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12. Chochete vom 25. März 1997


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Bäumli

Teigwaren - Muscheln

mit Spinatfüllung

Ch. Thieuley Blanc Barrique MC 1994

Entre-duex-Mers, F. Courselles

* * *

Pouletbrustfilets an Champagnersauce

mit Trockenreis

Rioja Reserva DOC 1992

Conde de Valdemar

* * *

Zitronen - Quarkcrème

Muscat de Rivesaltes MO 1995

Domaine Cazes - Doux natuerel

Teigwaren-Muscheln mit Spinatfüllung
20 Muscheln (pro Person 5)

170 gr Blattspinat, Tiefgekühlt

50 gr Ricotta

50 gr Magerquark

20 gr Parmesan

Salz, Pfeffer

1 EL Olivenoel

20 gr Parmesan (zum Bestreuen)

Zubereitung
1. Teigwaren bissfest kochen, in ein Sieb schütten, mit viel Kaltwasser abschrecken und abtropfen lassen.

2. Quark und Parmesan mit aufgetautem gut gehacktem Spinat unter Beigabe des Ricottas gut mischen. Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen.

3. Teigwarenmuscheln mit der Spinatmasse füllen und in eingefettete Gratinform schichten.

4. Restlichen Parmesan darüberstreuen und mit Olivenoel beträufeln. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad 20 Minuten überbacken.

Pouletbrustfilets an Champagnersauce
600 gr Pouletbrustfilets

2 EL Schalotten gehackt

2 EL Kochbutter

1 dl Hühnerbouillon

1 Babyflasche trockener Champagner

2 dl Rahm

wenig Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zubereitung
1. Pouletbrustfilets in feine Scheiben schneiden.
2. Die Schalotten in 1 EL Kochbutter anziehen lassen. Mit Bouillon und ¾ des Champagners ablöschen. 10 Minuten kochen lassen, dann passieren. Passierte Flüssigkeit auf ca. 2 EL einkochen.

3. Rahm zufügen und weiterkochen, bis die Sauce sämig wird.

4. Pouletfleisch rasch in der restlichen Butter anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen und warm stellen.

5. Mit dem restlichen Champagner den Bratenfond lösen. Zur Sauce geben, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und über das Fleisch geben.

Zitronen - Quarkcrème
500 gr Magerquark

4-5 EL Zucker

1 Päcklein Vanillezucker

dünn abgeriebene Schale von 1 Zitrone

4 EL Zitronensaft

2,5 dl Rahm

40 gr Mandelblättchen

Zubereitung

1. Quark mit Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale und Zitronensaft glatt rühren.

2. Rahm steif schlagen und unter die Quarkcrème ziehen.

3. Die Mandelblättchen in einer trockenen Pfanne ohne Fettzugabe leicht rösten.

4. In Coupgläser anrichten und mit Mandelblättchen bestreuen.
En Guete wünscht Eu de         Bäumli
