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17. Chochete vom 23. Sept. 1997


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Marco

Peperoni Antipasto mit Focaccia al rosmarino
Soave Classico Cru Monte Fiorentine 1995

Az. Agr. Cà Rugate DOC

* * *

Gefüllt Pouletbrüstchen auf Kürbissauce

Parfumreis, Broccoli

Enate Crianza (Tempr. / CS) 1994

Enante, Somontano DO

* * *

Apfelcrêpes

Passito Bianco amabile

Fratelli Speri, Pedemonte

Peperoni Antipasto
4 gelbe Peperoni

2 EL Pinienkernen

2 Bund Basilikum

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

½ rote Peperoni

0.5 dl Olivenoel

0.5 dl Gemüsebouillon

Salz, Pfeffer

2 EL Kapern

Zubereitung
1. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Ein Kuchenblech in die unterste Rille einschieben. Die Peperoni ganz auf den Rost legen und direkt über dem Blech plazieren. Ca. 20 Minuten rösten lassen. Sobald die Haut platzt und das Gemüse Farbe annimmt, herausnehmen. Sofort in einen Plastiksack geben, verschliessen und 15 Minuten liegen lassen.

2. Die Peperoni schälen. Halbieren, die Kernen entfernen und die Hälfte in breite Streifen schneiden.

3. In einer Pfanne die Pinienkernen ohne Fettzugabe hellbraun rösten.

4. Für die Sauce die Hälfte des Basilikums, Zwiebeln und Knoblauch feinhacken, die rote Peperonihälfte fein würfeln. 2 EL Oel erhitzen, Peperoni, Knoblauch, Zwiebeln und Basilikum darin kurz dünsten, mit Gemüsebouillon ablöschen und bei schwacher Hitze 10 Minuten köcheln lassen. Mit dem Stabmixer pürieren. Restliches Oel dazugiessen, die Sauce würzen. Die restlichen Basilikumblätter zerzupfen und beifügen.

5. Die Peperonistreifen auf Teller anrichten, die Sauce darüber verteilen und mit Pinienkernen und Kapern bestreuen.

Focaccia al rosmarino
Vorteig

25 gr. Hefe

½ dl lauwarme Milch

50 gr. Mehl

200 gr. Mehl

Hefeteig

250 gr. Mehl

1½ TL Salz

2½ dl Milch

2 EL Olivenoel

Rosmarin

Salz, Pfeffer

Zubereitung
1. Vorteig: Die Hefe mit der lauwarmen Milch in einer Schüssel anrühren. Die 50 gr Mehl darunterrüren. Das restliche Mehl darüberstreuen, ca. ½ Std. stehen lassen, bis das Mehl an der Oberbläche aufbricht.

2. Hefeteig: Mehl und Salz mischen, ohne zu rühren zum Vorteig geben, Milch und Olivenoel dazugeben, erst dann alles mischen, Teig kneten, bis er nicht mehr klebt und geschmeidig ist. Zugedeckt um das doppelte aufgehen lassen.

3. Formen: Teig ca. 2 cm dick oval auswallen auf ein gefettetes Blech (ca. 30x33 cm) legen. Oberfläche kreuzweise einschneiden, so dass ein Rhombenmuster entsteht. Nach Belieben mit Olivenoel beträufeln oder damit bepinseln. Mit dem Rosmarin bestreuen oder bestecken, Salz und Pfeffer darüber streuen und nochmals ca. 10 Minuten aufgehen lassen.

4. Backen: ca. 40 Minuten auf der untersten Rille des auf 200 Grad vorgeheizten  Ofens.

Gefüllte Pouletbrust auf Kürbissauce, Reis und Broccoli
1 Zwiebel

40 gr. Lauch gebleicht

120 gr. rote Peperoni

40 gr. Sellerieknollen

30 gr. Becel (Cholesterinarme Margarine)

25 gr. Toastbrot (Brotpanade)

0.2 dl Milch (Brotpanade)

Paniermehl (Brotpanade)

4 gr. Peterli

0.2 dl Soja - Sauce

4 Pouletbrüstchen

0.2 dl Sonnenblumenoel

250 gr. Kürbis gelb

2 dl Gemüsefond

200 gr. Reis

10 gr. Kochbutter

15 gr. Kokosflocken

350 gr. Broccoli

0.8 dl Olivenoel

0.2 dl Sherry-Essig

1 Schalotte

10 gr. Schnittlauch

Pfeffer schwarz

4 gr. Majoran

Zubereitung
1. Zwiebel hacken, Lauch in dünne Ringe schneiden. Peperoni und Sellerie in Brunoise schneiden, alles zusammen im Becel weichdünsten.

2. Für die Brotpanade, Toastbrot, Paniermehl und Milch mischen, alles zu dem Gemüse geben und auf dem Herd abrühren, bis die Masse trocken wird. Peterli hacken und dazugeben, mit der Soja - Sauce abschmecken.

3. Mit der Masse in das aufgeschnittene, gewürzte Pouletbrüstchen füllen und danach zubinden. In Sonnenblumenoel kurz anbraten und im Ofen bei 150 Grad fertiggaren.

4. Kürbis in Stücke schneiden, im Gemüsefond weichdünsten, fein mixen und abschmecken.

5. Reis kochen, abschütten und mit Kochbutter verfeinern. Abschmecken. Die Kokosnussflocken rösten und beim anrichten über den Reis streuen.

6. Broccoli rüsten, blanchieren und im Eiswasser abschrecken. Vor dem Anrichten im Dampf fertiggaren. Sherry-Essig, Olivenoel gehackte Schalotte, geschnittener Schnitt-lauch, Pfeffer und Majoran zu einer Vinaigrette mischten. Beim Anrichten über den heissen Broccoli träufeln.

7. Mit der Kürbissauce eine “Lagune“ formen, das Pouletbrüstchen aufschneiden und die Tranchen auf der Sauce plazieren. Broccoli und Reis dazu anrichten.

Apfelcrêpes
Teig:
60 gr. Mehl

½ TL Salz

3½ dl Milch

1 Ei

1 Eigelb

20 gr. Butter

Füllung:
1 kg säuerlicher Äpfel

100 gr. Zucker

2 EL Calvados

Zum Fertigstellen:
2-3 EL Butter 

75 gr. Zucker

1 dl Calvados

Zubereitung

1. Mehl und Salz in einer Schüssel mischen. Langsam die Milch dazurühren und zu einem glatten Teig schlagen. Zuletzt das Ei, das Eigelb und die flüssige Butter untermischen. Den Teig ca. 15 Minuten ausquellen lassen.

2. Für die Füllung die Aepfel schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und die Früchte in Schnitze schneiden. Mit dem Zucker in eine Pfanne geben, Zugedeckt auf kleinem Feuer im eigenen Saft sehr weich dünsten. Vom Feuer nehmen und die Aepfel mit einer Gabel grob zerdrücken. Mit dem Calvados parfümieren.

3. Eine beschichtete Bratpfanne bei mittlerer Hitze leer erwärmen. Nun den Boden mit etwas Butter bestreichen. Eine kleine Schöpfkelle mit Teig in die Pfannenmitte geben und die Pfanne schwenken, bis der Boden gleichmässig mit Teig überzogen ist. Die Crêpe backen, bis sie auf der Oberläche Trocken ist, wenden und auf der zweiten Seite noch 30 Sekunden backen. Aus der Pfanne auf einen Teller gleiten lassen. Aus dem restlichen Teig auf die gleiche Weise weitere Crêpes backen.

4. Je 4 gehäufte Esslöffel Apfelmus in die Mitte jeder Crêpe geben und diese zu einem Dreieck falten. In eine gut ausgebutterte Gratinform schichten. Den Backofen auf 250 Grad Oberhitze vorheizen.

5. Unmittelbar vor dem Üeberbacken die Crêpes mit dem Zucker bestreuen. Im oberen Drittel des Ofens  5- 8 Minuten leicht überbacken.

6. Inzwischen den Calvados in einem Pfännchen erhitzen. In einen kleinen Krug giessen, die Crêpes auftragen, den Calvados darübergiessen und am Tisch flambieren.

En Guete wünscht Eu de         Marco

