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100.Chochete vom 28. Nov 2005


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Martin F.
Scampi mit Gurke und Dill
Original Chenin Blanc WO 2004
Raats Family Wines, RSA
((
Aufrechte Canneloni 

mit Steinpilzsauce
Airone (Barb./CabS/Syrah) VDT 2001
Michele Chiarlo
((
Orangensuppe mit 

Pistazien und Pinien
Scampi mit Gurke und Dill
4 Schalotten

40g Butter

6 EL Noilly Prat

6 EL Weisswein

600ml Fischfond

400g Salatgurken

200ml Créme double

16 Scampi

4 TL geschnittener Dill

Cayennepfeffer

Zitronensaft

4 EL gechlagene Sahne

Dillspitzen

Zubereitung:
1. Geschälte Schalotten in Scheiben schneiden, in zerlassener Butter anziehen 
lassen. Noilly Prat und Weißwein zugießen. Reduzieren. Fischfond zugießen und 
sämig einkochen.

2. Salatgurke in dicke Stifte schneiden, oval tournieren. 1 Minute in Salzwasser 
blanchieren, in Eiswasser abschrecken. Créme double in die Sauce rühren, 
aufkochen und durchs Spritzsieb giessen.

3. Scampi mit den Gurken in die Sauce geben, dazu den geschnittenen Dill. Mit 
Cayennepfeffer
4. Und Zitronensaft abschmecken. Sahne unterziehen, anrichten und mit Dillspitzen 
garniert servieren.

Aufrechte Canneloni mit Steinpilzsauce

Für die Füllung:

250g Nudelteig

300g Austernpilze

60g Butter

80g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

400g Gehacktes Rindfleisch

400g Spinat
Ausserdem:

40g Butter

2 EL Frühlingszwiebeln

1 Rüebli

1 Staudensellerie

1 Eiweiss

100g zerlassene Butter

10g Semmelbrösel

20g Parmesan

Zubereitung:
1. Für die Füllung die Austernpiltze putzen und in Streifen schneiden. Butter zerlassen, fein gehackte Zwiebeln und Knoblauch andünsten. Hackfleisch zugeben und braten, bis es krümelig zerfällt. Spinat und Pilze kurz mitbraten, salzen, pfeffern und beiseite stellen.

2. Den Nudelteig ausrollen und 4 Platten von 15x20 cm ausschneiden. Füllung auf die Teigplatten streichen, dabei die obere Teigkante frei lassen, diese mit Eiweiss bestreichen. Teigplatten aufrollen, Ränder gut festdrücken. Teigrollen 20 Minuten ins Gefrierfach legen.

3. Inzwischen die Butter erhitzen, das kleingewürfelte Gemüse kurz anschwitzen und auf dem Boden einer Auflaufform verteilen. Die Teigrollen in 3cm breite Stücke schneiden und in die Form stellen. Mit Semmelbrösel und Parmesan bestreuen. Mit zerlassener Butter gleichmässig beträufeln und bei 200Grad in den vorgeheizten Ofen schieben. 25 Minuten backen.

Steinpilzsauce

20g Steinpilze getrocknet

1 EL Butter

2 dl Fleischbouillon

1 TL Mehl

3 EL Rahm

Salz, Pfeffer, Majoran

Zubereitung:
1. Die Pilze 5 Minuten in 2 dl Bouillon einlegen. Butter in der Bratpfanne erhitzen. Die gut abgetropften Steinpilze kurz darin dünsten. Mit 1 dl Bouillon ablöschen und 5 Minuten schmoren lassen. Dann mit Salz, Pfeffer, Majoran würzen. Mehl mit Rahm gut verrühren, zugeben und aufkochen lassen, bis die Sauce gebunden ist.

Orangensuppe mit Pistazien und Pinien

4 Orangen

50g Zucker

3 EL Grand-Marnier

1 EL Pistazien

1 EL Pinienkerne 

Zubereitung:
1. Die Filets mit dem Messer aus den Orangen lösen, dabei die Filets auf ein Sieb fallen lassen, das in einer Schüssel der auslaufende Saft aufgefangen wird.

2. Zucker in einer Sauteuse bei mittlerer Hitze goldbraun caramelisieren, mit dem aufgefangenen Orangensaft ablöschen und so lange kochen lassen, bis der Zucker vollständig aufgelöst ist. Grand-Marnier zufügen. Die Sauce in tiefen heissen Teller verteilen und die Orangenfilets in der Sauce durchziehen lassen.

3. Pistazien und Pinienkerne in einer trockenen beschichteten Pfanne rösten und über die Orangen verteilen.

En Guete wünscht Eu de
Martin F.
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