[image: image1.png]Kochclub
Chellestiil
seit 30.1.96




113. Chochete vom 23. Jan. 2007

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Werni
Knackiger Saisonsalat mit Entenbrust
Weissburgunder AA Schulthauser 2004
KG St. Michael, Eppan/Südtirol
Fleischvögel mit Speckpflaumenfüllung Rosenkohl, Karotten 

Pommes Duchesse
Heba Morellino di Scansano DOC 2004
Fattoria di Magliano
Edler Obstsalat
Forteto Pian di Sogno 2001
Giancarlo Scaglione
Saisonsalat mit Entenbrust
1 Stk. Eichblattsalat

200 gr Champignons

50 gr geräucherte Entenbrust in Scheiben

4 EL Apfelessig

4 EL Apfelsaft

60 ml Weisswein

2 TL milder Senf

2 EL Öl

½ Bund Petersilie

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
1. Apfelessig mit Apfelsaft, Weisswein, Senf sowie Öl verrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pilze putzen, kleine Exemplare halbieren, grosse in Scheiben schneiden. Sofort mit dem Dressing mischen.

2. Den Salat waschen, evtl. trockenschleudern und die Blätter in mundgerechte Stücke zupfen. Salat auf Tellern anrichten, Entenbrust drauflegen und mit dem Dressing beträufeln.

3. Die Petersilie fein hacken, auf den Salat streuen.

Fleischvögel mit Speckpflaumenfüllung
4 Stk. dünne, grosse Schweinsschnitzel (à ca. 100 gr)

8 Delikatess-Pflaumen (ohne Stein)

8 Scheiben Bratspeck

2 Zweige Salbei

2 Stk. Zwiebeln

3 dl Bratensauce

2 EL Mehl

Salz, Pfeffer

Dunkles Bier

Zubereitung:
1. Je eine Pflaume und ein Salbeiblatt in eine Speckscheibe wickeln. In einer Bratkasserolle legen. Auf kleiner Hitze unter zeitweiligem Wenden braten, damit etwas Fett austritt. Die Kasserolle vom Herd nehmen.

2. Je zwei Speckpflaumen in ein Schnitzel einrollen und dieses mit Spiesschen verschliessen. Mit Salz und Pfeffer würzen.

3. Die Zwiebel in Scheiben schneiden. Restliche Salbeiblätter fein hacken. Die Bratkasserolle wieder auf die Herdplatte stellen und das ausgetretene Speckfett erhitzen. Salbei darin rösten und herausnehmen. Nun die Fleischvögel im Öl oder Butter rundum anbraten. Die Hitze kleiner stellen, die Kasserolle vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen. Die Fleischvögel herausnehmen und die Zwiebel hineingeben. Wieder auf den Herd stellen und unter ständigem Wenden die Zwiebel anrösten, dabei mit Mehl überstäuben. Mit der Bratensauce ablöschen. 

4. Die Fleischvögel mitsamt dem ausgetretenen Fleischsaft hineingeben und die Kasserolle zu ¾ bedecken. Unter zeitwendigem Wenden eine Stunde schmoren, dabei nach und nach ca. 2dl. Dunkles Bier nachgiessen. Die Fleischvögel anrichten. Die Sauce mit Pfeffer abschmecken und rund um das Fleisch verteilen. Mit dem gerösteten Salbei bestreuen.

Pommes Duchesse
800 gr Kartoffeln, mehlig kochende

30 gr Butter

50 ml Milch

2 Stk. Eier

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:
1. Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Kartoffeln waschen und ca. 20 Minuten im Salzwasser garen, abgiessen, pellen, zerstampfen. Mit Eiern, Butter, Milch, Salz, Pfeffer und Muskat verrühren. Mit einem Spritzbeutel als Rosetten auf ein mit Backpapier bedecktes Blech spritzen, ca. 10 Minuten backen.

Rosenkohl
300 gr Rosenkohl

½ Stk. Zwiebel

1 EL Öl oder Butter

1 TL Salz oder Streuwürze

Zubereitung:
1. Rosenkohl rüsten, waschen. Halbe Zwiebel hacken. Öl (oder Butter) in eine Pfanne geben, Zwiebel und Rosenkohl beifügen, mit Salz oder Streuwürze würzen, mit wenig Wasser ablöschen.

2. Pfanne zudecken, auf grosser Stufe erwärmen, bis es zischt. Sofort auf kleine Stufe zurückschalten, ca. 20 – 30 Min. dämpfen, vom Zeit zu Zeit schütteln.

Karotten

3 Stk. Karotten

½ Stk. Zwiebel

½ Bund Peterli

Bouillon

Zubereitung:
1. Karotten schälen, vierteln und in etwa 5 cm lange Streifchen schneiden. Fein gehackte Zwiebel andämpfen, Karotten kurz mitdämpfen. Mit der Bouillon ablöschen, weich kochen. Fein gehackter Peterli beim Anrichten darüberstreuen.

Edler Obstsalat
1 Stk. reife, mittelgrosse Ananas

3 Stk. grosse Orangen

50 gr brauner Zucker

50 gr Amarettini

150 ml Crémefine zum schlagen

2 EL Grenadine

Minze

Zubereitung:
1. Die Ananas grosszügig schälen, den Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in ca. 2 cm grosse Stücke (Würfel) schneiden.

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

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

4. 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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