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144. Chochete vom 19. Jan. 2010

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Werni
Weinschaumsuppe
Ribolla Gialla Ronc Alto Collio DOC 2007

Tenuta Ronc Allto, Dolegna
Glühwein-Filet mit Kartoffeln 

Pinot Noir Grand Cru Salgesch AOC 2005
Philippe Constantin, Salgesch
Schoko-Birnen-Dessert
Château Les Justices MC 2004

Sauternes AOC
Weinschaumsuppe
150 gr. Lauch, längs halbiert, in feinen Streifen
1 Mehligkochende Kartoffel (ca. 120 gr.), in kleinen Stücken
2 Zwiebeln (klein), fein gehackt
2 dl Weisswein
5 dl Gemüsebouillon
1 ½ EL Maizena
1 ½ dl Vollrahm
etwas Butter/Fett

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
1. Butter/Fett erwärmen, Gemüse und Kartoffeln ca. 5 Min. andämpfen. Wein und Bouillon dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 20 Min. köcheln.
2. Suppe pürieren, Maizena mit Wasser anmachen, unter Rühren beigeben, ca. 2 Min. köcheln. 

3. Rahm schaumig schlagen, kurz vor dem Servieren unter die Suppe ziehen, würzen. (Etwas ungeschlagenen Vollrahm für die Fleischsauce beiseite stellen.)
Glühwein-Filet mit Kartoffeln
600 gr. Schweinsfilet
650 gr. Babykartoffeln, längs halbiert
1 Dose Feigen (ca. 420 gr.), abgetropft, eingeschnitten
1 ½ dl Feigensaft
2 Teebeutel Glühweingewürz
2 dl Rotwein
Etwas Olivenöl

Bratensauce

Salz, Pfeffer, Thymian, Edelsüss-Paprika
Restlicher Vollrahm
Zubereitung:

1. Filet im Olivenöl kurz auf allen Seiten anbraten, mit Salz, Pfeffer, Thymian und Paprika würzen. In Bratgeschirr legen, Wein dazugiessen, Glühweinbeutel beigeben.
2. Bratgeschirr auf ein mit Backpapier belegtes Blech stellen. Kartoffeln mit Öl mischen, mit Salz und etwas Pfeffer würzen, neben dem Bratgeschirr auf das Backpapier verteilen.
3. Ca. 30 Min. in der unteren Hälfte des auf 180 Grad Vorgeheizten Backofens erhitzen. Filet von Zeit zu Zeit mit Bratflüssigkeit übergiessen.
4. Fleische herausnehmen und an die Wärme stellen. Glühweinbeutel entfernen, Feigen mit dem beiseite gestellten Saft in das Bratgeschirr geben. Kartoffeln und Feigen nochmals rd. 10 Min. braten.

5. Bratgeschirr herausnehmen, Feigen zum Fleisch an die Wärme geben. Jus mit Bratensauce und Vollrahm binden, abschmecken.

6. Filet tranchieren, mit den Kartoffeln, den Feigen und dem Jus anrichten.

Schoko-Birnen-Dessert
8 Birnenhälften aus der Dose
6 EL Birnensaft
3 EL Williams
2 EL gehackte Pistazienkerne
6 EL Birnensaftkonzentrat
16 Mini-Meringues
240 gr. Schokoladenglace

Schlagrahm aus der Dose
Zubereitung:
1. Birnen längs in Streifen schneiden. Birnensaft mit Williams verrühren, über die Birnen giessen, ca. 30 Min. ziehen lassen.
2. Pistazien leicht rösten, Birnensaftkonzentrat beigeben, unter Rühren vermischen, abkühlen lassen. Meringues leicht zerbröckeln.
3. Die Hälfte der Birnen mit Saft in Coup-Gläser geben. Die Hälfte der Pistazien, der Glace, Meringues sowie etwas Rahm daraufgeben. 
4. Restliche Birnen mit Saft, Glace und Meringues daraufgeben. Mit Rahm verzieren und zum Schluss die restlichen Pistazien darauf verteilen. Sofort servieren. 

En Guete wünscht Eu de
Werni
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