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130. Chochete vom 9. Sept. 2008

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Werni
VIP – Salat Marianne
Roero Arneis DOCG 2007
Luigino Grimaldi
* * *

Rinderfilet mit Mangold
Karotten, Nudeln
Pinot Noir Riserve 2005
Felix Weidmann, Regensberg

* * *

Zitronen - Tiramisu
Beerenauslese süss 2007
Feiler – Artinger, Rust

VIP-Salat Marianne
1 Stk. Brüsseler Chicorée
1 kleine Melone
1 roter Apfel
100 g blaue Trauben
1 Orange
2 Limetten

2,5 dl Weisswein

100 g Zucker
Saucenbinder
weissen Pfeffer

Zubereitung:
1. Weisswein, Saft einer Orange, Saft zweier Limetten (von einer Limette die Schale abreiben) sowie den Zucker aufkochen und erkalten lassen. 1 Esslöffel Saucenbinder darunter ziehen.
2. Melone und Apfel in kleine Würfel schneiden, ev. Trauben halbieren.

3. Sauce in Schüssel, Zutaten beigeben, Brüsseler erst kurz vor dem servieren darunter mischen. Im Teller (je nach belieben) mit etwas weissem Pfeffer bestreuen.

Rinderfilet mit Mangold
600 g Rindshuftfilet
500 g Mangold
20 Scheiben Parmaschinken
2 Stk. Zwiebeln
4 mittlere Karotten

1,5 dl Saucen-Halbrahm
1,5 dl Weisswein
1,5 dl Gemüsebouillon

2 EL Oel

3 EL körniger Senf
Petersilie, Ingwer

Salz, Pfeffer

250 g frische Nudeln

Zubereitung:
1. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft 180 Grad). Rinderfilet abtrocknen, mit Senf bestreichen und im heissen Oel rundum ca. 5 Min. anbraten. Anschliessend salzen und pfeffern. Filet herausnehmen.
2. Den Mangold putzen, waschen und die dicken Blattrippen entfernen. Die Blätter danach in Salzwasser ca. 2 Min. blanchieren. Abgiessen, abschrecken und abtropfen lassen. Blätter überlappend nebeneinander legen und das Filet darin einschlagen. Mit den Schinkenscheiben umwickeln und alles mit Holzspiesschen feststecken. 

3. Das Filet in eine Form setzen, Wein angiessen, ca.30 Min. im Ofen garen lassen. 
4. Die Zwiebeln schälen und in schmale Spalten teilen (etwas davon fein hacken und für die Karotten auf die Seit legen). Im Bratfett andünsten, salzen, pfeffern und die Bouillon angiessen. Den Saucenrahm zufügen, aufkochen und mit Saucenbinder andicken. Filet in Scheiben teilen und mit der Sauce servieren.
5. Karotten schälen, halbieren und in Stengelchen schneiden. Zwiebeln andünsten, die Karotten kurz mitdünsten, mit Bouillon ablöschen, weichkochen. Je nach Wahl: etwas geriebenen Ingwer oder fein gehackte Petersilie beigeben. Die Petersilie kann auch beim Anrichten darüber gestreut werden. 
6. Nudeln im Salzwasser aufkochen.
Zitronen - Tiramisu
3 Eigelb
20 - 24 Stk. Löffelbiskuits
50 g Puderzucker
250 g Mascarpone
150 g Rahmquark
Saft von 1 ½ Zitronen
1 dl warmes Wasser
1 EL Zucker

nach Belieben 2 Esslöffel weissen Rum

8 EL Sauerkirschenkonfitüre (1/2 Glas)
Minze zum garnieren
Zubereitung:
1. Die Eigelb und den Puderzucker zu einer hellen, dicken Creme aufschlagen. Mascarpone, Rahmquark sowie die Hälfte des Zitronensaftes beifügen und alles gut mischen.
2. Im warmen Wasser den Zucker auflösen. Dann den restlichen Zitronensaft sowie den Rum beifügen. 
3. In eine Glasschale etwas zitronencreme fülle, 1 Lage kurz im Zitronen-Rumsaft getränkter Löffelbiskuits darauf legen, Konfitüre darüber verstreichen, wieder Creme, Löffelbiskuits und Konfitüre darauf geben, mit Creme abschliessen. Mit Klarsichtfolie decken und mindestens 2 Stunden in den Kühlschrank stellen. Vor dem servieren mit Minze garnieren, restliche Löffelbisquits beigeben.
En Guete wünscht Eu de
Werni
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