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139. Chochete vom 23. Juni 2009

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Pepe
Flammkuchen mit Apérofleisch
„Montesol“ Verdejo DO 2008
Vonos Sanz, Rueda 
Tomaten-Champignons-Salat
Kalbsschnitzel mit gedämpftem Chicorée und Nudeln
Valtosca Syrah DO 2006
Casa Castillo, Jumilla

Kirschencréme
White Zinfandel California MO 2007
Kenwood Vineyards
Flammkuchen mit Apérofleisch
2 Pack Pizzateig ausgewallt Rund

2 Becher Crème fraîche

2 rote Zwiebeln

1 Bund Schnittlauch

Salz und Pfeffer

Zubereitung:
1. Apérofleisch fein hacken, Zwiebeln in Ringe schneiden. Crème fraîche mit Salz und Pfeffer würzen.

2. Backofen auf 220 Grad vorheizen, Pizzateig dünn auswallen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit Crème fraîche bestreichen. Zwiebeln und Apérofleisch darauf verteilen. Flammkuchen im Ofen ca. 10 Minuten knusprig backen.

Tomaten-Champignons-Salat

Salat:

400 gr. Verschiedenfarbige Tomaten

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

400 gr. Champignons

60 gr. Schwarze Oliven, entsteint

1 Frühlingszwiebel

1 Bund glattblättrige Petersilie

4 Scheiben Toastbrot

8 Tranchen Bratspeck

4 EL Olivenöl
Sauce:
½ TL Senf

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

4 EL Balsamicoessig

4 EL Olivenöl

Zubereitung:

1. Die Tomaten in dünne Scheiben schneiden und kranzartig auf 4 Tellern anrichten. Mit Salz und Pfeffer würzen.

2. Die Champignons kurz kalt spülen und in Scheiben schneiden. Die Oliven in Streifchen schneiden. Die Frühlingszwiebel mitsamt schönem Grün fein hacken. Die Petersilie ebenfalls hacken. Das Toastbrot in kleine Würfelchen schneiden. Den Bratspeck in ½ cm dicke Streifchen schneiden.

3. Für die Sauce in einer kleinen Schüssel den Senf, wenig Salz und Pfeffer mit dem Balsamicoessig verrühren. Das Olivenöl unterschlagen. Olivenstreifchen, Frühlingszwiebeln und Petersilie daruntermischen.

4. In einer beschichteten Bratpfanne 2 EL Olivenöl erhitzen. Die Champignons unter häufigem Wenden braten, bis sie leicht Farbe annehmen. Sollten sie Wasser ziehen, dieses vollständig einkochen lassen. Die Champignons mit Salz und Pfeffer würzen und auf die Tomaten geben.

5. In derselben Bratpfanne die restlichen 2 EL Olivenöl erhitzen. Bratspeckstreifchen und Brotwürfelchen darin knusprig braten. Beides unter die Sauce mischen und diese auf den Tomaten-Champignonsalat geben. Sofort servieren.

Kalbsschnitzel mit gedämpftem Chicorée und Nudeln
Für die Dessertweinsauce:
2 dl weisser Kalbsfond

3 dl Sauternes (oder anderer süsser Dessertwein)

1 ½ dl geschlagener Rahm

Gewürzmischung

Für die Rotweinsauce:
1 dl. Rotwein

1 dl. Brauner Kalbsfond

1 Prise Zucker

10 gr. Kalte Butter

Fleisch:
300 gr. Kefen

2 Tomaten 

8 Kalbsschnitzel von je 80 gr. Vom Nierstück

etwas Mehl

40 gr. Bratbutter für das Fleisch

4 x 8 Stk. weisse Chicoréeblätter
30 gr. Butter für den Chicorée

2 Prisen Zucker

20 gr. Butter für Kefen und Tomaten

Kräuter zum garnieren

Zubereitung:
1. Für die Dessertweinsauce den weissen Kalbsfond in einem Pfännchen zur Hälfte reduzieren. Die hälfte des Dessertweins zugeben und wieder etwas einköcheln lassen. Den geschlagenen Rahm beifügen, die Sauce mit etwas Gewürzmischung abschmecken und schaumig schlagen. Warm stellen.

2. Für die Rotweinsauce den Rotwein reduzieren, den braunen Kalbsfond und eine Prise Zucker beigeben und auf die gewünschte Konsistenz einköcheln. Dann die kalte Butter einschwingen und ebenfalls warm stellen.

3. Die Kefen rüsten und im leicht gesalzenem Wasser knackig garen, in Eiswasser abkühlen, abtropfen lassen und auf die Seite stellen. Die Tomaten enthäuten, entkernen und in Würfelchen schneiden.

4. Die Kalbsschnitzel mit Gewürzmischung würzen, in Mehl wenden, überschüssiges Mehl abklopfen. In der erhitzten Bratbutter rosa anbraten und warm stellen.

5. Die gewaschenen und schön zurechtgeschnittenen Chicoréeblätter in heisser Bratbutter kurz wenden, eine Prise Zucker beigeben und den Chicorée auf vorgewärmten Tellern anrichten.

6. Die Kefen in Butter warm dämpfen, würzen, eine Prise Zucker beigeben und ebenfalls auf den Tellern schön anrichten. Die Tomatenwürfelchen in Butter erhitzen und nach belieben über den Chicoréeblättern und den Kefen verteilen. Die heissen Kalbsschnitzelchen daneben anrichten.
7. Die Dessertweinsauce nochmals erhitzen den Rest des Weines zugeben und so einköcheln, dass die Sauce eine schöne Konsistenz hat. Das Fleisch damit überziehen und tropfenweise Rotweinsauce darüber verteilen. Mit Kräutern garnieren und sofort servieren.

Nudeln gemäss Anweisung kochen.

Kirschencréme
500 gr. Kirschen
1 Vanilleschote

4 dl. Rotwein

1 EL Zitronensaft

50 gr. Zucker

1 TL Maizena

2 EL Kirsch

2 ½ dl Rahm

Mandelsplitter

Zubereitung:
1. Die Kirschen waschen und entsteinen.

2. Die Vanilleschote halbieren und mit den herausgekratzten Samen, den Kirschen, Rotwein, Zitronensaft und Zucker in eine Pfanne geben und auf kleinem Feuer 10 Minuten kochen lassen. Beiseite stellen.

3. Vom Kirschenkompott 2 dl Sud abmessen und diesen auf grossem Feuer auf 1 dl einkochen lassen. Dann das Maizena mit dem Kirsch verrühren, beifügen und noch so lange kochen lassen, bis der Sud bindet. Auskühlen lassen.

4. Vor dem Servieren den Rahm steif schlagen. Unter den ausgekühlten Kirschensud ziehen.

5. Das Kirschenkompott mit wenig Sud in hohen Dessertgläsern verteilen und darauf die Kirschencréme geben. Mit gerösteten Mandelsplittern garnieren.

En Guete wünscht Eu de
Pepe
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