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37. Chochete vom 15. Juni 1999


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Emei

Pizzetten

Crécelles Réserve AOC 1996

Domaine B. Conne, Peissy

* * *
Spaghetti Maria Grazia

Crécelles Réserve AOC 1996

Domaine B. Conne, Peissy

* * *
Coniglio al Vin Santo, Polenta

Passomaggio IGT 1997

Abb. Sta. Anastasia, Sizilien

* * *
Cantucci

Vin Santo

Jsola + Olena

Pizzette

Teig:

500 gr Weissmehl

60 gr Hefe

ca. 3 dl lauwarmes Wasser

1 EL Salz

Füllung:

2 – 3 Tomaten fein gewürfelt

2 Knoblauchzehen fein gewürfelt oder gepresst

1 EL Olivenöl

½ Bund Basilikum

Zubereitung:

1. Hefe in 1 dl lauwarmen Wasser auflösen. 1 EL Salz unter das Mehl mischen, dann die aufgelöste Hefe und das restliche Wasser beifügen. Gut kneten bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Teig etwa eine halbe Stunde ruhen lassen.

2. Basilikum nicht allzufein hacken und mit dem Knoblauch zu den fein gewürfelten Tomaten beigeben. Olivenöl dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Backblech einölen und darauf den Teig mit den Händen breit drücken. Den Teig nicht auseinanderziehen, sondern solange breit drücken bis er über das ganze Blech gleichmässig verteilt ist.

4. Füllung auf dem Teig gleichmässig bis zum Rand verteilen. Eventuell mit Öl beträufeln. Im Backofen mit Ober- und Unterhitze bei 220° C. während ca. 14 Minuten backen.

Spaghetti Maria Grazia

250 gr Spaghetti

600 gr Zucchini, klein

50 gr Pecorino romano (Schafskäse), frisch gerieben

50 gr Parmesan, frisch gerieben

20 gr Butter 

einige Basilikumblätter

Zubereitung:

1. Zucchini waschen und ungeschält in Scheibchen schneiden. Im Olivenöl goldbraun braten (fritieren) und warm stellen.

2. Spaghetti al dente kochen. 2-3 EL Flüssigkeit für die Sauce zurückbehalten

3. Die Butter in Stücke schneiden und in eine vorgewärmte Schüssel geben. Teigwaren und Flüssigkeit dazugeben, und vermengen

4. Käse beigeben und solange mischen bis der Käse geschmolzen ist.

5. Die warmen Zucchetti und den Basilikum darunter mischen.

Coniglio al Vin Santo

1 EL Mehl

1 TL Salz

Pfeffer aus der Mühle

1 kg Kaninchenschenkel in 3 Teile geschnitten

200 gr Saucenzwiebeln

100 gr Rüebli in Stängelchen 

100 gr Stangensellerie

2 Knoblauchzehen (gepresst)

2 dl Vin Santo

10 gr getrocknete Steinpilze eingeweicht, abgetropft

2 Tomaten (ca. 250 g), geschält, entkernt, in Würfeln

1 Zweig Thymian

Zubereitung:

1. Mehl, Salz und Pfeffer in einem Teller mischen. Die Fleischstücke portionenweise darin wenden und in der Pfanne im heissen Öl anbraten, dann herausnehmen.

2. Zwiebeln, Gemüse und Knoblauch in die Pfanne geben und anbraten. Die Hitze reduzieren, 2/3 des Vin Santo dazugiessen und zur Hälfte einkochen. Steinpilze, Tomaten und Thymian beifügen und aufkochen.

3. Fleisch beigeben. Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 1.5 Std. schmoren. Danach den restlichen Vin Santo dazugeben, abschmecken und anrichten.

Polenta (Maisgriess)
Reichlich ca. 6 dl Wasser

½ gestrichener EL grobes Salz

200 gr mehr oder weniger grobkörniger Maisgriess

Soll die Polenta ein wenig lockerer sein, muss die Wassermenge erhöht werden (auf ca. 0.75 dl) und entsprechend auch die Salzmenge. Die Konsistenz der Polenta hängt allerdings stark von der verwendeten Griessorte und deren Saugfähigkeit ab. Für eine richtige, bäuerlich deftige Polenta, bei der man etwas “ zum Beissen“ haben soll, ist grobkörniger Maisgriess (in Italien Bergamasca genannt) geeignet, während für andere Maisgerichte, wie zum Beispiel Gnocchi, besser feineres Griessmehl verwendet wird. In Italien wurde die Polenta ursprünglich in speziellen Kupferkesseln über offenem Feuer gekocht. Statt dessen kann ein beschichteter oder gusseisener Topf verwendet werden.

Zubereitung

1. Den Maisgriess handvollweise in das kochende Wasser schütten, und zwar so, dass er aus der leicht geöffneten Hand in dünnem Strahl hineinfällt. Gleichzeitig mit einem langstieligen Holzlöffel ununterbrochen und immer stärker rühren, je fester die Polenta wird. Falls sich trotz ständigen Rührens Klumpen bilden sollten, können sie am Topfrand zerdrückt werden. Während der Maisgriess eingeschüttet wird muss das Wasser stark kochen.

2. Wenn die ganze Polenta im Topf ist und sich Blasen auf der Oberfläche bilden (Vorsicht, sie spritzen beim zerplatzen), die Hitze reduzieren und die Kochzeit von diesem Augenblick an berechnen; sie darf nicht weniger als 45 Minuten betragen, damit die Polenta leicht verdaulich ist. 

3. Sobald sie gar ist, wird sie mit einem Schwung nacht althergebrachter Art auf ein grosses Holzbrett oder einen flachen, mit einem Tuch ausgelegten Weidenkorb gestürzt - ein flacher Teller tut es auch. Die Polenta für kurze Zeit mit einem Tuch bedecken, anschliessend auftragen und in Scheiben schneiden, (Die Italiener benutzen zum Schneiden spezielle Holzmesser.)

Cantucci

500 gr Weizenmehl

500 gr Zucker

250 gr Mandel

1 Prise Backpulver

4 Eier

Salz

Butter

Zubereitung:

1. Mandeln blanchieren, schälen, im Backofen trocknen (ca. 10 Min.) und dann mit dem Messer Hacken.

2. Aus Mehl, Zucker, Eiern, Salz und Backpulver Teig rühren, dem man nach und nach die Mandeln beigibt. Teig tüchtig kneten. Kleine Rollen formen, die man auf das bebutterte und bemehlte Blech legt und im Backofen bei mindestens 180° C. - 200° C. während ca. 25 Minuten backen.

3. Die Rollen herausnehmen und in schräge Scheiben von ca. 1 cm Dicke schneiden. Auskühlen lassen.

En Guete wünscht Eu de
Emei

