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127. Chochete vom 20. Mai 2008

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Bruno
Spargel - Weggen
Muscat „Kirchberg“
Kienzler Elsass
* * *

Poularde in 

Morchel-Cherrytomaten-Rahm
Valtosca Syrah DO 2005
Bodegas Casa Castillo, Jumilla
* * *

Erdbeerköpfli mit Schokolade
Moscato d’Asti DOCG 2007
Tenimenti Ca’Bianca
Spargel - Weggen
600 gr. grüne Spargeln

1 ausgewallter Blätterteig (ca. 25x42 cm)

1 EL Senf

16 Tranchen Mostbröckli

4 EL geriebener Sprinz

Zubereitung:
1. Unteres drittel der Spargeln schälen und in ca. 5 cm lange Stücke schneiden, in einer weiten Pfanne ca. 6 Minuten weich kochen, herausnehmen, etwas abkühlen lassen.
2. Teig entrollen, mit Senf bestreichen, dabei rundum einen Rand von ca. 1 cm frei lassen. Die hälfte der Mostbröckli-Tranchen in der Mitte des Teiges leicht überlappend auslegen. Spargelstücke darauf verteilen, Käse über die Spargel streuen, mit den restlichen Mostbröckli-Tranchen belegen. Teigränder mit Ei bestreichen, Längsseitig über die Füllung legen, gut verschliessen, Schmalseite nach unten legen.
3. Weggen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, 15 Min. kühl stellen.
4. Teig mit Ei bestreichen, mit einer Gabel dicht einstechen. In der unteren Hälfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens ca, 20 Minuten backen. Herausnehmen , in ca. 3 cm breite Tranchen schneiden.
Poularde in Morchel-Cherrytomaten-Rahm
20 gr. gedörrte Morcheln

1 Poularde (ca. 2 kg schwer) oder

1 kleinere Poulets

schwarzer Pfeffer aus der Mühle

1 EL Paprikapulver

2 Knoblauchzehen

1 grosse Schalotte

Salz

1 gehäufter EL Bratbutter

2 dl Noilly Prat (trockener französischer Wermut)

½ Bund Thymian

300 gr Cherrytomaten

1 ½ dl Rahm

Zubereitung:

1. Die Morcheln unter warmem Wasser gründlich spülen. Dann mit warmem Wasser bedeckt etwa 20 Minuten einweichen lassen. Abschütten, nochmals gründlich spülen und je nach Grösse eventuell in Streifen schneiden oder halbierren.
2. Inzwischen die Poularde in 8 Stücke schneiden oder die Poulets je in 6 Stücke teilen. Kurz unter kaltem Wasser spülen und mit Küchenpapier trocken tupfen. Mit Pfeffer und Paprika würzen. Den Knoblauch durchpressen und die Pouletteile damit einreiben.
3. Die Schalotte schälen und fein hacken. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.
4. In einem ofenfesten Bräter die Bratbutter erhitzen. Die Pouletteile salzen und portionenweise anbraten. Aus der Pfanne nehmen.
5. Im Bratensatz die Schalotte und die Morcheln andünsten. Den Noilly Prat dazugiessen und die Hälfte der Thymianzweige beifügen. Die Pouletteile wieder dazugeben. Den Bräter auf der untersten Rille einschieben und die Pouletteile bei 220 Grad 15 Minuten schmoren lassen.
6. Inzwischen die Cherrytomaten waschen und halbieren. Nach 15 Minuten Garzeit die Cherrytomaten zum Poulet geben und alles während weiteren 30 Minuten schmoren lassen; dabei die Pouletstücke regelmässig mit Bratenjus übergiessen.
7. Von den restlichen Thymianzweigen die Blättchen abzupfen. Mit dem Rahm mischen und diesen leicht mit Salz sowie Pfeffer würzen.
8. Nach insgesamt 45 Minuten Garzeit die Ofentemperatur auf 250 Grad erhöhen. Den Thymianrahm beifügen und den Bräter jetzt in der Mitte des Ofens einschieben. Nochmals 10 Minuten backen. Vor dem Servieren die Sauce wenn nötig mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ricotta-Amaretto-Creme mit Sauerkirschen
1 Glas eingemachte Sauerkirschen (Abgetropft ca. 175 gr)

150 gr. kleine, harte Amaretti

6 EL Amaretto (Bittermandel-Likör)

1 Ei

2 Eigelb

4 EL Zucker

250 gr. Ricotta

2 Eiweiss

Zubereitung:
1. Die Sauerkirschen in ein Sieb geben und abtropfen lassen, den Saft auffangen.
2. Etwa 1/3 der Amaraetti in 4 Dessertgläser verteilen. 4 Esslöffel Amaretto mit ½ dl Sauerkirschensaft mischen und über die Amaretti träufeln. Für die Dekoration einige Sauerkirschen zurückbehalten, restliche Sauerkirschen auf die getränkten Amaretti geben. Die restlichen Amaretti in einen Tiefkühlbeutel geben und mit dem Walholz zerbröseln.
3. Ei, Eigelb und Zucker schlagen bis eine helle schaumige Masse entstanden ist. Den Ricotta zuerst mit einigen Esslöffeln dieser Masse glatt rühren, dann die restliche Eimasse untermischen. Die zerbröselten Amaretti unterrühren.
4. Die Eiweiss steif schlagen und sorgfältig unter die Masse ziehen. Mit dem restlichen Amaretto (2 Esslöffel) und nach Belieben etwas Sauerkirschensaft parfümieren. Die Creme in die Gläser auf die Sauerkirschen verteilen. Das Dessert im Kühlschrank mindestens 1 Stunde ziehen lassen.
5. Vor dem Servieren die Creme mit den restlichen Sauerkirschen und Amarettobröseln dekorieren.
En Guete wünscht Eu de
Bruno
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