[image: image1.png]Kochclub
Chellestiil
seit 30.1.96




31. Chochete vom 8.Dez.  1998


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Marco

Gedünsteter Chicorée mit Jakobsmuscheln und Riesencrevetten 

Weissburgunder Alto Adige «Schulthauser» 1997

St.-Michael, Eppan DOC

* * *
Rindsfilet in Brouilly Pochiert mit Kartoffelgratin

Koonuga Hill Shiraz Cabernet of South Australia 1996

Penfolds, Barossa Valley

* * *
Sprinz-Carpaccio mit Birnen und Baumnüssen

Aleatico 1992

Avignonesi, Montepulciano

Gedünsteter Chicorée mit Jakobsmuscheln und Riesencrevetten
4 grosse Chicoréeköpfe

5 EL Butter

3 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

4 Jakobsmuscheln

4 Riesencrevetten, geschält

Olivenoel

Pfeffer aus der Mühle

grobkörniges Meersalz

Zubereitung

1. Den Chicorée waschen, längs halbieren, die Strünke entfernen und längs in feine Streifen schneiden. In einer grossen Pfanne 3 Esslöffel Butter erhitzen, den Chicorée hinzufügen und unter häufigem Umrühren bei mittlerer Temperatur 8 Minuten dünsten. Die Pfanne vom Herd nehmen, 1 EL Zitronensaft einrühren, salzen und warm stellen.

2. Den restlichen Zitronensaft und 1 EL Wasser aufkochen. Bei reduzierter Temperatur die restliche Butter unterrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Jakobsmuscheln und die Riesencrevetten in wenig Olivenoel auf jeder Seite 45 Sekunden braten. Den Chicorée falls nötig kurz aufwärmen, in vorgewärmte, tiefe Teller verteilen und mit je 1 Jakobsmuschel und 1 Riesencrevette belegen.

4. Die Meeresfrüchte mit Pfeffer und 1 Prise Meersalz bestreuen. Alles mit der Zitronenbuttersauce beträufeln und sofort servieren.

Rindsfilet in Brouilly Pochiert
75 cl Brouilly, Cru du Beaujolais

1 Thymianzweig

1 Rosmarinzweig

1 Lorbeerblatt

1 Karotte

1 St. Stangensellerie, klein

1 Zwiebel, klein

10 Pfefferkörner, Salz

4 US-Rindsfilet a 150 gr

3 dl Brouilly-Sud

1 dl Portwein

2 Schalotten

30 gr Butter

30 gr Trüffelbutter

2 dl Kalbsfond

Zubereitung

1. Das Gemüse schälen, in 3 mm Würfel schneiden. Mit Rotwein, Kräutern, Salz und Pfeffer zugedeckt aufkochen lassen. Von der Platte ziehen und zugedeckt zehn Minuten ziehen lassen.

2. Backofen auf 80 Grad einstellen. Sud erneut zum Kochen bringen. Fleischstücke in die Pochierbrühe legen, alles ohne das die Flüssigkeit kocht in 7 - 8 Minuten auf den Punkt garen. Fleisch aus dem Fond heben und zugedeckt im 80 Grad warmen Backofen ruhen lassen.

3. Dem Sud Portwein und Schalottenringe zufügen, auf grossem Feuer auf die Hälfte reduzieren. Kalbsfond zugeben, zwei Minuten kochen lassen. Durch ein Sieb passieren. Die in kleine Stücke geschnittene Butter unter heftigem Schlagen unter die Sauce mengen, so dass diese leicht bindet. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Das Fleisch, tranchieren oder ganz belassen, auf heisse Teller legen und mit der Sauce nappieren.-

Gratin aus rohen Kartoffeln
1 Zucchini

1 EL Butter

450 gr Kartoffeln

50 gr Greyerzer

Guss:
1,5 dl Milch

1,5 dl Halbrahm

2-3 EL frische Rosmarinnadeln

Salz, Pfeffer, wenig Muskat

Zubereitung

1. Die Zucchini an der Röstiraffel reiben. Die Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Zucchini beifügen, andämpfen, etwas auskühlen lassen.

2. Kartoffeln schälen. Greyerzer und Kartoffeln an der Röstiraffel reiben. Mit den Zucchini in der Form verteilen.

3. Rosmarin fein hacken. Alle zutaten für den Guss gut verrühren und über die Kartoffeln giessen.

4. In der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens ca. 45 Minuten gratinieren.

Sprinz-Carpaccio mit Birnen und Baumnüssen
200 gr Sprinz am Stück

2 reife Birnen

Saft von 1 Zitrone

2 EL Baumnusskernen

schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Balsamicoessig

kaltgepresstes Olivenoel

Zubereitung

1. Den Sprinz mit einem Hobel oder einem Sparschäler in feine Scheiben schneiden. Den Käse dekorativ auf Tellern anrichten.

2. Die Birnen ungeschält vierteln und das Kerngehäuse entfernen. Die Früchte in möglichst dünne Schnitzchen schneiden. Sofort mit Zitronensaft bestreichen, damit sie sich nicht braun verfärben. Die Schnitzchen auf dem Käse verteilen.

3. Die Baumnusskernen in einer trockenen Pfanne kurz rösten. Grob zerbröckeln. Über das Carpaccio streuen.

4. Das Sprinz Carpaccio mit grob gemahlenem Pfeffer würzen und am Tisch mit Balsamicoessig und Olivenoel beträufeln.

En Guete wünscht Eu de         Marco

