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30. Chochete vom 17. Nov.  1998


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Rolf

Selleriemousse auf Wirz 

Sauvignon Blanc Neuchâtel AOC 1996

Domaine la Grillette, Cressier

* * *

Lachsschnitte a la Rolf mit Salzkartoffeln

Pinot-Noir Reserve-Bordolaise AOC 1995

Domaine la Grillette, Cressier

* * *

Orangengratin

Pinot Gris “Summum“ 192°0 AOC 1996

Domaine la Grillette, Cressier

Selleriemousse
300 gr Sellerie

2-3 dl Salzwasser

1 Prise Salz

Pfeffer, Muskat

1 TL Zitronensaft

3 EL Doppelrahm

2 Eiweiss

Zubereitung

1. Den Sellerie rüsten und grob würfeln. Das Wasser in Pfanne geben und den Dampf-kochtopf - Einsatz in Pfanne stellen. (Wasser bis zum Einsatz fürllen) Im Salzwasser weich kochen. Die Flüssigkeit abgiessen und beiseite stellen.

2. Den weichen Sellerie mit dem Stabmixer fein pürieren. Das Püree mit dem Zitronensaft, Salz Pfeffer und Muskat würzen, den Doppelrahm darunter rühren.

3. Eiweiss halb steif schlagen und sorgfältig unter das Püree ziehen. Die Masse in 4 gefettete Ofenfeste Förmchen geben (ca. 1-1.5 dl) glatt streichen und mit Alufolie abdecken.

4. Die Förmchen in die Pfanne geben und leise 30 - 40 Minuten zugedeckt köcheln lassen.

Rahm Wirz

20 gr Butter

300 gr Wirz (nur innerer heller Teil)

½ dl trockener Vermouthe

2 dl Rahm

2 Eigelb

Gewürze nach Bedarf

Zubereitung:
1. Den Wirz in Streifen schneiden. Butter in Pfanne geben und erhitzen, den Wirz darin andämpfen.

2. Das beiseite gestellte Selleriewasser dazugeben und den Wirz weich kochen. Den Vermouthe beigeben und etwas einkochen lassen.

3. Den Rahm und das Eigelb verrühren zum Wirz geben und unter rühren bis vors kochen bringen.

4. Würzen und auf Teller geben. Den Selleriemousse darauf geben und mit etwas Fantasie ausgarnieren. (Tomate, Peterli, Kerbel etc.)

Lachschnitte a la Rolf
4 Lachstranchen à ca. 150 gr

150 gr Rüebli

100 gr Zwiebeln

100 gr Fenchel

50 gr Lauch

2 Stk. Knoblauchzehen

4 Stk. Dillzweige

Salz, Pfeffer, Soja, Basmatico

Zubereitung

1. Rüebli, Zwiebeln, Fenchel und Lauch in Würfel-(5x5mm), den Knoblauch in feine scheiben schneiden.

2. Die Lachstranchen würzen. Eine Alufolie ausbreiten ca. 30 x 30 cm. Das ganze gewürfelte Gemüse und den Knoblauch gut mischen und zur Hälfte auf die Mitte der 4 Folien verteilen. Den Lachs darauf legen und mit dem restlichen Gemüse und Dill-zweiglein bedecken und gut einpacken und auf ein Blech legen. Bei ca. 150 Grad 35 - 40 Minuten garen.

(Dazu servieren wir Meerrettichschaum)

Zucchetti
250 gr Zucchetti

1 Stk. Zwiebel

1 Stk. Knoblauch

1 dl Weisswein

1 dl Bouillon

Salz, Pfeffer, Oregano, etc.

Zubereitung

1. Zucchetti in Würfel schneiden, Zwiebeln in Streifen und den Knoblauch in Scheiben.

2. Die Zwiebeln und den Knoblauch kurz anziehen und den Zucchetti dazugeben und mitdünsten. Das ganze würzen mit Weisswein ablöschen und mit Bouillon aufgiessen. Etwa 2 - 3 Minuten leicht köcheln und vom Feuer nehmen.

Salzkartoffeln
12 Stk. Kartoffeln

Salzwasser

Zubereitung

1. In grosser Pfanne kochen ca. 10 - 12 Minuten. (Mit Rüstmesser in Kartoffel stechen, wenn sie sich wieder löst ist die Kartoffel gut)

Die Kartoffeln können gut einige Minuten im heissen Wasser warm gehalten werden.

Orangengratin
3 grosse Orangen

4 Datteln

4 EL Grand Marnier oder Cointreau

1 Messerspitze Ingwerpulver

1 TL Zitronensaft

Zabaione - Masse
3 Eigelb

3 EL Zucker

½ Beutel Vanillezucker

3 EL Grand Marnier oder Cointreau

1 EL Zitronensaft

2 EL Orangensaft

etwas Pistazien als Garnitur

Zubereitung

Orangengratin:
1. Ofen auf 250 Grad vorheizen.

2. Die Schale einer Orangen an der Birchenraffel abreiben und beiseite stellen. Die drei Orangen schälen, weisses gut entfernen. Dann in Scheiben schneiden und Kerne entfernen und in flache Gratinform schichten.

3. Datteln halbieren, entsteinen und in Streifen schneiden, über die Orangen streuen.

4. Den Likör, Ingwer und Zitronensaft mischen und über die Orangen träufeln.

Zabaione-Masse:
4. Alle Zutaten und die abgeriebene Orangenschale in dünnwandige Schüssel geben.

5. In einer Pfanne Wasser zum kochen bringen, Zabaione - Masse 2 cm über dem siedenden Wasserbad mit dem Mixer ca. 5 Minuten rühren, bis eine dickliche Creme entstanden ist.

6. Das ganze über die Orangen geben und sofort gratinieren( ca. 5 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheitzten Ofens)

7. Die Pistazien grob hacken und zum Schluss darüber streuen und warm servieren.

En Guete wünscht Eu de         Rolf

