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128. Chochete vom 1. Juli 2008

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Rolf
Kalte Gemüsesuppe mit Joghurt 
und Knoblibrot
Riesling Jochinger Pichl 2006
Josef Jamek Federspiel
* * *

Thymian Schweinsfiletmedaillons
an Madeirajus

Kräuterpolenta mit Tomaten
Marqués de Tosos Reserva DO 2003
Bodegas San Valero, Cariñena
* * *

Halbgebackener Schockoladenkuchen
Muscat de Rivesaltes 1982
Kalte Gemüsesuppe mit Joghurt
1 Salatgurke

1 gelbe Peperoni

500 gr. reife Tomaten

1 Knoblauchzehe

1 EL Balsamicoessig

4 schwarze Oliven

1 Peperoncino

½ Bund Basilikum

4 EL kalt gepresstes Olivenöl

Salz, Pfeffer aus der Mühle

1 kleine Frühlingszwiebel

½ Becher Joghurt natüre

½ Becher Crème fraîche

Zubereitung:
1. Die Gurke schälen, einen drittel davon abschneiden und für die Suppeneinlage beiseite legen. Die Peperoni halbieren, die hälfte ebenfalls beiseite legen, den Rest in Stücke schneiden. Den Stielansatz der Tomaten entfernen und die Früchte in Stücke schneiden.
2. Das zerkleinerte Gemüse im Mixer oder mit dem Stabmixer fein pürieren. Durch ein feines Sieb in eine Schüssel streichen. Den Knoblauch dazupressen und den Balsamicoessig darunter rühren.
3. Die Oliven entsteinen und grob hacken. Den Peperoncini der Länge nach halbieren, entkernen und dann in kleine Würfel schneiden. Das Basilikum hacken. Alle diese Zutaten mit dem Olivenöl mischen und unter die Suppe rühren. Diese mit Salz und Pfeffer abschmecken.
4. Die beiseite gelegte Gurke entkernen und sehr klein würfeln. Die Peperoni ebenfalls sehr klein würfeln. Die Frühlingszwiebel mitsamt schönem Grün hacken.
5. Den Joghurt mit etwas Salz und Pfeffer glatt rühren.
6. Die Suppe in vorgekühlte Tellern oder Tassen anrichten. In die Mitte jeweils etwas Joghurtcrème geben, mit der Gabel schlierenartig verrühren und mit Gurken-, Peperoni- und Frühlingszwiebelwürfelchen bestreuen.
Thymian Schweinsfiletmedaillons an Madeirajus
1/3 bis ½ Bund Thymian

8 lange Tranchen Rohessspeck

8 Schweinsfiletmedaillon, je ca. 2 cm dick geschnitten

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Etwas Bratbutter oder Olivenöl

Sauce:
1.5 dl Madeira

½ dl. Gemüse oder Hühnerbouillon

2 EL Balsamicoessig

1 kleine rote Chilischote
1 Knoblauchzehe

1 TL Fenchelsamen

1 TL Dörrtomatenpaste (im Glas erhältlich)

einige Thymianzweige

1 Bund glattblättrige Petersilie

40 gr Butter

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Gratinform mitwärmen.
2. Die Thymianblättchen von den Zweigen zupfen. Die Specktranchen auf der Arbeitsfläche auslegen, mit den Thymianblättchen bestreuen und diesen leicht andrücken.
3. Jedes Medaillon mit 1 Tranche Speck umlegen und diesen mit einem Zahnstocher fixieren. Die Medaillons beidseitig mit Salz und Pfeffer sowie den restlichen Thymianblättern würzen.
4. In einer Bratpfanne das Bratfett oder Olivenöl erhitzen und die Medaillons beidseitig insgesamt 3-4 Min. anbraten. In die vorgewärmte Form geben und im 80 Grad heissen Ofen 20 – 30 Minuten nachgaren lassen.
5. Inzwischen für die Sauce, Madeira, Bouillon und Essig in eine kleine Pfanne geben. Die Chilischote entkernen und fein hacken, den Knoblauch pressen. Die Fenchelsamen im Mörser oder mit dem Boden einer Pfanne zerstossen. Alles mit Dörrtomatenpaste und den Thymianblättchen zur Madeiramischung geben und zur hälfte einkochen lassen.
6. Unmittelbar vor dem Servieren die fein gehackte Petersilie sowie die Butter in Flocken in die leicht kochende Sauce geben und einziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und über die Medaillons geben.
Kräuterpolenta mit Tomaten

1 Tomate

½ Bund Oregano

½ Bund Majoran

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

5 dl Bouillon

2 dl Milch

1 dl Weisswein

150 gr Polenta (Bramata)

50 gr Parmesan gerieben

20 gr. + 50 gr. Butter

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Bouillon, Milch und Wein mit 50 gr Butter Salz und Pfeffer aufkochen. Den Mais beigeben und bei schwacher Hitze unter öfterem umrühren, halb zugedeckt 30-40 Minuten köcheln.
2. Tomate eingeschnitten, kurz in heisses Wasser geben, herausnehmen und schälen, dann entkernen und in Würfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch hacken, die Kräuter in Streifen schneiden.
3. Tomate, Zwiebel, Knoblauch und Kräuter etwas 5 Min. bevor die Polenta fertig ist, in einer kleinen Bratpfanne mit dem Butter schön anziehen und unter den Mais mischen.
4. Schön anrichten und den Parmesan separat dazu reichen.
Halbgebackener Schokoladenkuchen

(Ergibt ca. 12 Stücke)(ca. 24 cm Durchmesser)
200 gr Edelbitterschokolade

200 gr Butter

2 Eier

6 Eigelb

150 gr Zucker

200 gr gemahlene geschälte Mandeln

60 gr Kakaopulver

1 TL Vanillepaste oder 1 Beutel Vanillezucker

4 Eiweiss

1 Prise Salz

50 gr Zucker für den Eischnee

5 dl Doppelrahm

2-3 Vanillestängel

Zubereitung:
1. Den Boden einer Springform mit Backpapier belegen und den Rand aufsetzen. Das Backpapier und den Rand der Form buttern, kühl stellen. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.
2. Die Schokolade zerbröckeln und in eine Schüssel geben. Die Butter in Flocken dazuschneiden. Über einem heissen Wasserbad schmelzen, Glattrühren und etwas abkühlen lassen.
3. Die ganzen Eier, die Eigelbe und 150 gr. Zucker zu einer hellen, dicklichen Crème aufschlagen. Die Mandeln und das Kakaopulver darunterziehen. Danach die Schokoladencrème und die Vanillepaste (Vanillezucker) darunter mischen.
4. Die Eiweiss mit 1 Prise Salz steif schlagen, dann löffelweise die 50 gr. Zucker beifügen und solange weiterschlagen, bis eine kompakte feinporige Masse entstanden ist. Sorgfältig mit dem Schwingbesen unter die Schokoladenmasse mischen und in die vorbereitete Form geben.
5. Auf der zweituntersten Rille bei 160 Grad etwa 30 Min. backen; er soll innen noch fast roh sein, ähnlich einem Praliné. In der Form abkühlen lassen.
6. Vor dem Servieren den Kuchen nach belieben mit Kakaopulver oder Puderzucker bestäuben. Dazu servieren wir flüssigen Doppelrahm mit Vanillearoma.
En Guete wünscht Eu de
Rolf
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