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134. Chochete vom 20. Januar 2009

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Bruno
Curry-Kokos-Suppe mit 

gebratenen Garnelen
Sauvignon Blanc Neftenbach 2007
Jürg Saxer, Neftenbach
Geschmorte Kalbswange mit Kartoffelknödel und Rotkohl
Blaufränkisch Reserve 2003
Weingut Weninger, Horitschen
Mango-Halbgefrorenes
Grains Nobles AOC 2002
Rouvinez Vins, Sierre
Curry-Kokos-Suppe mit gebratenen Garnelen
1 Stk. Zwiebel

2 Stk. Knoblauchzehen

2 EL Öl

1-2 Stk. Äpfel, je nach Grösse (eher säuerlich)

1 Stk. Banane

1 Stk. Ingwer

1 Stk. Chilischote

2EL Currypulver mittelscharf oder scharf

Salz, Chili, weisser Pfeffer

4 dl Hühnerbouillon

4 dl Kokosmilch ungesüsst

200 gr. King-Prawns

1 EL Öl

1 Stk. Knoblauch

Korianderblätter

Zubereitung:
1. Apfel entkernen, Banane schälen und beides in kleine Stücke schneiden. 
2. Zwiebel und 1 Knoblauchzehe klein schneiden und mit dem ganzen Ingwerstück und grob geschnittenen Chili in etwas Öl kurz andünsten, die Apfel- und Bananenstücke dazugeben und mit anschwitzen. Currypulver beifügen, nur noch kurz weiter anziehen. Mit Hühnerbouillon und Kokosmilch auffüllen. Das Ganze auf niedriger Stufe ca. 20 Minuten einkochen lassen.
3. Die eingekochte Suppe (ohne Ingwer & Chilischote) mit einem Pürierstab mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, evtl. gehackte Chilischoten und Curry zum nachschärfen dazugeben. Falls die Suppe zu dick ist, mit Hühnerbouillon oder Kokosmilch verdünnen.
4. Garnelen mit restlichem Knoblauch in etwas Olivenöl anbraten und in den Suppenteller legen, die Suppe darüber giessen und mit Korianderblätter dekorieren.
Geschmorte Kalbswange
8 Kalbswangen, geputzt

1 Karotte

2 Stangen Staudensellerie

1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt

2 Zweige Rosmarin

2 EL Tomatenmark

1 TL Pfefferkörner

200 ml Portwein

100 ml Madeira

300 ml Rotwein

Zubereitung:
1. Die Kalbswangen würzen und scharf anbraten. Das Gemüse putzen, in grobe Würfel schneiden und in einem Topf in Olivenöl anbraten und Farbe nehmen lassen. Das Tomatenmark hineingeben, kurz mitrösten und den Ansatz mit dem Portwein, Madeira und dem Rotwein ablöschen.

2. Knoblauch, Rosmarin, Pfefferkörner und Lorbeerblatt beifügen, mit etwas Salz abschmecken und mit Wasser auffüllen. Die Kalbswange erst in den Fond geben, wenn er kocht. Dann 1.5 – 2 Stunden weich schmoren.

3. Die fertigen Kalbswangen ausstechen, mit Folie abdecken und beiseite stellen. Dann den Fond passieren und reduzieren, bis er einen leicht kräftigen Geschmack bekommt.

Kartoffelknödel
900 gr Kartoffeln

2 Eier

3 EL Kartoffelmehl

45 gr Butter, geschmolzen

Salz

Evtl. unter Zubereitung Punkt 4
80 gr. Butter

2 EL Semmelbrösel

Muskat

Zubereitung:

1. Kartoffeln in der Schale kochen, heiss pellen und auf einem Gitter gut ausdampfen lassen. Den Sellerie dämpfen, beides durch die Kartoffelpresse drücken und mit einem Spatel die Eier hineinarbeiten, um den Teig zu binden.

2. Nach und nach das Kartoffelmehl unterarbeiten, bis es völlig aufgenommen ist. Langsam die lauwarme, geschmolzene Butter unter den Teig kneten. Mit Salz und Muskat würzen.

3. Aus dem glatten und weichen Teig ca. 12 Knödel formen. Reichlich Salzwasser in einem breiten Topf aufkochen, die Hitze herunterschalten. Die Knödel ins leise simmernde Wasser geben und in ca. 15-20 Minuten garziehen lassen.

4. Die Butter in einer Pfanne schmelzen. Semmelbrösel nach und nach hineingeben und darin rösten. Die Knödel mit der Schaumkelle aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen und in den Semmelbrösel wälzen.

Rotkohl
200 gr Zwiebeln

1 kg Rotkohl

40 gr Butter

2 EL Zucker
Salz
50 ml Cassis

150 ml roter Portwein
300 – 350 ml Gemüsefond
2-3 EL Rotweinessig
50 gr. Preiselbeergelee
Pfeffer

Je 3 Wacholderbeeren und Pimentkörner (angedrückt)

1 Lorbeerblatt

1 Zimtstange (2 cm länge)

1 Sternanis
1. Zwiebel in feine Streifen schneiden, Rotkohl putzen, die äusseren Blätter entfernen. Rotkohl vierteln, den Strunk keilförmig entfernen. Viertel längs in feine Streifen schneiden. 

2. Butter in einem Topf zerlassen, Zwiebeln und Zucker darin bei mittlerer Hitze in 2-3 Minuten hellbraun karamellisieren. Kohl zugeben, salzen und weitere 2 Minuten dünsten. Chassis und Portwein zugiessen und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten garen, bis die Flüssigkeit ganz eingekocht ist.

3. Fond, Essig und Preiselbeergelee zugeben und offen bei milder Hitze 25-30 Minuten kochen lassen. 

4. Mit Salz und Pfeffer würzen, alle Gewürze von Wacholder bis Anis in einem Teefilterbeutel geben, die letzten 10 Minuten mitgaren.

Mango - Halbgefrorenes
2 reife Mangos
6 EL Puderzucker

1 unbehandelte Orange

½ Vanilleschotte oder ½ TL Vanillepaste

2 EL Grand Marnier

180 gr Joghurt Nature

1 dl Rahm

Zubereitung:
1. Von den Mangos 4 kleine, 2 cm dicke Scheiben mit Schale wegschneiden und für die Garnitur beiseitelegen.

2. Das restliche Fruchtfleisch der Mangos schälen und vom Stein schneiden. In grobe Würfel schneiden und mit dem Puderzucker in einen hohen Becher geben. Wenig Orangenschale dazureiben. Alles mit dem Stabmixer fein pürieren.

3. 2/3 des Pürees in einem weiten Chromstahlgefäss im Tiefkühler etwa 1 Stunde gefrieren lassen. Die Masse etwa 2-mal mit einer Gabel durchrühren, damit sie nicht zu einem Block gefriert. Restliches Püree kühl stellen.

4. Die Vanilleschotte der Länge nach aufschneiden und mit den herausgekratzten Samen in eine kleine Pfanne geben. Den Saft der Orange dazupressen und zur Hälfte einkochen lassen. Auskühlen lassen, die Vanilleschotte entfernen, dann den eingekochten Saft zum restlichen Mangopüree geben. Mit dem Grand Marnier parfümieren.

5. Für die Dekoration die Schnittfläche der Mangoscheiben gitterartig bis knapp auf die Schale einschneiden. Nun die Rundung der Scheiben vorsichtig nach innen drücken, sodass sich das eingeschnittene Mangofleisch wölbt.

6. Kurz vor dem Servieren das tiefgekühlte Mangopüree mit einer Gabel grob zerstossen und mit dem Joghurt und dem Rahm in einen hohen Becher geben. Mit dem Stabmixer zu einer geschmeidigen Masse pürieren.

7. Zum Servieren das Mangohalbgefrorene und die Mangosauce abwechslungsweise in hohe Gläser füllen. Mit den Mangoscheiben garnieren.

En Guete wünscht Eu de
Bruno
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