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15. Chochete vom 17. Juni 1997


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Rolf

Roher Champignonsalat
Chardonnay Südafrika MO 1995

JHH. Coetzee, Vriesenhof

* * *

Wiener Rahmgulasch mit Spätzli

Conde Valdemar Gran Reserva DO 1990

Martinez-Bujanda “GOLDLABEL“

* * *

Rhabarberschaum

Crémant de Bourgogne AOC

Collin-Bourisset

Roher Champignonsalat
250 gr Champignons

1 Apfel

¼ Kopfsalat

1 Ei

1 Tomate

Schnittlauch

Sauce:
1 Becher saurer Halbrahm

1 El Zitronensaft

Salz, Streuwürze, Pfeffer

Zubereitung
1. Die Champignons waschen, Schnittfläche frisch anschneiden

2. Die Zutaten für die Sauce mischen. Die Pilze in feine Scheibchen schneiden und sofort mit der Sauce mischen.

3. Apfel schälen und kleingewürfelt zu den Pilzen geben.

4. Den Kopfsalat waschen, Blätter auf vier Tellern oder in Coupgläsern verteilen, Champignonsalat darauf anrichten.

5. Das hartgekochte Ei, die Tomate und den Schnittlauch zum Garnieren verwenden.

Wiener Rahmgulasch
750 gr Kalbsvoressen

½ TL Salz

1 TL Paprika

2 EL Mehl

3 EL Sais Pflanzenoel

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

½ Zitrone

½-1 dl Weisswein

4-5 dl Bouillon

½ TL Maizena

2 EL Wasser oder Rahm

1-2 dl Rahm

Streuwürze

Paprika

Zubereitung
1. Das Fleisch mit dem Salz, Paprika und Mehl bestreuen. Pflanzenoel in einem Brattopf erhitzen und das Fleisch darin hellbraun anbraten.

2. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe fein hacken. Von der Zitrone die Schale abschälen, alles zum Fleisch geben und mitdämpfen.

3. Mit dem Weisswein ablöschen, einkochen lassen. Die Bouillon dazugiessen und alles etwa 1 Stunde garschmoren.

4. Maizena mit dem Wasser mischen, unter Rühren in die leicht kochende Sauce giessen. Den Rahm beigeben, erhitzen nicht mehr kochen lassen.

5. Abschmecken anrichten, den Paprika vor dem Servieren darüberstreuen.

Spätzli
300 gr Mehl

3-4 Eier

1½ dl Wasser

1 TL Salz

Zubereitung

1. Alle Zutaten in eine Schüssel geben und mischen. Mit einer Kelle oder dem Handrührwerk bearbeiten bis ein elastischer dicker Teig entsteht. ½ Std. stehen lassen.

2. Salzwasser aufkochen. Spätzli portionenweise zubereiten im Wasser aufkochen herausnehmen und im Sieb kalt abspülen.

3. Vor dem Servieren nochmals im Salzwasser erhitzen.

Tip:

Wie man Spätzli macht

In einer Pfanne ca. 2 lt. Salzwasser zum kochen bringen, Mit dem Teighörnli etwas Teig auf einem kalt abgespülten Holzbrettli mit Stiel verteilen. Dann an der Brettlikante mit einem langen Messer dünne Teigstreifen abschneiden und ins knapp siedende Wasser fallen lassen. Teig immer wieder nach vorne schieben. Die Spätzli sind gar, wenn sie an der Oberfläche schwimmen. Sie müssen jedoch erst herausgenommen werden wenn eine Portion Teig verarbeitet ist.

Rhabarberschaum
500 gr Erdbeerrhabarber

3 EL Gelierzucker

1 EL Rotwein oder Wasser

1 EL Johannisbeergelee

½ Vanillestenge

2 Eiweiss

1 Prise Salz

2 EL Zucker

250 gr Erdbeeren

Zubereitung

1. Die Rhabarber evtl. schälen, in Würfel schneiden und in eine Chromstahlpfanne geben.

2. Den Gelierzucker, den Rotwein und den Johannisbeergelee beigeben. Den Vanillestengel längs aufschneiden und ebenfalls zu den Rhabarber geben. Die Rhabarber weichkochen.

3. Auskühlen lassen, Vanillestengel entfernen, Rhabarber mit der Flüssigkeit pürieren, kühl stellen.

4. Das Eiweiss mit dem Salz steif schlagen. Zucker beigeben, kurz weiterschlagen, dann sorgfältig unter das Püree ziehen, 1-2 Stunden kühl stellen.

5. Die Hälfte der Erdbeeren unter den Schaum mischen.

6. Den Rhabarberschaum auf Tellern verteilen, mit den restlichen Beeren garnieren.

En Guete wünscht Eu de         Rolf

