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32. Chochete vom 12. Jan.  1999


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Martin F.

Taglierini an Zitronensauce

Caliterra Sauvignon Blanc 1996

R. Mondavi & E. Chadwick, Chile

* * *
Lammcôtelettes an Rosmarinsauce mit Kartoffelreibeküchlein

Magnum Château Liversan MC 1995

Ht- Médoc, Cru Grand Bourgeois

* * *
Quarksoufflé mit Mangosauce

Recioto di Doave - Passito 1996

Az. Agr. Cà Rugate DOC

Taglierini an Zitronensauce
200 gr feine Nudeln

4 EL Weisswein

2 dl Geflügelfond (oder Bouillon)

2 TL frisch geriebener Ingwer

2 TL Honig

4 EL Crème fraîche

Butter

Puderzucker

Salz, Curry, Cayenne, Koriander aus der Mühle

2 Zitronen

Zitronenthymian

Zubereitung

1. Für die Sauce die Zitrone waschen, von der Schale fingerlange, hauchdünne Streifen abziehen und diese in allerfeinste Streifchen, eine sogenannte Julienne, schneiden. Sie benötigen davon die ungefähre Menge eines Esslöffels. Die Zitronenjulienne in wenig kochendes Wasser blanchieren, auf einem kleinen Sieb mit kaltem Wasser abbrausen und gut abtropfen lassen. Aus einer Zitrone den Saft pressen.

2. Vom Zitronenthymian die Blättchen zupfen. Den Weisswein, 2 EL Zitronensaft, den Geflügelfond sowie den frisch geriebenen Ingwer in einem Saucenpfännchen aufkochen und bei grosser Hitze sirupartig reduzieren, den Honig und die Crème fraîche zufügen und bis zum Gebrauch beiseite stellen.

3. Die Zitronenjulienne in einer kleinen Bratpfanne mit Puderzucker bestreuen, 2 TL Butter zufügen und bei kleiner Hitze golden caramelisieren. Zum Schluss die Blättchen vom Zitronenthymian untermischen.

4. Die Nudeln auf gewohnte Weise garen, auf einem Sieb gut abtropfen lassen, in 2 TL brutzelnder Butter schwenken und mit Salz sowie einer Spur frisch geriebener Koriander würzen. In der Zwischenzeit die Sauce erwärmen, vorsichtig mit Salz, einer Spur Curry, einem Hauch Cayenne und frisch gemahlenem Koriander würzen. Die Sauce in vorgewärmte, tiefe Teller schöpfen, die Taglierini auf die Sauce setzen und mit den caramelisierten Zitronenstreifchen bestreuen.

Lammcôtelettes an Rosmarinsauce

12 Lammcôtelettes à ca. 70 gr

2 Tomaten

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

4 EL feinstes Olivenöl

Gewürzmischung

1 cl Butter

2 Rosmarinzweiglein

4 EL trockener Vermouth

4 EL Doppelrahm

Salz, Dijonsenf, Pfeffer, Zitronensaft

Zubereitung

1. Die Côtelettsknöchlein mit einem scharfen Messer sauberschaben.

2. Tomaten während ca. 15 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, Haut abziehen, entkernen und das Tomatenfleisch fein würfeln. Schalotte und Knoblauch fein schneiden und darauf achten, dass der grüne Keimling des Knoblauches ausgelöst ist.

3. Die Côtelettes mit der Gewürzmischung würzen und in einer möglichst weiten Bratpfanne im mässig heissem Olivenöl bei mittlerer Hitze beidseitig goldbraun braten. Der Bratvorgang dauert, je nach Dicke der Côtelettes, insgesamt etwa 3-4 Minuten. Das Fleisch anschliessend zugedeckt am Herdrand rosa durchziehen lassen.

4. Überschüssiges Bratöl abgiessen, Butter in die Bratpfanne geben, Rosmarinzweiglein, die feingeschnittene Schalotte sowie Knoblauch goldgelb anziehen, dann die feingewürfelte Tomate zufügen, kurz durchschwenken, mit dem Vermouth ablöschen, mit dem Doppelrahm auffüllen und die Bratpfanne schliesslich vom Herd ziehen.

5. Die Côtelettes auf heisse Teller anrichten, Sauce kurz zu einer sämigen Konsistenz kochen, Rosmarinzweiglein entfernen und das Fleisch mit der Sauce umgiessen.

Kartoffelreibeküchlein
2 Schalotten

2 Petersilienzweiglein

800 gr Kartoffeln

2 Eier

Salz, Muskatnuss, Pfeffer

2 EL Butter

Zubereitung

1. Schalotte in kleinste Würfel (Brunoise) schneiden, Petersilie fein schneiden.

2. Kartoffeln schälen, waschen und auf einer Reibe sehr feinreiben, auf einem Sieb gut auspressen, in ein Geschirrtuch rollen und so möglichst viel Saft aus den Kartoffeln pressen. All dies sollte schnell geschehen, damit sich die Kartoffeln nicht unansehnlich verfärben. Jetzt die Kartoffeln in eine Schüssel geben.

3. Eier, die fein gewürfelten Schalotten, sowie die feingeschnittene Petersilie unter die Kartoffeln mischen und vorsichtig mit Salz, frisch geriebener Muskatnuss sowie wenig weisem Pfeffer aus der Mühle würzen.

4. In einer möglichst weiten beschichteten Bratpfanne die Butter aufschäumen lassen, die Kartoffelmasse esslöffelweise zufügen und mit dem Rücken des Esslöffels Küchlein formen. Diese Küchlein beidseitig bei mittlerer Hitze während je 5 Minuten goldbraun knusprig backen.

Quarksoufflé mit Mangosauce
2 Mangofrüchte

2 Limonen

Mineralwasser

weiche Butter

Zucker

4 Eigelb

4 EL Zucker (ca. 60 gr)

2 EL weisser Rum

160 gr Rahmquark

4 Eiweiss

4 EL Zucker (ca. 60 gr)

Puderzucker

eine Souffléform von ca. 

2 lt Inhalt

Zubereitung

1. Mango schälen und das Fleisch vom Stein lösen. Das Fruchtfleisch im Mixer oder mit dem Mixstab feinpürieren, durch ein feines Sieb streichen und mit dem Saft einer Limone aromatisieren. (Auf Puderzucker können Sie wahrscheinlich verzichten, da die Frucht, wenn sie sehr reif ist, genügend eigenen Zuckergehalt mitbringt) Das Fruchtpureé mit wenig Mineralwasser zu einer dickflüssigen Sauce verlängern.

2. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen und auf mittlerer Rille ein Backblech einschieben. Souffléform (von ca. 34 cm Durchmesser und ca. 16 cm Höhe) grosszügig mit weicher Butter auspinseln und mit Zucker ausstreuen, der beim Backen köstlich caramelisiert.

3. Eigelb und Zucker in einer Schüssel mit dem Schneebesen oder Handmixer weiss- und schaumigschlagen. Quark zur Eigelb-Zucker-Masse mischen, Rum zufügen und mit ein paar tropfen Limonensaft und wenig Abgeriebenem der Limonenschale aromatisieren.

4. Eiweiss mit dem Schneebesen oder Handmixer steifschlagen und gleichzeitig den Zucker langsam einrieseln lassen. Ein Drittel dieser Eiweissmasse vorsichtig unter die Eier-Quark-Masse mischen erst dann das restliche Eiweiss mit dem Gummischaber vorsichtig unterheben.

5. Soufflémasse in die Form füllen, Oberfläche glattsreichen und mit dem Daumen die restliche Butter-Zucker-Mischung am Rand der Form lösen, damit das Soufflé besser aufgehen kann.

6. Die Form auf das Backblech stellen, ca. 2 Liter heisses Wasser in das Backblech giessen und Backofentüre sofort schliessen. Das Soufflé bei 200 Grad während ungefähr 25 - 30 Minuten backen. Das Soufflé zum Schluss mit Puderzucker bestäuben und mit der Mangosauce servieren.

En Guete wünscht Eu de         Martin

