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38. Chochete vom 13. Juli 1999


Grill Plausch


Chuchichef: Jürg

Vorspeise:
Geräuchte Forellenfilets


Scampi mit Knoblauchbutter


Terine


Haus Pastete

Hauptgang:
Virginaschinken


Chinesischer Schweinsbraten


Lammcarre

Zutaten:
Baked Potatoes


Marinierte Austernpilze


Tomatengratin mit Kräutern


Diverses Gemüse gegrillt

Salate:
Maissalat mit Parmaschinken


Kopfsalat mit Nüssen


Gurkensalat rümänischer Art


Bohnensalat Winnetou

Saucen:
Barbecue-Sauce


Ananas-Chutney


Oliven-Butter

Dessert:
Gegrillte Bananen mit 


Cointreau flambiert
Geräuchte Forellenfilets





für 4 Personen
2 Forellen frisch filetiert

Salz Pfeffer

Zubereitung:

1. Forellen waschen und mit Haushaltpapier trocken tupfen. Leicht Salzen und Pfeffern.

2. Im Oklahoma Joe bei 70 – 80 Grad 1 Stunde Räuchern. Warm servieren

Scampi mit Knoblauch-Butter




für 4 Personen

700 gr Scampi, ungeschält

Marinade:
3 EL Zitronensaft

5 ELOlivenöl

3 EL glattblättrige Petersilie

Knoblauch-Butter:
50 gr Butter

1-2 Knoblauchzehen, gepresst

Salz , Pfeffer

Zubereitung:
1. Die Scampi auf der Unterseite ca. 1 cm tief einschneiden, evtl. vorhandene Därme entfernen, kalt abspülen und trockentupfen.

2. Für die Marinade die Petersilie fein hacken alle Zutaten verrühren, mit den Scampi mischen, zugedeckt ca. 1 Stunde im Kühlschrank marinieren. Ca. 15 Minuten vor dem Grillieren herausnehmen, Marinade abstreifen, beiseite stellen.

3. Grillieren: Holzkohlengrill 6-8 Minuten über starker Glut grillieren. Scampi 1-2 mal wenden und mit Marinade bestreichen. Am Schluss Scampi mit ½ TL Salz würzen.

4. Für den Knoblauchbutter alle Zutaten mischen und zu den Scampis servieren

Virginiaschinken






für 4 Portionen

1 Schweinevorderkeule, leicht gepökelt und geräucht

Gewürznelken

3 EL Senfpulver

5 EL brauner Zucker

2 cl Weinbrand

Zubereitung:

1. Die Schweinevorderkeule am besten einige Tage vorher beim Metzger bestellen und den Knochen herauslösen lassen.

2. Die Schwarte der Keule rautenförmig einschneiden und in die Schnittpunkte Nelken stecken.

3. Die Keule auf einen Spies stecken und mit den Halteklammern feststecken. Die Keule zunächst dicht am Feuer, danach in etwas weiterer Entfernung grillieren. Die Grillzeit beträgt etwa 2 bis 2½ Stunden.

4. Das Senfpulver mit dem Zucker und Weinbrand verrühren und die Keule damit während der letzten halben Stunde immer wieder bepinseln.

Chinesischer Schweinsbraten




für 6-8 Personen

1½ kg Schweinsbraten, z.B. vom Hals vom Metzger binden lassen

Marinade:
2 EL Sherry

2 Knoblauchzehen, gepresst

2 EL Ingwer, frisch gerieben

1 TL Sternanis, zerstossen

3 EL Hoisin-Sauce

1½ TL Salz

Zubereitung:
1. Für die Marinade alle Zutaten verrühren. Fleisch bestreichen, zugedeckt mehrere Stunden im Kühlschrank marinieren. 1-2 Stunden vor dem Grillieren herausnehmen, Marinade abstreifen, beiseite stellen. Fleisch mit dem Salz würzen.

2. Holzkohlengrill: Braten auf Rost über die Tropfschale legen. Zugedeckt ca. 15 Minuten bei starker Glut anbraten, dann 1-1½ Std. bei schwacher Hitze grillieren., bis die Kerntemperatur von 75 Grad erreicht ist. Braten gelegentlich mit Marinade bestreichen.

3. Fleisch vom Grill nehmen, zugedeckt ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Baked potatoes





für 4 Personen

4 grosse Kartoffeln

Kresseschaum:
180 gr saurer Halbrahm

1 TL grobkörniger Senf

1 Knoblauch gepresst

½ TL Salz

25 gr Kresse

Zubereitung:

1. Vorbereiten: Kartoffeln mit einer Gabel mehrmals einstechen, einzeln in leicht gefettete Folie packen.

2. Kresseschaum: Alle Zutaten bis und mit Salz mischen, Kresse beigeben, bis zum Servieren kühl stellen.

3. Grillieren: 50 – 60 Minuten über schwacher Glut. Kartoffeln gelegentlich wenden.

4. Servieren: Kartoffeln auf einer Seite kreuzweise einschneiden, leicht auseindanderdrücken, Kresseschaum darauf verteilen.

Marinierte Austernpilze

300 gr Austernpilze

Marinade:
1 Zitrone, abgeriebene Schale und

1 EL Saft

5 EL Baumnussöl

1 EL Zitronenmelissenblätter, gehackt

1 TL grüner Pfeffer, zerdrückt

½ TL Salz

Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:
1. Zähe Stiele der Pilze entfernen, mit Haushaltpapier abreiben. Alle Zutaten der Marinade verrühren

2. Grillieren: beidseitig je 2 – 5 Min. über starker Glut. Marinade über die noch heissen Pilze giessen. Zugedeckt ca. 30 Min. bei Raumtemperatur marinieren.

Tomatengratin mit Kräutern




für 4 – 6 Personen

für eine gefettete ofenfeste Form ca. 1¼ Liter

800 gr Ramato-Tomaten in Scheiben oder halbiert

2 Zwiebeln, in feinen Ringen

Kräuterbrösmeli:
50 gr Brösmeli oder Paniermehl

50 gr Butter oder Margarine

1 Bund glattblättrige Petersilie, fein gehackt

2 EL Basilikumblätter, fein geschnitten

½ TL Salz

wenig Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:

1. Tomaten und Zwiebeln in der vorbereiteten Form verteilen.

2. Brösmeli in der warmen Butter oder Margarine goldgelb rösten. Kräuter beigeben, würzen, über das Gemüse streuen.

3. Gratinieren: ca. 20 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Maissalat mit Parmaschinken




für 4 Personen

1 Dose Maiskörner

2 Tomaten

2 Eier hartgekocht

150 gr Parmaschinken

Sauce:
¼ TL frischer Majoran, gehackt

Petersilie fein gehackt

1 EL Merrettichsenf

1 Knoblauchzehe, gepresst

½ TL Streuwürze

4 EL Kressi Rosso

5 EL Dorina Öl

Zubereitung:

1. Tomaten in Schnitze schneiden, die gekochten Eier in Scheiben schneiden. Alle Zutaten mischen.

2. Alle Zutaten für die Sauce mit dem Schwingbesen gut verrühren, über den Salat giessen.

3. Den Parmaschinken in feine Streifen schneiden, über den Salat streuen.

Kopfsalat mit Nüssen





für 4 Personen

1 Kopfsalat

1 Tomate

Zwiebelringe

Baumnusskerne

Pininenkerne

Sauce:
1 Messerspitze italienische Kräutermischung

Petersilie, fein gehackt

1 TL Dijonsenf

1 EL Ketchup

¼ Zwiebel, gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Messerspitze Salz

2 EL Kressi Rosso

5 EL Dorina Délice

Zubereitung:
1. Den Kopfsalat rüsten, waschen gut abtropfen lassen, kurz vor dem Mischen in mundgerecht Stücke teilen.

2. Für die Sauce alle Zutaten mit dem Schwingbesen gut verrühren. 

3. Die Tomate waschen, Stielansatz herausschneiden, in klein Würfel schneiden, zur Sauce geben, mit dem Salat mischen.

4. Die Zwiebelringe knusprig braten. Die Baumnuss und Pinienkerne grob hacken, mit den Zwiebelringen über den Salat streuen.

Gurkensalat rumänischer Art



für 4 Personen

1 Gurke

Sauce:
wenig frischer Dill, gehackt

1 Pfefferminzblatt, fein gehackt

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Messerspitze Zucker

½ TL Salz

½ Becher Joghurt nature

1 EL Dorina Öl

Zubereitung:
1. Alle Zutaten für die Sauce mit dem Schwingbesen gut verrühren.

2. Die Gurke waschen, evtl schälen, längs halbieren und nicht zu fein direkt in die Sauce hobeln.

Bohnensalat Winnetou





für 4 Personen

500 gr grüne Bohnen

1 Zweiglein Bohnenkraut

1 Dose Hero Indianerbohnen

Sauce:
1 TL Salatkräuter

1 EL milde Senf

½ Zwiebel, gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

½ TL Streuwürze

4 EL Kressi Essig

5 EL Dorina Öl

Zubereitung:
1. Bohnen rüsten, waschen, in wenig Salzwasser mit dem Bohnenkraut knapp weichkochen. (15 Minuten) Kalt abspülen, halbieren, noch warm mit der Sauce mischen, erkalten lassen.

2. Alle Zutaten für die Sauce mit dem Schwingbesen gut verrühren.

3. Die Indianerbohnen gut abtropfen lassen unter den Salat mischen.

Barbecue-Sauce






ergiebt ca. 2½ dl

1 Zwiebel fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gepresst

4 EL Tomatenpüree

1 EL Butter oder Margarine

3 EL Rotweinessig

1 dl Bier oder Rotwein

1 EL Senf

1 TL Worcestershiresauce

wenig Tabasco

2 EL Rohzucker

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Zubereitung:
1. Alle Zutaten bis und mit Tomatenpüree in der warmen Butter oder Margarine andämpfen. Restliche Zutaten beifügen, gut verrühren, würzen, Sauce zugedeckt 15 – 20 Minuten köcheln.

Ananas – Chutney






ergiebt ca. 1 Liter

400 gr Ananas in Würfeli

500 gr Zucchini, in Scheiben

2 gelbe Peperoni, in Streifen

200 gr Zwiebeln, fein gehackt

1 dl Weisswein

1dl Kräuteressig

100 gr Zucker

1 TL Salz

wenig Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:

1. Ananas und Gemüse im Weisswein weich kochen. Restliche Zutaten beigeben, während ca. 20 Minuten einkochen, würzen. Heiss einfüllen, Gläser verschliessen.

Oliven-Butter

100 gr Butter oder Margarine, weich

½ TL Salz

wenig Pfeffer aus der Mühle

je 6 schwarze und grüne Oliven, entsteint, fein gehackt

1 EL Kapern, gehackt

2 Knoblauchzehen, gepresst

2 EL Basilikumblätter, fein geschnitten

Zubereitung:
1. Alle Zutaten gut verrühren, kühl stellen.

Gegrillte Bananen






für 4 Personen

4 Bananen

4 TL Cointreau

4 TL Zucker

4 TL gemahlene Haselnüsse

Zubereitung:

1. Die Bananen waschen, trockentupfen und in der Schale von beiden Seiten grillen. Die Bananen sind gar, wenn die Schale dunkelbraun ist.

2. Von der Oberseite der Bananen einen etwa 1 cm breiten Streifen der Schale herausschneiden und das Fruchtfleisch mit Cointreau beträufeln. Den Likor 1 bis 2 Minuten einziehen lassen, dann mit Zucker und Nüssen bestreuen. Die Bananen werden aus der Schale gegessen

En Guete wünscht Eu de
Jürg
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