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120. Chochete vom 23. Okt. 2007

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Marcel
Ruccola-Kürbis-Salat 

mit Trauben und Feta
Pinot Grigio Collio DOC 2005
Livon, Az.Agr. Dolegnano Udine
Spaghettikürbis auf Indonesische Art
Vineyard Collection Shiraz WO 2004
JP Bredell Wines, Stellenbosch
Marroni - Traum
Casali Godia Verduzzo Friuli 2003
Livon, Az.Agr. Dolegnano
Ruccola – Kürbis – Salat mit Trauben und Feta
Vinaigrette:

5 EL Öl

4 EL Essig (Balsamico)

3 EL Bouillon

1 Schalotte

½ TL Zucker

Salz, Pfeffer

100 gr Ruccola

200 gr Kürbis

Butter zum Dünsten

½ TL Zucker

Salz, Pfeffer

100 gr blaue Trauben

200 gr Schweizer Feta

Zubereitung:
1. Schalottte fein hacken, alle Zutaten für die Vinaigrette mischen.
2. Ruccola  rüsten auf Tellern anrichten. Kürbis rüsten und mit dem Sparschäler in Streifen schneiden. In aufschäumender Butter dünsten, mit Zucker bestreuen, würzen und zugedeckt bei kleiner Hitze weich dünsten.
3. Den Kürbis noch warm auf dem Ruccola anrichten. Trauben halbieren und Feta in Stücke brechen beides über dem Salat anrichten.
Spaghettikürbis auf Indonesische Art
1 Spaghettikürbis

300 gr. Poulet Geschnetzeltes

für die Sauce:
1 grosse Zwiebel

ca. 40 gr. Butter

100 gr. Haselnüsse

6 EL Weisswein (trocken)

125 ml Sahne

2 Pfirsich (oder 1 Mango od. 8-10 Aprikosen)

½ Zitrone – unbehandelte, abgeriebene Schale und Saft davon

1 TL Muskatblüte

1 TL Piment

1 TL Kardamom

1 TL Kurkuma

1 TL Ingwer (ev. Wurzel)

½ TL Kräutersalz

Garnitur: Zitronen-Melisse, Paprikapulver und Chilischoten
Zubereitung:

1. Den Kürbis in Salzwasser ca. 30-50 Minuten garen. Mit einem Löffel auf die Schale drücken, gibt sie nach, dann ist der Kürbis gut. (Tip: mit Gabel anstechen!)
2. Geschnetzeltes in kleine Stücke schneiden (ca. 1 cm gross) ungewürzt kurz anbraten und kurz vor dem Servieren der Sauce beifügen.
3. Inzwischen für die Sauce die Zwiebel schälen, fein würfeln und in der Hälfte der Butter glasig braten. Die Nüsse reiben, mit der restlichen Butter zu den Zwiebeln geben und 2-3 Min. rösten. 
4. Die Kürbisbrühe, den Wein, die Sahne, das Obst, Schale und Saft der Zitrone darunterrühren und die Sauce mit den Gewürzen scharf-pikant abschmecken. (Nicht mehr kochen, nur erwärmen)
5. Den garen Kürbis quer halbieren und die dünnen Spaghettifäden mit einer Gabel vorsichtig herauszupfen, so dass nur die äusseren Schalenhälften übrig bleiben.
6. Die Pflanzenspaghetti mit 1 TL Kräutersalz durchmischen und unter die Nusssauce heben. Das Kürbisgemüse in die Schalenhälften füllen und mit den Mellisseblättchen oder der Petersilie garnieren.
Marroni - Traum
500 gr. Marroni (Edel-Kastanie !), eingeschnitten

Marroni – Joghurt
220 gr. Marronipüree, aufgetaut
Orange, abgeriebene Schale (Abschmecken !)

2-3 EL Grand Marnier, Milch oder Orangensaft

2 Vanillestängel, ausgeschabtes Mark

500 gr. Joghurt nature

1 dl Rahm, geschlagen

Orangenzesten zum Garnieren.

Zubereitung:

1. Marroni kurz mit kaltem Wasser abspülen. Auf ein Blech verteilen und in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens 15 – 20 Minuten backen.
2. Für das Joghurt alle Zutaten bis und mit Joghurt verrühren. Rahm darunterziehen.
3. Marroni in Körbchen oder Schüssel servieren, mit dem Marroni – Joghurt geniessen.
Statt Marroni selbst zuzubereiten, vier Portionen beim Marronistand kaufen. Marronipüree durch Kastanienkonfitüre mit Vanille ersetzen. Im Coop oder Migros erhältlich

En Guete wünscht Eu de
Marcel
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