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36. Chochete vom 18. Mai 1999


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Nöggi

Felchenfilets provençale mit Baguette

Neuchâtel Blanc AOC 1998

Château d‘Auvernier

* * *
Schweinsfiletmedaillons mit Kerbelbutter und Frühlingsgemüse,

frische Nudeln
Pinot Nero Riserva AA DOC 1995

KG St. Michael, Eppan/Südtirol

* * *
Pinkgrapefruitsorbet mit Ananas

in Kokosraspel

Moscato Naturale d’Asti DOC 1998

Michele Chiarlo, Calamandrana

Felchenfilets provençale
½  Bund Oregano

1 Bund glattblättrige Petersilie

½ Bund Basilikum

600 gr Felchenfilets, enthäutet

Salz, Pfeffer aus der Mühle

125 gr Philadelphia Frischkäse Kräuter

250 gr frische Champignons

1 kleine Dose gehackte Pelati-Tomaten (400 gr)

2 Knoblauchzehen

4 EL Paniermehl

etwas Olivenöl zum Beträufeln

Zubereitung

1. Oregano, Petersilie und Basilikum fein hacken.

2. Felchenfilets nach Gräten abtasten und diese mit einer Pinzette entfernen. Die Filets mit der silbernen Seite nach oben auf der Arbeitsfläche auslegen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Den Frischkäse darauf ausstreichen und mit der Hälfte der Kräuter bestreuen. Satt aufrollen. Breite Filetrollen evtl. halbieren

3. Die Champignons rüsten und vierteln. In eine feuerfeste Form geben. Pelati-Tomaten mitsamt Saft darüber verteilen und würzen. Die Fischröllchen hineinsetzen.

4. Knoblauch schälen und zu den restlichen Kräutern pressen. Mit Paniermehl mischen und über die Firschröllchen verteilen. Alles mit Olivenöl beträufeln.

5. Die Fischröllchen im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille

20 – 25 Minuten backen. Dazu wird frisches Baguette serviert.

Schweinsfiletmedaillons mit Kerbelbutter und Frühlingsgemüse

80 gr weiche Butter (1)

1 Knoblauchzehe

2 Bund Kerbel

1 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer

4 Schweinsfiletmedaillons, je ca. 3 cm dick geschnitten

1 EL Bratbutter

2 Kohlrabi

2 Bund Radieschen

2 Handvoll Kefen

4 kleine Rüebli

4 kleine Frühlingszwiebeln

2 EL Butter (2)

1 dl Hühnerbouillon

Zubereitung

1. Die Butter (1) mit einer Kelle rühren, bis sich Spitzchen bilden. Den Knoblauch schälen und dazupressen. Kerbel und Schnittlauch fein schneiden und untermischen. Die Kräuterbutter mit Salz sowie Pfeffer würzen.

2. Die Schweinsfiletmedaillons mit Salz und Pfeffer würzen. In einer Bratpfanne in der heissen Bratbutter während insgesamt 2 Minuten anbraten. Auf einem Küchengitter abkühlen lassen.

3. Kohlrabi schälen und in Stengelchen schneiden. Radieschen rüsten, dabei etwas vom Grün stehen lassen. Kefen entfädeln. Rüebli schälen, der Länge nach vierteln und in Stengelchen schneiden. Frühlingszwiebeln mitsamt schönen Grün rüsten und in 3 cm lange Stücke schneiden.

4. Alle vorbereiteten Gemüse in einer weiten Pfanne in der Butter (2) andünsten. Die Bouillon dazugiessen, mit Salz und Pfeffer würzen und zugedeckt knapp weich dünsten. Beiseite stellen.

5. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

6. Die Schweinsfiletmedaillons in eine Gratinform geben. Mit der Hälfte der Kerbelbutter belegen. Das Gemüse um das Fleisch herum verteilen. Restliche Kerbelbutter in Flocken darauf verteilen.

7. Fleisch und Gemüse im 220 Grad heissen Ofen auf der zweituntersten Rille während ca. 10 – 12 Minuten überbacken. Sofort servieren

Nudeln
300 gr Mehl

4 Eigelb ( ca. 180 gr)

½ TL Salz

2 EL Olivenöl

evtl. Wasser

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.

Pinkgrapfruitsorbet mit Ananas an Kokosraspel
Sorbet:

2½ dl Wasser

200 gr Zucker

1 EL Zitronensaft

3 dl Grapefruitsaft

Zubereitung

1. In einer kleinen Pfanne unter gelegentlichem Rühren Wasser und Zucker aufkochen. Hitze reduzieren, 2 Minuten köcheln, dann auskühlen lassen.

2. Zitronensaft und Grapefruitsaft mit dem ausgekühlten Zuckersirup mischen.

3. Das Gemisch in ein weites Chromstahl- oder Porzellangefäss geben und dieses in den Tiefkühler stellen. Die Masse nach ca. 1 Stunde mit dem Schwingbesen gut durchrühren. Diesen Vorgang nach jeder weiteren Stunde wiederholen, so dass ein gleichmässig gefrorenes Sorbet entsteht. Der gesamte Gefrierprozess dauert 3-4 Stunden.

4. Das gefrorene Sorbet etwas antauen lassen, dann im Mixerglas oder mit dem Handrührgerät bearbeiten, bis die Masse geschmeidig ist.

Ananas in Kokosraspel:

50 gr Reismehl

3 EL Kokosraspel

2 EL Zucker

2 Prisen Salz

1 dl Kokosmilch

25 gr Butter

1 Ananas

Öl zum Fritieren

1 EL flüssiger Honig

1 EL warmes Wasser

Zubereitung:
1. Reismehl, Kokosraspel, Zucker und Salz in eine Schüssel geben. Butter in einer Pfanne flüssig machen und ein wenig abkühlen lassen.
2. Kokosmilch und flüssige Butter in die Schüssel giessen, zu einem glatten Teig rühren (Joghurt-Konsistenz), nach Bedarf mit etwas Kokosmilch verdünnen.
3. Von der Ananas die Krone, Stielansatz und Schale wegschneiden, längs halbieren, in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit kleinem rundem Förmchen Strunk ausstechen.
4. Ananasscheiben mit Haushaltpapier trockentupfen, portionenweise im Teig wenden und im ca. 160 Grad heissen Öl ca. 3 Minuten goldgelb backen, auf Haushaltpapier abtropfen.
5. Honig und Wasser verrühren, über die fritierten Ananas träufeln, sofort mit dem Glace servieren.
En Guete wünscht Eu de
Nöggi
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