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111. Chochete vom 21. Nov. 2006

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Martin F.
Scampi Gratin
Chenin Blanc Stellenbosch WO 2005
Raats Family Wines, RSA
* * *

Schweinsfiletmédaillons an Orangensauce
Sant’Urbano Valpolicella Sup. 2002
Fratelli Speri, Pedemonte DOC
* * *

Crema di Vin Santo con Cantucci
Moscato d’Asti « Nivole » DOCG 2005
Michele Chiarlo, Calamandrana
Scampi Gratin
16 gekochte Scampi

3 Schalotten

30 gr Butter

½ dl Noilly Prat

1 dl trockenen Weisswein

5 dl Fischfond

1 Salatgurke

2 dl Sahne

2 TL geschnittener Dill

8 EL geschlagene Sahne

Zubereitung:
1. Geschälte Schalotten gleichmässig würfeln, in zerlassener Butter anziehen lassen. Mit Noilly Prat und Weisswein ablöschen. So weit reduzieren, dass die Mischung nur noch feucht ist.

2. Mit dem Fischfond auffüllen, reduzieren und die Sahne dazugiessen. Bei schwacher Hitze köcheln bis ½ Liter Sauce bleibt. Durch ein feines Sieb passieren, abschmecken.

3. Scampi in Gratinform verteilen, darauf die in feinste Streifen geschnittene Gurke und den Dill geben. Geschlagene Sahne in die Sauce mischen, aufkochen und auf die Scampi verteilen.

4. Sofort auf der obersten Schiene unter dem Vorgeheizten Grill in 2-3 Minuten goldbraun gratinieren.

Schweinsfiletmédaillons an Orangensauce
6 Schweinsfiletmédaillons à ca. 40 gr.

1 Orange

Butter

½ dl Bouillon

½ dl Orangensaft

4 EL Doppelrahm

1 Majoranzweig

Salz

Curry

Cayenne

Ingwer

Zubereitung:
1. Von einer Orange wenig Schale auf einen kleinen Teller reiben. Die restliche Schale mit einem Kartoffelschäler in breite Streifen abschälen und in feinste Streifen schneiden, ca. ein Esslöffel voll. Die Streifen kurz in kochendem Wasser überbrühen, dann auf ein kleines Sieb schütten und gut abtropfen lassen. Die Orange zu Saft pressen.

2. Die Médaillons vorsichtig mit der Gewürzmischung würzen und in einer Bratpfanne in der aufschäumenden Butter beidseitig bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Die Médaillons zugedeckt auf einem Teller Warmstellen.

3. Bratsatz mit Orangensaft und Bouillon auflösen und sirupartig reduzieren. Rahm zufügen Bratpfanne vom Herd ziehen und die Sauce mit Salz, einem Hauch Cayenne, einer Spur Curry sowie einer Spur Ingwer würzen. Zum Schluss die abgeriebene Orangenschale und die blanchierten Orangenstreifen zufügen.

4. Vom Majoran die Blättchen zupfen. Sauce kurz zu einer sämigen Konsistenz kochen, die Médaillons auf heisse Teller legen, mit Sauce umgiessen und mit den Majoranblättchen bestreuen. 

Typ: Akzentuierter würde das Gericht, wenn man ein paar Orangenwürfel dazulegt, die nur ganz kurz in Butter geschwenkt werden.

Crema die Vin Santo con Cantucci
250 gr Mascarpone
3 EL Zucker

5 EL Süsswein (z.B. Vin Canto)

1 ½ dl Rahm

100 gr Cantucci (harte Mandelguetzli)

Zubereitung:
1. Mascarpone, Zucker und Süsswein verrühren. Den geschlagenen Rahm sorgfältig darunterziehen.

2. Cantucci in einem Plastikbeutel mit dem Wallholz grob zerstossen, unter die Masse mischen und ca. 15 Minuten ziehen lassen. 

3. In Gläser füllen und mit einem ganzen Cantucci garnieren.

Tipp: Statt Vin Santo 1 dl Orangensirup, mit 2 EL Wasser verdünnt, verwenden, Zucker weglassen.

En Guete wünscht Eu de
Martin F.
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