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109. Chochete vom 22. Aug. 2006

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Werni
Forellentatar
Private Selection Chenin Blanc 2005
Slanghoek Cellars. RSA
Kalbssteak im Ofen mit Paprikasauce
und Nudeln
Altos de la Hoya DO 2004
Bodegas Olivares, Jumilla
Gebratene Ananas mit Rumglace
Forellentatar
300 gr Forellenfilets ohne Haut

1 EL Zitronensaft

1 EL Meerrettich-Dip (Raifort)

1 EL Mayonnaise mit Kräuter

1 kleine Zwiebel fein gehackt

1 Eigelb

1 EL Schnittlauch fein geschnitten

1 TL Estragon fein gehackt

4 gefüllte Oliven fein gehackt

Zubereitung:
1. Forellenfilets hacken. Zitronensaft mit Meerrettich-Dip, Mayonnaise und Eigelb verrühren und mit dem gehackten Fisch mischen.

2. Zwiebeln, Kräuter und Oliven beigeben. Anrichten und allenfalls mit Oliven und Kräuter garnieren.

Kalbssteak im Ofen
4 Kalbssteak à 120 – 150 gr

Garnitur:
50 gr Zwiebeln

50 gr Peperoni

50 gr Cornichons

Thymian

Paprika, Salz und Pfeffer

Sauce:
Olivenöl

½ dl Estragonessig

100 gr Peperoni

100 gr Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

Cayennepfeffer

Paprika

Pfeffermischung (4 poivre)

4 dl Kalbsfonds

2 dl Vollrahm

mittelfeine Nudeln

Zubereitung:
1. Die Kalbssteak mit Salz und Pfeffer würzen. 2 Minuten beidseitig sec anbraten und danach rund 15 Minuten im Ofen bei 160 Grad nachgaren lassen (Kerntemperatur ca. 55 – 60 Grad).

2. Für die Garnitur die Zwiebel, Peperoni und Cornichons sehr fein zu Brunoise schneiden. Zwiebeln und Peperoni im Olivenöl sachte andämpfen, danach die Cornichons beigeben und kurz mitdämpfen. Mit Thymian, Salz und Pfeffer abschmecken. Danach die Garnitur beiseite stellen (warm halten).

3. Für die Sauce alle Zutaten fein hacken (Brunoise) und im Olivenöl andämpfen. Dann die Hitze kurz erhöhen, mit dem Kalbsfonds ablöschen, den Estragonessig beifügen. Bei grosser Hitze auf die Hälfte einkochen lassen und danach den Rahm beifügen. Mit Salz, Pfeffer und allenfalls etwas Weisswein abschmecken.

4. Nudeln al dente kochen.

Gebratene Ananas mit Rumglace
1 reife mittelgrosse Ananas

2 EL Butter

2 ½ dl Ananassaft

1 EL Rohrzucker

1 TL Instant Kaffee-Pulver

etwas Rum

Zubereitung:
1. Die Ananas grosszügig Schälen und das Fruchtfleisch in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden. Das zähe Mittelstück mit einem runden Förmchen ausstechen oder ausschneiden.

2. Kurz vor dem servieren in einer Bratpfanne die Butter schmelzen. Die Ananasscheiben darin beidseitig etwa 1 Minute hellbraun anbraten und auf Teller anrichten.

3. Den Bratensatz mit Ananassaft auflösen, Zucker, Kaffeepulver beifügen und die Sauce auf mittlerer Hitze sirupartig einkochen lassen, etwas Rum beigeben.

4. Aus der Rumglace Kugeln ausstechen und auf die Ananasscheiben setzen. Mit warmer Sauce umgiessen und sofort servieren.

En Guete wünscht Eu de
Werni
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