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126. Chochete vom 1. April 2008

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Marcel
Spargelsalat mit Rohschinken
Heida La Leyraz AOC 2006
Rouvinez Vins, Sierre
Mediterrane Kalbs- und Rinds-Medaillons mit Rucola-Pappardelle
Cabernet Merlot WO 2003
Avontuur Estate, Stellenbosch
Erdbeerköpfli mit Schokolade
Ortys Grain Noble AOC 2002
Imesch Vins SA, Sierre
Spargelsalat mit Rohschinken
Spargeln:
7 dl Wasser

1 TL Butter

½ TL Zucker

½ TL Salz

500 gr weisse Spargeln, geschält

Vinaigrette:
1 TL milder Senf

1 ½ EL Vinaigre de Jerez (Coop Fine Food)

3 EL Rapsöl

1 Schalotte, fein gehackt

1 TL Kerbelblättchen

Salz und Pfeffer, nach Bedarf

60 gr Rohschinken

Kerbel zum Garnieren

Zubereitung:
1. Spargeln: Wasser in einer weiten Pfanne aufkochen. Butter und Zucker beigeben, salzen. Spargeln zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten knapp weich kochen. Ca. 1 ½ EL Kochflüssigkeit für die Vinaigrette beiseite stellen. Spargeln herausnehmen, abtropfen, etwas abkühlen lassen, schräg in ca. 5 cm lange Stücke schneiden.
2. Vinaigrette: Senf, beiseite gestellte Kochflüssigkeit und alle Zutaten bis und mit Kerbelblättchen in einer grossen Schüssel gut verrühren, würzen. Spargeln beigeben, zugedeckt ca. 30 Min. ziehen lassen
3. Servieren: Rohschinken mit dem Spargelsalat auf Tellern anrichten. Mit Kerbel garnieren.
Mediterrane Kalbs- und Rinds-Medaillons mit Rucola-Pappardelle
Füllung: 

20 gr. getrocknete Tomaten, fein gehackt

1 EL Rucola, fein gehackt

2 EL glattblättrige Petersilie, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

200 gr. Ricotta

Salz nach Bedarf

1 Messerspitze Cayennepfeffer
Medaillons:

4 Stk. Rindshuft à 120 gr
Bratbutter zum Braten

1 TL Salz

1 dl. Weisswein

Salz, nach Bedarf

Pfeffer aus der Mühle

Teigwaren:

200 gr. Teigwaren (z.B. Pappardelle)

Salzwasser, siedend

25 gr. Butter

60 gr. Rucola, grobe Stiele entfernt, halbiert

Zubereitung:

1. Ofen auf 70 Grad vorheizen, Teller, Platte und Saucière vorwärmen.
2. Mit einem spitzen Messer von der Seite her je eine möglichst grosse Tasche einschneiden. Alle Zutaten bis und mit Ricotta der Füllung gut verrühren und würzen. Masse in einen Einweg-Spritzsack geben, vorne eine kleine Spitze abschneiden. Die Füllung mit dem Spritzsack in die Taschen füllen, Öffnungen wieder zudrücken.
3. Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Medaillons beidseitig scharf anbraten, salzen, auf der vorgewärmten Platte im Ofen ca. 30 Minuten ziehen lassen. Restliches Bratfett auftupfen, Wein dazugiessen, Bratsatz lösen, ca. 2 Min. köcheln. Jus würzen, evtl. absieben, warm stellen.
4. Teigwaren im siedenden Salzwasser al dente kochen, abtropfen. Butter in derselben Pfanne warm werden lassen. Rucola und Teigwaren beigeben, mischen.
5. Servieren: Rucola-Pappardelle auf den vorgewärmten Tellern anrichten, je ein Medaillon darauf legen, wenig Jus darüberträufeln, Rest dazu servieren.
Erdbeerköpfli mit Schokolade
275 gr Erdbeeren, in Stücken

6 EL Puderzucker

2 TL Zitronensaft

5 Blätter Gelatine

2 EL Wasser, siedend

175 gr. Crème fraîche

1.5 dl. Rahm
30 gr. dunkle Schokolade

einige Erdbeeren zum Verzieren

Zubereitung:
1. Erdbeeren mit Puderzucker und Zitronensaft pürieren. Gelatine ca. 5 Min. in kaltes Wasser einlegen, abtropfen mit dem siedenden Wasser auflösen. Mit 2 EL Erdbeerpüree verrühren, sofort unter restliches Püree mischen.
2. Crème fraîche beigeben. Halbrahm steif schlagen, sorgfältig unter die Masse ziehen, in 4 kalt ausgespülte Förmchen (je ca. 2 dl) giessen. Zugedeckt ca. 3 Stunden kühl stellen.
3. Von der Schokolade mit grossem Messer dünne Späne abschneiden. Förmchen kurz in heisses Wasser tauchen, Köpfli auf Teller stürzen. Mit Schokospänen und Erdbeeren verzieren.
En Guete wünscht Eu de
Marcel
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