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29. Chochete vom 20. Okt.  1998


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Buebel Beat

Rote Linsensuppe 

Epesses Le Raplan AOC 1997

Union Vinicole Cully

* * *

Rehrückenfilet in Baumnusskruste, glasierte Kastanien,

 Sellerie-Petersilien-Püree

Baie Rosse IGT 1995

Santadi, Sardegna

* * *

“Beschwipste“ Äpfel

Château Filhot MC 1995

Sauternes, 2 ème Cru Classé

Rote Linsensuppe
2 Schalotten

4 EL Butter

200 gr rote Linsen

1 dl Noilly Prat (französischer Wermut)

1 lt Gemüse- oder Hühnerbouillon

1 Lauchstengel

2 EL Butter

Salz, Pfeffer

1 dl Rahm

Zubereitung

1. Die Schalotten schälen und fein hacken. In der Hälfte der Butter kurz dünsten.

2. Linsen, Noilly Prat und Bouillon beifügen. Aufkochen. Zugedeckt auf kleinem Feuer während 12 - 15 Minuten leise kochen lassen, bis die Linsen weich sind.

3. Inzwischen den Lauch rüsten und in feine Ringe schneiden, In der restlichen Butter unter Wenden 2-3 Minuten knackig dünsten, Mit Salz und Pfeffer leicht würzen. Beiseite stellen.

4. Gut ein drittel der weichgekochten Linsen mit einer Schaumkelle herausheben und beiseite stellen. Die restlichen Linsen mit der Garflüssigkeit fein pürieren. Die ganzen Linsen wieder beifügen. Den Rahm dazugiessen, die Suppe kurz aufkochen und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken.

5. Die Suppe in Teller anrichten und den Lauch darüber verteilen. Sofort servieren.

Rehrückenfilet in Baumnusskruste
Sauce:
2 Schalotten

1 Rüebli

½ kleine Sellerieknolle

2 EL Butter

2 TL Tomatenpüree

2 dl roter Portwein oder Madeira

5 dl Rotwein

8 schwarze Pfefferkörner

6 Wacholderbeeren

6-8 Thymianzweige

2 Lorbeerblätter

Fleisch:
150 gr weiche Butter

2 Eigelb

100 gr Baumnusskerne

2 Wacholderbeeren

4-6 Thymianzweige

50 gr Paniermehl

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

700 - 800 gr Rehrückenfilet

zum Fertigstellen:
4 EL Preiselbeerkompott

100 gr Butter

einige Tropfen Zitronensaft

Zubereitung

1. Für die Sauce Schalotte, Rüebli und Sellerie rüsten und in kleine Würfel schneiden. In der Butter andünsten. Tomatenpüree, Portwein oder Madeira sowie Rotwein beifügen. Pfefferkörner und Wacholderbeeren grob zerdrücken und mit dem Thymian und dem Lorbeerblatt in die Sauce geben. Auf lebhaftem Feuer auf 2 dl einkochen lassen. Die Sauce absieben, dabei die Rückstände auspressen. Die Sauce in die Pfanne zurückgeben und beiseite stellen.

2. Für das Fleisch die Butter durchrühren, bis sich Spitzchen bilden. Das Eigelb beifügen und die Masse so lange weiterschlagen bis sie hell und luftig ist.

3. Baumnusskerne in einer trockenen Pfanne ohne Fettzugabe leicht rösten. Abkühlen lassen, dann fein hacken. Wacholderbeeren sehr fein zerdrücken. Thymianblättchen von den Zweigen zupfen. Alle diese Zutaten sowie das Paniermehl zur Buttermasse geben, mit Salz und Pfeffer würzen und gut mischen.

4. Das Rehrückenfilet mit Salz und Pfeffer rundum würzen. In eine Gratinform legen. Die Baumnussbutter dick auf der Oberseite des Fleisches ausstreichen. Bis zur Zubereitung kühl, aber nicht zu kalt stellen.

5. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

6. Das Rehrückenfilet in der Mitte des vorgeheizten Ofens einschieben und bei 220 Grad 10 Minuten braten. Den Ofen ausschalten und die Türe öffnen. Das Filet 10 Min. ruhen lassen, damit sich der Fleischsaft verteilen kann.

7. Inzwischen die Sauce nochmals aufkochen. Preiselbeerkompott beifügen. Die Butter in Flocken dazuschneiden und in die leicht kochende Sauce einziehen lassen. 

Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Glasierte Kastanien
4 EL Zucker

50 gr Kochbutter

2 dl heisse Geflügelbouillon

400 - 500 gr tiefgekühlte geschälte Kastanien

wenig Zitronensaft

Salz

Zubereitung

1. Den Zucker und die Butter in einer Pfanne unter Rühren goldbraun werden lassen.

2. Mit der heissen Bouillon ablöschen und unter Rühren auf kleinem Feuer kochen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat.

3. Den Zitronensaft und die noch gefrorenen Kastanien beifügen, sparsam salzen und auf kleinem Feuer in der offenen Pfanne etwa 20 Minuten leise kochen lassen.

Sellerie-Petersilien-Püree
1 Knollensellerie

1 Kartoffel

1 Bund Petersilie

1 dl Rahm

2 EL Butter

Salz. schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung

1. Knollensellerie und Kartoffel schälen. In gleichmässige Stücke schneiden und in wenig Salzwasser weich kochen. Abschütten. abtropfen lassen, in die Pfanne zurückgeben und auf der ausgeschalteten Herdplatte kurz trockendämpfen.

2. Die Petersilie fein hacken.

3. Rahm und Butter aufkochen. Sellerie und Kartoffeln beifügen. Alles mit dem Stabmixer fein pürieren. Die Petersilie untermischen und das Püree mit Salz und Pfeffer abschmecken.

“Beschwipste“ Äpfel
4 Äpfel

Saft von 1 Zitrone

2 Mango

2 EL Butter

4 EL weisser Rum (1)

4 EL Rahmquark

2 EL gemahlene Mandeln

2 EL Zucker

2 dl Weisswein

4 EL weisser Rum (2)

Zubereitung

1. Die ganzen Äpfel schälen. Sofort mit Zitronensaft einreiben, damit sie sich nicht verfärben. Dann je einen Deckel abschneiden; die Deckel beiseite stellen. Die Äpfel grosszügig aushöhlen. In eine Gratinform geben.

2. Die Mango schälen. Die Hälfte der Frucht in Würfelchen schneiden. In der Butter 

1 Minute dünsten. Mit dem Rum (1) ablöschen und diesen fast vollständig verdampfen lassen. Auskühlen lassen.

3. Die restliche Mango in Scheibchen schneiden und für die Garnitur kühl stellen.

4. Mangowürfelchen, Rahmquark, Mandeln und Zucker mischen. In die Äpfel füllen. Den Deckel wieder aufsetzen. Weisswein und Rum (2) mischen. Die Äpfel damit beträufeln.

5. Die Äpfel im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille je nach Grösse und Sorte 20-30 Minuten garen, dabei einige Male mit Jus übergiessen. Heiss servieren. Gut schmeckt dazu eine Vanillesauce oder Vanilleglace.

En Guete wünscht Eu de         Buebel

