[image: image1.png]Kochclub
Chellestiil
seit 30.1.96




123. Chochete vom 29. Jan. 2008

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Martin V.
Chicoréeschiffchen 

Viognier Barrique de Pays d’Oc 2005
Domaine des Salices AOC
Gefüllte Pouletbrust mit pikanter Grapefruitsauce und Nudeln
Cabernet Merlot WO 2003
Avontuur Estate, Stellenbosch
“Doppelte” Birnencréme
Casali Godia Verduzzo Friuli 2003
Livon, Az. Agr. Dolegnano DOC
Chicoréeschiffchen
4 Scheiben “Bauern”-Schinken
1 rote Peperone

½ Salatgurke

½ Essiggurke

1 Bund Poterli

250 gr. Saurer Halbrahm

Salz, Pfeffer aus der Mühle

2 Stauden Chicorée

Zubereitung:
1. Fettrand des Schinkens entfernen. Den Schinken klein schneiden, Peperoni halbieren, entkernen und klein würfeln. Gurke schälen, halbieren, entkernen und ebenfalls klein würfeln.
2. Essiggurken und Peterli fein hacken. Alle vorbereiteten Zutaten mit saurem Halbrahm mischen und die Masse würzen.
3. 12 grosse Chicoréeblätter auslösen, mit der Masse füllen.
Gefüllte Pouletbrust mit pikanter Grapefruitsauce
4 Pouletbrüstchen à ca. 150 gr.

2 Pink Grapefruits

200 gr Spinat

2 EL Crème fraîche

Sesamsamen

2 Knoblauchzehen

1 kleine Zwiebel

½ TL Zucker

Salz, Pfeffer

1 Ei

3-4 EL Oel

Zubereitung:

1. Grapefruits auspressen, 1 Knoblauchzehe und die Zwiebel hacken. Mit dem Grapefruitsaft, Zucker, Salz und Pfeffer bei guter Hitze 5 – 10 Min. einkochen lassen. 
2. Spinat waschen und tropfnass in eine Pfanne geben. Zugedeckt dämpfen, bis er zusammen fällt. In ein Sieb geben, mit kaltem Wasser abschrecken und gut ausdrücken. Spinat mit Crème fraîche mischen. Zweite Knoblauchzehe dazupressen und würzen. 
3. In jedes Pouletbrüstchen eine tiefe Tasche schneiden. Spinatmasse einfüllen und die Öffnung mit Zahnstocher verschliessen. Pouletbrüstchen würzen und durchs Ei ziehen. In Sesam wenden, rundum in Öl ca. 7 – 8 Minuten goldbraun braten, Sauce dazu servieren. 
Nudeln
200 gr. Mehl

2 Eier (ca. 120 gr mit Schale gewogen)

½ TL Salz

1 EL Olivenöl

evtl. Wasser
Zubereitung:
1. Mehl und Salz in eine Schüssel geben, Eier aufschlagen und dazugeben. Das Olivenöl gut unter den Teig mischen. Teig auf einen leicht bemehlten Arbeitstisch geben und mit den Händen gut durchkneten, ev. Wasser beifügen bis der Teig gut zusammenhält und sich geschmeidig anfühlt. Ca. ½ bis 1 Std. ruhen lassen. 
2. Anschliessend den Teig in 4 gleich grosse Stücke schneiden. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche möglichst gleichmässig und dünn ausrollen. Mit etwas Mehl bestäuben, aufrollen und Nudeln (in der gewünschten Breite) zuschneiden. In kochendem Salzwasser „al dente“ kochen (ca. 3 – 7 Min.).
„Doppelte“ Birnencreme
500 gr Birnen

Saft von ½ Zitrone

½ Vanilleschote

4 EL Zucker

1 dl Rahm

30 gr. dunkle Schokolade

Zubereitung:

1. Birnen schälen, Kerngehäuse entfernen und in kleine Stücke schneiden. In eine Pfanne geben.
2. Zitrone auspressen und zu den Birnen geben. Vanilleschote aufschneiden, Samen heraus kratzen, Zucker beifügen und alles zugedeckt sehr weich dünsten. Gelegentlich umrühren.
3. Die weichen Birnen noch heiss pürieren, Das Püree decken, kühl stellen.
4. Rahm steif schlagen, 10 gr Schokolade fein reiben. Den Rest mit einem Messer nicht zu fein hacken.
5. Die Hälfte des ausgekühlten Pürees in Dessertgläser verteilen. Das restliche Püree mit dem Rahm mischen, die gehackte Schokolade unterziehen. Auf die eingefüllte Masse verteilen und mit der geriebenen Schokolade bestreuen.
En Guete wünscht Eu de
Martin V.
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