[image: image1.png]Kochclub
Chellestiil
seit 30.1.96




24. Chochete vom 7. April  1998


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Bäumli

Engadiner Hochzeitssuppe

Arneis di Roero, DOC 1996

Michele Chiarlo

* * *

Schweinsschnitzel Dragonerart mit Gerstotto

Malanser Scadenagut 1996

Peter Wegelin Malans

* * *

Birnen auf Rotweinsauce

Aleatico VdT 1992

Avignonesi

Engadiner Hochzeitssuppe
50 gr Bratspeck , in Scheiben geschnitten

1 EL Bratbutter

je 40 gr Rüebli, Sellerie und Lauch

5 dl Bouillon

2 dl Rahm

1 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskat

einige Petersillienblättchen

Zubereitung
1. Die Speckscheiben in kleine Vierecke schneiden. In der Bratbutter kurz anbraten. Das Gemüse in feine Streifchen (Julienne) schneiden, beifügen. Mit der Bouillon ablöschen. In der offenen Pfanne ca. 10 Minuten leicht kochen lassen.

2. Die Hälfte des Rahms in die Suppe geben. Den restlichen Rahm mit dem Eigelb leicht aufschlagen. Unter die heisse Suppe rühren. Wichtig: Diese darf nicht mehr kochen, sonst gerinnt das Eigelb. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Anrichten und mit Petersillienblättchen bestreuen.

Schweinsschnitzel Dragonerart
1 grosse Zwiebel

250 gr Champignons

50 gr magerer Bratspeck

8 Schweinsschnitzelchen, je ca. 70 gr schwer

Salz, schwarzer Pfeffer

1 TL Mehl

1 EL eingesottene Butter

1 EL edelsüsser Paprika

2 Messerspitzen Rosenpaprika

1 dl Weisswein

1 dl Fleischbouillon

1½ dl Rahm

20 gr Butter

1 gestrichener EL Mehl

Zubereitung

1. Die Zwiebel schälen und fein hacken, die Champignons rüsten und in Scheiben schneiden. Den Speck in Streifchen schneiden.

2. Die Schweinsschnitzelchen mit Salz und Pfeffer würzen und ganz leicht mit Mehl bestäuben. In der heissen, eingesottener Butter in zwei Portionen beidseitig währen insgesamt knapp 1½ Minuten anbraten. Aus der Pfanne nehmen.

3. Den Speck im Bratensatz kräftig anbraten, Dann die Hitze reduzieren und die Zwiebel sowie die beiden Paprikasorten beifügen. Alles unter Wenden dünsten. Nun die Champignons beifügen und kurz anziehen. Mit dem Weisswein und der Bouillon ablöschen. Auf mittlerem Feuer 10 Minuten leicht einkochen lassen.

4. Die Hitze auf kleinste Stufe reduzieren. Die Schweinsschnitzel in die Sauce legen und zugedeckt 8 - 10 Minuten gar ziehen lassen; die Sauce darf dabei nicht kochen sonst wird das Fleisch zäh!

Gerstotto

1 kleine Zwiebel

je ½ Bund Kerbel und Peterli

1 EL Öl

200 gr Rollgerste

6 dl Bouillon

Zubereitung

1. Die Zwiebel schälen und fein hacken. Die Kräuter waschen und ebenfalls fein hacken.

2. Das Öl erhitzen, die Zwiebel darin kurz andämpfen. Die Rollgerste zufügen und ebenfalls kurz dämpfen, mit Bouillon ablöschen.

3. Bei kleiner Hitze zugedeckt während 20 - 25 Minuten garkochen, ab und zu umrühren. Kurz vor dem Servieren die Kräuter darunterziehen.

Birnen auf Rotweinsauce
2 grosse Birnen

2½ EL Zitronensaft

150 gr Zucker

2½ dl Rotwein

¼ KL Nelken

1½ Zimtstange

2 - 3 Eigelb

Zubereitung

1. Die Birnen mit einem Sparschäler schälen, halbieren, entkernen und rundum mit Zitronensaft einreiben.

2. 1 Liter Wasser mit 70 gr Zucker und dem restlichen Zitronensaft zum Sieden bringen, die vorbereitete Birnen zugeben und bei milder Hitze 5 Minuten pochieren. Mit einer Schaumkelle sorgfältig aus dem Zuckersirup heben, nach dem Auskühlen fächerartig einschneiden. Dabei darauf achten, dass die Birnenhälften beim Stielansatz noch zusammenhalten.

3. Rotwein, Nelken und die Zimtstangen mit 30 gr Zucker aufkochen. Den restlichen Zucker mit dem Eigelb schaumig rühren. Unter kräftigem Rühren mit dem Schwingbesen die Hälfte des Rotweins zu dem Eigelb einrühren. Alles zurück in die Pfanne geben und unter stetem Rühren bei milder Hitze knapp vor den Siedepunkt bringen. Dann sofort absieben, auf vier vorgewärmte Teller einen Saucenspiegel geben, die Birnenhälften in die Sauce legen, den Teller mit Nelken und einem kleinen Stück der Zimtstangen garnieren. Die Dessertspeise noch warm servieren.

En Guete wünscht Eu de         Bäumli

