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22. Chochete vom 3 Feb.  1998


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Nöggi

Basler Mehlsuppe

Montreux Miraulac AOC 1996

J. M. Conne Vigneron-Chexbres

* * *

Gnocchi mit Austernpilzen

Gnocchi mit Geschnetzeltem und rosa Pfeffer

Rosso di Montalcino DOC 1995

P.-Luigi Talenti-Pian di Conte

* * *

Orangenrosette

Vendemmia Tardiva (Ch/SB) VdT 1993

Avignonesi

Basler Mehlsuppe
32 g Fettstoff

200 - 250 gr Zwiebeln

80 gr Weissmehl

1.2 lt Bouillon

60 gr geröstete Brotwürfeli

40 gr Reibkäse

Gewürze

Zubereitung
1. Zwiebeln fein hacken, mit Fettstoff vorsichtig braun rösten.

2. Mehl in der Pfanne rösten, auskühlen lassen, zu den Zwiebeln beifügen.

Bouillon beifügen. 40 Min. bis 1 Stunde sieden lassen. Abschmecken.

3. In Suppenteller anrichten, Brotwürfeli und Reibkäse separat dazu servieren.

Kartoffel - Gnocchi
700 gr mehligkochende Kartoffeln

1 Ei

50 gr geriebener Parmesan

50 gr Gries

1 TL Salz

ca. 125 gr Mehl

Zubereitung

1. Kartoffeln in der Schale weich kochen, noch heiss schälen, passieren, leicht abkühlen lassen.

2. Das Ei, den Parmesan, Gries und das Salz unter die Masse rühren. Das Mehl portionenweise daruntermischen, so dass eine feste, formbare Masse entsteht. Zugedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

3. Aus der Gnocchimasse auf etwas Mehl fingerdicke Rollen formen, in ca. 2 cm lange Stücke schneiden. Gnocchi mit dem Daumen auf die Zinken einer Gabel drücken, so dass unten ein Rillenmuster entsteht und oben der Daumendruck sichtbar wird. Gnocchi über die Zinkenspitzen einrollen, so dass die gerillte Seite aussen zu liegen kommt.

4. Gnocchi portionenweise in knapp siedendem Salzwasser ziehen lassen, bis sie an die Oberfläche steigen, herausnehmen, abtropfen, zugedeckt warm stellen.

Gnocchi mit Austernpilzen

400 gr Austernpilze

Bratbutter

Thymian - Butter:

1-2 Knoblauchzehen

75 gr gesalzene Butter

1-1½ EL Thymianblättchen

Zubereitung

1. Die Stiele der Pilze abschneiden, grössere Hüte halbieren oder in breite Streifen schneiden. Separat portionenweise unter Wenden in der heissen Bratbutter kurz anbraten, herausnehmen, würzen. (Stiele ca. 2 Min. länger anbraten)

2. Die Knoblauchzehen schälen und in Scheibchen schneiden. In derselben Pfanne wie die Pilze in der warmen Butter andämpfen. Thymian und Pilze beifügen kurz mitdämpfen.

3. Die warmen Gnocchi daruntermischen auf Tellern anrichten.

Gnocchi mit Geschnetzeltem und rosa Pfeffer
400 - 500 gr geschnetzeltes Schweinefleisch

1 EL Mehl

Bratbutter

½ TL Salz

1 Lauch (ca. 150 gr)

1 Schalotte

1 dl Weisswein

2 dl Fleischbouillon

1 - 1 TL eingelegter rosa Pfefferkörner

1.8 dl Saucen Halbrahm

Salz

Zubereitung

1. Fleisch mit Haushaltpapier trockentupfen. Portionenweise mit dem Mehl mischen und in der heissen Bratbutter ca. 2 Minuten braten, herausnehmen würzen. Evtl. etwas Bratbutter zufügen.

2. Lauch in feine Ringe schneiden, Lauch in der Bratbutter andämpfen, herausnehmen.

Schalotten fein hacken im restlichen Fett andämpfen und mit dem Wein ablöschen, auf die Hälfte einkochen.

3. Fleisch, Lauch, Bouillon und Pfeffer beigeben, nochmals auf die Hälfte einkochen. Rahm daruntermischen heiss werden lassen.

4. Mit den Gnocchi mischen und anrichten.

Orangenrosette
150 gr Orangeat

½ Orange

3 EL Grand Marnier

50 gr Mandelblättchen

Teig:

250 gr Butter

150 gr Zucker

5 Eigelb

2 Orangen

6 EL Orangensaft

5 Eiweiss

1 Prise Salz

100 gr Zucker

250 gr Mehl

1½ TL Backpulver

100 gr geschälte Mandeln gemahlen

Puderzucker

kandierte Orangenscheiben

Zubereitung

1. Alle Zutaten bis und mit Grand Marnier mischen, zugedeckt einige Stunden marinieren.

Springform einfetten, Boden mit Backpapier belegen mit den Mandelblättchen ausstreuen, kühl stellen.

2. Butter weich rühren, Zucker und Eigelb beifügen, rühren, bis die Masse hell ist. Orangenschale und Saft daruntermischen.

3. Eiweiss und Salz steif schlagen, die Hälfte des Zuckers zufügen, weiterschlagen, bis die Masse glänzt. Restlichen Zucker beigeben, kurz weiterschlagen. Mehl und Backpulver sieben, lagenweise mit 2/3 des Eisschnees auf die Eigelbmasse geben, mit dem Gummischaber sorgfältig darunterziehen. Restlichen Eisschnee mit den gemahlenen Mandeln und dem marinierten Orangeat mischen.

4. Die Hälfte des Teiges in die vorbereitete Form füllen, Eiweissmasse darauf verteilen, restlichen Teig darübergeben, glattstreichen.

5. Backen: ca. 50 Minuten auf der untersten Rille des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Leicht abkühlen, auf ein Gitter stürzen, auskühlen, mit Puderzucker bestäuben und mit kandierten Orangen garnieren.

En Guete wünscht Eu de         Nöggi

