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132. Chochete vom 18. Nov. 2008

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Büebel
Blumenkohlcremesuppe mit Roquefort
Soave Classico San Michele 2007
Az. Agr. Ca Rugate
* * *

Schweinsfilet-Kartoffel-Gratin
Diolinoire de Salgesch „Muling“ 2006
Ph. Constantin Vign, Salgesch
* * *
Honig-Mousse
Vin Grain Noble 2002
Imesch Vins SA, Sierre

oder

Vin Santo del Chianti 1996

Rocca di Castagnoli, Gaiole
Blumenkohlcremesuppe mit Roquefort
(4-6 Personen)
100 gr Roquefort

4 EL trockener Sherry

1 mittlerer Blumenkohl (ca 400gr)

6 dl Gemüsebouillon

2 dl Milch

2 Lorbeerblätter

1 EL weiche Butter

1 EL Mehl

11/2 dl Rahm

1 Bund Schnittlauch
Zubereitung:

1. Den Roquefort in kleine Würfelchen schneiden, mit Sherry beträufeln und 30 Min (besser 1 Std) ziehen lassen
2. Den Blumenkohl rüsten, grüne Blätter sowie Strunkteile entfernen. In grobe Röschen schneiden

3. Bouillon, Milch und Lorbeer aufkochen. Den Blumenkohl hineingeben und zugedeckt 20 Min. kochen lassen; er soll gut weich sein. Einige Blumenkohl-Röschen für die Garnitur beiseite legen. Die Suppe mit dem Stabmixer pürieren.
4. Die Suppe nochmals aufkochen. Mit einer Gabel weiche Butter und Mehl verkneten und der Suppe beifügen. Den Rahm dazugiessen, die Suppe mit Salz und Pfeffer würzen und noch ca. 5 Min. leise kochen lassen.

5. Die Suppe in tiefen Tassen oder Tellern anrichten und mir Roquefortwürfelchen bestreuen. Mit einer Schere den Schnittlauch darüber schneiden und sofort servieren
Schweinsfilet-Kartoffel-Gratin
(4 Personen)
8 grosse in der Schale gekochte Kartoffeln (wenn mögl. Vom Vortag)

8 Schweinsfiletmedaillon (ca. 2 cm dick)

200 gr Pancetta, in dünnen Tranchen geschnitten

½ EL 4-farbige Pfeffermischung

1 EL eingelegter grüner Pfeffer

1 Zwiebel

2 EL Bratbutter

200 gr. Gehackte Pelatitomaten aus der Dose

150 gr. Doppelrahm

Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Nach belieben 1-2 EL Cognac

Zubereitung:

1. Kartoffeln schälen, in Scheiben schneiden und ziegelartig in eine ausgebutterte Gratinform schichten
2. Die Schweinsfiletmedaillon mit je 1 Tranche Pancetta umwickeln, dabei die Schnittfläche frei lassen. Enden mit Zahnstochern fixieren. Restliche Pancetta in feine Streifchen schneiden
3. Die Pfeffermischung im Mörser mittelfein zerstossen. Die Schnittflächen der Medaillons damit würzen.
4. Den grünen Pfeffer in einem Siebchen unter warmem Wasser kurz spülen, dann grob hacken. Die Zwiebel schälen und fein hacken

5. Bratbutter erhitzen. Filetmedaillons salzen und auf jeder Seite 1 Min. anbraten. Herausnehmen und nebeneinander auf die Kartoffeln setzen.

6. Im Bratansatz Zwiebel andünsten. Grünen Pfeffer kurz mitdünsten. Pelatitomaten beifügen und alles auf grossem Feuer dicklich einkochen lassen. Rahm dazugeben und die Sauce nochmals so lange kochen lassen, bis sie cremig bindet. Mit Salz, Pfeffer sowie nach Belieben etwas Cognac abschmecken. Über den Gratin giessen und Pancettastreifchen darüberverteilen.

7. Den Gratin im auf 220 Grad vorgeheizten Ofen in der Mitte 15-20 Min. überbacken, bis er leicht bräunt und die Pancetta knusprig ist

Honig-Mousse
(4-6 Personen)
Mousse

4 Blatt Gelatine

3 Eigelb

140 gr. Honig

1 Päckchen Bourbon Vanillezucker

Abgeriebene Schale eine ½ Orange

400 gr. Magerquark

3 dl Rahm

Sauce:

2 vollreife Kaki oder Sharonfrucht

1 dl Orangensaft

Nach Belieben wenig Honig zum Süssem

Zubereitung:
1. Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. 

2. Eigelb, Honig und Vanillezucker zu einer hellen, dicklichen Creme aufschlagen; dies dauert auch mit dem Handrühren ca. 5 Min. Dann die Orangenschale und den Quark unterrühren
3. In einem kleinen Pfännchen die Gelatine tropfnass bei milder Hitze auflösen. Einige Esslöffel Quarkcreme zur Gelatine rühren, dann diese Mischung unter die restliche Quarkcreme mischen. Kühl stellen, bis die Creme am Rand entlang zu gelieren beginnt.

4. Den Rahm steif schlagen. Sorgfältig unter die Quarkcreme ziehen. Die Mousse in eine Schüssel füllen, mit Klarsichtfolie decken und (2 bis) 4 Std. kühl stellen.
5. Für die Sauce von der Kaki oder der Sharon den Blattansatz entfernen (ev. als Deko behalten). Und die Früchte vierteln. Allfällig vorhandene Kerne entfernen und das Fruchtfleisch aus der dünnen, aber zähen Haut schneiden. In einen hohen Becher geben, den Orangensaft beifügen und alles fein pürieren. Nach belieben mit etwas Honig (wenig!) süssen.
6. Zum Servieren je etwas Fruchtsauce auf Desserteller geben. Die Honigmousse mit einem Löffel oder einem Glaceportionierer abstechen und auf das Fruchtpüree setzen. Mit eventuell vorhanden „Fruchtdeckel“ dekorieren.

Tipp:

Für diese Mousse lassen sich fast alle Honigarten verwenden. Besonders gut passen Blüten-, Akazien- und Orangenblütenhonig
En Guete wünscht Eu de
Büebel
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