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114. Chochete vom Februar 2007

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Marco
Choux mit Lachsfüllung
Polpettone alla Casalinga (Hackbraten)
Pommes Savoyarde
Gefüllte Grapefruits
Choux mit Lachsfüllung


ca. 12 Stück
Brandteig:

2 dl Milch

50 gr Butter
1 Prise Salz

125 gr. Mehl

3 Eier

Lachs – Füllung:
1 EL Butter

60 gr Doppelrahm-Frischkäse

100 gr Rauchlachs

½ TL Dill

Salz, Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:
1. Brandteig: Milch, Butter und Salz unter Rühren aufkochen bis zum Siedepunkt. Mehl absieben und alles aufs Mal in die Milch stürzen. Mit einem Holzlöffel kräftig rühren, bis sich die Masse als Kloss vom Pfannenboden löst, etwas auskühlen lassen.
2. Die Eier einzeln aufschlagen, verquirlen und unter die Masse ziehen; das nächste Ei erst einrühren, wenn sich das erste mit der Masse vollständig verbunden hat.
3. Die Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und auf ein gebuttertes Backblech 12 Kugeln spritzen, backen.
4. Lachs-Füllung: Butter in einer Schüssel schaumig rühren, den Doppelrahmfrischkäse darunter heben. Den Rauchlachs hacken und beifügen. Den Dill hacken und ebenfalls unter die Masse mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
5. Die ausgekühlten Choux quer halbieren und mit der Lachs-Mousse füllen. Nach Belieben mit in Streifen geschnittenem Rauchlachs garnieren.
Polpettone alla Casalinga


4 – 6 Personen
200 gr gehacktes Rindfleisch
200 gr gehacktes Pouletschenkelfleisch

200 gr gehacktes Schweinefleisch

200 gr Schweinsbratwurst-Brät

2 Weggli, ca. 100 gr

1 dl Vollrahm

1 Bund Petersilie

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Ei

Salz, Pfeffer aus der Mühle

Bratbutter

1 Karotte

½ Knollensellerie

1 TL Tomatenpüree

3 dl Rotwein

1.5 dl leichte Bouillon

1 Rosmarinzweig

Zubereitung:

1. Alles Fleisch in eine Schüssel geben und gut mischen. Die Weggli grob zerpflücken und mit dem Vollrahm einweichen. Ca. 30 Minuten ziehen lassen und mit einer Gabel fein zerdrücken.
2. Die Petersilie, die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken, alles zum Fleisch geben. Weggli und Ei ebenfalls zum Fleisch geben und alles gut von Hand mischen.
3. Die Masse kräftig mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit nassen Händen daraus zwei Braten formen. Die Bratbutter im Bräter erhitzen, die beiden Hackbraten auf allen Seiten anbraten; herausnehmen.
4. Die Karotte und den Knollensellerie schälen und klein schneiden, im Bräter kurz rösten. Das Tomatenpüree beifügen und mitbraten, den Rotwein und die Bouillon dazugiessen und auf die Hälfte einkochen lassen. 
5. Den Rosmarinzweig beifügen und 5 Minuten kochen lassen. Die beiden Hackbraten in die Sauce geben und im Ofen auf der 1. Rille von unten bei 180 Grad 40 – 45 Minuten schmoren, dabei öfters mit der Sauce begiessen.
6. Den Braten herausnehmen und warm stellen. Die Sauce aufkochen, den Rosmarinzweig entfernen, alles mit dem Stabmixer pürieren und durch ein Sieb streichen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Braten tranchieren und mit der Sauce servieren.
Pommes Savoyarde
4 grosse Kartoffeln
1.5 dl Bouillon

Salz und Pfeffer
80 – 100 gr Gruyère

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln lamellenartig einschneiden, so dass sie unten noch zusammenhalten. In eine gebutterte Gratinform setzen, mit der Bouillon begiessen und mit Salz und Pfeffer würzen.
2. Bei 180 Grad im Ofen ca. 15 Minuten schmoren, danach mit dem geriebenen Käse überstreuen und in weiteren 15 – 20 Minuten fertig garen.
Gefüllte Grapefruits
2 gelbe Grapefruits

1 Banane

2 EL Zucker

1 TL Zitronensaft

200 gr Rahmquark

50 gr Mandelblättchen

1 dl Rahm

Zubereitung:

1. Die Grapefruits waagrecht halbieren. Mit einem Grapefruitmesser das Fruchtfleisch herauslösen und in kleine Würfel schneiden. Die Grapefruithälften sauber auskratzen und beiseite stellen.
2. Die Banane schälen und in Scheiben schneiden. Mit Zucker und Zitronensaft pürieren. Quark und Grapefruitwürfel untermischen. Bis zum servieren kühl stellen.
3. In einer trockenen Pfanne die Mandelblättchen ohne Fettzugabe leicht rösten.
4. Vor dem Servieren den Rahm steif schlagen und unter die Creme ziehen. Diese in die beiseite gelegten Grapefruithälften füllen und mit Mandelblättchen bestreuen.
En Guete wünscht Eu de
Marco
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