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106. Chochete vom 16. Mai 2006

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Marco
Spargeltatar mit Ziegenfrischkäse

im Lachsmantel
Sauvignon Blanc AA Lahn DOC 2005
KG St. Michael, Eppan/Südtirol
* * *

Grilliertes Dorschrückenfilet mit Artischockentapenade und Basilikumschaum auf Randennudeln
Zweigelt Goldberg 2004
Werner Achs, Gols
* * *

Crepes mit Rhabarberkompott
Natural Sweet VDG WO 2003
Slanghoek Cellars, RSA
Spargeltatar mit Ziegenfrischkäse im Lachsmantel
16 grüne Spargeln, die Enden geschält und in feine Brunoise geschnitten

2 lt Wasser

1 EL Butter

½ TL Zucker

½ TL Salz

4 EL frischer Ziegenkäse

4 EL Crème fraîche

4 TL Meerrettich fein gerieben

1 TL Wasabipulver mit wenig Rahm angerührt

wenig Zitronensaft

wenig Limonensaft

1 Prise Zucker
Salz, Pfeffer

4 Scheiben Rauchlachs längs geschnitten

Zubereitung:
1. Den Ziegenkäse, die Crème fraîche, den Meerrettich und das Wasabipulver vermischen, mit dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer würzen.

2. Das Wasser mit der Butter und dem Zucker sowie dem Salz aufkochen. Die Spargelbrunoise kurz blanchieren und im Eiswasser abschrecken. 

3. Die Brunoise durch ein Sieb giessen und gut abtropfen lassen. Die Spargel sofort weiterverarbeiten, sonst ziehen sie Wasser

4. Spargelbrunoise und Crème mischen. Eine Lachsscheibe um einen Ausstechring wickeln und auf den Teller setzen. Mit der Spargeltatar füllen und den Ring vorsichtig abziehen.

5. Mit restlichem Crème fraîche, Pfeffer, Dillzweige Zitronen und Limonenzesten garnieren.

Grilliertes Dorschrückenfilet mit Artischockentapenade und Basilikumschaum auf Randennudeln
500 gr Dorschrückenfilet

5 cl Olivenöl, kaltgepresst

1 Stk. Rosmarinzweig, frisch

1 Stk. Thymianzweig frisch

1 Stk. Limetten

2x Pfeffer aus der Mühle

1x Salz (Prise)

150 gr Tapenade von Artischocken

Basilikumschaum:
4 dl Halbrahm

½ Bund Basilikum

1x Limettensaft, wenig

Salz, Pfeffer

Randennudeln:

150 gr. Nudeln schmal

5 dl Randensaft

Zubereitung:
1. Fischfilet mit Olivenöl, Rosmarin, Thymian und Limettensaft 2 Stunden marinieren. Die Kräuter entfernen, Filets salzen und auf dem heissen Grill zeichnen, auf ein Gitter legen, mit Artischockentapenade bestreichen und im Ofen bei 80 Grad ca. 30 Minuten nachgaren.

2. Sauce: Basilikum in feine Streifen schneiden, mit Halbrahm zusammen um die Hälfte reduzieren. Sauce mixen, evtl. passieren, mit Salz und Limettensaft abschmecken. Sauce am Schluss mit dem Stabmixer aufschäumen.

3. Nudeln: Randensaft mit reichlich Salz mischen. Nudeln al dente kochen, abschütten und mit wenig Olivenöl mischen.

4. Anrichten: Nudeln in die Tellermitte anrichten, Fischfilet auf die Nudeln geben, mit der aufgeschäumten Sauce rundum zeichnen. Mit Basilikumblätter, Tomaten- und Auberginenchips garnieren.

Crepes mit Rhabarberkompott
Teig:
150 gr Mehl

1 Prise Salz

1 TL Vanillezucker

2 Eier

4 dl Milch

Bratcreme zum ausbacken

Rhabarberkompott:
1 kg Rhabarber geschält, in 2-3 cm breite Stücke geschnitten

0.5 dl Wasser

3-4 EL Wasser

Garnitur:

1.5 dl Vollrahm

1 EL Zucker

Pistazienkerne

Zubereitung:
1. Für die Crepes Mehl, Salz und Vanillezucker mischen. Eier und Milch verquirlen, dazugiessen. Mit dem Schwingbesen zu einem glatten Teig verrühren. Zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten ruhen lassen.

2. Für das Kompot, Rhabarber mit Wasser und Zucker in einer Pfanne aufkochen, auskühlen lassen.

3. Crepes mit Bratcreme in Bratpfanne goldgelb ausbacken. Im Ofen bei 60 Grad warmstellen. Rahm süssen, steif schlagen.

4. Crepes mit Kompott belegen und falten, mit Rahm und Pistazien garnieren.

En Guete wünscht Eu de
Marco
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