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33. Chochete vom 9. Feb.  1999


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Bäumli

Seezungenröllchen an Wodkasauce

Epesses La République AOC 1997

Maison Fonjallaz, Epesses

* * *
Lammrückenfilets nach Teufelsart mit Safranrisotto

Merlot - La Fiducia MO 1995

Jakob J. Rohner, Monticello

* * *
Apfel-Feuilletés mit Zitronensabayon

Château Reymond-Lafon MC 1987

Sauternes

Seezungenröllchen an Wodkasauce
4 mittlere Seezungenfilets

Saft einer halben Zitrone

Salz, Pfeffer

1 grösseres Rüebli

30 gr Kresse

1 Schalotte

1 EL Butter

0,3 dl Wodka

1,3 dl Fischfond

1,3 dl Rahm

½ Zitrone

Zubereitung

1. Die Fischfilets mit dem Zitronensaft beträufeln und mit Salz und Pfeffer würzen.

2. Das Rüebli schälen und mit dem Sparschäler in lange, dünne Streifen schneiden. Diese in kochendem Salzwasser 1 Minute blanchieren. Gut abtropfen lassen.

3. Die Rüeblistreifen auf die silbrige Seite der Filets auslegen und die Kresse darauf verteilen. Die Fischfilets satt aufrollen und mit scharfen Messer so halbieren, dass 2 Röllchen daraus entstehen. Mit der Schnittseite nach oben in eine gebutterte Gratin-form setzen.

4. Die Schalotte schälen und sehr fein hacken. In der Butter hellgelb dünsten.

5. Den Wodka dazugiessen und zur Hälfte einkochen lassen. Dann den Fond beifügen und wieder gut zur Hälfte einkochen lassen. Den Rahm dazugeben und die Sauce noch so lange kochen lassen bis sie leicht bindet. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale würzen. Über die Fischfilets verteilen.

6. Die Seezungenröllchen im auf 220 Grad vorgeheizten Ofen auf der 2. untersten Rille 15 Min. überbacken.

Lammrückenfilets nach Teufelsart

1 kleine Zwiebel

4 Knoblauchzehen

1 Peperocini

1 Bund Peterli

2-3 Lammrückenfilets (je nach Grösse)

Salz, Pfeffer

2-3 EL Olivenoel

1 dl Marsala oder roter Portwein

1 dl Rotwein

200 gr gehackte Pelati-Tomaten

1 TL Fenchelsamen

Zubereitung

1. Die Zwiebel und Knoblauch schälen und fein hacken.

2. Die Lammrückenfilets mit Salz und Pfeffer würzen. Im heissen Olivenoel auf jeder Seite je nach Grösse und Dicke 2-2.5 Minuten braten. Auf eine vorgewärmte Platte geben und mit Alufolie abdecken.

3. Marsala oder Portwein sowie Rotwein zum Bratensatz geben und auf grossem Feuer 1 Minute einkochen. Dann Zwiebel, Knoblauch, Pfefferschote, Petersilie, Fenchelsamen und Pelati-Tomaten beifügen. Alles unter häufigen Rühren während 5 Minuten zu einer Sauce einkochen lassen und dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Lammrückenfilets schräg in Scheiben aufschneiden und auf der Sauce anrichten. Mit dem Safranrisotto servieren.

Safranrisotto
2 Tassen Risotto-Reis

1 Briefchen Safran

Zubereitung:
1. Risotto konventionell aufsetzen, Safran fast zuletzt beifügen.

Apfel-Feuilletés mit Zitronensabayon

150 gr Blätterteig

2-3 Äpfel je nach Grösse

Saft von 1 Zitrone

30 gr Butter

2 EL Zucker

Sabayon:
3 Eigelb

Saft von 1 Zitrone

50 gr Zucker

2 EL Doppelrahm

Zubereitung

1. Blätterteig 3 mm dick auswallen. 4 Rondellen von ca. 10 cm Durchmesser aus-stechen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben. Auf der 2. untersten Rille des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens während ca. 15 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und noch warm quer durchschneiden, so dass 2 Kissen entstehen. Bis zur Verwendung wieder Zusammensetzen. Am besten schmecken die Feuilletés aller-dings lauwarm.

2. Die Äpfel schälen und in dicke Schnitze schneiden. Sofort mit Zitronensaft mischen.

3. Die Butter in einer weiten Pfanne (z.B. beschichtete Bratpfanne) schmelzen. Apfel-schnitze hineingeben und mit dem Zucker bestreuen und weich dünsten.

4. Gleichzeitig Eigelb, Zitronensaft, Weisswein und Zucker verrühren. Über einem heissen Wasserbad solange aufschlagen, bis die Masse sehr luftig ist und cremig bindet. Von Feuer nehmen und Doppelrahm unterrühren.

5. Die Böden der Feuilletés auf Tellern verteilen und mit den Äpfel belegen. Etwas Sabayon darüber geben und den Blätterteigdeckel aufsetzen. Die restliche Sabayon separat dazu servieren.

En Guete wünscht Eu de         Bäumli

