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108. Chochete vom Juli 2006

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Volki
Huus - Pizza
Diverse Grilladen 
Aprikosenstrudel
Huus-Pizza
Teig:
750 gr Mehl

40 gr Hefe

3.5 dl Wasser

1 grosses Ei

1 TL Salz gehäuft

3 EL Olivenöl

Zutaten:
250 gr Mozarella

400 gr Tomaten mit Zwiebeln, Knoblauch und Basilikum

150 gr Schinken

Broccoli, Peperoni, Champignons, Steinpilze, Salami, Oliven etc.

Zubereitung:
1. Mehl, Hefe, Wasser, Ei, Salz und Olivenöl zu einem Teig verarbeiten und ca. 1 Stunde aufgehen lassen.

2. In der Zwischenzeit Zwiebeln und Knoblauch in Olivenöl andünsten, Tomaten beigeben, mit italienischen Kräutern, Salz und Pfeffer würzen und ca. ½ Std. köcheln lassen. Am Schluss geschnittenen Basilikum dazugeben. Broccoli blanchieren.

3. Mozarella mit Röstiraffel zerkleinern, Pizza nach Wahl belegen.

Grilladen
Spareribs:
1 kg Spareribs

4 EL grobkörniger Senf

2 EL flüssiger Honig

1 dl Ananas-Saft

Pfeffer

Zubereitung:
Senf, Honig, Ananas-Saft und Pfeffer mischen. Fleisch min. 2 Stunden in der Marinade ziehen lassen.

Falsches Filet:

900 gr falsches Filet

2 EL Erdnussöl

2 EL Whisky

2 EL Sojasauce

1 TL Honig

1 Knoblauchzehe

Pfeffer

Zubereitung:

Öl, Whisky, Sojasauce, Honig mischen, gepresste Knoblauchzehe und Pfeffer mischen. Fleisch min. 2 Stunden in der Marinade ziehen lassen.

Pouletspiessli Manuela:

4 Pouletbrüstli

4 EL Senf

Saft von ½ Zitrone

1 Peperoncini

2 Knoblauchzehen

Slaz, Pfeffer

Zubereitung:

Pouletbrüstli der länge nach in ca. 1.5 cm breite Streifen schneiden. Wellenförmig auf Spiesse aufstecken.

Peperoncini und Knoblauch fein hacken, mit allen Zutaten für die Marinade vermischen. Pouletspiessli mit Marinade bestreichen und mind. 2 Stunden ziehen lassen.

Aprikosenstrudel
300 gr Aprikosen

75 gr Aprikosenkonfitüre

1 Eigelb

25 gr Zucker

½ Päckli Bourbon Vanillezucker

15 gr weiche Butter

125 gr Magerquark

1 Eiweiss

zum Fertigstellen:

50 gr Butter

1 Pack Strudelteig (2 Blätter)

zum Servieren:

Puderzucker zum bestäuben

4 Kugeln Vanilleglace

Zubereitung:
1. Die Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen und die Früchte in Schnitzchen schneiden. In eine Schüssel geben. Die Aprikosenkonfitüre erwärmen und durch ein Sieb zu den Aprikosen streichen. Gut mischen.

2. Eigelb, Zucker, Vanillezucker und weiche Butter zu einer glatten Masse verrühren. Den Quark untermischen. Das Eiweiss steif schlagen und unterziehen.

3. Zum Fertigstellen des StrudelsDie Ananas grosszügig schälen, den Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in ca. 2 cm grosse Stücke (Würfel) schneiden.

4. Orangen dick schälen und die Filets mit einem scharfen Messer herausschneiden. Dabei den austretenden Saft auffangen.

5. Ananasstücke, Orangenfilets, aufgefangener Orangensaft mit dem Zucker vorsichtig in einer Schüssel mischen. 

6. Auf 4 kleinere Schälchen verteilen. Amarettini zerbröseln. Cremefine mit Grenadine aufschlagen, auf den Obstsalat setzen und mit den Keksbröseln bestreuen. Mit Minze garnieren.

En Guete wünscht Eu de
Werni
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