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137. Chochete vom 7. April 2009

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Mario
Karotten-Marsala-Suppe mit Mandelrahm
Johannisberg de Ravanay AOC 2007
Rouvinez Vins, Sierre
Lammrückenfilet an Olivensauce mit Spinatrisotto
Château d’Oupia AR 2006
Château d’Oupia, Minervois
Quarkcreme mit Rhabarber
Moscato d’Asti DOCG 2008
Tenimenti Ca’Bianca
Karotten-Marsala-Suppe mit Mandelrahm
1 grosse Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Karotten (ca. 300 gr.)

1 EL Olivenöl

2 dl Marsala (Süsswein)

6 dl Gemüsebouillon

Salz, Pfeffer

Tabasco zum Abschmecken

1 dl Rahm

50 gr. Mandeln gerieben

geschnittener Schnittlauch
Zubereitung:
1. Zwiebel und Knoblauch hacken, Karotten in Scheiben schneiden. Alles im Öl andünsten, mit Marsala ablöschen, Bouillon dazugiessen. Leicht salzen und pfeffern, zugedeckt 30 Minuten weich köcheln. Pürieren und die Suppe mit einem Schuss Tabasco und Salz abschmecken.

2. Rahm steif schlagen mit Mandeln mischen. 10 Spinatblätter in dünne Streifen schneiden und in die Suppe geben (nicht mehr kochen). Suppe in 4 Tellern anrichten. Mit dem Mandelrahm und den restlichen Spinatblättchen dekorieren.

Lammrückenfilet an Olivensauce
60 gr. gründe entsteinte Oliven

1 Frühlingszwiebel

2 Knoblauchzehen

150 gr. Cherrytomaten

6-8 Thymianzweige

8 Lammfilets, à 80 gr. 
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

1 EL Bratbutter

1 dl Noilly Prat

40 gr. Butter

1 dl Weisswein

1 dl Kalbsfond oder leichte Hühnerbouillon

1 TL Balsamicoessig

Zubereitung:
1. Den Ofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte mitwärmen.

2. Die Oliven in Streifchen schneiden, die Frühlingszwiebel mitsamt schönem Grün fein hacken. Den Knoblauch ebenfalls schälen und hacken. Die Cherrytomaten vierteln. Die Thymianblättchen von den Zweigen zupfen.

3. Die Lammrückenfilets mit Salz und Pfeffer würzen. In einer Bratpfanne die Bratbutter rauchheiss erhitzen. Die Fleischstücke hineinlegen und auf jeder Seite je nach Dicke 1-1 ½ Minuten kräftig anbraten. Sofort auf die vorgewärmte Platte geben und im 80 Grad heissen Ofen etwa 50 Minuten gar ziehen lassen.

4. Den Bratensatz mit dem Noilly Prat auflösen und durch ein Siebchen in eine Tasse oder in eine kleine Schüssel giessen. Den Bratenjus beiseite stellen.

5. Die Pfanne mit Küchenpapier ausreiben. Die Butter hineingeben und schmelzen lassen. Frühlingszwiebel und Knoblauch darin glasig dünsten. Dann den Bratenjus, den Weisswein, den Fond oder die Bouillon sowie den Balsamicoessig dazugiessen, den Thymian beifügen und alles auf grossem Feuer gut zur Hälfte einkochen lassen.

6. Nun die Oliven und Cherrytomaten beifügen und alles nur noch 2-3 Minuten kochen lassen. Salzen und pfeffern.

7. Die Lammrückenfilets aus dem Ofen nehmen und leicht schräg in Scheiben schneiden. Die Olivensauce in die Mitte von vorgewärmten Tellern geben und die Lammfiletscheiben dekorativ darauf anrichten. Sofort servieren.

8. Als Beilage passt ein Spinatrisotto

Tipp: Die Buttermenge auf keinen Fall reduzieren, sie verleiht der Sauce beim Einkochen eine leichte Bindung.

Quarkcreme mit Rhabarber
Rhabarber-Kompott:

2 dl Orangensaft

2 EL Grenadine-Sirup

ca. 4 EL Zucker

3 Nelken

800 gr. Erdbeer-Rhabarber

Quarkcreme:
1 frisches Eigelb

1 EL Zucker

125 gr. Halbfettquark

½ TL Vanillezucker

2 Blatt Gelatine

1 dl Rahm

1 frisches Eiweiss

1 Prise Salz

Zubereitung:
1. Den Orangensaft, Grenadine-Sirup, Zucker und die Nelken zusammen in einer Chromstahlpfanne aufkochen, Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 5 Min. köcheln, Nelken herausnehmen.

2. Die Rhabarber beigeben, ca. 4 Min. knapp weich köcheln. Rhabarber absieben, Flüssigkeit auffangen, davon 2 EL mit dem Rhabarber in eine Schüssel geben, abkühlen, zugedeckt kühl stellen. Rest zurück in die Pfanne giessen, beiseite stellen.

3. Das Eigelb und den Zucker mit dem Schwingbesen oder den Schwingbesen des Handrührgerätes rühren, bis die Masse hell ist. Den Halbfettquark und den Vanillezucker darunter rühren.

4. Die Gelatine ca. 5 Min. in kaltem Wasser einlegen, abtropfen. Die Gelantine mit der siedenden Flüssigkeit auflösen, mit 2 Esslöffel Masse mischen und sofort gut unter die restliche Masse rühren. Kühl stellen, bis die Masse am Rand  leicht fest ist, glatt rühren.

5. Den Rahm steif schlagen, das Eiweiss mit der Prise Salz ebenfalls steif schlagen alles mit dem Gummischaber sorgfältig unter die Masse ziehen.

6. Füllen: je 2 Esslöffel Quarkcreme in die Gläser füllen, ca. 10 Min. kühl stellen, je ca. 2 Esslöffel Kompott darauf verteilen, mit restlicher Quarkcreme bedecken, nochmals ca. 10 Min. kühl stellen. Restliches Kompott darauf geben, zugedeckt ca. 1 ½ Stunden kühl stellen.

En Guete wünscht Eu de
Mario
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