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150. Chochete vom 6. Juli 2010
Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Bruno
Grüne Gazpacho
Sauvignon Blanc AA Lahn DOC 2008
Kellerei St. Michael, Eppan
Schweinsfilet mit Gemüse 

an Oliven-Vinaigrette
Mosaique AOC 2007
Cave du Château d’Auvernier
Kirschencreme
La Vita è Bella -vono dolce-
Claudio Tamborini Vini, Lamone
Grüne Gazpacho
4 dl Gemüsebouillon

150 gr tiefgekühlte Erbsen

2 Nostrano-Gurken (ca. 500 gr)

2 Frühlingszwiebeln

2 Bund glattblättrige Petersilie

100 gr Kresse

2 EL Olivenöl

2 EL Zitronensaft

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

1 Becher griechischer Joghurt oder nordische Sauermilch (ca. 200 gr)

Zubereitung:
1. Bouillon und Erbsen in eine kleine Pfanne geben, aufkochen und zugedeckt 2-3 Minuten kochen lassen. In ein hohes Gefäss geben, in dem später die Suppe püriert werden kann, und abkühlen lassen.

2. Die Gurken schälen, der Länge nach halbieren, entkernen und klein würfeln. Die Frühlingszwiebeln mitsamt schönem Grün rüsten und fein hacken. Die Petersilie ebenfalls hacken. Alle diese Zutaten zur Bouillon-Erbsen-Mischung geben.

3. Die Kresse waschen. ¼ davon für die Garnitur der Suppe beiseite stellen. Die restliche Kresse ins hohe Gefäss geben.

4. Olivenöl und Zitronensaft zu den Suppenzutaten geben und alles mit dem Stabmixer sehr fein pürieren. Mit Salz und Pfeffer würzen.

5. In einem Schüsselchen den Joghurt oder die nordische Sauermilch mit Salz und Pfeffer verrühren.

6. Die Suppe nochmals kurz durchrühren, dann in 4 hohe Gläser oder in Suppentassen anrichten. Jeweils die Hälfte des Joghurts oder der Sauermilch draufgeben und mit einer Gabel schlierenartig verrühren. Mit der beiseite gestellten Kresse garnieren und sofort servieren.

Schweinsfilet mit Gemüse an Oliven-Vinaigrette
2 mittlere Zucchetti (400 – 500 gr)
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

500 gr Cherrytomaten, wenn möglich am Zweig

4 Knoblauchzehen

600 gr Schweinsfilet

4 EL Olivenöl

4 Zweige Rosmarin

2 EL Balsamicoessig

Oliven-Vinaigrette:
120 gr entsteinte grüne Oliven

1 Bund Basilikum

4-6 EL Zitronensaft

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

2 Prisen Zucker

6 EL Olivenöl

Zubereitung:
1. Den Stielansatz der Zucchetti abschneiden, die Frucht ungeschält der Länge nach vierteln, dann in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Diese mit Salz und Pfeffer würzen. Die Cherrytomaten unter fliessendem Wasser spülen; sind sie am Zweig, daran belassen.

2. Die Knoblauchzehen schälen und in je 4 Scheiben schneiden. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

3. Das Schweinsfilet rundum mit Salz und Pfeffer würzen. In einer ofenfesten Brat- oder anderen weiten Pfanne das Olivenöl gut erhitzen. Das Schweinsfilet hineinlegen, auf der ersten Seite je nach Dicke 1 ½  -  2 Minuten anbraten. Dann wenden, die Knoblauchscheiben und die Rosmarinzweige dazulegen und das Filet auf der zweiten Seite nochmals 1 ½  -  2 Minuten braten.

4. Am Schluss der Anbratzeit das Schweinsfilet mit dem Balsamicoessig beträufeln und die Knoblauchzehen sowie die Rosmarinzweige darauf legen. Die Zucchetti-Scheiben in den Bratensatz geben und kurz darin wenden. Die Cherrytomaten beifügen, die Pfanne sofort in den 200 Grad heissen Ofen auf die unterste Rille geben und alles weitere 10 Minuten fertig garen.

5. Inzwischen die Oliven wenn nötig entsteinen und grob hacken. Das Basilikum fein hacken. In einer Schüssel Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Zucker und Olivenöl verrühren. Oliven und Basilikum beifügen und mischen.

6. Die Pfanne aus dem Ofen nehmen (Achtung Griff ist sehr heiss) das Schweinsfilet in Alufolie wickeln und 5 Minuten ruhen lassen. Den Ofen ausschalten und die Pfanne mit den Zucchetti und Tomaten nochmals 5 Minuten hineinstellen.

7. Zum Anrichten das Schweinsfilet schräg in Scheiben schneiden, mit dem Gemüse auf Tellern anrichten und etwas Oliven-Vinaigrette dazugeben. Sofort servieren.

Kirschencreme
500 gr Kirschen

2 Päckchen Bourbon Vanillezucker

2 EL Zucker

2 EL Zitronensaft

1 dl Rahm

2 Becher Joghurt nature (à 180 gr)

nach Belieben 2 EL Cassislikör oder Amaretto

Zubereitung:
1. Die Kirschen kurz kalt abspülen und auf ein Küchenpapier trockentupfen. 4 schöne Kirschen mit Stiel für die Garnitur beiseitelegen. Aus den restlichen Kirschen mit dem Entsteiner die Kerne entfernen. Dann die Kirschen nur grob hacken. Hat man keinen Kirschen- oder Olivenentsteiner, kann man für dieses Dessert auch das Fruchtfleisch vom Stein schneiden, in diesem Fall erübrigt sich das hacken.
2. Die Kirschen in eine kleine Schüssel geben. Bourbon Vanillezucker, Zucker und Zitronensaft beifügen und alles sorgfältig mischen.
3. In einer zweiten Schüssel den rahm steif schlagen. Dann den Joghurt und nach Belieben wenig Cassislikör oder Amaretto unterrühren. Zuletzt die Kirschen beifügen, die Kirschencreme bis zum Anrichten kühl stellen.
4. Vor dem Servieren die Kirschencreme in Dessertgläser oder –schalen anrichten und mit je 1 zurückbehaltenen Kirsche garnieren.
En Guete wünscht Eu de
Beat

- 1 -

