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101.Chochete vom 13. Dez 2005


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Rolf
Insalata di funghi e zucchine
Weissburgunder AA Schulthauser 2003
KG St. Michael, Eppan/Südtirol
Scampi mit Curry-Ananas-Sauce

Gewürztraminer Lavaux AOC 2003
J.M. Conne Vigneron-Chexbres
Carré d’agnello in crosta alle olive
Thymiankartoffeln
Duca d’Aragona DOC 1997
Casa Vinicola Candido, Brindis
((
Zitrus - Carpaccio
Recioto della Valpolicella 97
Speri
Insalata die funghi e zucchine
2 EL Weinbeeren

1 Zucchetti

1 Frühlingszwiebel

2 Zweige Petersilie

150g Austernpilze

3 EL Olivenöl

2 EL Balsamico bianco

Salz, Pfeffer aus der Mühle

Parmesan zum Hobeln

Zubereitung:
1. Weinbeeren in warmem Wasser einweichen. Zucchetti samt Schale mit einem gezackten Messer in Scheiben schneiden. Frühlingszwiebel in Ringe schneiden. Petersilie grob hacken. Alles beiseite stellen

2. Grosse Austernpilze in mundgerechte Stücke zupfen, kleine ganz lassen. Mit Zucchetti portionenweise im Öl in einer beschichteten Pfanne bei grosser Hitze kurz braten. In eine Schüssel geben.

3. Weinbeeren abgiessen. Mit allen vorbereiteten Zutaten und dem Essig mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf Tellern verteilen. Parmesan mit einem Sparschäler direkt darüber hobeln.

Scampi mit Curry-Ananas-Sauce
8 grosse Scampi

1 dl Weisswein (Chardonnay)

2 dl Bouillon

1 Karotte, in kleine Würfelchen geschnitten

1 Knoblauchzehe, in kleine Würfelchen geschnitten

Salz, Pfeffer aus der Mühle

½ Baby-Ananas, gewürfelt

1 dl Saucenrahm

2 TL Madras-Curry

evtl. Niora-Paprika (nach Belieben)

je 2-3 Zweige Thymian, Basilikum

1 TL Kokosnussmilchpulver

Olivenöl zum Braten

20 g Butter

Zubereitung:
1. Scampi von den Schalen befreien. Schale ohne Öl gut anbraten. Mit dem Weisswein ablöschen und Schalen gut zerdrücken. Bouillon, Karotten- und Knoblauchwürfelchen dazugeben. Salzen und pfeffern. Wenn nötig etwas Wasser zufügen.

2. Ananas, Saucenrahm und Curry dazugeben und, wenn nötig mit Paprika abschmecken. Gut umrühren. Thymian- und Basilikumzweige sowie Kokosnussmilchpulver hinzufügen und etwa zwanzig Minuten lang auf kleiner Flamme zugedeckt köcheln lassen.

3. Sauce vom Herd nehmen und durch ein Sieb giessen. Scampi leicht salzen und kurz in Olivenöl anbraten (etwa eine Minute auf jeder Seite).

4. Currysauce erwärmen, mit der Butter verfeinern und mit dem Stabmixer aufrühren. Je zwei Scampi auf einem Teller anrichten und mit der Currysauce umgiessen.

Carré d’agnello in crosta alle olive
2 Lammracks à 180g

5-6 EL Olivenöl

Salz, Pfeffer aus der Mühle

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 

1 EL Mehl

4 dl Bratenfond kalt

je 3 Zweige Petersilie, Thymian

50 g schwarze Oliven, entsteint

40 g Parmesan, gerieben

2-3 EL Paniermehl

Thymiankartoffeln:
500 g Kartoffeln, fest kochend

Olivenöl, zum Braten

6 Zweige Thymian

Zubereitung:
1. Ofen samt Blech auf 80°C vorheizen. Racks rundum ca. 4 Minuten in 2 EL heissem Öl anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Auf das Blech legen. Im Ofen ca. 60 – 80 Minuten garen. 

2. Schalotten und Knoblauch hacken. Im Bratensatz goldbraun dünsten. Mehl darüber stäuben. Kurz mitdünsten. Mit Bratenfond ablöschen. In eine Pfanne giessen. Beiseite stellen.

3. Von je 2 Zweigen Kräutern die Blätter von den Stängeln zupfen. Mit den Oliven fein hacken. In einer Schüssel mit Parmesan, Paniermehl und 3-4 EL Olivenöl zu einer kompakten Masse vermischen. Beiseite stellen.
4. Für die Thymiankartoffeln ca. 20 Minuten vor dem Servieren die Kartoffeln in gleichmässige Stücke schneiden. In einer beschichteten Bratpfanne mit Öl bei mittlerer Hitze goldbraun braten (ca. 15 Minuten). Zeitweise wenden. Vor dem Servieren den Thymian direkt dazuzupfen. Kurz mit braten. Mit Salz und Pfeffer würzen.

5. 5 Minuten vor dem Servieren Racks aus dem Ofen nehmen. Ofengrill vorheizen. Racks mit der Olivenmasse ca. 0.5 cm dick bestreichen. Unter dem Ofengrill ca. 4-5 Minuten knusprig überbacken. Sauce aufkochen und auf vorgewärmte Teller giessen.

6. Racks tranchieren und darauf anrichten. Mit restlichen Kräutern garnieren. Kartoffeln dazu servieren.

Zitrus-Carpaccio
2 unbehandelte Orangen

2 rosa Grapefruits

1 Grapefruits, nur Saft

2 EL Zucker

2 Messerspitzen Zimt

1 Messerspitze Nelkenpulver

Gewürzcreme:
3 dl Milch

1 ½ EL Zucker

1 TL Maizena

1 Messerspitze Nelkenpulver

2 Messerspitzen Zimt

1 frisches Ei

beiseite gestellte Orangenstreifen

Zubereitung:
1. Die Schale einer Orange mit dem Sparschäler dünn abschälen, in feine Streifen schneiden, blanchieren, zum Verzieren zugedeckt beiseite stellen.

2. Von den Früchten Boden und Deckel, dann Schale bis auf das Fruchtfleisch abschneiden. Früchte längs halbieren, weisse Fruchthaut herauslösen. Früchte quer in feine Scheiben schneiden, in eine Platte legen, Saft auffangen. 

3. Saft mit Zucker und Gewürzen aufkochen, Hitze reduzieren, sirupartig einköcheln, über die Früchte giessen, diese zugedeckt ca. 1 Std. marinieren.

4. Für die Gewürzcreme, Milch und alle Zutaten bis und mit Ei in einer Chromstahlpfanne mit dem Schwingbesen verrühren. Unter Rühren bei mittlerer Hitze bis vors Kochen bringen. Pfanne von der Platte nehmen, ca. 2 Minuten weiterrühren. Creme absieben, auskühlen.

5. Früchte evtl. ca. 10 Min. im auf 80 Grad vorgeheizten Ofen warm werden lassen. Auf Tellern auslegen, Creme darauf verteilen, mit den beiseite gestellten Orangenstreifen verzieren.

En Guete wünscht Eu de
Rolf
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