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146. Chochete vom 23. März 2010
Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Büebel
Kartoffel-Stampf mit Lachswürfel
Pinot Blanc-Chardonnay
Gewinner Grand Prix des Vins Suisse 2009/10 (Stefan Gysel, Hallau)
Lammhüftli mit Senfkruste
AR 26 Grenache Noir, Minervois AOC
Château d’Oupia
Rüebli-Zimt-Mousse
Crème de Chenin Natural Sweet
Slanghoek Cellar, Rawsonville
Kartoffel-Stampf mit Lachswürfel
1 geräuchertes Lachsrückenfilet (ca. 120 g), in Würfeli schneiden. Beiseite stellen
400 g mehlig kochende Kartoffeln, geschält in Würfeln schneiden

1 Bund Basilikum, fein schneiden/hacken und ½ für die Würzmischung beiseite stellen

100g Doppelrahm-Frischkäse

Wenig Muskat

Salz, Pfeffer
Zubereitung:
1. Ofen auf 60 Grad vorheizen, Teller vorwärmen. Kartoffelwürfel offen im Salzwasser bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten weich kochen. Wasser bis auf ca. 2 EL abgiessen.
2. Die 1. Hälfte des Basilikums mit dem Frischkäse in einem Messbecher oder Schüssel pürieren. Kartoffeln, Kochflüssigkeit und Frischkäsemasse mit dem Kartoffelstampfer oder dem Schwingbesen grob zerstossen, würzen
Würzmischung für Lachswürfeli
1-2 EL Olivenöl
1 unbehandelte Zitrone, abgeriebene Schale (ca. ½ Zitrone) und Saft (ca. 2 TL)
2. Hälfte Basilikum
1/3 TL Meersalz

wenig Pfeffer
Olivenöl, Zitronenschale, -Saft und restlicher Basilikum mischen, würzen

Servieren:

Lachswürfeli vor dem Servieren mit der Würzmischung mischen/marinieren
Einen „Ausstecher“ (ca. 7cm Durchmesser) auf die vorgewärmten Teller legen. Je ¼ des Kartoffel-Stampfs einfüllen, Ausstecher entfernen.
Lachswürfeli über den Kartoffel-Basilikum-Stampf verteilen/verstreuen und servieren.
Lammüftli mit Senfkruste
4 Lammhüftli (je ca. 150 gr.)

½ EL Olivenoel

½ TL Salz

Pfeffer aus der Mühle
Zubereitung:
1. Fleisch ca. 30 Min. vor dem Anbraten aus dem Kühlschrank nehmen. Ofen auf 80 Grad vorheizen. Platte und Teller vorwärmen.
2. Oel in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Lammhüftli beidseitig je ca. 4 Min. kräftig anbraten, auf die vorgewärmte Platte legen, würzen (Salz & Pfeffer).
Niedergaren:

ca. 40 Min. im vorgeheizten Ofen. Die Kerntemparatur soll ca. 60 Grad betragen. Das Fleisch kann anschliessend bei 60 Grad bis zu 30 Min. warm gehalten werden.

Senfsauce:
1 dl Weisswein
4 dl Fertig-Lammfond oder Fleischbouillon
1 Zweiglein Thymian
1 EL grobkörniger Senf

Nach Bedarf Salz & Pfeffer
Zubereitung:
1. Dieselbe Bratpfanne verwenden, Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen, Wein dazugiessen, Bratsatz lösen, auf die Hälfte aufköcheln.
2. Lammfond oder Fleischbouillon dazugiessen, Thymianzweiglein beigeben, aufkochen, Hitze reduzieren, Sauce auf die Hälfte einkochen.

3. In ein Pfännchen absieben, Senf darunter rühren, Sauce würzen, zugedeckt beiseite stellen.
Senfkruste:
1 TL Butter oder Margarine

1 kleine Zwiebel, fein gehackt
2 TL gelbe Senfkörner
2 EL Petersilie, fein gehackt
1 TL Thymianblättchen, fein gehackt
3 EL Paniermehl
1 EL grobkörniger Senf
Zubereitung:
1. Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebeln andämpfen, Senfkörner und Kräuter kurz mitdämpfen.
2. Paniermehl darunter mischen, Pfanne von der Platte nehmen.
3. Fleisch und Teller aus dem Ofen nehmen. Lammhüftli auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, Hitze inzwischen auf 250 Grad (nur Oberhitze) erhöhen.
4. Lammhüftli mit Senf bestreichen, Senfkörnermischung darauf verteilen und leicht andrücken, Hüftli ca. 3 Min. in der oberen Hälfte des Ofens überbacken.
5. Sauce aufkochen und zum Fleisch servieren.
.......als Beilage dazu passen Nudeln oder Kartoffelstock
Rüebli-Zimt-Mousse
200 g Rüebli, in Scheibchen schneiden
1 grosses Rüebli in Scheiben schneiden und in beliebige Formen ausstechen
1 unbehandelte Orange, dünn abgeschälte Schale in feinen Streifchen und 1 dl Saft
3 Blatt Gelatine, ca. 5 Min. im Wasser eingelegt, abgetropft
1 EL Orangenlikör (z.B. Grand Marnier)

3 EL Rohzucker

2 Messerspitzen Zimt

1.8 dl Halbrahm, kalt, steif geschlagen
2 Kiwi für die Garnitur, geschält, in Scheiben, Scheiben halbieren
Zubereitung:
1. Alle Rüebli mit den Orangenstreifchen im Dampfkörbchen weich garen (ca. 20 Min). Ausgestochene Rüebli für die Garnitur beiseite stellen. 
2. Rest sofort mit dem Orangensaft pürieren. Gelatine (Wasser etwas ausdrücken) und alle Zutaten bis und mit Zimt unter das heisse Püree rühren, durch ein Sieb in eine Schüssel (Schüssel ev. vorgängig kaltgestellt) streichen.
3. Masse kühl stellen bis diese am Rand leicht fest ist. Masse glatt rühren, Schlagrahm darunter mischen/ziehen und zugedeckt ca. 3 Stunden kühl stellen.
4. Mousse mit einem in heisses Wasser getauchten Glaceportionierer formen, auf Tellern anrichten und mit den ausgestochenen Rüebliformen und der Kiwi garnieren

En Guete wünscht Eu de
Büebel
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