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136. Chochete vom 17. März 2009

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Martin V.
Spargel-Tomaten-Quiche
Weissburg. Schulthauser DOC 2006
KG St. Michael, Eppan/Südtirol
Glasierter Schweinsbraten mit 

Pommes allumettes
Merlot of Casablanca MO 2006
Veramonte, Chile
Ananas-Kokos-Küchlein
Port Late Bottled Vintage 
JP. Bredell Wines, Somerset Wes
Spargel-Tomaten-Quiche
Teig:
150 gr. Mehl

½ TL Salz

50 gr. Butter

10 gr. Hefe, mit etwas Milch angerührt

4 EL Milch

Belag:
8 grössere weisse Spargeln

1 kleine Zwiebel

80 gr. in Öl eingelegte Dörrtomaten

4-5 mittelgrosse Basilikumblätter

100 gr Cherrytomaten

50 gr. geriebener Sprinz  (für Martin weniger)
4 Tranchen Rohschinken

Guss:
1.5 dl Rahm

1 Ei

1 Eigelb

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
1. Für den Teig Mehl und Salz in eine Schüssel geben, Butter in Flocken teilen und zugeben. Mit Mehl fein verreiben. Die mit Milch angerührte Hefe zugeben und die restliche Milch beigeben. Kuchenblech von 24 cm Durchmesser ausbuttern, mit Mehl bestäuben. Den Teig auswallen und in die Form legen. Teigboden mit Gabel einstechen und bis zur Verwendung kühl stellen.

2. Spargeln quer halbieren und in Salzwasser 10 Min. kochen. Abgiessen und auskühlen lassen. Den hinteren Teil der Spargel in 1 cm breite Streifen schneiden.

3. Zwiebel und Dörrtomaten fein hacken, andünsten. Geschnittene Basilikumblätter beigeben. Cherrytomaten halbieren, mit Salz und Pfeffer würzen. Rahm, Ei und Eigelb mischen, würzen.

4. Teigboden mit Sprinz und den angedünsteten Zutaten belegen. Spargeln und Cherry-Tomaten darauf verteilen und mit dem Guss füllen.

5. Quiche bei 200 Grad während 35 Min. backen. Zum servieren mit 1 Tranche Rohschinken garnieren.

Glasierter Schweinsbraten mit Pommes allumettes
50 gr. Apfelringe getrocknet

6-8 El Calvados

800 gr. Schweinscarrébraten mit Fettschicht

¼ TL Currypulver

1 TL Salz

½ TL Pfeffer gemahlen

2 EL Öl
4 dl. Kalbsfond

Zubereitung:
1. Apfelringe auf einen Teller legen und mit Calvados beträufeln. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Fettschicht des Bratens kreuzweise einschneiden. Fleisch mit Curry, Salz und Pfeffer einreiben und anbraten.

2. Braten mit Fond übergiessen und während 45 Minuten im Backofen garen. Mehrmals mit Fond übergiessen. Nach 20 Minuten die Apfelringe mit dem Calvados beigeben. Bratenfond bei Bedarf zusätzlich mit etwas Calvados abschmecken.

Pommes allumettes
800 gr. Kartoffeln

Salz, Pfeffer, Öl
Kartoffeln schälen und in feine Stäbchen schneiden. Mit Salz und Pfeffer würzen. Öl in einer Pfanne erhitzen und Stäbchen goldbraun braten.
Ananas-Kokos-Küchlein
½ Ananas

2 Eier

2 EL Zucker

50 gr. Kokosraspel

2.5 dl. Milch

1 Prise Salz

100 gr. Hartweizengriess

Erdnussöl

1-2 EL flüssiger Honig

Vanilleglace

Zubereitung:
1. Ananas in Scheiben schneiden. Harter Mittelteil entfernen mit Küchenpapier abtropfen.

2. Eier und Zucker mit dem Mixer während ca. 4 Min. zu einer dicklichen Creme aufschlagen. Ca. ¾ der Kokosraspel untermischen.

3. Milch mit Salz aufkochen, die Hälfte des Griesses (50 gr.) beigeben, unter Rühren ausquellen lassen (ca. 3 Min.) Griessbrei unter die Eicreme rühren.

4. Ananas-Scheiben zuerst im restlichen Griess wenden, dann durch die Kokos-Griess-Mischung ziehen. Erdnussöl erhitzen, Ananas goldbraun darin backen. Heraus nehmen und auf Haushaltpapier abtropfen lassen.

5. Die noch warmen Ananasscheiben auf einem Teller mit restlichen Kokosraspeln, Honig und Vanilleglace anrichten.

En Guete wünscht Eu de
Martin
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