[image: image1.png]Kochclub
Chellestiil
seit 30.1.96




133. Chochete vom 16. Dez. 2008

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Mario
Avocadococktail
Soave Classico San Michele DOC 2007
Az. Agr. Cà Rugate
Fischsuppe mit Lebkuchen 
Solario Collio Bianco DOC 2007
Livon, Az. Agr. Dolegnano Udine
Lammröllchen mit Minzeschaum
Gnochi romaine
Shiraz /Cabernet Sauvignon 2004
Hollick, Australien
Weisse Kaffeemousse mit 

Baileys und Kirschen
Avocadococktail mit geröstetem Koriander
2 TL Korianderkörner

1 TL grobkörniger, süsser Senf
3 EL Aceto balsamico bianco

2 EL Sonnenblumenöl

Salz, Pfeffer

2 feste Avocados

1 Stange Chicorée, für die Garnitur

Kresse, für die Garnitur

Zubereitung:

1. Vorbereiten: 1 Tag im Voraus Koriander in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis die Körner leise knistern. In einem Mörser grob zermahlen. Mit Senf, Balsamico und Öl zu einer Sauce verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen.

2. Fertigstellen: Avocados halbieren, Stein entfernen. Fruchtfleisch aus der Schale lösen und in Würfelchen schneiden. Sofort mit Sauce mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Avocados 10-15 Minuten marinieren. In Gläser verteilen, mit Chicoréeblättern und Kresse garnieren.

Fischsuppe mit Lebkuchen
1 Weggli vom Vortag, zerzupft

50 gr. trockener Lebkuchen, zerzupft

3.5 dl Gemüsebouillon, heiss

2.5 dl Weisswein

4 dl Fischfond

1 Schalotte, gehackt

½ TL schwarze Pfefferkörner

1 TL Pimentkörner (Nelkenpfeffer)

1-2 TL geriebener Ingwer

½ Briefchen Safranpulver

1 Spritzer Tabasco

½ TL Zucker

½ TL Kardamompulver, nach Belieben

1-2 EL Butter, kalt, in Stücke geschnitten

Salz

Pfeffer aus der Mühle

400-600 gr. Fischfilet, z.B. Zander, in ca. 1.5 cm breite Streifen geschnitten

evtl. etwas Currypulver, Rahm zum verfeinern
Zubereitung:
1. Weggli und Lebkuchen mit 2 dl. Bouillon übergiessen, 10 Minuten stehen lassen, Pürieren. Wein, restl. Bouillon, Fischfond, Schalotte. Pfeffer- und Pimentkörner aufkochen. Pürierte Weggli-Lebkuchenmischung dazugeben, aufkochen. Zugedeckt bei kleiner Hitze 15-20 Minuten köcheln lassen.

2. Sud absieben, in die Pfanne zurückgeben, Ingwer, Safran, Tabasco, Zucker und nach Belieben Kardamom beifügen. Butter portionenweise unter Rühren dazugeben, nicht mehr kochen. Abschmecken.

3. Fisch in den Sud geben, knapp unter dem Siedepunkt ca. 10 Minuten ziehen lassen. Suppe in vorgewärmten Suppentellern anrichten. Dazu passt Fladenbrot oder Weissbrot.

Lammröllchen mit Minzeschaum
2 Knoblauchzehen

3 EL Olivenöl

150 gr Blattspinat, tiefgekühlt

Salz, Pfeffer aus der Mühle

400 gr Lammhuft

1 Zwiebel

2 dl Hühnerbouillon

2 Zweige Minze

1 dl Halbrahm

Zubereitung:
1. 1 Knoblauchzehe fein hacken. In 1 EL Olivenöl andünsten, Spinat beigeben. Zugedeckt ca. 10 Minuten dünsten. Mit Salz und Pfeffer würzen.

2. Fleisch in 8 ca. 1.5 cm dicke Schnitzel schneiden, diese waagrecht fast durchschneiden. Schnitzel aufklappen und zwischen Klarsichtfolie flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer würzen. 

3. Spinat darauf verteilen, Schnitzel aufrollen, mit Zahnstocher fixieren. In 1 EL Olivenöl 5-8 Minuten braten. Im 70 Grad heissen Ofen warm halten.

4. Für den Minzeschaum Zwiebel und zweite Knoblauchzehe hacken. Im restlichen Öl andünsten. Bouillon und Minze beigeben. Fond auf 1/3 einkochen, absieben, zurück in die Pfanne geben. Fond mit Rahm aufkochen. Mit Salz würzen, Sauce mit dem Stabmixer aufschäumen.

Gnocchi romaine


(für 4-5 Personen)
6 dl Milch

125 gr Griess

75 gr Reibkäse

60 gr Butter

1 Eigelb

Gewürze

Zubereitung:

1. Milch, Gewürze und 30 gr Butter auf den Siedepunkt bringen. Unter rühren mit dem Schneebesen Griess regenartig einlaufen lassen.

2. Auf kleinstem Feuer während 3 Min. ziehen lassen, 30 gr Reibkäse und 1 Eigelb darunter mischen, abschmecken.

3. Die Masse 2 cm dick auf ein geöltes Blech auslegen, erkalten lassen. Mit dem Ausstecher Scheiben von 4-5 cm Durchmesser ausstechen.

4. Leicht schräg (Dachziegelartig) aufeinanderlegen in gebutterte Gratinform anrichten. Mit Reibkäse bestreuen und mit der restlichen Butter beträufeln. Im Ofen bei ca. 220 Grad ca. 12 – 15 Minuten goldbraun überbacken.

Weisse Kaffeemousse mit Baileys und Kirschen
25 gr Kaffeebohnen

3 dl Vollrahm

150 gr weisse Couverture oder weisse Schokolade

2 Blatt Gelatine

1 Ei

1 Eigelb

35 gr Puderzucker

ca. 2 cl Baileys

12-15 Sauerkirschen aus dem Glas

Baileys zum Beträufeln

Zubereitung:
1. Kaffeebohnen in 1 dl Rahm erwärmen und bei kleiner Hitze 15 Minuten ziehen lassen. Rahm absieben, zurück in die Pfanne geben. Schokolade darin bei kleinster Hitze schmelzen lassen.

2. Gelatine einweichen, im Kaffee-Rahm auflösen. Ei, Eigelb und Zucker mit einem Rührgerät zu einer luftig-cremigen Masse rühren. Kaffee-Rahm langsam darunter rühren. Masse mit Baileys parfümieren.

3. Restlichen Rahm steiff schlagen und darunter heben. Mousse in 4-5 hohe Gläser verteilen. Im Kühlschrank mindestens 2 Stunden fest werden lassen. 

4. Zum Servieren Kirschen auf lange Spiesschen reihen, Spiesse in die Mousse stecken, Baileys darüber träufeln.

En Guete wünscht Eu de
Mario
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