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102.Chochete vom 24. Jan. 2006

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Büebel Beat
Fischkrapfen
((
Gefülltes Schweinsfilet 

mit Wildreis 
((
Baumnuss-Mousse
Fischkrapfen
Füllung:
20 gr Butter

100 gr Kefen, schräg in ca. 1 cm breiten Streifen

1 Rüebli, in feinen Stängelchen

¼ TL Salz

Pfeffer aus der Mühle

2 rechteckig ausgewallte Blätterteige (je ca. 25x42 cm)

1 Eigelb, verdünnt, zum bestreichen
200 gr Felchenfilets, in ca. 1 cm breiten „querswegige“ Streifen schneiden
¼ TL Salz

Pfeffer aus der Mühle

Zitronensauce:
1 Schalotte, fein gehackt

20 gr Butter

2 dl Weisswein oder trockener weisser Vermouth (z.B. Noilly Prat)

2 dl Fertig-Fischfond oder Gemüsebouillon
½ Zitrone, nur Saft

50 gr Butter, kalt, in Stücken

½ TL Salz

Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:
1. Füllung: Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Gemüse zugedeckt bei kleinster Hitze ca. 5 Min. dämpfen, würzen, in einer Schüssel auskühlen.

2. Aus den Teigen je 8 Rondellen von ca. 10 und 11 cm Ø ausstechen. Die kleinen Rondellen auf ein Backpapier legen. Aus den grösseren Rondellen Figuren (z.B. Fischli) ausstechen, Figuren auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit Eigelb bestreichen. Figuren je nach Grösse ca. 7 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens backen. Herausnehmen, auf einem Gitter auskühlen.
3. Die Hälfte des Gemüses auf den kleinen Rondellen verteilen, dabei einen Rand von ca. 1 cm frei lassen. Die Fischstreifen würzen, auf dem Gemüse verteilen, mit dem restlichen Gemüse bedecken. Die Teigränder mit Eigelb bestreichen, grössere Rondellen über die Füllung legen, Ränder gut zusammendrücken. Krapfen mit dem restlichen Eigelb bestreichen, Backpapier auf den Blechrücken ziehen. Ca. 15 Min. in der Mitte des vorgeheizten Ofens backen.

4. Sauce: Schalotte in der warmen Butter andämpfen. Weisswein und Fischfond dazugiessen, aufkochen, bei mittlerer Hitze auf die Hälfte einkochen. Zitronensaft beigeben, Pfanne von der Platte ziehen. 

5. Die Butter portionenweise unter Rühren mit dem Schwingbesen beigeben. Dabei die Pfanne hin und wieder kurz auf die Platte stellen, um die Sauce nur leicht zu erwärmen, sie darf nicht kochen. Rühren, bis die Sauce sämig ist würzen. Sofort zu den Krapfen servieren.
Gefülltes Schweinsfilet
1 grosses Schweinsfilet (ca. 500 gr)

1 Dose Ananas, 10 Scheiben (abgetropft 350 gr)
Füllung:

1 Schweinsbratwurst, roh (ca. 120 gr) oder 250 gr gehacktes Schweinefleisch

einige Zweige Kerbel und Peterli

1-2 Knoblauchzehen

1 kleine Zwiebel (ca. 40 gr)

6 Gewürznelken

Zahnstocher und Bratenschnur zum Verschliessen

1 EL Senf, mild

Pfeffer, Curry, Salz

1 EL Bratbutter 

1 dl Ananassaft (von den Scheiben aus der Dose)

1 dl Weisswein

1 TL Maizena

1 dl Wasser

Zubereitung:
1. Ins Filet der Länge nach mit einem scharfen Messer eine Tasche schneiden (Rand von 1 cm stehen lassen). Ananasscheiben abtropfen lassen (Saft behalten). 6 Scheiben mit je einer Nelke spicken, restliche Scheiben für Garnitur behalten. Backofen auf 250 Grad vorheizen.
2. Füllung: Das Wurstbrät herausdrücken Kräuter hacken, Knoblauch pressen, Zwiebel schälen und sehr fein hacken. Alles zum Brät (oder Hackfleisch) geben und gut verkneten (bei Verwendung von Hackfleisch die Füllung etwas salzen). Aus der Masse eine Rolle (etwas kürzer als das Filet) formen und ins aufgeschnittene Filet legen. Die Öffnung mit Zahnstochern und Bratenschnur verschliessen.

3. Das Filet rundum mit Senf bepinseln und würzen. Bratbutter in den Brattopf geben, diesen in den Backofen (Mitte) schieben. Wenn die Butter geschmolzen ist, Filet daraufgeben und währen ca. 5. Minuten anbraten. Temperatur auf 180 Grad reduzieren, die gespickten Ananasscheiben in den Bräter legen und das Fleisch währen ca. 20 Minuten braten.

4. Filet herausnehmen den Bratfond mit je 1 dl Ananassaft und Weisswein auflösen, dann in ein Pfännchen absieben. Maizena mit 1 dl kaltem Wasser anrühren, um Fond geben und unter Rühren aufkochen, dann die Sauce mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Zahnstocher und Bratenschnur vom Fleisch entfernen, das Filet tranchieren (evtl. mit den gespickten, gebratenen Ananasscheiben anrichten). Sauce darüber verteilen.
5. Die restlichen Ananasscheiben evtl. etwas zerschneiden, das Gericht damit garnieren. Mit Wildreis servieren.

Baumnuss – Mousse
80 gr Baumnüsse, fein gehackt

4 EL Birnen- oder Apfelsaft

170 gr Zucker

1½  dl Birnen- oder Apfelsaft

3 Blatt Gelatine, ca. 5 Min. in kaltem Wasser eingelegt, abgetropft

150 gr Rahmquark

2 dl Rahm, steif geschlagen

1 dl Birnen- oder Apfelsaft

2 EL Zitronensaft

4 kleine Birnen, (z.B. Gute Luise, Conférence, ca. 500 gr)

geschält, halbiert, Kerngehäuse ausgestochen.

Zubereitung:
1. Baumnüsse in einem runden, mit Backpapier belegten Blech ca. 4 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens rösten, herausnehmen.

2. Birnensaft mit dem Zucke in einer weiten Chromstahlpfanne ohne Rühren aufkochen. Hitze reduzieren, unter gelegentlichem Hin- und Her-Bewegungen der Pfanne köcheln, bis der Caramel schäumt und bersteinfarben ist. Pfanne von der Platte ziehen, ca. die Hälfte des Caramels über die Baumnüsse aufs Blech giessen, sofort mischen, auskühlen.

3. Birnensaft zum restlichen Caramel giessen, auf ca. 1 ½ dl einköcheln. Pfanne von der Platte nehmen, Gelatine beigeben, ca. 2 Min. rühren. Kühl stellen, bis die Masse am Rand leicht fest ist, glatt rühren.

4. Caramelisierte Nüsse fein hacken, 2 Esslöffel für die Verzierung beiseite stellen. Restliche Nüsse mit dem Quark unter die Caramelmasse rühren, Schlagrahm sorgfältig darunterziehen, im Kühlschrank ca. 2 Stdl. fest werden lassen.

5. Birnen und Zitronensaft aufkochen, Birnenhälften beigeben, portionenweise zugedeckt ca. 6 Min. knapp weich köcheln, herausnehmen, abkühlen.

6. Servieren: Birnen auf Teller verteilen, Mousse in einen Spritzsack mit gezackter Tülle (ca. 16 mm Ø) geben, auf Birnen spritzen, verzieren.

Typ: Lässt sich vorbereiten: Mousse und Birnen 1 Tag im Voraus zubereiten. Beides separat zugedeckt im Kühlschrank aufbewahren.

En Guete wünscht Eu de
Büebel Beat
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