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117. Chochete vom 15. Mai 2007

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Bruno
Räucherlachs – Quiche mit Roquefort
Geschnetzeltes Kalbfleisch mit Gemüse und Couscous
Schokoladensoufflé
Räucherlachs-Quiche mit Roquefort
bestes Olivenöl

1 weisse Zwiebel, gehackt

70 gr Parmesan, frisch gerieben

2 EL frisches Basilikum, gehackt

5 grosse Eier, verquirlt

2/3 Becher Naturjoghurt

10 schwarze Oliven, entsteint

200 gr Räucherlachs, in Scheiben

70 gr Roquefort, gewürfelt

2 EL Basilikum, in Streifen geschnitten

Zubereitung:
1. Eine feuerfeste Keramikform (Durchmesser: 26 cm) dünn einfetten und den Backofen auf 150 Grad vorheizen.

2. Etwas Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel 2-3 Minuten darin glasig dünsten, dann zum Abkühlen in eine grosse Schüssel geben und mit dem Parmesankäse und dem gehackten Basilikum mischen.

3. In einer zweiten Schüssel die Eier mit dem Joghurt verrühren. Die Zwiebel und die entsteinten Oliven dazugeben und alles gut miteinander verrühren, dann den Räucherlachs vorsichtig unterheben.

4. Die Eiermischung in die gefettete Form füllen, den Roquefort darüber bröckeln. Im Backofen 30 – 40 Minuten backen, bis die Oberfläche goldbraun ist. Herausnehmen, auf Zimmertemperatur abkühlen lassen, mit dem restlichen Basilikum bestreuen und servieren.

Geschnetzeltes Kalbfleisch mit Gemüse
2 EL kaltgepresstes Olivenöl (Erstpressung)

2 mittelgrosse, fein gehackte Zwiebeln

½ grüne Paprikaschote, in Streifen geschnitten

1 Zucchini, in dünne Scheiben geschnitten

1/3 Blumenkohl, in Röschen geteilt

100 gr. in Scheiben geschnittene Champignons

450 gr Lendenstück vom Kalb, ohne Fett und Knochen, in 2.5 cm lange Streifen geschnitten
850 gr (1 Dose) gehackte Pelati

2 geschälte und zerdrückte Knoblauchzehen

3 EL Rotweinessig

2 EL Dijon-Senf

1 TL Gemüsebrühe (Konzentrat)

1 TL getrocknete Kräuter der Provence

Salz und Pfeffer nach Belieben

Zubereitung:
1. Sämtliches Gemüse (ohne Tomaten und Knoblauch) in einem Topf bei schwacher Hitze in Olivenöl dünsten. Fleischstreifen hineingeben und 5 Minuten braten.

2. Gehackte Pelati, zerdrückten Knoblauch, Rotweinessig, Senf und Gemüsebrühe zufügen. Mit Kräutern der Provence, Salz und Pfeffer würzen. Das ganze gut umrühren und etwa 30 Minuten sachte kochen lassen.

250 gr Couscous gemäss Packungshinweis zubereiten
Schokoladensoufflés
2 dl Milch

½ Vanillestengel

40 gr Mehl

8 gr Kartoffelmehl

4 Eiweiss

1 Messerspitze Salz

50 gr Zucker

40 gr Butter

3 Eigelb

50 gr Kacopulver, oder 250 gr geschmolzene schwarze Schokolade

Zubereitung:
1. Milch, die Hälfte Zucker, Vanille und Salz zusammen in einer Kasserolle zum Sieden bringen, Vanille herausnehmen.

2. In zweiter Kasserolle Butter schmelzen, das Mehl zugeben, glatt rühren etwas auskühlen lassen. Heisse Milch dazugiessen, mit Schneebesen glatt rühren.

3. Mit dem Holspatel auf dem Feuer einen Augenblick stark bearbeiten, abrühren und trocknen, bis sich die Masse vom Kasserollenboden löst.

4. Vom Feuer nehmen, leicht auskühlen. Eigelb einzeln, eines nach dem anderen daruntermischen. Rest Zucker mit Kartoffelmehl vermischen, unter das zu Schnee geschlagene Eiweiss geben.

5. Eine kleine Menge Eiweiss – um die Masse aufzulockern -, dann den Rest unter Anheben der Masse sorgfältig daruntermischen.

6. Kokette mit Butter ausstreichen, mehlen (oder Zucker). Masse bis zu drei Viertel in Kokette einfüllen.

7. In Wasserbad stellen und auf dem Herd gut erwärmen. Auf einem Rost in den Ofen stellen. Bei 200 Grad und steigender Hitze backen. Nach dem Herausnehmen mit Staubzucker bestäuben und sofort servieren.

Bemerkung: Aufläufe vertragen keine zurückfallende Hitze. Das „Genügendbacken“ wird, wenn die Aufläufe aufgegangen sind, am vorteilhaftesten durch die Nadelprobe festgestellt. Im Wasserbad gut vorgewärmte Massen benötigen etwa folgende Backzeit: Service-Koketten 20 Min. Einer-Koketten 8 Min. Nach Belieben eine passende Créme- oder Früchtesauce dazu servieren.

En Guete wünscht Eu de
Bruno
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