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135. Chochete vom 10. Februar 2009

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Emei
Lachsfilet mit Spinat im Blätterteig 

und Senf-Sahnesauce
Mariniertes Schweinsfilet mit Gemüse
Ananas – Senf - Sorbet
Mittelscharfer Senf
50 gr. gelbes Senfmehl

1 TL Salz

20 gr. Zucker oder Honig

30 ml Weinessig

40 ml Wasser

Zubereitung:
1. Senfmehl, Salz und Zucker in eine Schüssel geben und mischen. Wasser und Essig kurz aufkochen, zur Senfmehl-Mischung in die Schüssel geben und gut umrühren.
2. Die Konsistenz des Senfs lässt sich durch Variieren der Flüssigkeitsmenge nach Geschmack anpassen.
3. Die Senfpaste in ein Schraubglas füllen und im Kühlschrank aufbewahren. Der Senf ist dort bis zu 6 Monate haltbar.
Lachsfilet mit Spinat im Blätterteig und Senf-Sahnesauce
2 Lachsfilet

1 Rolle Blätterteig

250 gr. Blattspinat (TK)

2 kleine Zwiebeln

1 Ei(er)

2 cl Pernod

100 ml Sahne

2 EL Senf

200 ml Wein, weiss

100 ml Wermut

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Zwiebeln würfeln und die Hälfte davon in der Pfanne glasig werden lassen. Den aufgetauten Blattspinat dazugeben und 3-4 Minuten durchschwenken. Mit Salz, Pfeffer und Pernot abschmecken.

2. Den Blätterteig ausrollen, in vier Rechtecke à 20x10 cm schneiden und mit je eine Hälfte von jeder Platte mit einem Lachsfilet belegen. Den Spinat auf die Fische verteilten. Die Ränder mit etwas Wasser bestreichen und dann zuklappen. Mit einer Gabel den Rand festdrücken. Das Eigelb mit etwas Wasser vermischen und damit die Teigtaschen bestreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad für ca. 20-25 Minuten backen.

3. Die restlichen Zwiebelwürfel in Butter anschwitzen und mit Weisswein ablöschen. Den Senf und Wermut dazugeben und 2-3 Minuten ziehen lassen. Anschliessend die Sahne dazugeben und leicht binden. Sofort servieren.

Mariniertes Schweinsfilet mit Gemüse niedergegart
1 grosses Schweinsfilet

3 EL Senf

Knoblauchzehe

Rosmarin

Div. Kräuter

4 Karotten

½ Sellerie

1 Stengel Stangensellerie

1 Lauch

Zubereitung:
1. Öl, Senf, gepresster Knoblauchzehe und Kräuter zu einer Marinade vermischen. Fleisch min. 1 Stunde in der Marinade lassen.

2. Gemüse fein würfeln, mit Olivenöl kurz andünsten, damit das Gemüse noch Biss hat. Dann das gemischte Gemüse in einem Bräter beiseite stellen.

3. Fleisch würzen und kurz auf allen Seiten anbraten. Das Fleisch auf das Gemüse im Bräter legen und bei 80 Grad während einer Stunde garen.

Sauce:
2 Markbeine

1 grosse Zwiebel

div. Gemüse

4 dl Gemüsebouillon

4 dl. Rot- oder Weisswein

1. Zwiebeln andünsten und die Markbeine dazugeben. Das restliche Gemüse dazugeben. Mit Bouillon und Wein ablöschen und ca. 1 Stunde köcheln lassen. Evtl. Wasser nachgiessen, durch ein feines Sieb lassen und nochmals etwa um die Hälfte einreduzieren.

Ananas – Senf - Sorbet
600 gr. Ananas, frische

150 gr. Zucker

1 TL Pektin

1-2 EL Senf (mild)

500 ml Wasser

Zubereitung:
1. Ananas schälen, 100 gr. abnehmen, in kleine Würfel schneiden und zum Anrichten beiseite stellen. 8 dünne Scheiben für die Garnitur beiseite stellen.

2. Restliche Ananas im Mixer pürieren, durch ein feines Sieb streichen. Wasser aufkochen. Zucker mit Pektin (Tütchen oder flüssig) vermischen, hinzufügen, Senf, Ananaspüree einrühren. In Metallform füllen und gefrieren.

3. Die Ananasscheiben vom Kern befreien, auf eine Backmatte legen und im vorgeheizten Ofen 1 ½ Stunden bei 75 Grad trocknen.

4. Dekorieren: Auf eine getrocknete Scheibe das Sorbet legen und mit einer weiteren bedecken. Die gewürfelten Ananasstücke darum herum arrangieren (oder auch als kleines Häuflein auf die obere Scheibe) und vielleicht auch die getrockneten Bananen darum herum.

Tipp: ich lege die zu trocknenden Früchte auf ein rundes Pizza-Backblech und lege auf den Boden des Ofens Backpapier wegen evtl. Tropfens.

En Guete wünscht Eu de
Emei
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