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9. Chochete vom 3. Dez. 1996


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Pepe

Rahmsauerkraut mit frischem Lachs

und Petersilienkartoffeln

Bianco di Panzano VdT 1994

Podere Candialle, Panzano

* * *

Schweinsfilet an Balsamico-Sauce

 mit Teigwaren

Barolo VIG BUSSIA Riserva DOCG 1988

G. mo Fenocchio, Alba

* * *

Apfeltartes mit Zitronen-Glace

Sauvignon Lavaux - doux AOC 1995

J.M. Conne, Vigneron-Chexbres

Rahmsauerkraut mit frischem Lachs, Petersilienkartoffeln
1 kleine Zwiebel

2 TL Öl

500 gr rohes Sauerkraut

1½ dl Weisswein

½ EL Wacholderbeeren

1 rote Peperoni

1 kleine Kartoffel

1 TL süsser Paprika

4 Tranchen Frischlachs à ca. 90 gr

Salz, Pfeffer

½ Becher Sauer-Halbrahm (90gr)

8 kleine Kartoffeln

1 Bund Petersilie (gehackt)

Zubereitung
1. Zwiebel fein hacken, 1 Teelöffel Öl nicht zu stark erhitzen und die Zwiebel darin glasig dünsten. Das Sauerkraut mit einer Gabel locker zerzupfen, beifügen und 5 Minuten dünsten. Mit dem Wein ablöschen. Wacholderbeeren beigeben und zugedeckt 50 Min. auf kleiner Hitze köcheln lassen.

2. Währenddessen die Peperoni entzweischneiden, Samenstand und weisse Zwischen-wände entfernen und das Fruchtfleisch in feine Würfel schneiden. In einer beschichteten Bratpfanne das restliche Öl erhitzen, die Peperoniwürfel kurz andünsten. Beiseite stellen.

3. Eine Kartoffel schälen, durch die Bircherraffel zum Sauerkraut reiben, Paprika darüber Stäuben und alles gut mischen.

4. Die Lachstranchen beidseitig leicht salzen und pfeffern, auf das Sauerkraut legen und 10 Minuten zugedeckt dämpfen.

5. Pfanne vom Herd nehmen und die Lachstranchen herausheben. Sauerrahm und die Hälfte der Peperoniwürfel unter das Sauerkraut ziehen. Anrichten und mit den Lachs-tranchen belegen. Mit den restlichen Peperoniwürfeln garnieren.

6. Die Kartoffeln schälen, in Bouillon kochen. In Butter wenden und mit Petersilie bestreuen.

Schweinsfilet an Balsamico-Sauce mit Teigwaren
500 gr Schweinsfilet

12 kleine Salbeiblätter

12 Scheiben Coppa

Salz, Pfeffer aus der Mühle

2 EL Bratbutter

1 dl Marsala

1 dl Aceto balsamico

2 dl Kalbsfond

Fleischextrakt

2 EL kalte Butter

Salbeiblätter zum Fritieren

320 gr Teigwaren

Zubereitung
1. Schweinsfilet in 12 Schnitzel schneiden und leicht klopfen. Schnitzel mit einem Salbeiblatt und einer Coppascheibe belegen, gut anpressen, würzen. Die Schnitzel in Bratbutter braten, aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

2. Den Bratsatz mit dem Marsala ablöschen und durch ein Sieb in eine Tasse giessen.

3. Für die Garnitur Salbeiblätter in Öl Fritieren 

4. Den Balsamico in einer Kasserolle auf die Hälfte einkochen. Den Inhalt der Tasse und den Kalbsfond dazugiessen und einkochen lassen. Eventuell mit Fleischextrakten ab-schmecken. Die Sauce mit der eiskalten Butter aufmontieren.

5. Die Teigwaren in Salzwasser al dente kochen.

6. Das Fleisch mit den Teigwaren anrichten, mit der Sauce überziehen und mit den fritierten Salbeiblättern garnieren.

Apfeltartes mit Zitronen-Glace
200 gr süsser Mürbeteig

ca. 20 gr Haferflocken

2 säuerliche aromatische Äpfel (ca. 300gr) Boskoop

10 gr Butter

1 EL Rohzucker gemahlen

150 gr Vanilleglace

2 EL Zitronensaft

etwas abgeriebene Zitronenschale

süsser Mürbeteig
150 gr Mehl

75-100 gr Butter

2 Prisen Salz

30 gr Zucker

1 Eigelb

1 TL Wasser

Zubereitung:
1. Mehl, Salz und Zucker mischen. Mit den Händen Butter und Mehlmischung zusammen verreiben.

2. Eigelb und Wasser zusammen verklopfen, in den Teig verarbeiten, bis er zusammen-hält.

Zubereitung

1. Die Glace etwas weich werden lassen. Mit Zitronensaft und - schale gut verrühren. Wieder Tiefkühlen.

2. Den kühlen Teig auf Haferflocken unter wenden 4 mm dick auswallen, 4 Rondellen von 12 cm Durchmesser ausstechen. Auf ein Blech legen und kühlstellen.

3. Die Äpfel schälen, Kerngehäuse herausstechen, Äpfel in feinste Schnitzchen schneiden oder hobeln. Die Teigrondellen ziegelartig damit belegen. Die Butter schmelzen und die Äpfel damit bestreichen. Den Zucker darüber streuen. In die Mitte des 200 Grad heissen Ofens schieben und 15-20 Minuten backen. Noch warm anrichten und eine Glacekugel darauf setzen.

En Guete wünscht Eu de         Pepe
