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10. Chochete vom 21. Jan. 1997


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Pepe

Rauchlachs - Täschli

Bianco “Avignonesi“ VdT 1995, Avignonesi

* * *

Zanderfilets im Kartoffelkleid auf Gemüseschaum

Bianco “Avignonesi“ VdT 1995, Avignonesi

* * *

Pouletbrüstchen mit Basilikum an Paprikarahmsauce mit Teigwaren

Fleurie MO 1994, Domaine Vial

* * *

Rotweinbirnen mit Käse

Aleatico VdT 1992, Avignonese

Sauvignon Lavaux - doux AOC 1995, J.M. Conne Vigneron-Chexbres
Rauchlachs - Täschli
200 gr geräuchter Lachs, in Tranchen

1 Päckli Frischkäse (125 gr) z. B. Meerettich-Cantandou

Zitronenpfeffer, nach Belieben

2 Pack Blätterteig ausgewallt (eckig)

Zubereitung
1. Lachs purieren mit dem Frischkäse mischen. Mit Zitronenpfeffer abschmecken. Die Masse in den Dressiersack füllen.

2. Den Blätterteig halbieren auf die Grösse des Raviolibleches, die eine Hälfte darauf- legen, mit dem Dressiersack die Masse in die Vertiefungen verteilen. Ränder mit Wasser bestreichen. Mit der anderen Hälfte das Blech decken und mit dem Wallholz darüber rollen.

3. Die Täschli auf das Blech legen, mit Ei bestreichen und in der Mitte des auf 220 Grad heissen Ofens ca. 10 Minuten backen.

Zanderfilets im Kartoffelkleid auf Gemüseschaum
350 gr. Zanderfilets

Salz, Pfeffer

2 grosse Kartoffeln

1 Eiweiss

2-3 EL Mehl

Bratbutter und Oel

Gemüseschaum
100 gr Gemüse (Lauch, Sellerie, Rüben)

10 gr Butter

½ dl Weisswein

1 dl Fischfond

20 gr Butter eiskalt

½ Bund Schnittlauch

½ dl Schlagrahm

Salz, Pfeffer, Aromat

Zubereitung
1. Den Fisch in möglichst gleich grosse Stücke schneiden und mit Salz und Pfeffer würzen.
2. Die Kartoffeln schälen und mit der Röstiraffel raffeln mit Salz und Pfeffer würzen und mit dem Eiweiss mischen.

3. Die Fischfilets im Mehl wenden und beidseitig mit den Kartoffeln belegen, gut andrücken. Bratbutter und Oel erhitzen und das ganze darin auf beiden Seiten goldbraun braten. In eine vorgewärmte, feuerfeste Platte legen und bei 180 Grad ca. 7 Min. fertig garen.

4. Das Gemüse in kleinste Würfel schneiden (Brunoise). Den Butter erwärmen und das Gemüse darin dünsten, mit dem Weisswein und dem Fischfond ablöschen, köcheln lassen bis die Sauce bindet.

5. Die eiskalten Butterstückli unter die Sauce schwingen mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Anrichten den fein geschnittenen Schnittlauch und den Schlagrahm darunterziehen.

6. Zanderfilets aus dem Ofen nehmen, auf vorgewärmte Teller anrichten, mit der Sauce 

garnieren. (neben den Filets)

Pouletbrüstchen mit Basilikum an Paprikarahmsauce mit Teigwaren
4 kleine Pouletbrüstchen

12 Basilikumblätter

Salz, Pfeffer aus der Mühle

2 EL Bratbutter

1 Zwiebel gehackt

1 EL Butter

2 EL Paprika

1 EL Tomatenpüree

1 dl Weisswein

2 dl Bouillon

1 Becher Sauerrahm

½ rote Paprika

Zubereitung
1. Die kleinen Filets von den Brüstchen lösen. Basilikumblätter waschen und damit die Filets einpacken. Pouletbrüstchen quer aufschneiden , auseinanderklappen, die Filets einlegen und einpacken, mit Zahnstochern befestigen.

2. Brüstchen würzen und in heisser Bratbutter sanft garen, Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

3. Peperoni in Streifen schneiden und kurz blanchieren.

4. Die Zwiebeln in Butter glasieren, Paprika und Tomatenpürree zufügen und mitdünsten. Mit Weisswein ablöschen und einkochen lassen, Die Bouillon zugiessen und 5 Minuten kochen lassen. Sauerrahm beigeben, kurz mitkochen. Sauce mit dem Mixstab aufmixen, abschmecken.

5. Die Teigwaren in Salzwasser al dente kochen.

6. Die Pouletbrüstchen aufschneiden, den Fleischsaft in die Sauce geben. Die Brüstchen und die Teigwaren anrichten, mit der Sauce überziehen und mit den blanchierten Peperonistreifen garnieren.

Rotweinbirnen mit Käse
4 kleine reife Birnen (z.B. Gute Luise)

2½ dl kräftiger Rotwein (z.B. Barolo)

½ EL Zitronensaft

2 Piment - Körner

2 EL Karkadenblüten (in Drogerien od. Reformhäuser)

4 EL Birnendicksaft

Käse Tête de Moine-Rosetten

Zubereitung

1. Die Birnen evtl. schälen, quer in ca. ½ cm dicke Scheiben schneiden.

2. Rotwein, Zitronensaft Piment-Körner, Karkadenblüten und Birnendicksaft aufkochen. Birnen beifügen, auf kleinstem Feuer knapp weich garen, zugedeckt auskühlen.

3. Birnen aus der Kochflüssigkeit nehmen, schichtweise mit dem Käse auf Teller geben. Kochflüssigkeit sirupartig einkochen, zu den Birnen geben. Mit Karkadenblüten garnieren und servieren.

En Guete wünscht Eu de         Pepe
