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118. Chochete vom 12. Juni 2007

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Peter
Salat mit Kresse - Eierstich
Poulet Stroganoff mit Wildreis-Mix
Apfelcréme mit marinierten Äpfeln
Salat mit Kresse - Eierstich
Eierstich:

1 dl Halbrahm

2 frische Eier

20 gr Kresse

¼ TL Salz

wenig Pfeffer

Salat:

1 Bio-Zitrone, ½ abgeriebene Schale und 1 EL Saft

1 TL milder Senf

4 EL Sonnenblumenöl

2 Prisen Zucker

wenig Paprika

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

1 kleiner Kohlrabi (ca. 200 gr) in Sechsteln, in feine Scheiben gehobelt

1 Bund Radiesli, in feinen Scheiben

60 gr Rucola

Zubereitung:
1. Eierstich: Rahm, Eier und Kresse in einen Messbecher geben. Mit einem Stabmixer pürieren, würzen.

2. Masse in die vorbereiteten Förmchen (vier ofenfeste Förmchen von je 9 cm Ø, gefettet) giessen, mit Alufolie zudecken. Einen gefalteten Lappen in eine Pfanne legen, Förmchen daraufstellen. 

3. Heisses Wasser bis 2/3 Höhe der Förmchen einfüllen, aufkochen, zugedeckt bei mittlerer Hitze (das Wasser darf nur leicht köcheln) ca. 15 Min. garen.

4. Garprobe: die Masse darf auf Fingerdruck nur noch wenig nachgeben. Eierstich etwas abkühlen, mit einem Messer vom Rand lösen, aus den Förmchen stürzen in Stücke schneiden.

5. Salat: Zitronenschale, -saft, Senf und Öl in einer Schüssel gut verrühren, würzen. Kohlrabi, Radisli und Rucola kurz vor dem Servieren daruntermischen. Kresse-Eierstich darauf verteilen.

Poulet Stroganoff mit Wildreis-Mix
1 rote Peperoni

½ Salatgurke

150 gr Champignons

600 gr Pouletbrüstchen

Salz, Pfeffer

2 EL Sonnenblumenöl

1 TL Paprikapulver scharf

3 EL Cognac

1.5 dl Hühnerbouillon

180 gr Saucen-Halbrahm
1 TL Senf

Glattblättrige Petersilie für die Garnitur

Zubereitung:
1. Peperoni und Gurke mit dem Sparschäler schälen. Halbieren und entkernen. Gemüse in 1 cm grosse Würfel schneiden. Champignons schälen und vierteln.

2. Backofen auf 80 Grad vorheizen, eine Gratinform mitwärmen. Poulet in gut 1 cm grosse Würfel schneiden. Mit Salz und Pfeffer würzen. Im heissen Öl 2 Minuten rundum anbraten. In die vorgewärmte Gratinform geben. Im Ofen 20-30 Minuten gar ziehen lassen.

3. Gemüse und Pilze im Bratsatz andünsten. Mit Paprika stäuben und kurz mitdünsten. Mit Cognac und Bouillon ablöschen und etwa 5 Minuten einkochen. Rahm und Senf darunterrühren und die Sauce sämig einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken. Das Fleisch unter die Sauce mischen. Anrichten und mit Petersilie garnieren.

Wildreis – Mix
Gemäss Packungsanweisung zubereiten, mit Gemüsestreifen servieren.
Apfelcreme mit marinierten Äpfeln
2 Äpfel

4 Zitronen

2 Beutel Bourbon Vanillezucker

Créme:

3 dl Apfelsaft

2 Eier

2-4 EL Zucker

1 TL Maisstärke

1 dl Rahm

180 gr Joghurt nature

Zubereitung:
1. Äpfel halbieren, mit einem Pariserlöffel das Kerngehäuse entfernen. Die Hälften in feine Schnitze schneiden. Eine Zitrone heiss waschen, gut trocknen und die Schale direkt zu den Äpfeln reiben. Zitronen auspressen, Vanillezucker dem Saft einer Zitrone zugeben, die Äpfel damit marinieren und bis zum Servieren kühl stellen.

2. Restlicher Zitronensaft mit Apfelsaft, Ei, Zucker und Maisstärke in einer Pfanne mit einem Schwingbesen verrühren. Unter Rühren langsam aufkochen. Durch ein Sieb in eine weite Schüssel streichen und auskühlen lassen.

3. Rahm steif schlagen und mit dem Joghurt unter die kalte Créme ziehen. Bis zum Servieren kühl stellen.

4. Äpfel in hohe Schalen oder Gläser geben. Créme darüber anrichten. Mit einigen Apfelschnitzen und karamellisierten Pecannüssen garnieren.

En Guete wünscht Eu de
Peter
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