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122. Chochete vom 11. Dez. 2007

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Büebel
Lauchmuscheln an Lachssauce
Räuschling Neftenbach 2006
Jürg Saxer, Neftenbach
* * *
Kalbsmedaillons mit Champagnersauce
und

Gemüse an Sesambutter

Selvarossa Riserva DOC 2004
Cantine Due Palme, Apulien
* * *
Käse mit Honignüssen
* * *

Punsch-Glace à l’orange

Reecioto d. Valpolic. l’Eremita 2004
Az. Agr. Cà Rugate DOC
Lauchmuscheln an Lachssauce

18 Teigwarenmuscheln (Conchiglie)
Füllung:
1 EL Margarine oder Butter
1 Schalotte, fein gehackt

500g Lauch, halbiert und in feinen Streifen

½ dl Weisswein

½ Becher Saucenrahm (0.9dl)

½ TL Kardamompulver

½ TL Salz

Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung Teigwaren:

Muscheln al dente kochen (ca. 12 Min.), kalt abspülen und abtropfen

Zubereitung Füllung:
Margarine oder Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Schalotten dazugeben und andämpfen. Lauch dazugeben und ca. 5 Min. mitdämpfen. Mit dem Weisswein ablöschen, einkochen. Rahm beifügen, etwas einkochen und auskühlen.
Muscheln füllen:
Füllung in die Muscheln verteilen und in eine gefettete, ofenfeste Form geben – stehen lassen.

Sauce:
2 TL Maizena

2 dl Fischfond oder Gemüsebouillon

½ Becher Saucenrahm (0.9dl)

150g Rauchlachs in Streifen schneiden

½ Bund Dill, gehackt
½ TL Zitronensaft
Salz, Pfeffer nach Bedarf

3 EL Sbrinz oder Parmesan, frisch gerieben
Zubereitung Sauce:
Maizena mit Fischfond oder Bouillon anrühren, mit dem Saucenrahm aufkochen. Lachs und Dill daruntermischen, würzen. Sauce über die Muscheln verteilen, mit Käse bestreuen.

Gratinieren:
Ca. 15 Min. in der oberen Hälfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens
Kalbsmedaillons mit Champagnersauce und Gemüse an Sesambutter

12 Kalbmedaillon (à ca. 60g)
Marinade:
1 EL Thymianblättchen

Wenig abgeriebene Zitronenschale

1 EL Kräutersenf

Pfeffer aus der Mühle

½ EL Kräuteressig

3 EL Öl

1 TL Salz

Öl oder Butter zum Braten
Zubereitung Marinade:
Alle Zutaten bis und mit Öl verrühren. Fleisch mit der Marinade bepinseln, 3-4 Std. zugedeckt im Kühlschrank marinieren
Zubereitung Fleisch:
Marinade abstreifen, Medaillons unmittelbar vor dem braten salzen, Öl oder Butter in der Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch beigeben, Hitze reduzieren, beidseitig je 2 Min. braten.

Auf einer Platte im auf 60 Grad vorgeheizten Ofen warm stellen
Champagnersauce:
1 EL Margarine oder Butter

1 Schalotte, fein gehackt

2 dl Fleischbouillon

2 Pfefferkörner, zerdrückt (oder etwas Pfeffer aus der Mühle)

2 dl trockener Champagner

3 dl Doppelrahm

¼ TL Zucker

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Zubereitung Sauce:
Das Fett aus der Bratpfanne mit Haushaltspapier auftupfen. Margarine oder Butter warm werden lassen. Schalotten andämpfen. Bouillon und Pfeffer dazugeben, Flüssigkeit zur Hälfte einkochen, durch ein Sieb in die Pfanne zurückgiessen. 1 ½ dl Champagner beigeben und wieder bis zur Hälfte reduzieren. Rahm darunterrühren, Sauce sämig einkochen. Restlichen Champagner zufügen, würzen.
Fleisch auf Teller legen, wenig Sauce darüber geben, mit dem Gemüse und der restlichen Sauce servieren.
Gemüse an Sesambutter
800gr – 1 Kg Gemüse

(z.B. Blumenkohl und Romanesco in Röschen, Stangensellerie und Rüebli in Stangen)

½ TL Salz

2 EL Margarine oder Butter

2 EL Sesamöl

2 EL Sesamsamen

Zubereitung Gemüse an Sesambutter:
Gemüse salzen, im Dämpfkörbchen knackig garen (ca. 15 Min.), anrichten, warm stellen.

Margarine oder Butter, Sesamöl und Samen in derselben Pfanne warm werden lassen, über das Gemüse verteilen
Käse mit Honignüssen
Je 150 – 200g Ziegenkäse und Hartkäse (z.B. Crottin und Parmesan am Stück)

100g flüssiger Waldhonig

3 EL Whisky

100g Nüsse (z.B. Baum- und Haselnüsse, Mandeln, Pistazien oder Pinienkernen)

4-8 Stk. Toast oder Brioche

Zubereitung:
Käse 1 Stunde vor dem Essen aus dem Kühlschrank nehmen, Honig, Whisky und Nüsse mischen, im nicht zu heissen Wasserbad warm werden lassen. Käse und Honignüsse auf Teller anrichten, mit Toast oder Brioche servieren
Punsch-Glace à l’orange
Punsch:

4 dl kräftiger Rotwein

1 Orange, in Scheiben

1 Zitrone, in Scheiben

2 Zimtstangen

2 Lorbeerblätter

3 Nelken

1 Liter Vanilleglace
3 EL Grand Marnier

100g Basler Läckerli oder Lebkuchen, klein gewürfelt

4-6 Orangen, filetiert

Zubereitung Punsch:
Alle Zutaten bis und mit Nelken in einer weiten Pfanne aufkochen, 10 Min. zugedeckt auf der ausgestellten Platte ziehen lassen. Flüssigkeit durch ein Sieb in die Pfanne zurück-giessen, auf 1 dl einkochen, auskühlen

Zubereitung Glace:
Glace leicht antauen, 4 EL Punsch und den Grand Marnier darunterrühren und nochmals gefrieren.

Zubereitung Orangen:

Filetierte Orangenschnitze in einen Teller legen, mit dem restlichen Punsch übergiessen, zugedeckt im Kühlschrank marinieren.

Servieren:
Aus der Punsch-Glace Kugeln formen, in den Läckerli- oder Lebkuchenwürfelchen wenden, mit den Orangenfilets und dem Saft servieren
En Guete wünscht Eu de
Büebel
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