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141. Chochete vom 27. Okt. 2009

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Werni
Kürbissuppe
Soave Classico Fiorentine DOC 2007
Gambero Rosso 3 Gläser

Ca’ Rugate Monforte d’Alpone
Hirschentrecôte an Wildrahmsauce mit Gemüse-Gratin

 und Spätzli 

Sio Mantonegro CS Me Sy DO 2006
Ribas Bodegas
Marmorierte Schoggicreme
Recioto di Soave La Perlara DOC 2006

Ca Rugate Monforte d’Alpone
Kürbissuppe
300 gr
 Kürbis
1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel (klein)
1 Tomate
1 Rüebli
20 gr Butter
1/2 Bund Thymian
5 DL Gemüsebouillon
0,7 dl Vollrahm
Salz, Pfeffer, Zimt
Zubereitung:
1. Kürbis schälen, entkernen. Fruchtfleisch würfeln. Knoblauch und Zwiebel fein hacken. Tomate waschen und würfeln, Stielansätze entfernen. Rüebli schälen, würfeln.
2. Kürbis, Knoblauch und Zwiebel in der heissen Butter andünsten. Rüebli, Tomate sowie Thymianzweige zufügen. Bouillon angiessen und alles ca. 15 Min. garen. Thymian entfernen, Suppe pürieren. Mit 0,5 dl Rahm, Salz, Pfeffer und Zimt verfeinern. 

3. Die Kürbissuppe auf vorgewärmte Teller verteilen und mit dem übrigen Rahm verzieren. Eventuell mit Thymian und Zimt garnieren.
Gemüse-Gratin
300 gr Zucchetti
150 gr Broccoli
1 1/2 Tomaten
1 Zwiebel (klein)
1 EL Rosmarinnadeln
1 Knoblauchzehe
1/2 TL Salz

1/2 TL Edelsüss-Paprika
Zubereitung:
1. Zucchetti in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Broccoli in kleine Röschen aufteilen. Tomaten waschen, entkernen, Stielansätze entfernen, würfeln. Zwiebel und Rosmarinnadeln fein hacken. Knoblauchzehe in feine Scheiben schneiden.
2. Alle Zutaten in eine ofenfeste, vorgefettete Form geben, würzen und mischen.
3. Gratinieren: ca. 30 Min. in der unteren Hälfte des auf 200 Grad vorgeheizten Backofens. 

Spätzli
Zubereitung:
1. 500 gr in der Bratpfanne mit Butter goldgelb anbraten.
Wild-Rahmsauce
1 Zwiebel
3–5 Wachholderbeeren

3 DL Vollrahm
1 DL Rotwein
1 Glas Wildfond (4 DL)
3 TL Maizena
1 EL  Butter oder Margarine
1 EL Johannisbeergelee
3 EL Gin

Salz, Pfeffer nach Belieben

Zubereitung:
1. Die Zwiebel fein hacken, die Wachholderbeeren zerdrücken.
2. Butter oder Margarine in einer Pfanne warm werden lassen, die Zwiebel und Wachholder leicht andünsten. Mit dem Rotwein ablöschen und bis auf 2 Esslöffel Flüssigkeit einkochen lassen. 
3. Wildfond befügen, zur Hälfte einkochen, absieben, in die Pfanne zurückgeben.

4. Maizena mit Rahm anrühren, mit Johannisbeergelee und Gin zur Sauce geben, unter Rühren aufkochen, würzen.
Hirschentrecôte
4 Entrecôtes à 150 gr 
½ TL Thymian
½ TL Salz
Pfeffer
Bratbutter oder Öl

Etwas Senf

Zubereitung:
1. Das Fleisch leicht mit Senf einreiben. Die Bratbutter (oder das Öl) in der Bratpfanne heiss werden lassen. Gewürze mischen. Entrecôtes anbraten, erst wenden, wenn sich eine leichte Kruste gebildet hat. Die gebratene Seite würzen. Hitze etwas reduzieren, die zweite Seite anbraten und dann ebenfalls würzen. Die Entrecôtes à point braten.
Marmorierte Schoggicreme
4 dl Milch
3 EL Zucker
1 frisches Ei
3 frische Eigelb
100 gr dunkle Schokolade (74 % Kakao)
2 dl Vollrahm
Zubereitung:
1. Schokolade fein hacken. Die Milch unter Rühren aufkochen, Pfanne von der Platte nehmen.
2. Zucker, Ei und Eigelb in einer Schüssel rühren, bis die Masse heller ist. Heisse Milch unter Rühren dazugiessen, in die Pfanne zurückgiessen, unter ständigem Rühren bei mittlerer Hitze bis vors Kochen bringen. Creme durch ein Sieb in eine Schüssel giessen, ca. 5 Min. abkühlen. Schokolade darunterrühren, bis sie vollständig geschmolzen ist, auskühlen, zugedeckt ca. 2 Std. kühl stellen.
3. Rahm steif schlagen, nur leicht unter die Creme ziehen.  

En Guete wünscht Eu de
Werni
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