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21. Chochete vom 13. Jan.  1998


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Pepe

Scampi  an  Walnuss-Sauce mit  Reis

Chardonnay of Sonoma County MO 1996

Geyser Peak Winery, Sonoma

* * *

Boeuf Bourguignonne mit Kartoffelstock

Santenay 1er Cru Comme AC 1994

Domaine Prieur-Brunet

* * *

Passionsfrucht-Crêpes

Muscat de Rivesaltes MO 1995

Domaine Cazes - Coux naturel

Scampi an Walnuss-Sauce mit Reis
600 - 800 gr Scampi, frisch oder Tiefgekühlt

50 gr Butter

2 cl Pastis

1 dl trockener Weisswein

Sauce:
50 gr Walnusskerne

2 Schalotten

2 Päckchen Pelican-Fischsud à 125 gr

2.5 dl Apfelwein

1 Lorbeerblatt

2 dl Rahm

1 Apfel

Zubereitung
1. Für die Sauce Walnusskerne im Cutter fein mahlen. Beiseite stellen. Schalotten fein hacken. Mit Fischsud, Apfelwein und Lorbeer in einem Saucenpfännchen zur Hälfte einkochen. Beiseite stellen.

2. Kurz vor dem Servieren die Scampi mit Haushaltpapier trockentupfen. In Bratbutter unter Wenden kurz braten, ohne dass sie Farbe annehmen, würzen. Butter dazugeben und schmelzen lassen. Pastis beifügen, erhitzen und anzünden. Unter schwenken der Pfanne die Scampi flambieren. Den Pastis fast vollständig einkochen lassen. Mit Wein ablöschen.

3. Die vorbereitete Sauce durch ein Sieb zu den Scampi geben, drei Minuten ziehen lassen. Scampi herausnehmen und zugedeckt warm stellen. Die Sauce auf grossem Feuer zur Hälfte einkochen. Rahm dazugiessen, Walnüsse beifügen und sämig einkochen, nach Bedarf abschmecken.

4. Apfel waschen in Schnitze schneiden, kurz in Butter braten.
5. Scampi auf vorgewärmte Teller anrichten, mit den Apfelschnitzen garnieren und der Sauce überziehen.

5. Den Tri-Colore Reis nach Packungsanweisung zubereiten.

Boeuf Bourguignonne

300 gr Rüebli

1 Zweig Stangensellerie

1 EL Bratbutter

100 gr Speckwürfeli

800 - 1000 gr Rindsschulter, in grosse Würfel geschnitten

Salz, Pfeffer aus der Mühle

1 EL Mehl

1 gehäufter EL Tomatenpüree

ca. 5 dl Rotwein

2 Knoblauchzehen

3 Petersilienzweige

2 Thymianzweige

1 Lorbeerblatt

200 gr Saucenzwiebelchen

200 gr Champignons

20 gr Butter

1 Bund Petersilie

Zubereitung

1. Rüebli schälen und würfeln. Stangensellerie rüsten und in Scheibchen schneiden.

2. In einem grossen Bräter die Bratbutter erhitzen. Die Speckwürfelchen darin unter Wenden 2-3 Minuten braten. Herausnehmen.

3. Die Fleischstücke mit Salz und Pfeffer würzen, In vier Portionen kurz, aber kräftig anbraten. Herausnehmen.

4. Das Gemüse in den Bratensatz geben und andünsten. Herausnehmen.

5. Im Bratensatz das Mehl unter Rühren andünsten. Das Tomatenpüree beifügen und kurz mitdünsten. Mit dem Rotwein ablöschen. Fleisch Speckwürfelchen und Gemüse wieder beifügen.

6. Die Knoblauchzehen schälen und mit einer Gabel zerdrücken. Petersilien- und Thymianzweige sowie das Lorbeerblatt zu einem Sträusschen binden und mit dem Knoblauch in die Sauce geben. Diese mit Salz und Pfeffer würzen. Alles zugedeckt während ca. 3 Stunden leise kochen lassen, Gegen Ende der Garzeit den Deckel entfernen, damit die Sauce noch etwas einkochen kann.

7. Die Saucenzwiebelchen 1 Minute in kochendes Wasser geben. Abschütten, kalt abschrecken und aus der Haut drücken. Die Champignons rüsten jedoch ganz belassen.

8. ¼Stunde vor Ende der Kochzeit in einer Bratpfanne die Butter erhitzen und die Zwiebelchen auf mittlerem Feuer gut 5 Minuten dünsten. Dann die Champignons beifügen und alles weitere 5 Minuten braten. Die Petersilie fein hacken. Zuletzt mit dem Zwiebel-Champignon-Gemüse mischen und dieses unter das fertige Boeuf Bourguignonne mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffelstock
1 kg Kartoffeln    (Agria, Désirée, Matilda, Christa)

2-3 dl Milch

50 gr Butter

Salz, Muskat, weisser Pfeffer

Zubereitung

1. Die Kartoffeln schälen, in Würfel schneiden, im siedenden Salzwasser (sollten nur knapp mit Wasser bedeckt sein) bei mittlerer Hitze ohne Deckel weich kochen, ca. 15 - 20 Minuten. Das Wasser abgiessen, Restfeuchtigkeit der Kartoffeln unter Hin- und Herbewegen der Pfanne auf der ausgeschalteten Platte verdampfen lassen, bis die Kartoffeln weisslich und trocken sind.

2. Kartoffeln durchs Passe-vite direkt in die Pfanne treiben. (Pfanne beiseite stellen) Heisse Milch unter Rühren mit der Holzkelle oder dem Schwingbesen nach und nach beigeben. Mit Butter, wenig frischer Muskat, weissem Pfeffer und evtl. Salz verfeinern.

Variante:

1 Kg trockene Salzkartoffeln mit dem Schwingbesen des Handrührgerätes zu Püree verarbeiten. Dabei nach und nach 2 - 3 dl heisse Milch und 1-2 EL Butter darünterrühren, würzen.

Passionsfrucht-Crêpes

Crêpes:

100 gr Mehl

1 Prise Salz

2 EL Zucker

2 Eier

2 Eigelb

1 dl Milch

1 dl Mineralwasser mit Kohlensäure

2 EL flüssige Butter

Butter zum braten

Zum Fertigstellen:
12 Passionsfrüchte

4 EL Zucker

40 gr Butter

1 dl heisses Wasser

2 EL Grand Marnier

Zubereitung

1. Aus Mehl, Salz, Zucker, Ei, Eigelb, Milch und Mineralwasser einen Crêpes-Teig rühren. Zuletzt die flüssige Butter untermischen. Den Teig kurz ruhen lassen.

2. In einer beschichteten Pfanne in wenig Butter acht kleine, dünne Crêpes backen. Jede Crêpe zu einem Dreieck falten.

3. Fruchtfleisch aus den Passionsfrüchten kratzen. Durch ein Sieb streichen.

4. Zucker zu hellbraunem Caramel schmelzen. Butter beifügen und aufschäumen lassen, Mit dem heissen Wasser ablöschen. Passionsfruchtsaft dazugiessen. Leicht sirupartig einkochen lassen. Mit dem Likör parfümieren.

5. Die Crêpes in den Sirup legen und nur gut heiss werden lassen.

Nach belieben mit einer Kugel Vanilleglace servieren.

En Guete wünscht Eu de         Pepe

