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110. Chochete vom 12. Sept. 2006

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Peter
Broccolisalat
Attitude Sauvignon Blanc AOC 2003
Pasc. Jolivet, Pouilly-sur-Loire
* * *

Geschnetzeltes mit Nudel-Rösti
Casa Lo Alto Crianza DO 2001
Finca Casa Lo Alto, Utiel-Reque
* * *

Williamsbirnen & Weissweinsauce
Moscato Naturale d’Asti DOCG 2005
Cà’del Baio
Broccolisalat
600 gr Broccoli

Salz

4 Eier

2 mittlere Tomaten

2 kleine Lauchstengel

1 Bund Petersilie

4 EL Weissweinessig

schwarzer Pfeffer aus der Mühle

1 TL Senf

6 – 8 EL Olivenöl

Zubereitung:
1. Den Broccoli in Röschen teilen. Das Gemüse in wenig Salzwasser oder über Dampf während etwa 10 Minuten knackig garen.

2. Inzwischen die Eier mit kaltem Wasser bedeckt aufsetzen und ab Siedepunkt während 6 – 7 Minuten hart kochen. Kalt abschrecken, schälen und grob hacken.

3. Die Tomaten quer halbieren, entkernen und klein würfeln

4. Den Lauch rüsten, waschen und in dünne Ringe schneiden. In wenig Salzwasser    1 Minute blanchieren. Abschütten und kalt abschrecken.

5. Die Petersilie fein hacken. Essig, Salz, Pfeffer, Senf und Öl zu einer Sauce rühren. Petersilie, Lauch, Tomate und Eier beifügen und alles sorgfältig mischen.

6. Den noch warmen Broccoli in vier tiefe Teller geben und mit der Sauce bedecken.

Geschnetzeltes
2 EL Weissmehl

½ TL scharfer Paprika

¾ TL Salz

500 gr geschnetzeltes Schweinefleisch (z.B. Stotzen)

Bratbutter zum Braten

1 Zwiebel, fein gehackt

2 ½ dl Fleischbouillon

3 EL Rahm

¾ EL Maizena

2 EL Marc oder Grappa

200 gr. Helle Trauben, halbiert, evtl. entkernt

1 EL Thymianblättchen

Salz, nach Bedarf

Zubereitung:
1. Mehl, Paprika und Salz in einem Plastikbeutel mischen. Fleisch beigeben, gut schütteln, bis das Fleisch gleichmässig bemehlt ist.

2. Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch portionenweise ca.       3 Minuten anbraten, herausnehmen.

3. Bratsatz auftupfen, evtl wenig Bratbutter beigeben. Zwiebel andämpfen. Bouillon dazugiessen, aufkochen. Fleisch wieder beigeben, Hitze reduzieren, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten köcheln.

4. Rahm beigeben, Maizena mit dem Marc anrühren, unter Rühren zum Fleisch geben, ca. 5 Minuten weiterköcheln. Trauben und Thymian beigeben, nur noch heiss werden lassen, salzen.

Nudel-Rösti
250 gr breite Nudeln (z.B. Bio-Nudeln, 18 mm)

Salzwasser siedend

1 frisches Eigelb

3 EL Rahm
wenig scharfer Paprika

¼ TL Salz

Bratbutter zum braten

Zubereitung:
1. Nudeln im siedenden Salzwasser al dente kochen, kalt abspülen, abtropfen. Eigelb und Rahm in einer Schüssel gut verrühren, würzen. Nudeln daruntermischen.

2. Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Nudeln bei-geben, Hitze reduzieren, ca. 5 Min. braten. Nudel-Rösti auf einen Teller stürzen, sorgfältig in die Pfanne zurückgleiten lassen. Nudel-Rösti ca. 5 Min. fertig braten, zum Geschnetzelten servieren.
Williamsbirnen & Weissweinsauce
4 Williamsbirnen

5 dl milder Weisswein

300 gr Zucker

1 Zimtstängel

1 Sternanis oder 1 Stk. Zitronenschale

Zubereitung:
1. Die Birnen schälen, halbieren (dabei wenn möglich an einer Hälfte den Stiel lassen) und das Kerngehäuse entfernen.

2. Den Weisswein mit dem Zucker, dem Zimtstängel und dem Sternanis oder der Zitronenschale aufkochen. Die Birnen darin nicht zu weich kochen, das dauert knapp 10 Minuten. Die Birnen aus der Flüssigkeit nehmen.

3. Den Birnensud in der offenen Pfanne auf die Hälfte einkochen, dann abkühlen lassen.

4. Die Birnenhälften fächerförmig einschneiden, je zwei Hälften auf einen Teller geben. Den Sud darübergiessen.

En Guete wünscht Eu de
Peter
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