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115. Chochete vom 20. März 2007

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Martin V.
Lauchcremesuppe mit Hachfleischspiessli
Soave Classico San Michele DOC 2004
Az. Agr. Cà Rugate
Schweinssaltimbocca mit Steinpilz-Baumnuss-Butter und leichtem Bierjus Risotto
Comano DOC 2002
Vigneto ai Brughi
Himbeer-Cupcakes mit Haube
Lauchcremesuppe mit Hackfleischspiessli
Suppe:
1 EL Butter

2 Lauchstengel (ca. 200 – 250gr)

1 kleine Zwiebel

1 Kartoffel (mehlig)

7.5 dl heisse Gemüsebouillon

1 dl Rahm

wenig Muskat, Salz, Pfeffer nach belieben

Spiessli:
1 EL Olivenöl

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

½ Bund Petersilie

1 Weggli

200 gr Rinds-Hackfleisch

80 gr Kalbsbrät

Salz, Chilipulver, Öl zum braten

8 Holzspiesschen

Zubereitung:
1. Suppe: Lauch halbieren, quer in feine Streifen schneiden. Zwiebel grob hacken und die Kartoffel in grobe Stücke schneiden. 

2. Butter warm werden lassen, Lauch ca. 2 Min. andämpfen, 1/3 herausnehmen, zugedeckt beiseite stellen. Zwiebel und Kartoffeln beigeben, kurz mitdämpfen. Bouillon dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 15 Min. köcheln. Mit dem Mixstab pürieren, Rahm dazugiessen, aufkochen, köcheln, bis die Suppe sämig ist , würzen.

3. Spiessli: Zwiebel fein hacken Knoblauch pressen, Petersilie fein hacken. Zwiebel und Knoblauch im warmen Öl andämpfen, Petersilie kurz mitdämpfen, in eine Schüssel geben auskühlen lassen.

4. Weggli, in Stücke kurz in Wasser eingeweicht, gut ausgedrückt mit dem Fleisch und dem Brät von Hand zu einer homogenen Masse kneten. Hackfleisch in ca. 32 Portionen teilen, zu Kugeln formen. Kügelchen Portionenweise rundum braten, herausnehmen, abtropfen und auf Holzspiesschen stecken.

5. Suppe in die vorgewärmten Teller geben, beiseite gestellter Lauch darüber verteilen und mit Spiessli garnieren.

Schweinssaltimbocca mit Steinpilz-Baumnuss-Butter und leichtem Bierjus
Buttermischung:
10 gr getrocknete Steinpilze

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

25 gr Baumnusskerne

3 Zweige Thymian

1 TL Butter (1)

50 gr weiche Butter (2)

1 TL Cognac

1 TL Senf

Salz, Pfeffer

Fleisch:
8 Schweinsplätzchen (Nierstück) ca. 60 gr 

8 Tranchen Rohschinken

1 EL Bratbutter

½ dl Bier

1 ½ dl Gemüsebouillon

Risotto:
250 gr Risotto – Reis

1 EL Öl

1dl Weisswein

ca. 5 dl. Gemüsebouillon

Zubereitung:
1. Buttermischung: Steinpilze in lauwarmen Wasser einweichen. Schalotte und Knoblauch schälen, fein hacken. Baumnüsse nicht zu fein hacken. Thymian von den Zweigen zupfen. Steinpilze abtropfen lassen, gut ausdrücken und fein hacken, das Einweichwasser beiseite stellen.

2. Butter (1) erhitzen, Schalotte und Knoblauch andünsten, Steinpilze beifügen, kurz mitdünsten, dann mit dem Einweichwasser ablöschen. Alles einkochen, auskühlen lassen.

3. Die Butter (2) rühren, bis sich Spitzchen bilden. Steinpilze, Baumnüsse, Thymian, Cognac und Senf nacheinander untermischen. Mit Salz und Pfeffer würzen.

4. Fleisch: Schweinsplätzchen mit Rohschinken umwickeln. In Bratpfanne Bratbutter kräftig erhitzen, Fleisch beidseitig braten. Danach warm stellen. Bratensatz mit Bier und Bouillon ablöschen, gut zur Hälfte einkochen lassen. Auf Teller geben, mit Sauce beträufeln und mit je 1 Nocke Steinpilz-Baumnuss-Butter garnieren.

5. Risotto: Öl in Pfanne geben, Reis beigeben, mit Weisswein ablöschen. Bouillon nach und nach zugeben.

Himbeer-Cupcakes mit Haube
250 gr Himbeeren

50 gr Gelierzucker

125 Butter, weich

80 gr Zucker

2 Eier

200 gr Mehl

1 TL Backpulver

75 gr Mandeln, gemahlen

Muffin-Papierbackförmchen

Himbeer-Haube:
75 gr Puderzucker

1 EL Wasser

2 Tropfen Bittermandelaroma

1 Eiweiss

Vanilleglace

Zubereitung:
1. 1 Beere pro Cake auf Haushaltpapier auftauen lassen. 50 gr Beeren durch ein Sieb streichen (für die Haube beiseite stellen). Restliche Beeren mit Gelierzucker unter rühren ca. 10 Minuten einkochen, abkühlen lassen. Backofen auf 180 Grad vorheizen

2. Butter und Zucker mit dem Mixer zu einer hellen Masse rühren. Eier beifügen, zu einer schaumigen Masse schlagen. Mehl, Backpulver und Mandeln darunter rühren.

3. Papierförmchen in Muffinbleche verteilen, Förmchen zur Hälfte mit Teig füllen. Mit einem feuchten Teelöffel Mulden in den Teig drücken. Ca. 1 El. Eingekochte Himbeeren in jede Mulde geben. Mit dem Teig Förmchen füllen. In der Ofenmitte ca. 30 Min. backen. Muffins auf einem Gitter auskühlen lassen.

4. Für die Haube Puderzucker, Wasser und Aroma mit dem Mixer schlagen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Eiweiss separat schaumig schlagen. Zuckermasse nach und nach darunter schlagen. Mit dem Himbeerpuree mischen. Masse auf die Muffins geben. Mit Himbeere und Vanilleglace verzieren, sofort servieren.

En Guete wünscht Eu de
Martin V.
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