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34. Chochete vom 23. März 1999


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Pepe

Blue-Grap-Salat mit Crevetten

Le Griset de Peissy AOC 1996

Domaine B. Conne, Peissy

* * *
Ententbrüstchen mit Orangenfilets Nudeln mit Lauchstreifen

Zinfandel of Sonoma County MO 1995

Geyser Peak Vinery, Sonoma

* * *
Ingwer - Tulipane

Noble Riesling TBA AUS MO 1997

Vasse Felix Wines

Blue-Grap-Salat mit Crevetten
2 rosa Grapefruits

1 Eisbergsalat ca. 400 gr

12 halbe Pacannüsse

12 Riesencrevetten

Salz

2 Eiweiss

8-10 EL Kokosraspel

2 EL Erdnussöl

2 Knoblauchzehen

Blue-Cheese-Dressing:

80 gr Castello “bleu“ (Blauschimmelkäse)

80 gr Crème Fraîche

2 EL Baumnussöl

Salz, Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung

1. Für das Dressing den Käse mit der Gabel fein zerdrücken. Mit Crème Fraîche und Öl sämig rühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Von den Grapefruits Schale und weisses Häutchen wegschneiden. Die Früchte filetieren und dritteln. Den ausgetretenen Saft zum Dressing rühren. Salatblätter von Hand in mundgerechte Stücke teilen. Die Pecannüsse grob hacken. Alles mit dem Dressing mischen und auf den Tellern anrichten.

3. Die Crevetten leicht salzen. Durch das Eiweiss ziehen und in den Kokosraspeln panieren. In einer beschichteten Bratpfanne das Öl erhitzen. Knoblauchzehe längs entzweischneiden und anbraten, damit das Öl Aroma aufnimmt. Nun die Crevetten hineingeben und kurz braten, dabei sorgfältig wenden. 

4. Die Crevetten heiss auf den Salat anrichten und servieren.

Entenbrüstchen mit Orangen

4 Orangen

4 Entenbrüstchen (ca. 400 gr)

Gewürzmischung

2 EL Traubenkernöl

2 CL Butter

Zucker

1 dl Orangensaft

1 dl Fleischextrakt (oder Jus)

kalte Butter

Cayenne, Ingwer

Zubereitung

1. Von den Orangen mit einem Kartoffelschäler die Schale ablösen, diesen in feinste Streifen (Julienne) schneiden und kurz in kochendem Wasser blanchieren. Von den Orangen Schale und weisses Häutchen wegschneiden und die Früchte filetieren, dabei den Saft auffangen, weil er später für die Sauce verwendet wird.

2. Die Entenbrüstchen auf der Hautseite mit der Gewürzmischung würzen und in einer Bratpfanne bei mittlerer Hitze im mässig heissen Öl zugedeckt auf der Hautseite während ungefähr 6 Minuten braten. Dann die Brüstchen wenden und immer noch zugedeckt während weiteren 2 Minuten fertigbraten. Die Brüstchen anschliessend auf einem Teller im Backofen zugedeckt warm stellen.

3. Überschüssiges Bratöl abgiessen und darauf achten, dass nicht zuviel von der Gewürzmischung im Pfannenboden haften bleibt, was die Sauce zu salzig machen würden.

4. Butter und eine Prise Zucker in der Bratpfanne goldgelb caramelisieren, mit Orangensaft ablöschen, reduzieren, mit aufgelöstem Fleischextrakt (oder Geflügeljus) auffüllen und auf grossem Feuer ein paar kalte Butterflocken in die Sauce schwingen, damit eine schöne Bindung entsteht. Die Sauce abschliessend mit einem Hauch Cayenne und einer Spur Ingwer würzen. Die Orangenfilets und Orangenjulienne in der Sauce warm durchziehen lassen.

5. Die Entenbrüstchen dünn aufschneiden , schuppenartig auf grosse heisse Teller legen, die Orangenfilets dekorativ dazulegen, mit der heissen Sauce umgiessen 

Nudeln mit Lauchstreifen
Nudeln:

300 gr Mehl

4 Eigelb ( ca. 180 gr)

½ TL Salz

2 EL Olivenöl

evtl. Wasser

Lauchstreifen:
1 TL Butter

1 kleiner Lauch

Zubereitung

1. Mehl und Salz in eine Schüssel geben, Eigelb aufschlagen und zum Mehl geben, das Olivenöl esslöffelweise dazufügen und gut unter den Teig mischen.

2. Mehl auf den leicht bemehlten Arbeitstisch geben, mit den Händen durchkneten und das Wasser langsam zufügen. Je nach Beschaffenheit des Mehls braucht man mehr oder weniger Wasser, die angegebene Menge dürfte in etwa ausreichen. Nun den Teig mit dem Handballen so lange bearbeiten, bis er gut zusammenhält und sich geschmeidig anfühlt, dann auf einen Teller legen, mit Klarsichtfolie verschliessen und während ungefähr 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen. Der Teig verliert in dieser Zeit seine Elastizität und lässt sich dann besser verarbeiten.

3. Anschliessend den Teig in 4 gleichmässige Stücke schneiden. Jedes einzelne Stück auf dem leicht bemehlten Arbeitstisch in mehreren Arbeitsgängen möglichst gleichmässig und dünn ausrollen. Sind die Teigflecken entsprechend dünn ausgerollt, werden sie mit einem Hauch Mehl bestäubt, aufgerollt und sofort in schmale Nudeln geschnitten. Es entstehen dabei kleine Schnecken, die dann einzeln wieder gelockert werden.

4. Die Nudeln in kochendem Salzwasser auf den Punkt kochen, ein Vorgang, der höchstens 2-3 Minuten dauert, jedenfalls sollte der Garpunkt ständig kontrolliert werden, damit er nicht verpasst wird.

5. Lauch in feine Streifen (Julienne) von ca. 10 cm Länge schneiden.

6. Im Butter dünsten und unter die Nudeln mischen.

Ingwer - Tulipane
Teig:

50 gr Butter, weich

60 gr Zucker

1 Msp. Ingwerpulver

60 gr Eiweiss

60 gr Mehl

Mousse:
100 gr Ricotta

3-4 TL Honig

1,8 dl Rahm

200 gr Birnen

Zubereitung

1. Für den Teig Butter und Zucker cremig rühren. Eiweiss verklopfen und mit dem Ingwer daruntermischen. Mehl dazugeben.

2. Aus jeweils 1 TL Teig auf einem Backpapier Rondellen von Ø 10 cm ausstreichen

3. Rondellen im unteren Drittel des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens ca. 10 Minuten hellbraun backen.

4. Die Rondellen mit Hilfe eines Spachtels sofort vom Backpapier lösen, über ein umgekehrtes Schälchen legen, mit einem etwas grösserem Schälchen andrücken. Auf einem Gitter auskühlen lassen. (Die Tulipane können in einer Dose gut aufbewahrt werden.)

5. Die Birnen in feine Scheibchen schneiden und weich kochen.

6. Für die Mousse, den Rahm steif schlagen mit dem Ricotta und Honig sorgfältig mischen. Die Birnenstückli darunterziehen, kühl stellen.

7. Einen Teller mit Kakaopulver bestäuben, Tulipane daraufsetzen mit Birnen-Mousse füllen und einem Erdbeerfächer garnieren.

En Guete wünscht Eu de
Pepe
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