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116. Chochete vom 10. April 2007

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Rolf
Gemüse - Baguette
Roter Thunfisch auf Salatherz
Soave Classico San Michele DOC 2004
Az. Agr. Cà Rugate
Nüsslisalat Royal
Original Chenin Blanc WO 2005
Raats Family Wines, RSA

Schweinsfilet nach Ringstrasser-Art

Safran – Risotto

Ruris (Sangiov./Me/Sagrantino) 2002
Fattoria Colsanto, Umbria IGT
Blutorangencréme
Malvoisie Flétrie AOC 2005
Ph. Constantin, Vign. Salgesch
Gemüse - Baguette
6 kl. Baguette
1 Glas Tomatensauce

1 kl. Glas Pesto verde

2 kl. Zucchetti

1 Stk. rote Zwiebel

2 St. Knoblauchzehen

1 Bund Schnittlauch

1 S. Basilikum

4 Stk. Tomaten

Olivenöl extra v.

Balsamico

Soja

Salz, Pfeffer

Roter Thunfisch auf Salatherz
100 gr roter Thunfisch (Shushi-Qualität)

16 kleine Salatherz-Blätter

1 Bund Kerbel

1 EL Olivenöl

1 EL Balsamico

½ EL Sojasauce

½ Stück Zitrone (etwas Schale und ein wenig Saft)

1 Stück Peperocini (in ganz feine Würfel schneiden)

Salz & Pfeffer

Zubereitung:
1. Thunfisch in kleine Würfel schneiden.

2. Den Kerbel hacken und daruntermischen, mit allen Zutaten ausser dem Peperocini sorgfältig und gut vermischen und würzen.
3. Einen kleinen Teelöffel voll in ein kleineres, gewaschenes Salatherz-Blatt geben und die Peperocini darüber geben.

4. Das ganze auf eine Platte oder Teller geben und von Hand geniessen.

Nüsslisalat Royal
Ca. 120 – 160 gr Nüsslisalat

2 Stk. Eier (hart gekocht und in kleinen Würfel geschnitten)

8 Stk. Cherry-Tomaten (halbiert)

2 Stk. grosse Champignons (halbiert und in Scheiben geschnitten)

50 gr. Speckwürfeli

1 Stk. Toastbrot (in kleine Würfel geschnitten ohne Rinde)

½ Bund Schnittlauch (fein geschnitten)

50 gr Butter (Toastbrot) 20 gr Butter (Champignons)

Sauce:

Olivenöl, Balsamico, Rotweinessig, Senf, flüssiger Süssstoff, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Den Nüsslisalat 2 – 3 mal gut waschen (Sand) und abtropfen lassen.

2. Den Speck im eigenen Fett gut anbraten und beiseite stellen, dasselbe mit Butter mit den Champignons machen. (Die Pilze nach gutdünken etwas würzen)
3. Den Butter für das Toastbrot erhitzen und die Würfel dazu geben, auch etwas abschmecken und unter öfterem schwenken etwas anbräunen. Dann auf ein Küchenpapiertuch abtropfen lassen.
Schweinsfilet nach Ringstrasser - Art
Gemüse:
½ kleiner Wirz (in mundgerechte Stücke schneiden)

2 Stk. Rüebli (in mundgerechte Stücke schneiden)

1 Stk. Peperoni (in mundgerechte Stücke schneiden)

etwas Peperocini (fein schneiden)

1 Stk. Zwiebel (halbieren und in Scheiben schneiden)

2 – 3 Champignons (in mundgerechte Stücke schneiden)

2 Stk. Frühlingszwiebeln (in mundgerechte Stücke schneiden)

1 Thymianzweig (ganz lassen)

2 EL Cognac

½ dl Rotwein

ca. 5 Stk. Cherrytomaten (halbieren)

4 – 6 Stk. schwarze Oliven (ohne Stein)

Olivenöl

Zubereitung:
1. Zwiebel, Rüebli, Peperoni und Thymianzweig in heissem Olivenöl kurz und kräftig anbraten und würzen. Dann in eine grosse Schüssel geben und beiseite stellen.

2. Wirz, Frühlingszwiebeln, Champignons und Cherrytomaten ebenfalls in heissem Olivenöl anbraten, würzen und mit dem Cognac und Rotwein ablöschen.
3. Das ganze zum anderen Gemüse geben und gut vermischen. Nach dem mischen in Ofenfeste Form geben und das vorbereitete Filet etwa ¾ einbeten und im auf 80-90 Grad Vorgeheizten Ofen 1 Stunde garen.
Filet:

500 gr Schweinsfilet

Olivenöl zum anbraten

½ Stk. Limone

½ Stk. Orange

2 Stk. Knoblauchzehen

1 Rosmarinzweig

1 Thymianzweig

1 EL Senf

1 EL Honig

1 EL Balsamico

1 EL Olivenöl

Salz und Pfeffer

Zubereitung:
4. Das Schweinfilet sauber parieren und beiseite legen. Den Knoblauch schälen, die Kräuter abrupfen, etwa ¼ der Limone- und Orangenschale fein abreiben und mit Olivenöl zusammen im Mörser gut zerdrücken.

5. Alles in eine kleine Schüssel geben und die restlichen Zutaten beimischen und mit etwas Saft von Limone und Orange vermengen.

6. Das Filet mit der Masse gut einreiben und ca. 30 Min. bei Zimmertemperatur ziehen lassen.

7. Das Olivenöl stark erhitzen und das Filet kurz von allen Seiten anbraten, dann sofort auf das Gemüsebett geben und ab in den Ofen.

Safran - Risotto
1 Stk. Schalotte (fein gehackt)

2 EL Butter

200 gr Reis (Vialone)

ca. 6 dl Fleisch – Bouillon

ca. 1 dl Weisswein

30 gr geriebener Parmesan

1 Briefchen Safran

Salz und Pfeffer

Zubereitung:
1. Den Butter in einer Pfanne erhitzen und die gehackten Schalotte beigeben.

2. Den Reis dazu mischen und dünsten bis er glasig wird, dann mit dem Weisswein ablöschen und ca. 2 dl der Fleischbrühe. Den Rest der Flüssigkeit nach und nach beimischen bis der Reiss biss hat. (ca. 17 Min.)

3. Den Safran, Salz und Pfeffer dazu geben. Den Rest Butter und den geriebenen Parmesan darunter ziehen, servieren.

Filet:

500 gr Schweinsfilet

Olivenöl zum anbraten

½ Stk. Limone

½ Stk. Orange

2 Stk. Knoblauchzehen

1 Rosmarinzweig

1 Thymianzweig

1 EL Senf

1 EL Honig

1 EL Balsamico

1 EL Olivenöl

Salz und Pfeffer

Zubereitung:
8. Das Schweinfilet sauber parieren und beiseite legen. Den Knoblauch schälen, die Kräuter abrupfen, etwa ¼ der Limone- und Orangenschale fein abreiben und mit Olivenöl zusammen im Mörser gut zerdrücken.

9. Alles in eine kleine Schüssel geben und die restlichen Zutaten beimischen und mit etwas Saft von Limone und Orange vermengen.

10. Das Filet mit der Masse gut einreiben und ca. 30 Min. bei Zimmertemperatur ziehen lassen.

11. Das Olivenöl stark erhitzen und das Filet kurz von allen Seiten anbraten, dann sofort auf das Gemüsebett geben und ab in den Ofen.

Morchelsauce
15 gr. Getrocknete Morcheln (min. 30 Min. in lauwarmes Wasser einlegen, danach in feine Streifen schneiden)
1 EL Butter

1 Stk. Schalotte (fein gehackt)

1 Stk. Knoblauch (fein gehackt)

3 EL Cognac

1 dl Weisswein

2 dl Halbrahm

Salz und Pfeffer

Zubereitung:
1. Den Butter erhitzen, die gehackten Schalotten und den Knoblauch dünsten, anschliessend die Morcheln beigeben und mitdünsten.

2. Mit dem Cognac und dem Weisswein ablöschen und langsam köcheln lassen, es sollte aber immer noch ein wenig Flüssigkeit vorhanden sein. (Bei bedarf kann auch etwas Wein nachgegeben werden)

3. Den Halbrahm dazu geben und leicht einkochen lassen und nach belieben würzen. (die Sauce sollte aber nicht zu dick eingekocht werden)

Blutorangencréme
1 Stk. Blutorange (nur abgeriebene Schale)

3 dl. Blutorangensaft

½ Stk. Zitrone (nur abgeriebene Schale)

75 gr Zucker

2 EL Maizena

180 gr. Saurer Halbrahm

2 dl. Halbrahm (schlagbar)

Zubereitung:
1. Alle Zutaten bis und mit Maizena mischen und unter ständigem rühren mit dem Schwingbesen, aufkochen. Sofort in eine Schüssel geben und auskühlen.

2. Vom sauren Halbrahm 1 Esslöffel für die Garnitur zurückbehalten, den Rest unter die ausgekühlte Créme mischen.

3. Rahm steif schlagen und sorgfältig darunter ziehen.
4. Die Créme in Gläser oder Schalen füllen. Drei tropfen des restlichen Rahmes auf die Créme geben und mit einem Holzspiess verzieren.

En Guete wünscht Eu de
Rolf
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