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138. Chochete vom 26. Mai 2009

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Marco
Mandel-Basilikum-Crevetten auf Spinatsalat
Chardonnay of Elgin WO 2007
Paul Cluver Wines, Elgin RSA
Gebratene Entenbrust an Balsamicosauce mit roter Polenta
Shiraz Gold Label 2005
K1 bi Geoff Hardy, McLaren Aus
Götterspeise
Moscato D’Asti DOCG 2008
Tenimenti Ca’Bianca
Mandel-Basilikum-Crevetten auf Spinatsalat
Spinatsalat:

200 gr. junger Spinat (so genannter Salatspinat)

40 gr. Parmesan am Stück

2 EL Weissweinessig

1 EL Zitronensaft

2 EL Gemüsebouillon

1 TL Senf

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

6-7 EL Olivenöl

2 EL frisch geriebener Parmesan

Riesencrevetten:
12-16 Riesencrevetten

1 Bund Basilikum

4 EL Olivenöl

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

2-3 EL Mandelblättchen

Zubereitung:
1. Den Spinat waschen, dabei wenn nötig unschöne Blätter entfernen und lange Stiele abzupfen. Sehr gut abtropfen lassen.

2. Mit einem Sparschäler den Parmesan in Späne schneiden. Für die Sauce Essig, Zitronensaft, Bouillon, Senf, Salz und Pfeffer verrühren. Dann das Öl und zuletzt den geriebenen Parmesan beifügen.

3. Die Riesencrevetten wenn nötig aus der Schale lösen. Am Rücken der Länge nach einschneiden und den schwarzen Darmfaden entfernen. Die Riesencrevetten kurz kalt abspülen, dann auf Küchenpapier Trockentupfen. Die Basilikumblätter von den Zweigen zupfen und fein hacken.
4. Vor dem Servieren in einer beschichteten Bratpfanne das Olivenöl erhitzen. Die Riesencrevetten mit Salz und Pfeffer würzen und im heissen Öl bei mittlerer Hitze auf jeder Seite etwa 2 Minuten braten; nach dem Wenden, also nach halber Bratzeit, das Basilikum und die Mandelblättchen drüberstreuen und mitbraten.

5. Gleichzeitig den Spinat mit der Sauce mischen, auf der einen Hälfte jedes Tellers anrichten und die Parmesanspäne darübergeben. Auf der anderen Tellerhälfte die Riesencrevetten anrichten und die verbliebenen Mandeln in der Pfanne mitsamt Bratöl darübergeben. Sofort servieren.

Gebratene Entenbrust an Balsamicosauce mit roter Polenta
Fleisch:

2 Rosmarinzweige

2 grosse oder 4 kleine Entenbrüstchen

Salz, Pfeffer aus der Mühle

2 dl kräftiger Rotwein

2 dl Balsamicoessig

1 dl Kalbsfond oder Hühnerbouillon

1 TL Honig

Polenta:
2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

2 EL Olivenöl

4 dl. Tomatensaft

4 dl Gemüsebouillon

200 gr. Mittelfeiner Maisgriess

150 gr. Eingelegte Dörrtomaten

1 Bund Oregano oder 1 EL getrockneter Oregano

Salz, Pfeffer aus der Mühle

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

2. Die Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken. Die Entenbrüstchen auf der Fettseite kreuzweise regelmässig einschneiden und überschüssiges Fett an den Seitenränder entfernen.

3. Eine Bratpfanne leer erhitzen. Die Entenbrüstchen mit Salz und Pfeffer würzen und mit der Fettseite nach unten in die Pfanne legen. Die Brüstchen auf mittlerem Feuer etwa 5 Minuten anbraten, bis die Haut knusprig braun ist. Dann wenden und auf der Fleischseite noch 1 Minute braten. Die Entenbrüstchen sofort auf die vorgewärmte Platte geben, den Rosmarin darüber streuen und das Fleisch im 80 Grad heissen Ofen 30 Minuten nachgaren lassen.

4. Überschüssiges Fett in der Pfanne bis auf 1 Esslöffel abgiessen. Den Bratensatz mit Rotwein, Balsamicoessig sowie Fond oder Bouillon auflösen und auf grossem Feuer auf 1 dl einkochen lassen. Am Schluss den Honig beifügen und die Sauce mit Salz und Pfeffer würzen.

5. Während die Sauce kocht, die Polenta zubereiten: Knoblauch und Zwiebel schälen und fein hacken. In einer mittleren Pfanne im heissen Olivenöl glasig andünsten. Dann Tomatensaft und Gemüsebouillon dazugiessen. Einmal aufkochen, dann den Maisgries einrühren. Die Polenta zugedeckt auf kleinstem Feuer 25-30 Minuten ausquellen lassen. Wünscht man eine cremige Polenta, während des Garens noch etwas heisse Bouillon nachgiessen.

6. Die Dörrtomaten gut abtropfen lassen und grob hacken. Die Oreganoblättchen abzupfen und fein hacken. Beides am Schluss unter die Polenta mischen und diese mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Die Sauce nochmals aufkochen. Die Entenbrüstchen leicht schräg in dünne Tranchen schneiden und mit de Sauce sowie Polenta auf vorgewärmten Tellern anrichten.

Götterspeise
2 dl Orangensaft

2 EL Grenadine-Sirup

ca. 4 EL Zucker

3 Nelken

1 kg. 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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