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125. Chochete vom 18. März 2008

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Marco
Salat-Crêpes
Tartegnin Grand Cru AOC 2006
Domaine de Penloup, Tartegni
Rindfleischvögel mit Majoran-Zwiebel-Wurst-Füllung und Kartoffelschnee
Sant’Urbano Valpolicella Sup. 2003
Fratelli Speri, Pedemonte DOC
Zitronenquark mit Aprikosen
„Full Fronti“ Portwine-Style
Pertaringa Vineyards, AUS
Salat-Crêpes
Sauce:
4 EL Essig

4 EL flüssige Gemüsebouillon

4 EL Rapsöl

Salz, Pfeffer aus der Mühle

1 kleines Rüebli, ca. 50 gr, klein gewürfelt

1 Stück Sellerie, ca. 30 gr, klein gewürfelt

½ Zwiebel, fein gehackt

½ Bund Schnittlauch fein geschnitten

Füllung:
½ Eisbergsalat, in feine Streifen geschnitten

150 gr Rüebli, in feine Streifen geschnitten

150 gr. Sellerie, in feine Streifen geschnitten

Schnittlauch zum garnieren

Crêpes-Grundrezept
125 gr. Mehl

¼ TL Salz

2 Eier

ca. 3 dl. Milch 

50 gr. Butter, flüssig

Zubereitung:
1. Für die Sauce alle Zutaten bis und mit Pfeffer verrühren.
2. Für die Füllung alle Zutaten mischen. 3 – 4 EL Sauce zugeben, mischen. Füllung auf den ausgebreiteten Crêpes verteilen, aufrollen, schräg in Stücke schneiden.
3. Restliche Sauce mit Rüebli, Sellerie, Zwiebeln und Schnittlauch mischen. Über die Crêpes verteilen.
4. Für den Teig, Mehl und Salz mischen. Eine Mulde formen. Eier und Milch verrühren, nach und nach hineingiessen, mit einem Schwingbesen verrühren. Butter darunter mischen und klopfen, bis der Teig glatt ist. Zugedeckt 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.
5. Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen. Eine kleine Kelle voll Teig unter kreisenden Schwenkbewegungen in die Pfanne giessen, sodass der ganze Pfannenboden gleichmässig dünn mit Teig überzogen ist. Crêpe auf der ersten Seite hellbraun backen. Mit einer Bratschaufel oder durch Aufwerfen in die Luft wenden. Zweite Seite nur kurz fertigbacken. Auf einem vorgewärmten Teller geben, je nach Rezept im auf 80Grad vorgeheizten Ofen warmstellen.
Rindfleischvögel mit Majoran-Zwiebel-Wurst-Füllung
2 grosse Zwiebeln (1)

3 Knoblauchzehen (1)

1 Bund Majoran

2 EL Butter

1 Schweinsbratwurst (ca. 200 gr)

Salz, Pfeffer aus der Mühle

Paprika

8 grosse, möglichst dünn geschnittene 

   Rindsplätzchen zum Schmoren

8 Tranchen Bratspeck

1 grosses Rüebli

½ kleine Sellerieknolle

1 mittlere Zwiebel (2)

2 Knoblauchzehen (2)

1 EL Bratbutter

2 EL Tomatenpüree

5 dl Rotwein oder halb Wein/halb Bouillon

Zubereitung:

1. Zwiebeln (1) und Knoblauch (1) schälen und fein hacken. Die Majoranblättchen abzupfen und ebenfalls fein hacken.
2. In einer kleinen Pfanne die Butter erhitzen. Zwiebeln (1) und Knoblauch (1) darin 5 Minuten andünsten. Zuletzt den Majoran untermischen, dann alles in eine Schüssel geben und auskühlen lassen.
3. Das Schweinsbrät aus der Haut pressen und zur Zwiebelmischung geben. Mit Salz, Pfeffer und Paprika kräftig würzen.
4. Die Rindsplätzchen auf der Arbeitsfläche auslegen. Auf der unteren Hälft die Wurstmasse verteilen, die Seiten leicht einschlagen, dann aufrollen. Die Fleischvögel mit Bratspeck umwickeln und mit Küchenschnur binden oder mit Holzstäbchen fixieren.
5. Das Rüebli und den Sellerie schälen und würfeln. Zwiebel (2) und Knoblauch (2) schälen und vierteln.
6. In einem Schmortopf die Bratbutter erhitzen. Die Fleischvögel mit Salz und Pfeffer würzen und rundum anbraten. Aus der Pfanne nehmen.
7. Wenn nötig etwas Butter zum Bratensatz geben und Gemüse, Zwiebeln (2) und Knoblauch (2) andünsten. Das Tomatenpüree beifügen und unter Rühren kurz mitrösten, dann mit dem Wein ablöschen. Die Fleischvögel wieder beifügen und alles im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen zugedeckt während 1 ¾ - 2 Stunden sehr weich schmoren. Von Zeit zu Zeit die Flüssigkeit kontrollieren und wenn nötig etwas Wein oder Wasser nachgiessen.
8. Die Fleischvögel aus der Sauce nehmen und warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb passieren, in die Pfanne zurückgeben und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken.
9. Vor dem Servieren die Fleischvögel wieder in die Sauce legen und nochmals gut heiss werden lassen.
Kartoffelschnee
600 gr. Kartoffeln

Salz

Wenig Muskat

Zubereitung:
1. Kartoffeln wie Salzkartoffeln zubereiten, noch heiss in eine vorgewärmte Schüssel passieren, evtl. Muskat darüberstreuen und heisse Butter darüberverteilen.
Zitronenquark mit Aprikosen
1 dl Weisswein

½ dl trockener Sherry

50 gr Zucker

½ Vanilleschote

400 gr tiefgekühlte Aprikosen

Crème:
500 gr Magerquark

4-5 EL Zucker

1 Päckchen Bourbon-Vanillezucker
dünn abgeriebene Schale von 1 Zitrone

4 EL Zitronensaft

2 ½ dl Halbrahm

25 gr Mandelblättchen

Zubereitung:
1. Weisswein, Sherry, Zucker und die längs aufgeschnittene Vanilleschote mit den herausgekratzten Samen in eine mittlere Pfanne geben, aufkochen und 2-3 Minuten kochen lassen. Dann die noch gefrorenen Aprikosen hineingeben und zugedeckt auf kleinem Feuer dünsten, bis sie weich sind. Mit einer Schaumkelle sorgfältig herausheben und auf einem grossen Teller leicht abkühlen lassen.
2. Den Aprikosensud etwa zur Hälfte einkochen lassen.
3. Die abgekühlten Aprikosenhälften dritteln und bis auf einige wenige Schnitze für die Garnitur in Dessertschalen oder –gläsern füllen. Mit etwas eingekochtem Sud beträufeln und kühl stellen.
4. Für die Crème den Quark mit dem Zucker, dem Vanillezucker, der Zitronenschale und dem Zitronensaft glatt rühren.
5. Den Halbrahm steif schlagen und unter die Quarkcrème ziehen.
6. Die Mandelblättchen in einer trockenen Pfanne ohne Fettzugabe leicht rösten.
7. Den Zitronenquark über die Aprikosen anrichten. Die Crème mit den beiseite gelegten Schnitzchen und den Mandelblättchen garnieren.
En Guete wünscht Eu de
Marco
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