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103.Chochete vom 7. Feb. 2006

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Rolf
Austernpilze und Parmaschinken
auf  Feldsalat  
(((
Boeuf Stroganoff    
(((
Dörrmangosalat

Austernpilze und Parmaschinken auf  Feldsalat  

   100 gr.  Feldsalat


      4 El    Himbeeressig

                Salz, Pfeffer

      8 El    Olivenöl

      1        Schalotte

    250 gr. Austernpilze

     30 gr.  Butter

      8 tr    Parmaschinken

     50 gr.  Parmesan

Zubereitung:

Vom Feldsalat die Wurzelenden abschneiden, verlesen, waschen und gut abtropfen lassen. Himbeeressig mit Salz, Pfeffer und Olivenöl verrühren, die Schalotten fein Würfeln und dazugeben. Die Butter in einer Pfanne zerlassen, die Austernpilze darin kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen. Die Feldsalatblätter mit der Marinade mischen, auf Portionstellern verteilen, mit Pilzen und dem Parmaschinken garnieren. Den Parmesan in Spänen darueberhobeln.

    Boeuf Stroganoff

     2      Schalotten

     5 EL Öl

     1 dl  Vollrahm

  1,5 dl  Bratensauce gebunden

     2 dl  Sauerrahm

             Salz, Pfeffer, Paprika

     1 EL Zitronensaft

     2      Gewürzgurken

     1      Peperoni

 100 gr. Champignons

 500 gr. Rinderfilet / Huft

Zubereitung

Die Zwiebeln schälen, in sehr feine Würfel schneiden, Gurken und Peperoni in feine Streifen schneiden und in zwei Esslöffeln Öl andünsten, die geschnittenen Champignons mitdünsten mit Paprika bestäuben. Die Bratensauce beigeben und bei schwacher Hitze köcheln lassen (ca. 10 Min.)

Dann den Vollrahm und den Sauerrahm beimischen mit Salz und Pfeffer und dem Zitronensaft würzen. In einer sep. Bratpfanne mit dem restl. Öl das in Würfel geschnittene Fleisch (1 cm) scharf anbraten und ohne Bratfett der Sauce beigeben kurz aufkochen und servieren. 

Beilagen: Streichholzkartoffel ( Gleich Zubereiten wie Pommes frites nur viel feiner geschnitten ) 

Zum frittieren verwenden wir Erdnuss Öl. ca. 1 Liter ( kurz im Öl blanchieren und vor dem gebrauch fertig frittieren.)

500 gr. Kartoffeln

Für etwas Farbe sorgt etwas Zucchetti – Gemüse ( 2 kleinere Zucchetti)

Dörrmangosalat

1 dl weisser Rum

1 dl Orangensaft

200 gr. getrocknete Mangoschnitze

2 EL. Cashewnüsse

4 Kugeln Vanilleglace

Zubereitung:

Rum und Orangensaft aufkochen. Getrocknete Mango darin bei kleiner Hitze 10 Minuten köcheln.30 Minuten ziehen lassen.

Cashewnüsse grob hacken. In einer beschichteten Bratpfanne ohne Fett hellbraun rösten. Mango Sternförmig auf Teller anrichten. Mit Orangen-Rum-Sirup begiessen. Je eine Kugel Glace darauf geben und mit den Nüssen bestreuen.

En Guete wünscht Eu de
Rolf
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