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104. Chochete vom 14. März 2006

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Pepe
Mango-Curry-Suppe mit Crevetten
Sauv. Blanc of Stellenbosch WO 2003
Amani Vineyards, Stellenbosch
* * *
Perlhuhnbrüstli an Kaffee-Sauce

mit Nudeln
Veratina Cuvée 2002

Weingut Weninger, Horitschon
* * *

Grapefruitköpfchen
Recioto di Soave La Perlara 2003
Az. Agr. Cà Rugate DOCG
Mango-Curry-Suppe mit Crevetten
2 mittlere Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 kleines Stück frischer Ingwer

2 reife Mangos

1 gehäufter EL Butter

1 EL Currypulver

5 dl Kokosmilch

2 dl Hühner- oder Gemüsebouillon

Salz, Pfeffer aus der Mühle

100 gr gekochte Crevetten

Zubereitung:
1. Zwiebeln und Knoblauch schälen und fein hacken. Ingwer schälen und fein reiben. Die Mangos schälen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und würfeln.

2. In einer mittleren Pfanne die Butter erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin glasig dünsten. Ingwer und Mangos beifügen, alles mit Curry bestreuen, die Kokosmilch dazugiessen und die Suppe zugedeckt auf kleinem Feuer etwa 10 Minuten leise kochen lassen. Dann mit dem Stabmixer fein pürieren.

3. Die Bouillon beifügen, die Suppe aufkochen und mit Salz und Pfeffer sowie nach Belieben etwas Curry abschmecken.

4. Unmittelbar vor dem Servieren die Crevetten dazugeben und nur gerade heiss werden lassen. Dann die Suppe sofort anrichten.

Perlhuhnbrüstli an Kaffee-Sauce
Marinade:
4 EL starker Kaffee

2 EL brauner Rum (z.B. Negrita)

1 Messerspitze Zimt

Pfeffer aus der Mühle

4 Perlhuhnbrüstli mit der Haut (je ca. 180 gr), beim Metzger bestellen

Bratbutter zum Anbraten

½ TL Salz, Pfeffer aus der Mühle

Kaffee-Sauce:
2 dl Fertig-Geflügelfond oder Hühnerbouillon

1 dl starker Kaffee

½ TL Zucker

1 Messerspitze Zimt

100 gr Butter, kalt, in Stücken

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Zubereitung:
1. Marinade: Alle Zutaten bis und mit Pfeffer mischen, Perlhuhnbrüstli damit bestreichen, zugedeckt im Kühlschrank ca. 2 Std. marinieren. Ca. 30 Minuten vor dem Anbraten aus dem Kühlschrank nehmen.
2. Ofen auf 90 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwärmen. Perlhuhnbrüstli mit Haushaltpapier trockentupfen.

3. Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Perlhuhnbrüstli beidseitig je ca. 2 Minuten anbraten. Auf die vorgewärmte Platte legen, würzen. Fleischtermometer einstecken. Niedergaren: ca. 45 Min. im vorgeheizten Ofen. Die Kerntemparatur soll ca. 65 Grad betragen. Die Perlhuhnbrüstli können anschliessen bei 60 Grad bis zu 30 Min. warm gehalten werden.

4. Kaffee-Sauce: Fond mit allen Zutaten bis und mit Zimt auf ca. 1 dl einkochen.

5. Pfanne von der Platte ziehen. Hitze reduzieren. Butter portionenweise unter Rühren mit dem Schwingbesen zur Reduktion geben. Dabei die Pfanne hin und wieder kurz auf die Platte stellen, um die Sauce zu erwärmen; sie darf nicht kochen. Rühren, bis die Sauce sämig ist, würzen, sofort zu den Perlhuhnbrüstli servieren.

Typ: damit Marinade und Sauce nicht bitter werden, Kaffee mit einer milden Kaffeesorte zubereiten. Statt braunen Rum Cognac verwenden.

Grapefruitköpfchen
8 Blatt Gelatine

80 gr Zucker

1 dl Orangensaft

4 dl Grapefruitsaft

½ dl Campari

3 rosa Grapefruits

Sauce :
50 gr Honig

1 Päckchen Vanillezucker

2 dl Doppelrahm

Zubereitung:
1. Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen.

2. Zucker, Orangen- und Grapefruitsaft in ein Pfännchen geben und einmal sprudelnd aufkochen. Vom Feuer nehmen und die ausgedrückte Gelatine darin auflösen. Den Saft mit dem Campari parfümieren. Im Kühlschrank abkühlen lassen, bis die Flüssigkeit dem Rand entlang zu gelieren beginnt.

3. Inzwischen von den rosa Grapefruits die Schale mitsamt weisser Haut abschneiden und die Fruchtfilets mit einem scharfen Messer aus den Trennhäuten schneiden. Den Boden von 4-6 Portionenformen mit einer lage Grapefruitfilets auslegen und mit dem leicht gelierendem Saft bedecken. Eine zweite Lage Grapefruitschnitzen darüber geben und mit dem restlichen Saft bedecken. Die Grapefruitköpfchen im Kühlschrank fest werden lassen.

4. Für die Sauce, Honig, Vanillezucker und Doppelrahm verrühren.

5. Zum Servieren die Förmchen kurz in heisses Wasser tauchen und die Grapefruitköpfchen auf Teller stürzen. Mit Sauce umgiessen.

En Guete wünscht Eu de
Pepe
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