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18. Chochete vom 21. Okt. 1997


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Martin V.

Nüsslisalat mit Ei und Croutons

Tartegnin Non Filtré, AOC 1996

Domaine de Penloup, Tartegnin

* * *

Zimtbraten mit Zwetschgen und Semmelknödel

Valp.cella S. Urbano, DOC 1993

Fratelli Speri, Pedemonte

* * *

Diplomaten - Creme

Sauvignon Blanc Late Harvest 1991

Lontué, Chile

Nüsslisalat mit Ei und Croutons
120 gr Nüsslisalat

2 Eier

1 - 1½ Scheiben Toastbrot

Kiwi und Orangen

Butter

Sauce:
1 TL Senf

½ TL Curry

Salz, Pfeffer

4 EL Essig

6 EL Oel

Zubereitung
1. Eier hart kochen, schälen und fein hacken

2. Nüsslisalat rüsten waschen und gut abtropfen lassen.

3. Toastbrotscheiben in kleine Croutons (Würfel) schneiden und in Butter knusprig rösten

4. Die Zutaten für die Salatsauce mit dem Schwingbesen gut verrühren. Kurz vor dem Essen mit dem Salat mischen.

5. Den Salat auf dem Teller anrichten, mit dem gehackten Ei und den Brotcroutons bestreuen und mit Kiwi und Orangenscheiben dekorieren.

Zimtbraten mit Dörrzwetschgen
1 kg Schweinshals

150 gr Dörrzwetschgen entsteint

6 Nelken

Salz, Pfeffer

3 EL Honig

1 TL Zimt

1 EL Obstessig

Fett zum anbraten

1 Zwiebel

2 Karotten

100 gr Sellerie

2,5 dl Apfelwein

1.5 dl Bratensauce

1,5 dl Vollrahm

1 Prise Zimt

Zubereitung
1. Dörrzwetschgen ca. 4-5 Stunden oder über Nacht in Apfelwein einlegen. Herausnehmen, abtropfen lassen, Einweichflüssigkeit zur Seite stellen.

2. Schweinshals in der Mitte längs mit einem schmalen Messer durchstossen, einige Male hin und her fahren, bis der Schnitt 4-5 cm breit ist. Die Dörrfrüchte mit einem Kellenstiel in die Öffnung stossen, den Braten mit den Nelken spicken, Salzen und Pfeffern. Mit dem Gemisch aus Honig, Zimt und Obstessig gleichmässig bestreichen.

3. Zwiebel, Karotten, Sellerie rüsten und fein würfeln.

4. Braten in einer Bratpfanne rundum anbraten, Gemüsewürfel beigeben und kurz mitdämpfen. Alles in eine Bratform geben und ca. 60 Minuten bei 200 Grad im Ofen garen. Öfters mit Apfelwein übergiessen.

5. 10 Minuten vor Garende die Bratensauce und den Rahm zugeben. Braten herausnehmen und die Sauce in einem Pfännchen mit Salz, Pfeffer und etwas Zimt abschmecken. Passieren und zum Braten servieren.

Semmelknödel
Menge ergibt ca. 8 Knödel
300 gr altbackenes Weissbrot

2 Eier

¼ lt Milch

ca. 3 EL Mehl

2 EL Petersilie feingehackt

Salz, Pfeffer, Aromat

Zubereitung
1. Das Brot in kleine Würfel schneiden und in eine Schüssel geben.

2. Die Eier mit einem Teil der Milch verquirlen, Salz, Pfeffer, Aromat und Petersilie untermischen und über das Brot giessen. Eine halbe Stunde ziehen lassen.

3. Mehl und falls nötig nochmals Milch zugeben. Gut mischen. Mit nassen Händen Knödel formen und in siedendem Salzwasser ca. 15. Minuten garziehen lassen. (Man kann auch ein Probeknödel kochen, um zu sehen, ob er zerfällt. In diesem Fall müsste man noch etwas Mehl dazugeben)

Diplomaten - Creme
Vanillecreme:
4½ dl Milch

½ Vanillestengel

2 EL Maizena

½ dl Milch, kalt

1 Ei

2½ EL Zucker

übrige Zutaten:
40 gr Zitronat in Würfel

125 gr Sultaninen

1 gestrichener EL Zucker

2 dl Rahm

1 Päckchen Vanillezucker

100 gr Löffelbiscuits

4 EL Kirsch

50 gr bittere Schoggi (kleine Stücke)

Zubereitung
1. Milch mit aufgeschnittenem Vanillestengel erhitzen.

2. Maizena und kalte Milch in einer Schüssel anrühren, Ei und Zucker zugeben und gut verquirlen. Masse aus der Schüssel unter sehr gutem schwingen langsam in die kochende Milch geben. Inhalt zu Cremedicke aufkochen. (Vorsicht wegen anbrennen) Masse erkalten lassen.

3. Zitronat, Sultaninen, Zucker und Wasser kochen, bis das Wasser verkocht ist, erkalten lassen.

4. Rahm und Vanillezucker steif schlagen und mit der Creme mischen. Ca.1/3 davon in eine Schüssel geben, darauf die Hälfte der Biscuits geben und mit 2 EL Kirsch beträufeln. 1/3 der Zitronatmischung und 1/3 der Schoggi auf die Biscuits geben.

5. ½ der restlichen Creme, übrige Biscuits, 2 EL Kirsch, ½ der Zitronatmischung und ½ der Schoggi auf die gleiche Weise verteilen.

6. Restliche Creme mit der Zitronatmischung und der Schoggi garnieren.

En Guete wünscht Eu de         Martin V.

