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112. Chochete vom 12.Dez. 2006

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Mario
Nüsslisalat an Apfel-Vinaigrette
Terlaner Bianco DOC 2004 / 2005
Cantine Terlano, Südtirol
* * *

Loup de mer in der Salzkruste Champangnersauce
Petit Arvine Soleil d’Or AOC 2005
Imesch Vins SA, Sierre
* * *

Gefülltes Lammnierstück

an Portweinsauce
Zitronen - Basilikumrisotto
Les Bartelles AOC 2004
Mas du Soleilla, La Clape
* * *

Süsse Mandarinen–Polenta 

mit geeistem Lebkuchenrahm
Late Harvest Semillon 2003
Bodegas De Martino, Maipu
Nüsslisalat an Apfel-Vinaigrette
300 gr Nüsslisalat

Vinaigrette:

1 rotschaliger Apfel

6 EL Vollrahm

4 EL Bouillon

4 EL Apfelessig

½ TL Honig, flüssig

Salz, Pfeffer

2 EL Haselnüsse, grob gehackt

Zubereitung:
1. Nüsslisalat rüsten und auf Tellern anrichten.

2. Für die Vinaigrette Apfel an der Birchenraffel reiben. Mit restlichen Zutaten verrühren, würzen.

3. Den Nüsslisalat mit der Apfel-Vinaigrette beträufeln. Haselnüsse darüber streuen.

Loup de mer in der Salzkruste an Champagnersauce
Fisch:

1 kg Loup de mer
1 EL Olivenöl „Condi Pesce“

Salz und Pfeffer

1 Zweig Thymian

Salzkruste:
2 kg grebes Meersalz

1 ½  Stk. Eiweiss

2 dl Wasser

Thymianblätter

Champagnersauce:

2 dl Champagner

2 dl Fisch Fonde

2 dl Vollrahm

20 gr Weissmehl

20 gr weiche Butter

Salz und weisser Pfeffer

Zubereitung:
1. Fisch: Den Fisch innen mit Olivenöl, Salz und Pfeffer aus der Mühle würzen. Die frischen Kräuter in die Bauhöhle legen.

2. Salzkruste: Meersalz, Eiweiss, Thymianblätter in einer grossen Schüssel vermengen. Wasser nach und nach dazugeben. 2 Min. gut verrühren. Dann 2 Min. ruhen lassen. Alufolie auf das Backblech legen. Darauf einen Teil der Salzmasse verteilen. Den Fisch drauflegen. Mit restlicher Salzmasse einhüllen. Mit der Alufolie umranden.

3. Backofen auf 220 Grad vorheizen. Den Fisch in der Salzkruste ca. 30 Minuten backen. Die Salzkruste seitlich sorgfältig aufbrechen und anheben. Den Fisch in der Kruste filetieren und servieren. Die Haut weglassen.

4. Champagnersauce: Den Fond mit dem Champagner zusammen in einer Saucenpfanne („Sauteuse“) aufkochen. Bei hoher Hitze die Menge einkochen und auf ½ reduzieren. Den Rahm in den Saucenfond geben, aufkochen und 2 – 3 Minuten kochen lassen.
5. Weissmehl und Butter gut miteinander zu Mehlbutter vermischen. Mehlbutter stückweise in die Pfanne geben und gut verrühren bis die Sauce bindet und einen samtigen Glanz hat. Mit Salz und Pfeffer würzen.

6. Zum Verfeinern der fertigen Sauce 1 Esslöffel trockener Vermouth (Noilly Prat) oder Sherry dazugeben und nochmals kurz aufkochen.

Gefülltes Lammnierstück an Portweinsauce

Füllung:

1 EL Erdnussöl

1 Zwiebel

1 Knoblauch

170 gr tiefgekühlter Blattspinat

¼ TL Salz

wenig Pfeffer aus der Mühle

2 Scheiben Toastbrot

1 Ei

75 gr Feta

Fleisch:
4 Lammnierstück (je ca. 150 gr)

wenig Pfeffer aus der Mühle

Bratbutter zum Anbraten

2 EL Pinienkerne
1dl Portwein

1 dl Fleischbouillon

1 EL Thymianblättchen

1 TL Maizena

1 EL Wasser

¼ TL Salz

Zubereitung:
1. Füllung: Öl in einer mittleren Pfanne warm werden lassen, die gehackte Zwiebel und den gepressten Knoblauch andämpfen. Den aufgetauten, ausgedrückten und grob gehackten Spinat beigeben. Ca. 5 Min. mitdämpfen, würzen auskühlen. Das Toastbrot in Würfeli schneiden mit dem verklopften Ei und dem Feta mischen. Alles zu der Ausgekühlten Masse geben und gut mischen, beiseite stellen.
2. Fleisch: Lammnierstücke von der Längsseite her aufschneiden, aufklappen, innen würzen. Beiseite gestellte Spinatmasse in die Nierstücke verteilen, glatt streichen, gut zudrücken, mit Küchenschnur binden.

3. Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen, Nierstücke beidseitig je ca. 5 Min. anbraten, herausnehmen, im auf ca. 60 Grad Vorgeheizten Ofen warm stellen.

4. Überschüssiges Fett auftupfen, Pinienkerne in derselben Pfanne kurz rösten. Portwein dazugiessen, auf die Hälfte einkochen, Bouillon dazugiessen, Thymian beigeben, ca. 2 Min. köcheln. Das Maizena mit dem Wasser anrühren und unter rühren mit dem Schwingbesen beigeben, ca. 2 Min. fertig köcheln, würzen.

Zitronen – Basilikum – Risotto

300 gr Uncle Ben’s Risotto Reis

1 Schalotte

1 Knoblauch

1 – 2 EL Olivenöl

1 dl Weisswein

½ Zitrone Schale in dünne Streifen schneiden

1 EL Zitronensaft

ca. 8 dl heisse Gemüsebouillon

125 gr Crème fraîche

40 gr Parmesan gerieben

2 EL Basilikumblätter

Salz, Pfeffer aus der Mühle

Basilikum und Zitronenscheiben zum garnieren

Zubereitung:
1. Die Schalotte fein hacken, den Knoblauch presssen beides im Öl andämpfen, Reis zugeben, mitdünsten, bis er glasig ist. Mit Wein ablöschen, Zitronenschale und Saft beifügen. Flüssigkeit vollständig einkochen, Bouillon nach und nach dazugiessen, so dass der Reis immer knapp mit Flüssigkeit bedeckt ist.

2. Unter häufigem Rühren 12 – 15 Minuten köcheln, Pfanne nicht zudecken. Crème fraîche, Parmesan und den fein geschnittenen Basilikum darunter mischen, abschmecken.

3. Risotto auf vorgewärmte Teller geben mit den Basilikumblätter und den Zitronenscheiben garnieren.

Süsse Mandarinen – Polenta mit geeistem Lebkuchenrahm
100 ml Weisswein

200 ml Orangensaft

100 ml Apfelsaft

6 EL Polentagriess

½ Vanilleschote

2.5 EL Zucker

½ Zimtstange

1 EL Süssrahm-Butter, kalt

4 Mandarinen (Schale unbehandelt)

4 Stangen Löffelbisquit

100 ml Sahne

½ Päckchen Lebkuchengewürz

1 TL Kakaopulver

0.2 cl Grand Marnier (Likör)

Zubereitung:
1. Die Sahne mit einem TL Zucker und Lebkuchengewürz steif schlagen, in eine Auflaufform füllen und vierzig Minuten im Tiefkühlfach anfrieren.

2. Danach die Mandarinen mit einem Messer schälen, die Schale reiben und Fruchtfilets herausschneiden. Den Löffelbisquit in Würfel schneiden.

3. Ein bis zwei EL Zucker in einem Topf mit einem kleinen Schuss Weisswein einkochen lassen bis es dicke Blasen wirft. Zu diesem hellen Karamell wird der restliche Weisswein, Orangensaft, Apfelsaft, die ausgekratzte Vanilleschote samt Mark und Zimtstange hinzubegeben. Das Ganze aufkochen, den Polentagriess einrühren, ein bis zwei Minuten köcheln lassen. Anschliessend den Deckel darauf setzen und zehn Minuten, ohne Hitze, quellen lassen.

4. Anschliessend die Polenta erneut erwärmen, Zimtstange und Vanilleschotte entfernen, die kalte Butter zusammen mit der geriebenen Mandarinenschale einrühren und mit Grand Manier veredeln.

5. In dekorative Schälchen verteilen, die Mandarinenfilets und Löffelbisquits darauf geben, die geeiste Lebkuchensahne hinzu und mit Kakaopulver bestreuen.

En Guete wünscht Eu de
Mario
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