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13. Chochete vom 15. April 1997


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Erich

Crevettenköpfli

Petite Arvine du Valais AOC 1995

Ch. Bonvin & Fils, Sion

* * *

Gefüllte Kalbsröllchen mit Nudeln

Pinot Noir-Salquenen RESERVE 1995

Ph. Constantin, Vign Salgesch

* * *

Baylis - Parfait

Château Les Justices MC 1993

Sauternes AC, Preignac

Crevettenköpfli
150-200 gr Crevetten

4 Gehäufte EL ungefärbter Kaviar

3 Eier

2,5 dl Sauerrahm

1 EL Mayonnaise

½ Zwiebel

5 Tropfen Tabasco

½ Bund frischer Dill

5 Gelantineblätter

1 Zitrone

2 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Toastbrot

Zubereitung
1. Eier hartkochen, Eier und Zwiebel fein hacken, mit dem Kaviar, Sauerhalbrahm und Mayonnaise in einer Schüssel gut durchmischen. Tabasco, Zitronensaft und Dill dazugeben.

2. Crevetten mit kaltem Wasser abspülen und der Masse beimischen.

3. Gelantineblätter 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen und gut ausdrücken. Diese mit 5 EL Wasser im Wasserbad unter ständigem rühren auflösen lassen. Gut unter die Masse rühren.

4. Masse in Förmchen abfüllen und im Kühlschrank steif werden lassen.

5. Förmchen kurz in wenig warm Wasser stellen und dann stürzen. Mit Zitronenschnitz und ein wenig Dill garnieren und mit Toast servieren.

Gefüllte Kalbsröllchen mit Nudeln
4 grosse dünne Kalbsschnitzel

125 gr Hackfleisch vom Kalb

2 Eier

4 Sardellenfilets

4 EL Weizenmehl

4 EL Butter

2,5 dl Bouillon

4 dl Halbrahm

1 EL Petersilie

Salz, Pfeffer

Zubereitung
1. Kalbsschnitzel kalt abspülen und trockentupfen, leicht klopfen und mit Salz bestreuen.
2. Eier hartkochen, Sardellenfilets und Eier fein hacken. Hackfleisch, Eier, Sardellenfilets, Mehl und Butter gut mischen. Die Füllung gleichmässig auf die Schnitzel verteilen, Schnitzel aufrollen und die Enden mit Rouladenspiessen feststecken.

3. Die Kalbsröllchen im Mehl wenden und in heissem Fett rundherum anbraten. Bouillon dazugiessen und die Röllchen in der geschlossenen Pfanne ca. 30 Minuten lang schmoren lassen.

4. Nudeln kochen.

5. Rahm mit Maizena verquirlen, zur Brühe geben und die Sauce andicken. Das ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken und die feingehackte Petersilie darunterrühren.

Baylis - Parfait
4 Eigelb

150 gr Zucker

30 gr Whisky

150 gr Baylis

30 gr Kondensmilch (gezuckert)

½ lt Schlagrahm

Zubereitung

1. Eigelb, Zucker, Whisky, Baylis und Kondensmilch schaumig rühren.

2. Schlagrahm darunterziehen.

3. Masse in Form abfüllen und einfrieren.

En Guete wünscht Eu de         Erich
