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26. Chochete vom 9. Juni  1998


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Martin F.

Lachs - Tartar 

Sauvignon Blanc AA Lahn DOC 1997

KG St. Michael, Eppan/Südtirol

* * *

Kaninchenfilet an Senfsauce mit Nudeln

Pinot Nero Riserva AA DOC 1995

KG St. Michael, Eppan/Südtirol

* * *

Rahmäpfel

Sauvignon Blanc Late Harvest 1995

Lontué, Chile

Lachs Tartar
200 gr geräucherter Lachs

½ Becher sauer Halbrahm

2 TL rosa Pfeffer

1 EL Meerrettich

1-2 TL. Zitronensaft

2-3 EL nature Joghurt

1 Bund Schnittlauch

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Lachs in feine Würfel schneiden.

2. Rosa Pfeffer wässern und anschliessend zerdrücken.

3. Schnittlauch fein hacken.

4. Alle Zutaten gut mischen.

5. Anrichten, dazu knusprige Baguette servieren.

Kaninchenfilet an Senfsauce mit Nudeln
8 Kaninchenfilets

½ dl Weisswein

2 dl Kalbsfond

2 dl Rahm oder Doppelrahm

3-4 EL grobkörnigen Senf

Bratbutter

50 gr eiskalte Butterstückli

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Kaninchenfilet mit Salz und Pfeffer würzen, Bratfett erhitzen und Fleisch gut anbraten anschliessend die Filet in Alufolie einwickeln.

2. Bratbutter ein wenig wegtupfen, Weisswein und Kalbsfond zu Bratenfond geben und aufkochen lassen. Rahm und Senf beifügen und nochmals aufkochen evtl. nachwürzen.

3. Reichlich Wasser aufkochen und gut salzen. Die Nudeln bissfest kochen, anschliessend abtropfen lassen. Die Pfanne auswaschen und trocknen. Butter in der Pfanne zergehen lassen und die Nudeln kurz wenden.

4. Fleisch aufschneiden und mit der Sauce überziehen.

Rahmäpfel
4 Äpfel, feste Sorte

4 EL Zucker

1 TL Zimtpulver

2 dl Vollrahm

Vanilleglace

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Gratinform mit Butter ausstreichen. Zimt und Zucker mischen.

2. Die Äpfel schälen, quer halbieren und das Kerngehäuse entfernen, ohne dass ein durchgehendes Loch entsteht.

3. Die Äpfel mit der Schnittfläche nach oben in die Gratinform legen und mit 2 EL Zimtzucker bestreuen.

4. Den Rahm in die Höhlungen der Kerngehäuse geben, bis ein Teil davon über die Äpfel hinweg in die Form fliesst.

5. Etwa 30 Minuten backen. Dann mit dem restlichen Zimtzucker bestreuen und bei starker Oberhitze backen, bis die Äpfel karamelisiert sind.

6. Mit je einer Kugel Vanillieglace servieren.

En Guete wünscht Eu de         Martin 
