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129. Chochete vom 26. August 2008

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Pepe
Basilikumschaumsüppchen mit Cherrytomaten und Mozzarella
Priv. Sel. Chenin Blanc WO 2007
Slanghoek Cellars, RSA
* * *

Bärenkrebs mit Vanillebutter,
Reis
Syrah du Valais AOC 2006
Ph. Constantin, Vign. Salgesch
* * *

Gefüllte Himbeeren mit Vanillequark und Karamellsplittern
Basilikumschaumsüppchen mit Cherrytomaten und Mozzarella
20 gr. Butter
2 Schalotten
4 dl. Geflügelbouillon
1 Kartoffel
1 – 2 Bund Basilikum (ca. 100 gr. Blätter)

2 dl Rahm

wenig Cayenne und Muskat

Zitronensaft

Salz, Pfeffer

10 – 20 kleine Cherrytomaten, geschält

12 – 16 kleine Mozzarellakugeln (80-100 gr. Kleine)
Basilikumblätter für die Garnitur

Zubereitung:
1. Die Butter erhitzen, die Schalotte fein hacken und in der Butter goldgelb dünsten. Mit der Bouillon auffüllen und aufkochen. Die klein geschnittene Kartoffel beigeben und kochen, bis diese weich ist.
2. Die Suppe und der Basilikum mit dem Stabmixer fein mixen. Mit dem Rahm verfeinern, vor’s kochen bringen und vorsichtig würzen und abschmecken.
3. Die Suppe in Teller verteilen und mit warmen Cherrytomätchen und Mozzarellakügelchen garnieren. Je ein Basilikumblatt dazulegen und sofort servieren.
Tipp: Statt Cherrytomaten können auch feine Streifen von sonnengetrockneten in Olivenöl eingelegte Tomaten verwendet werden. Statt Basilikum  -  Italo Petersilie verwenden.
Bärenkrebs mit Vanillebutter
12 Bärenkrebse

2 Vanillestängel

Vanillebutter:

100 gr. gesalzene Butter

1 Vanillestängel

wenig Zitronenschale, fein abgerieben

wenig Orangenschale, fein abgerieben

Pfeffer aus der Mühle

Cayenne

1 EL Grand Marnier

1 EL Kerbel, fein gehackt

Alufolie

Zubereitung:

1. Vanillebutter: Die Butter schaumig rühren. Vanillestängel der Länge nach aufschneiden, die Samen mit einer Messerspitze herauskratzen und zur Butter geben. Zitronen und Orangenzeste zugeben. Mit Pfeffer und Cayenne würzen, Grand Marnier und Kerbel zufügen, alles mischen und würzig abschmecken.
2. Die dünne, untere Haut der Bärenkrebse mit einer Schere wegschneiden. Die Bärenkrebse aus den Schalen lösen und entdarmen. Die Schalen beiseite stellen.
3. Den Vanillestängel in 4 Teile schneiden und in das Krebsfleisch stecken. Etwas Vanillebutter in die Schale geben. Die Bärenkrebse umgekehrt in die vorbereiteten Krebsschalen legen, nochmals Vanillebutter darüber verteilen.
4. Die gefüllten Krebsschalen auf den heissen Rost legen, mit Alufolie zudecken und saftig grillieren. 
Variante:

Im auf 200 Grad vorgeheitzten Ofen ca. 20 Minuten backen, am Schluss noch ca. 10 Min. gratinieren.
Reis: gemäss Packungsanweisung kochen.
Gefüllte Himbeeren mit Vanillequark und Karamellsplittern
Karamellsplitter:
12 Karamellbonbons

Vanillequark:

300 gr. Rahmquark abgetropft

1 Vanilleschote

2 EL Zucker

1 Limone, unbehandelt, abgeriebene Schale und Saft
½ dl Rahm, steif geschlagen

gefüllte Himbeeren:

1 Schale Himbeeren

½ Bund Zitronenmelisse

Créma di Balsamico

Zubereitung:
1. Karamellsplitter: Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Die Bonbons auf ein Backblech mit Backpapier verteilen und im Ofen ca. 10 Minuten schmelzen lassen. Aus dem Ofen nehmen und samt Backpapier auf die Arbeitsfläche ziehen. Mit einem neuen Blatt Backpapier abdecken, rasch mit dem Nudelholz dünn ausrollen. 2 Minuten auskühlen lassen, dann das Backpapier abziehen.
2. Vanillequark: Den Quark in ein Tuch legen und über Nacht im Kühlschrank abtropfen lassen. Vanilleschote auskratzen. Vanillemark mit dem Quark, Zucker und dem Limonenabrieb und Saft glatt rühren. Den Schlagrahm darunter ziehen. In einen Spritzbeutel mit grosser Lochtülle füllen und einen langen Streifen auf die Teller spritzen.
3. Gefüllte Himbeeren: Die Himbeeren vorsichtig mit der Öffnung nach oben hintereinander in den Quarkstreifen drücken. Dazwischen jeweils ein Zitronenmelissenblatt hineinstecken. Die Himbeeren mit der Balsamicocréme füllen und die Teller mit Puderzucker bestäuben.
4. Das Karamell in feine Stückchen brechen und die gefüllten Himbeeren damit garnieren.
En Guete wünscht Eu de
Pepe
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