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39. Chochete vom 14. Sept. 1999


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Martin V.

Coquilles „Jean-Jacques

Zurrica IGT, 1998

Abbazia Santa Anastasia, Sizilien

* * *
Calvados-Steak mit Wild-Rice

Rosso di Montalcino DOC 1997

Azienda San Filippo

* * *
Trauben-Tartelettes

Passito Bianco amabile, 1994

Fratelli Speri, Pedemonte

Coquilles „Jean-Jacques“

2.5 dl Weisswein

1 Zwiebel (besteckt mit 2 Nelken)

Saft von ½ Zitrone

10 Pfefferkörner

200 gr. Jakobsmuscheln

Sauce:
1 EL Mehl

1 EL Butter

1.5 dl Rahm

Dill, Cayenpfeffer, Salz

2 Eigelb

2 TL Paniermehl

Zubereitung:

1. Wein, Zwiebel, Zitronensaft und Pfefferkörner zu einem Sud aufkochen.

2. Jakobsmuscheln ca. 10 Minuten im Sud ziehen lassen, bis sich das Fleisch zart anfühlt. Fleisch in kleine Würfel schneiden und in feuerfeste Schälchen verteilen.

3. Butter schmelzen, Mehl dazugeben mit dem Sud ablöschen und kräftig abschmecken. 

4. Rahm schlagen, Eigelb zufügen und mischen. Ueber die Muscheln verteilen, Paniermehl darüberstreuen und im 300 Grad vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten überbacken.

5. Dazu frische Baguettes servieren.

Calvados-Steak mit Wild-Rice

4 Schweins-Steak

Sauce:
3 dl Apfelsaft (ohne Alkohol)

1 Schnapsglas (kein Schwenker) Calvados

1 Apfel (Grafensteiner)

2 TL Maizena

Butterflöckli

1½ dl Rahm

300 gr. Wild-Rice Mix

Zubereitung:

1. Apfel schälen, Kerngehäuse entfernen und in kleien Stücke schneiden. Apfelsaft, Calvados und Apfelstücke zusammen aufkochen. Nach ca. 2 Minuten Apfelstücke heraus nehmen und beiseite stellen.

2. Sauce wieder aufkochen und das Maizena (mit Wasser verdünnt) beigeben. Apfelstücke und Butterflöckli untermischen, heiss werden lassen und Rahm beifügen.

3. Fleisch mit etwas Salz und Pfeffer würzen, im Bratfett beidseitig braun braten.

4. Fleisch auf Tellern anrichten und mit der Sauce übergiessen.

5. Reis gemäss Packungsanweisung kochen.

Trauben-Tartelettes
1 rechteckig ausgewallter Blätterteig (ca. 20 x 16 cm)

50 gr gemahlene Mandeln

1 EL Zucker

¼ Zitrone, abgeriebene Schale

½ TL Zitronensaft

2 EL Rahm

¼ TL Mandelaroma

je 140 gr weisse und blaue Trauben

1 Eigelb

Zubereitung

1. Blätterteig in 4 gleich grosss Stücke schneiden

2. Gemahlene Mandeln, Zucker, Zitrone, Rahm und Mandelaroma mischen, auf den Blätterteig streichen, dabei einen Rand von ca. 1 cm freilassen.

3. Trauben halbieren und entkernen, ziegelartig mit der Schnittfläche nach oben auf die Mandelmasse verteilen

4. Rand mit Eigelb bestreichen. 10 – 15 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens backen. Leicht abkühlen lassen, und mit Puderzucker bestäuben.

En Guete wünscht Eu de
Martin

