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145. Chochete vom 16. Feb. 2010

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Marco
Raviolo Aperto ai Frutti di Mare
Ganze, geschmorte Kalbshaxe 
Karotten-Pudding auf

Mandarinen-Sauce
Raviolo Aperto ai Frutti di Mare
8 Teigblätter, ca. 7 x 13 cm
1 EL Butter

4 Scampi mit Schale

4 grosse Crevetten mit Schale

4 Coquille Saint-Jacques

320 gr. Seeteufelfilet
Meersalz
Sauce :
1 dl Wermut  « Noilly Prat »
1 Schalotte 

2 dl Vollrahm

1 Briefchen Safran

Salz, Peffer aus der Mühle

1 Tomate

1 TL geriebener Parmesan

1 EL flüssige Butter

Zubereitung:
1. Teigblätter in Salzwasser al dente kochen und abgiessen. Den Butter schmelzen, in eine Schüssel leeren und die Teigblätter darin schwenken; beiseite stellen.

2. Die Scampi und Crevetten längs halbieren, so dass sie am Schwanzende noch zusammenhalten. Die Coquille Saint-Jacques quer halbieren und den Seeteufel in Würfel schneiden. Alles im Dampf garen (im Steamer oder Dampfgarer bei 95°C 1 Minute und 1 Minute nachgaren) Mit dem Meersalz würzen.

3. Den Wermut und die gehackte Schalotte aufkochen und auf die Hälfte einreduzieren. Den Vollrahm und den Safran beifügen, sämig köcheln und mit Salz und Pfeffer würzen.

4. Die Tomate oben kreuzweise einschneiden im Steamer oder Dampfgarer bei 100°C 1-2 Minuten blanchieren, kalt abschrecken und schälen, entkernen und in kleine Würfel schneiden.

5. Den Parmesan und die Butter mischen. 4 Teller bereitstellen, in jeden Teller zuerst ein Teigblatt legen, Meeresfrüchte darauf verteilen, mit Sauce nappieren und mit einem zweiten Teigblatt bedecken, mit Parmesan-Butter bestreichen, mit Tomatenwürfeln garnieren und unter dem Grill erhitzen.

Ganze, geschmorte Kalbshaxe
2 ganze Kalbshaxen, ca. 2 kg

Salz, Pfeffer aus der Mühle

2 EL Olivenöl

1 grosse Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Stängel Stangensellerie

1 Karotte

2 EL Tomatenpüree

2 dl Rotwein

3 dl Bouillon

4 Tomaten

1 Lorbeerblatt

2 Nelken, 1 Rosmarinzweig

2 Karotten

1 kleiner Knollensellerie

2 EL Butter

2 EL Bouillon

100 gr. Kleine Champignons

Zubereitung:
1. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer würzen mit Olivenöl einstreichen und in den Bräter legen und ca. 15 Minuten anbraten (Ofen 250°C)

2. Die Zwiebel, den Knoblauch, den Stangensellerie und die Karotte rüsten und sehr kleine Würfel schneiden, mit dem Tomatenpüree zum Fleisch geben und mitrösten. (230°C/10 Min.)

3. Mit dem Rotwein und der Bouillon ablöschen, die Tomaten grob schneiden und beifügen. Das Lorbeerblatt, den Rosmarinzweig und die Nelken beifügen und zugedeckt schmoren (Ofen 180°C/60Min.) dabei öfter mit der Sauce übergiessen.

4. Die Karotten, den Knollensellerie, den Stangensellerie rüsten und in mundgerechte Stücke schneiden. Die Butter schmelzen, das Gemüse darin dünsten die Bouillon beifügen, zugedeckt knapp weich garen. Die Champignons putzen und beifügen, kurz mitdünsten.

5. Das Fleisch tranchieren und mit dem Gemüse und der Sauce servieren.

Karotten-Pudding auf Mandarinen-Sauce
1 Eigelb

2 Eier

60 gr. Zucker

100 gr. Karotten

20 gr. Zucker

½ Zitrone

50 gr. Geriebene Mandeln

100 gr. Biskuitbrösel, z.b. von Petit Beurres oder Shortbreads

50 gr. flüssiger Butter

Mandarinen-Sauce:
2 dl Mandarinen-Saft

1 EL Zucker

2 EL Cointreau

½ TL Maizena

30 gr. Butter

2 EL Mandelblättchen

Zubereitung:
1. Das Eigelb die Eier und den Zucker zusammen im heissen Wasserbad schaumig aufschlagen und im kalten Wasserbad wieder kalt schlagen.

2. Die Karotten schälen und fein reiben, von der Zitrone die Schale abreiben und mit dem Zucker und Karotten mischen, ca. 15 Min. ziehen lassen. Anschliessend in ein Sieb geben und abtropfen lassen, den Saft für die Sauce aufheben. Abgetropfte Karotten unter die Eimasse heben.

3. Die geriebenen Mandeln und Biskuitbrösel darunter mischen, vorsichtig die flüssige Butter darunter heben. Die Förmchen Buttern und mit Zucker ausstreuen, die Karottenmasse in die Förmchen verteilen und im Wasserbad pochieren. (Ofen 160°C/30 Min.)

4. Den Mandarinensaft und Zucker mit dem beiseite gestellten Karottensaft aufkochen und auf die Hälfte einreduzieren. Den Cointreau beifügen, Maizena mit wenig Wasser anrühren und die Sauce binden, in ein hohes Gefäss giessen.

5. Die Butter mit dem Stabmixer in die noch knapp handwarme Sauce mixen und bis zur Verwendung kühl stellen. Die Mandelblättchen in einer Pfanne ohne Fett rösten. 

6. Die Timbales aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten ruhen lassen; die Sauce mit dem Stabmixer nochmals aufschäumen, auf Teller verteilen, die Karottenpuddings darauf stürzen. Mit Puderzucker bestäuben, mit den gerösteten Mandelblättchen und Mandarinen-Schmetterlinge garnieren.

En Guete wünscht Eu de
Marco
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