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25. Chochete vom 12. Mai  1998


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Peter

Hausgemachte Bärlauch-Nudeln 

Mont-s-Rolle ABBAYE DE MONT AO 1996

Ville de Lausanne

* * *

Rindsfiletwürfel an feuriger Whisky-Sauce

mit Kräuterrisotto

Blauburgunder TAGGENBERG Ausl 1996

Hs Herzog, Weinbau, Neftenbach

* * *

Rhabarber-Schnitten

Sauvignon Blanc Late Harvest 1995

Lontué, Chile

Hausgemachte Bärlauch-Nudeln

80 gr Bärlauch

370 gr Hartweizenmehl oder Weissmehl

Salz

3 Eigelb

1 Ei

ca. 5 TL Olivenöl

Butter

Zubereitung
1. Bärlauch unter warmen Wasser gut waschen und mit Küchenpapier trocknen. Stiel und grobe Blattrippe von den Blättern schneiden. Blätter sehr fein hacken. In einer Schüssel mit 350 gr Mehl vermischen.

2. Mehl-Bärlauch-Mischung bergartig auf eine Arbeitsoberfläche geben und von Hand in der Mitte eine Mulde machen. ½ TL Salz, Eigelb, ganzes Ei und 4 TL Oel in die Mulde geben. Von Rand her das Mehl mit den Eiern mischen. Das Ganze während 15 Minuten von Hand zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Wenn nötig noch einige Tropfen Oel dazugeben, der Teig muss sehr geschmeidig sein. In Klarsichtfolie einpacken und 30 Minuten ruhen lassen.

3. Die Arbeitsfläche mit dem restlichen Mehl leicht bemehlen. Den Teig in 3 Portionen schneiden und diese mit dem Wallholz zu einem Rechteck von ca. ½ mm Dicke auswallen. Mit dem Teigrad oder einem scharfen Messer Nudeln von 0.5-1.5 cm Breite schneiden.

4. Reichlich Wasser aufkochen. Gut salzen und die Nudeln in Portionen bissfest kochen. Mit der Drahtkelle herausheben und abtropfen. Die Pfanne auswaschen, trocknen und die Butter darin zergehen lassen. Die Nudeln darin kurz wenden und servieren.

Rindsfiletwürfel an feuriger Whisky - Sauce
1 kleine Chilischote

1 Schalotte

400 gr gut gelagerte Huft oder Rindsfiletspitz

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

1 EL Bratbutter

1 dl Whisky

2 EL Butter

2 TL Tomatenpüree

3 dl. Kalbsfond oder leichte Hühnerbouillon

2 EL Ketchup

2 TL Worcestershiresauce

2 dl Vollrahm

Zubereitung

1. Den Backofen auf 70 Grad vorheizen und eine Platte mitwärmen.

2. Die Chilischote der Länge nach halbieren, entkernen und in feinste Streifchen schneiden. Die Schalotte schälen und sehr fein hacken.

3. Das Fleisch in grosse Würfel schneiden. Mit Salz und Pfeffer würzen. In der sehr heissen Bratbutter rundum je nach Grösse der Fleischstücke während 1-1½ Minuten kräftig anbraten. Auf die vorgewärmte Platte geben und im vorgeheizten Ofen bei 70 Grad 30 - 45 Minuten nachgaren lassen.

4. Den Bratensatz mit dem Whisky auflösen und durch ein Siebchen giessen. Für die Zubereitung der Sauce beiseite stellen.

5. Die Butter in ein Pfännchen geben. Chilischote, Schalotte und Tomatenpüree andünsten. Mit der Whiskyflüssigkeit und dem Kalbsfond ablöschen. Ketchup und Worcestershiresauce beifügen und alles auf 1 dl einkochen lassen.

6. Den Rahm halbsteif schlagen. Unmittelbar vor dem Servieren unter die leicht kochende Sauce rühren und diese pikant abschmecken.

7. Die Rindfleischwürfel auf vorgewärmten Tellern anrichten und mit der Sauce überziehen.

Kräuterrisotto

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

4-5 Salbeiblätter

1 grosser Rosmarinzweig

100 gr Rucola oder frischer Spinat

30 gr Butter

200 gr Arborio oder Vialone-Reis

1.5 dl Weisswein

ca. 5 dl Fleischbouillon

1 Bund glattblättrige Petersilie

2 gehäufte EL Pinienkerne

100 gr Gorgonzola-Mascarpone

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung

1. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein hacken. Salbeiblätter und abgezupfte Rosmarinnadeln ebenfalls hacken. Den Rucola oder Spinat waschen und in Streifen schneiden.

2. Die Butter erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch, Salbei und Rosmarin unter Rühren andünsten. Den Reis dazugeben und kurz mitrösten. Mit dem Weisswein ablöschen. Den Rucola oder Spinat beifügen und alles unter Rühren solange kochen, bis die Flüssigkeit verdampft ist.

3. Die Hälfte der Bouillon beifügen, unter häufigem Rühren vollständig vom Reis aufnehmen lassen. Dann die restliche Bouillon beifügen. Noch so lange kochen lassen, bis der Risotto “al dente“, d. h. bissfest ist. Wichtig: Er soll noch sehr feucht sein; evtl. Flüssigkeit nachgiessen.

4. Petersilie fein hacken, Pinienkerne in einer trockenen Pfanne ohne Fettzugabe leicht rösten.

5. Am Schluss der Garzeit den Gorgonzola-Mascarpone und die Petersilie unter den Risotto rühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anrichten und mit Pinienkerne bestreuen. Nach belieben separat dazu geriebenen Parmesan servieren.

Rhabarber - Schnitten



Ergibt ca. 8 Stück
Teig:
150 gr weiche Butter

1 Ei

150 gr Zucker

1 Prise Salz

½ TL Zimt

1 Messerspitze Nelkenpulver

200 gr gemahlene Mandeln

225 gr Mehl

Füllung:
250 gr Rhabarber

80 gr Zucker

½ Zimtstengel

zum Backen:
1 Eigelb

1 TL Rahm

Zubereitung

1. Butter rühren, bis sich Spitzchen bilden. Ei, Zucker, Salz, Zimt und Nelkenpulver beifügen. Mandeln und Mehl mischen, beifügen und alles zu einem festen Teig verarbeiten. Kühl stellen.

2. Rhabarber rüsten und in kleine Stücke schneiden. Mit dem Zucker und Zimtstengel zugedeckt sehr weich kochen. Wenn nötig am Schluss abdecken, damit alle Flüssigkeit einkochen kann. Auskühlen lassen.

3. 2/3 des Teiges auf wenig Mehl 5 mm dick zu einem langen Rechteck von ca. 14 cm  Breite auswallen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben. Dann die Seiten 1 cm breit einschlagen, damit ein Rand entsteht. Teigrechteck mit dem Rhabarbermus füllen.

4. Den restlichen Teig 3 bis 4 mm dick auswallen und mit dem Teigrädchen in Streifen schneiden. Gitterartig über die Füllung legen. Eigelb und Rahm verrühren und die Teigstreifen und -ränder damit bestreichen.

5. Den Kuchen im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille 25 - 30 Minuten backen. Noch warm in ca. 5 cm breite Schnitten schneiden.

En Guete wünscht Eu de         Peter

