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27. Chochete vom 7. Juli  1998


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Rony

Broccolisalat 

Chardonnay du Valais AOC 1997

Germanier-Balavaud, Vétroz

* * *

Kalbsfiletmedaillons auf Zucchetti 

mit Teigwaren

San Pio (Brunello/CabS) VdT 1993

Mastrojanni, Montalcino

* * *

Pfirsich-Joghurt-Creme

Moscato Naturale d’Asti DOC 1997

Michele Chiarlo, Calamandrana

Broccolisalat
600 gr Broccoli

Salz

4 Eier

2 mittlere Tomaten

2 kleine Lauchstengel

1 Bund Petersilie

4 EL Weissweinessig

schwarzer Pfeffer aus der Mühle

1 TL Senf

6 - 8 EL Olivenöl

Zubereitung

1. Den Broccoli in Röschen teilen. Das Gemüse in wenig Salzwasser oder über Dampf während etwa 10 Minuten knackig garen.

2. Inzwischen die Eier mit kaltem Wasser bedeckt aufsetzen und ab Siedepunkt während 6 - 7 Minuten hart kochen. Kalt abschrecken, schälen und grob hacken.

3. Die Tomaten quer halbieren, entkernen und klein würfeln.

4. Den Lauch rüsten, waschen und in dünne Ringe schneiden. In wenig Salzwasser 1 Minute blanchieren. Abschütten und kalt abschrecken.

5. Die Petersilie fein hacken.

6. Essig, Salz, Pfeffer, Senf und Öl zu einer Sauce rühren. Petersilie, Lauch, Tomate und Eier beifügen und alles sorgfältig mischen.

7. Den noch warmen Broccoli in vier tiefe Teller geben und mit der Sauce bedecken.

Kalbsfiletmedaillons auf Zucchetti
8 Kalbsfiletmedaillons, je gut 2 cm dick

Salz, Pfeffer aus der Mühle

Olivenöl zum Braten und Dünsten

2 Knoblauchzehen

1 Dose Pelati-Tomaten (400 gr)

12 schöne Basilikumblätter

4 kleinere Zucchetti

1 Päcklein Mozzarella (125 gr)

Zubereitung

1. Die Kalbsfiletmedaillons mit Salz und Pfeffer würzen. Im heissen Olivenöl beidseitig während 1 Minute anbraten, Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

2. Den Knoblauch schälen und fein hacken. In Olivenöl hellgelb dünsten. Die Pelati-Tomaten mitsamt Saft beifügen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Auf mittlerem Feuer dicklich einkochen lassen. Das Basilikum in feine Streifen schneiden und am Schluss beifügen.

3. Die Zucchetti ungeschält in Scheiben schneiden. In einer Bratpfanne in heissem Olivenöl während 5 Minuten dünsten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Die Zucchetti in einer Gratinform verteilen.

4. Die Kalbsfiletmedaillons auf das Zucchettibett setzen. Die Tomatensauce darüber verteilten. Den Mozzarella in 8 Scheiben schneiden und auf die Medaillons legen. Mit etwas Pfeffer aus der Mühle würzen.

5. Die Kalbsfiletmedaillons im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille während 15 - 18 Minuten überbacken.

6.Beilage 200 gr Teigwaren wie gewohnt kochen.

Pfirsich-Joghurt-Creme
½ kg gelbe Pfirsiche

1 dl Weisswein

½ dl Apfelsaft

Saft von einem ¼ Zitrone

½ Vanillestengel

1-2 EL Zucker

1 Becher Joghurt Nature (180 gr)

1 dl Crème frâiche

1-2 EL Zucker

nach belieben 1 EL grüne Pistazienkerne

Zubereitung

1. Die Pfirsiche kurz in kochendes Wasser tauchen, schälen, halbieren, entsteinen und in grosse Schnitze schneiden.

2. Weisswein, Apfel- und Zitronensaft, aufgeschlitztem Vanillestengel mit den herausgekratzten Samen und Zucker (1) aufkochen. Die Pfirsichschnitze hineingeben und zugedeckt knapp weich kochen. Im Sud auskühlen lassen.

3. Einige Pfirsichschnitze herausnehmen und in dünne Scheiben schneiden. Beiseite stellen. Die restlichen Pfirsiche im Mixer oder mit dem Stabmixer pürieren.

4. Joghurt, Crème frâiche und Zucker (2) glattrühren. Das Pfirsichpüree untermischen. In einer Schüssel oder Dessertschalen anrichten.

5. Vor dem Servieren das Dessert mit den beiseite Gestellen Pfirsichscheiben sowie nach Belieben mit grob gehackten Pistazien garnieren.

En Guete wünscht Eu de         Rony

