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23. Chochete vom 11. März  1998


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Jürg

Carpaccio vom Seeteufel

Yvorne “Elévé sur Lie“ AOC 1996

Assoc. Viticole Yvorne

* * *

Geschnetzelte Kalbsleber mit Polenta

Aigle Rouge EN BEAUREGARD AOC1996

Ph.&F. Emery, Vignerons, Aigle

* * *

Mascarpone-Creme mit Amaretti

Moscato Naturale d’Asti DOC 1996

Michele Chiarlo, Calamandrana

Carpaccio vom Seeteufel
500 gr Seeteufel (Lotte) vom Schwanzende gehäutet

3 Limetten

1 TL rosa Pfefferkörner

Salz

frisch gemahlener weisser Pfeffer

4 EL Olivenöl

8 Babyavocados

Zubereitung
1. Den Seeteufel in Alufolie wickeln und mindestens 2 Stunden einfrieren. 4 Teller vorkühlen.

2. 2 Limetten waschen, trocknen und mit dem Juliennereisser von der Schale dünne, kurze Streifen abziehen, Alle 3 Limetten auspressen. Die rosa Pfefferkörner im Mörser stossen.

3. Den gefrorenen Seeteufel mit der Aufschnittmaschine oder einem sehr scharfen Messer möglichst dünne Scheiben schneiden und auf den vorgekühlten Tellern auslegen. Den Carpaccio mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen und den Limettensaft darüber träufeln. Etwas Limettensaft für die Avocados aufheben.

4. Limettenschale und gestossenen rosa Pfeffer über den Fischscheiben verteilen. Den Carpaccio mit Öl beträufeln und die Teller wieder in den Kühlschrank stellen.

5. Die Babyavocados schälen und der Länge nach in Scheiben schneiden. Je 2 Avocados auf einem Teller fächerartig anrichten und mit dem restlichen Limettensaft beträufeln.

6. Den Carpaccio gut gekühlt servieren und Baguette und Butter dazu reichen.

Polenta (Maisgriess)
Reichlich ca. 0.6 dl Wasser

½ gestrichener EL grobes Salz

200 gr mehr oder weniger grobkörniger Maisgriess

Soll die Polenta ein wenig lockerer sein, muss die Wassermenge erhöht werden (auf ca. 0.75 dl) und entsprechend auch die Salzmenge. Die Konsistenz der Polenta hängt allerdings stark von der verwendeten Griessorte und deren Saugfähigkeit ab. Für eine richtige, bäuerlich deftige Polenta, bei der man etwas “ zum Beissen“ haben soll, ist grobkörniger Maisgriess (in Italien Bergamasca genannt) geeignet, während für andere Maisgerichte, wie zum Beispiel Gnocchi, besser feineres Griessmehl verwendet wird. In Italien wurde die Polenta ursprünglich in speziellen Kupferkesseln über offenem Feuer gekocht. Statt dessen kann ein beschichteter oder gusseisener Topf verwendet werden.

Zubereitung

1. Den Maisgriess handvollweise in das kochende Wasser schütten, und zwar so, dass er aus der leicht geöffneten Hand in dünnem Strahl hineinfällt. Gleichzeitig mit einem langstieligen Holzlöffel ununterbrochen und immer stärker rühren, je fester die Polenta wird. Falls sich trotz ständigen Rührens Klumpen bilden sollten, können sie am Topfrand zerdrückt werden. Während der Maisgriess eingeschüttet wird muss das Wasser stark kochen.

2. Wenn die ganze Polenta im Topf ist und sich Blasen auf der Oberfläche bilden (Vorsicht, sie spritzen beim zerplatzen), die Hitze reduzieren und die Kochzeit von diesem Augenblick an berechnen; sie darf nicht weniger als 45 Minuten betragen, damit die Polenta leicht verdaulich ist. 

3. Sobald sie gar ist, wird sie mit einem Schwung nacht althergebrachter Art auf ein grosses Holzbrett oder einen flachen, mit einem Tuch ausgelegten Weidenkorb gestürzt - ein flacher Teller tut es auch. Die Polenta für kurze Zeit mit einem Tuch bedecken, anschliessend auftragen und in Scheiben schneiden, (Die Italiener benutzen zum Schneiden spezielle Holzmesser.)

Geschnetzelte Leber

300-400 gr geschnetzelte Leber (Kalb)

2-3 Zwiebeln

1 - 1½ dl Bouillon

Zitronensaft

Öl oder Fett

Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Das Öl oder Fett erhitzen die geschnetzelte Leber auf grosser Stufe kurz anbraten, herausnehmen.

2. Die Zwiebel schneiden, im restlichen Öl auf kleiner Stufe dünsten, mit der Bouillon ablöschen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Leber beifügen kurz in der Sauce erhitzen sofort servieren.

3. Salbei, Thymian oder Basilikum schneiden , mitdünsten. Nach belieben mit Rahm verfeinern.

Mascarpone - Creme mit Amaretti
50 gr trockene Amaretti (Bittermandelgebäck)

1 Eiweiss

2 dl Rahm

100 gr Mascarpone

70 gr Puderzucker

1 TL Mandelessenz

1½ dl Milch

Zubereitung

1. Die Amaretti in der Tüte oder in ein hohes Gefäss geben und mit dem Fleischhammer oder mit dem flachen Boden eines Glases in kleine Brösel zerstossen.

2. Eiweiss und Rahm in je einen Krug geben und steif schlagen.

3. Mascarpone, Zucker, Mandelessenz, Milch und zerstossene Amaretti in die Schüssel geben und mit einer Gabel vermischen und rühren., bis eine cremige Masse entstanden ist.

4. Mit einem Löffel sorgfältig den Rahm und noch sorgfältiger den Eisschnee darunterheben.

5. Für 2 Stunden in den Kühlschrank stellen. In einer Schüssel oder Portionenschalen servieren.

En Guete wünscht Eu de         Jürg

