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148. Chochete vom 25. Mai 2010

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Marcel
Randencarpaccio mit Orangen
Villa Angela Pecorino DOC 2008

Velenosi, Az. Agr. Ascoli
Zunge in Madeirasauce 

mit grünen Spätzli 
Cabernet-Merlot De Rigueur WO 2003
Bredell Wines, Stellenbosch
Créme brulee
Malvoisie Flétrie AOC 2007
Philippe Constantin, Salgesch

Randencarpaccio mit Orangen
3 kleine Randen, ungekocht oder gekocht

2 kleine unbehandelte Orangen

Sauce:

1 Messerspitze Pfeffer

1 Messerspitze Ingwer

1 Messerspitze abgeriebene Orangenschale

Orangenzesten, werden vor dem Servieren darübergestreut

3 EL Balsamico

3 EL Olio extra vergine

2 EL Orangensaft
Zubereitung:
1. Die Randen schälen, abspülen und in feine Scheiben hobeln.

2. Die Orangen schälen, mit der haut in dünne Scheiben schneiden, abwechslungsweise mit den Randenscheiben auf einer flachen Platte anrichten.

3. Alle Zutaten der Sauce mit dem Schwingbesen gut verrühren, über den Salat giessen. Mit Orangenzesten garnieren.

Zunge in Madeirasauce
1 Zunge vom Rind / Kalb

4 Wacholderbeeren

4 Körner Piment

4 Körner Pfeffer, schwarz

2 Gewürznelken

1 Lorbeerblatt

2 Karotten

½ kleiner Knollensellerie

1 Bund Peterli

1 Stange Lauch, mittelgross

1 ½ dl Madeira

1 EL Tomatenmark

1 dl. Orangensaft

¼ Zitrone, den Saft davon

3 EL Mehl

Salz

3 EL Margarine

Zubereitung:
1. Die Zunge in einem Dampfkochtopf mit Wasser, den Gewürzen, wenig Salz (die Zunge ist schon gesalzen) ca. 40 Minuten kochen

2. Während der Kochzeit Gemüse putzen, Karotten und Sellerie in Würfel (ca. 1 cm) und Lauch in Ringe schneiden. Peterli möglichst klein schneiden.

3. Wenn die Zunge gar ist, aus der Brühe nehmen, kurz abschrecken und sofort die Haut abziehen. (Wenn man mit dem Abziehen zu lange wartet, sitzt die Haut bombenfest.)

4. Fett entfernen und mit einem scharfen Messer die zwei grossen Adern heraus schneiden. Zunge zugedeckt oder in Alu-Folie beiseite stellen. (sonst trocknet sie schnell aus)

5. Die Brühe durch ein Sieb abgiessen und auffangen, 3 dl davon reichen, Tomatenmark, Madeira, Orangen- und Zitronensaft, Sellerie, Karotten, Lauch und Peterli zugeben und ca. 15 Minuten kochen. Topf vom Herd nehmen und alles mit dem Stabmixer pürieren.

6. In einem kleinen Topf Margarine erhitzen, Mehl dunkelbraun, unter ständigem Rühren rösten. Das Waschbecken mit kaltem Wasser füllen und den Topf mit der Mehleinbrenne ins Wasser stellen. (sonst ist der Boden des Topfes noch zu heiss und das Mehl könnte anbrennen)

7. In das abgekühlte Mehl esslöffelweise die Brühe mit einem Schneebesen einrühren, bis ein dünnflüssiger Brei entstanden ist. Mit dem Schneebesen diesen Brei in die restliche Brühe einrühren. Brühe unter Rühren einmal kurz aufwallen lassen, ggf. mit Salz, Orangen- und Zitronensaft nachwürzen. Zunge in Scheiben schneiden, servieren.

Spätzli grün
150 gr. Blattspinat, TK

300 gr. Mehl

3-4 Ei(er) 1

1 TL Salz

2 Schalotten

40 gr. Butter

Pfeffer

Zubereitung:

1. Aus Mehl, eiern, Salz und etwas Wasser (ca. 150 ml) einen zähflüssigen Teig bereiten.

2. Den Blattspinat mit Auftauflüssigkeit pürieren und zu dem Teig geben.

3. Durch eine Spätzlepresse in 2.5 l kochendes Salzwasser geben. Nach ca. 4 Minuten schwimmen die Spätzle oben und können in lauwarmes Wasser umziehen, bis alle fertig sind.

4. Zwiebelwürfel in Butter anbraten und unter die Spätzli ziehen.

Créme brulee
80 gr. Zucker
6 Eigelbe
2 Vanilleschoten

100 gr. Sahne

280 gr. Créme fraîche

20 gr. Zucker zum karamellisieren

Zubereitung:
1. Eidotter mit Zucker vermischen.

2. Vanilleschote auskratzen und mit der Sahne & Créme Fraîche in einem Topf aufkochen.

3. Die kochende Masse auf die Eigelb-Zuckermischung geben und verrühren – dann zurück in den Topf, 1x aufkochen lassen und durch ein Sieb giessen.

4. Die Masse in Förmchen abfüllen und für gut 2 Stunden kalt stellen.

En Guete wünscht Eu de
Marcel
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