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107. Chochete vom 13 Juni 2006

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Emei
Panelle
Chiarmonte Bianco IGT 2005
Firriato, Sizilien
* * *

Involtini di Melanzane

Santogostino Bianco IGT 2004
Firriato, Sizilien
* * *

 Überbackener Seehecht mit Risotto
Santogistino Rosso IGT 2004
Firriato, Sizilien
Cassata Siciliana
Casali Godia Verduzzo Friuli 2003
Livon. Az.Agr, Dolegnano DOC
Panelle
100 gr Kichererbsenmehl

3 dl Wasser

Salz

Zitrone

Sonnenblumenöl

Brötli

Zubereitung:
1. Mehl und Wasser (im Verhältnis 1:3) mischen und ½ - 1 Stunde auflösen.

2. Leicht salzen, dann in einer Pfanne langsam erwärmen. Ständig !! rühren bis eine schwere, klebrige Masse entsteht, dann vom Feuer nehmen.

3. Masse auf kalte, gewässerte Teller flach streichen und abkühlen lassen. Danach vorsichtig vom Teller lösen und in handflächen-grosse Stücke schneiden.

4. Die Stücke in Sonnenblumenöl frittieren.

5. 2-3 lauwarme Panellen in ein aufgeschnittenes Brötchen legen, beliebig mit Zitronensaft beträufeln und salzen.

Involtini di Melanzane
2 Auberginen

3-4 EL Olivenöl

200 gr Mozzarella

2 Tassen Tomatensauce oder gewürfeltes Tomatenfleisch

Salz, Pfeffer

Basilikum

Zubereitung:

1. Die Auberginen längs in gleichmässig dünne Scheiben schneiden. In Olivenöl auf beiden Seiten golden braten. Dabei salzen und pfeffern. Mozzarella zentimetergross würfeln.

2. Die Auberginenscheiben ausbreiten, auf die breite Hälfte jeweils bis drei Käsewürfel legen, mit einem Klecks Tomatensauce bedecken, ein Basilikumblatt obenauf legen. Aufrollen und dicht an dicht in eine feuerfeste Form setzen.

3. Vor dem Servieren zehn Minuten in den 200 Grad heissen Ofen stellen, bis der Käse schmilzt und die Tomatensauce brodelt. Mit gehacktem Basilikum garnieren.

Überbackener Seehecht
600 gr Seehecht oder Kabeljaulfilets

4-5 getrocknete Tomaten

1 Zwiebel

4 EL Olivenöl

3-4 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

70 gr Paniermehl oder Semmelbrösel

2 EL Kapern

Saft von 2 Zitronen

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Tomaten mit kochendem Wasser bedecken und einweichen. Zwiebeln fein würfeln und im Öl andünsten, den gehackten Knoblauch zufügen, die gehackte Petersilie und auch die Brösel. Langsam durchrösten, bis alles duftet und zart gebräunt ist.

2. Die gehackten eingeweichten Tomaten zufügen, ebenso die Kapern und den Zitronensaft. Mit Salz und Pfeffer würzen.

3. Die Fischfilets in Portionenstücke schneiden und in einer feuerfesten Form nebeneinander auslegen. Den Pfanneninhalt darüber verteilen, dabei darauf achten, dass alles gleichmässig bedeckt ist. 

4. Im Backofen bei 200 Grad etwa 20 Minuten backen, bis der Fisch durch ist und die Bröselschicht leise brutzelt.

5. Dazu wird ein Risotto serviert.

Cassata Siciliana
700 gr Ricotta-Käse

250 gr Zucker

1/8 lt Maraschino

100 gr feingehackte Schokolade (zartbitter)

200 gr Zitronat und Orangeat

400 gr Biskuitboden (in 1 cm dicken Streifen)

Zubereitung:
1. Den Ricotta-Käse durch ein Sieb drücken, in eine Schüssel geben, mit dem Zucker und mit 7 EL Maraschino, der Schokolade, dem gehackten Zitronat und Orangeat gut verrühren.

2. Eine Form (mindestens ein einhalb Liter) mit Folie auskleiden, mit ein paar Tropfen Maraschino bestreichen. Die Biskuitsstreifen mit Maraschino beträufeln und damit Boden und Rand der Form auslegen.

3. Die Käse-Mischung auf den Teig geben, mit einem Löffel glatt streichen.

4. Den restlichen Biskuit auf die Käse-Mischung legen und etwas andrücken. Mit Folie abdecken, die Folie dabei fest über den Rand der Form ziehen.

5. Die Cassata mindestens 2 Stunden in den Kühlschrank stellen, dann auf eine Platte stürzen und die Folie abziehen. Sehr kalt servieren.

En Guete wünscht Eu de
Emei

- 1 -

