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140. Chochete vom 22. Sept. 2009

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Beat Büebel
Lauwarmes Waldpilz-Tatar
Montreux Blanc AOC 2008
Association Biticole Montreux
Hirschröllchen in Feigensauce
mit Spätzli
Lagrein Dunkel Gries DOC 2008
Klosterkellerei Muri-Gries. Bozen
Kürbis-Tarte mit Kürbiskern-Glace
The Wise One Portwine-Style 2005
Bleasdale Vineyards, Langhorne Creek
Lauwarmes Waldpilz-Tatar
Salatsauce:

1 El. Zitronensaft

2 EL Sonnenblumenöl

1 EL Baumnussöl

¼ TL Salz

Pfeffer aus der Mühle

Tatar:

500 gr. gemischte Waldpilze (z.B. Eierschwämmli, Steinpilze)

2 Schalotten

1 EL Baumnussöl

1 TL Majoranblättchen

½ TL Salz

Pfeffer aus der Mühle

100 gr. Eichblattsalat

2 EL Baumnüsse,

wenig Bratbutter

Zubereitung:
1. Alle Zutaten für die Salatsauce gut verrühren, Sauce beiseite stellen.

2. Für die Garnitur einen kleinen Steinpilz und einige Eierschwämmli beiseite legen. Restliche Pilze hacken, mit den gehackten Schalotten im heissen Öl ca. 2 Min. kräftig anbraten. Majoran beigeben, würzen, leicht abkühlen, mit 1 Esslöffel der beiseite gestellten Salatsauce mischen.

3. Die Pilze in die Förmchen verteilen, gut andrücken, auf Teller stürzen. Salat neben Pilz-Tatar anrichten, mit den gerösteten Nüssen bestreuen und mit der restlichen Salatsauce beträufeln.

4. Beiseite gestellte Steinpilz in Scheiben schneiden, mit den Eierschwämmli in der Bratbutter kurz braten, auf Teller verteilen, sofort servieren.

Hirschröllchen in Feigensauce
Füllung:

100 gr. Hirschfleisch, vom Metzger gehackt

100 gr. gehacktes Schweinefleisch

2 Scheiben Toastbrot ohne Rinde in wenig Wasser eingeweicht, ausgedrückt

1 frisches Eigelb

2 EL Portwein

50 gr. Rohschinken, in Würfeli

1/3 TL Salz

Pfeffer aus der Mühle

1 EL Petersilie, fein gehackt

Röllchen:

12 dünne Hirschplätzli (je ca. 50 gr.)

¼ TL Salz

1 EL Senf

wenig Mehl

Bratbutter zum anbraten

4 dl. Fertig-Wildfond oder Fleischbouillon

1 ½ dl roter Portwein

3 Dörrfeigen, grob geschnitten

1.8 dl Saucen-Halbrahm

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

4 kleine frische Feigen, in Schnitzen 

wenig Bratbutter

Zubereitung:
1. Für die Füllung alle Zutaten gut mischen, von Hand kurz kneten. Masse in 12 gleich grosse Portionen teilen.

2. Für die Röllchen die Hirschplätzli salzen, dünn mit Senf bestreichen. Die Füllung darauf verteilen, glatt streichen, Hirschplätzli aufrollen, mit Küchenschnur binden.

3. Schmoren: Die Röllchen portionenweise im Mehl wenden, in einem Brattopf in der heissen Bratbutter ca. 2 Min. anbraten, herausnehmen. Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen. Fond, Portwein und Dörrfeigen beifügen, aufkochen.

4. Fleisch beigeben zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 45 Min. schmoren. Fleisch herausnehmen, zugedeckt im auf 60 Grad Vorgeheizten Ofen warm stellen.

5. Die Sauce absieben, auf 1 ½ dl einkochen, Rahm beigeben, aufkochen, würzen.

6. Frische Feigen in einer beschichteten Bratpfanne in der warmen Bratbutter kurz braten.

7. Fleisch mit Sauce und Feigen anrichten, garnieren.

Spätzli
250 gr. Mehl

1 TL Salz

1 EL Griess

3 Eier

1 dl Wasser

Zubereitung:
1. In einer Schüssel Mehl, Griess und Salz gut mischen.

2. Die Eier mit dem Wasser zusammen verklopfen, aufs Mal dazugiessen, mit der Kelle zu einem feuchten Teig mischen. So lange klopfen, bis er glänzt und Blasen wirft. Mindestens ½ Stunde zugedeckt stehen lassen.

3. In einer Pfanne ca. 2 Liter Salzwasser zum Kochen bringen. Mit dem Teighörnli etwas Teig auf einem kalt abgespülten Holzbrettli mit Stiel verteilen. Dann an der Brettlikante mit einem langen Messer dünne Teigstreifen abschneiden und ins knapp siedende Wasser fallen lassen. Teig immer wieder nach vorne schieben. 

4. Die Spätzli sind gar, wenn sie an der Oberfläche schwimmen. Sie müssen jedoch erst herausgenommen werden, wenn eine Portion Teig verarbeitet ist. Spätzli abtropfen und mit Planta Margarine oder Butter vermischt, in eine vorgewärmte Schüssel anrichten.

Kürbis-Tarte
Füllung:
500 gr. Kürbis, in Würfeln

50 gr. Zucker

1 dl Ahornsirup

2 dl Halbrahm

2 EL Maizena

2 Eier

4 Eigelb

Boden:

Ca. 250 gr. Fertig-Mürbeteig

Zubereitung:
1. Kürbis zugedeckt im Dämpfkörbchen weich garen, auskühlen. Mit den restlichen Zutaten der Füllung fein pürieren.

2. Den Teig rund auswallen, ins vorbereitete Blech legen, Teigboden mit einer Gabel dicht einstechen, ca. 10 Min. in den Tiefkühler stellen. Den Teigboden mit Backpapier belegen, mit Hülsenfrüchten oder einem kleineren Blech beschweren.

3. Vorbacken: ca. 12 Min. in der Mitte des auf 180 Grad Vorgeheizten Ofens, herausnehmen. Backpapier und Hülsenfrüchte oder kleineres Blech entfernen. Die Füllung auf dem Teigboden verteilten, glatt streichen.

4. Fertig Backen: ca. 30 Min. in der Mitte des auf 180 Grad Vorgeheizten Ofens. 1 EL Kürbiskerne, geröstet wenig Ahornsirup und mit Kürbiskern-Glace garnieren.

Kürbiskern-Glace
Ergibt ca. 7 dl.

3 dl Milch

2 ½ dl Rahm

3 EL Ahornsirup

3 EL Zucker

1 TL Maizena

2 frische Eier

2 EL Kürbiskerne, fein gehackt, geröstet

1 EL Kürbiskernöl

Zubereitung:
1. Alle Zutaten bis und mit Eiern in einer Pfanne mit dem Schwingbesen verrühren, dann unter Rühren bei mittlerer Hitze bis vors Kochen bringen. Pfanne von der Platte ziehen, ca. 2 Min. weiterrühren, Die Creme durch ein Sieb in eine Schüssel giessen, sofort auskühlen.

2. Die Kürbiskerne und das Kürbiskernöl darunter rühren, in ein Gefäss füllen und zugedeckt im Tiefkühler 5 Stunden gefrieren.

3. Ab und zu durchrühren, damit die Eiskristalle klein bleiben; oder in einer Glacemaschine gefrieren.

En Guete wünscht Eu de
Beat Büebel
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