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40. Chochete vom 5.Okt. 1999


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Rolf

Lauwarmes Pilz-Tatar

Chardonnay AA Merol DOC 1998

KG St. Michael, Eppan/Südtirol

* * *
Griechische Fleischkügeli 

mit frischen Nudeln

Côteaux de Languedoc Syrah MO 1997

Domaine de Granoupiac

* * *
Russische Creme

Riesling edelsüss Auslese Geisenh. 1993

Fritz Allendorf, Rheingau

Lauwarmes Pilz-Tatar

500 gr gemischte Waldpilze (Steinpilz, Eierschwämme, etc.)

2 kleine Schalotten fein gehackt

1 EL Baumnussoel

1 TL Majoranblätter gehackt

Salz und Pfeffer aus der Mühle

100 gr Blattsalat

2 EL Baumnüsse grob gehackt

wenig Bratbutter oder Olivenöl

Salatsauce:
1 EL Zitronensaft

2 EL Sonnenblumenöl

1 EL Baumnussöl

etwas Salz und Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:

1. Alle Zutaten für die Sauce gut verrühren und beiseite stellen.

2. Für die Garnitur je einen kleinen Steinpilz und einige Eierschwämme beiseite legen. Die restlichen Pilze hacken und mit den gehackten Schalotten im heissen Öl ca. 2 Minuten kräftig anbraten, Majoran beigeben und würzen leicht abkühlen lassen.

3. Die Pilze mit einem Esslöffel der beiseite gestellten Sauce mischen.

4. Das Pilztatar in die Förmchen verteilen gut andrücken und auf den Teller stürzen.

5. Den Blattsalat neben dem Pilztatar schön anrichten, mit den gehackten Nüssen bestreuen und mit der restlichen Sauce beträufeln.

6. Beiseite gestellte Steinpilze in Scheiben schneiden und zusammen mit den Eierschwämmen in Bratbutter oder Olivenöl kurz anbraten und auf dem Teller anrichten.

Griechische Fleischkügeli mit frischen Nudeln

500 gr gehacktes Lammfleisch

50 gr Brot

¾ TL Salz

Pfeffer aus der Mühle

1 TL Oreganoblättchen gehackt

½ TL Rosmarinpulver

2-3 Blättchen Pfefferminze gehackt

1 EL Essig

1 EL Sonnenblumenöl

2 Knoblauchzehen gehackt oder gepresst

2 Zwiebeln fein gehackt

1 Bund Peterli fein gehackt

Olivenöl

Sauce:
½ EL Butter

1 Zwiebel gehackt

1 Knoblauchzehe fein gehackt

1 Dose Pelati gehackt

Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker

½ TL Oreganoblättchen

½ TL Rosmarinpulver

Zubereitung:

1. Brot in heissem Wasser einweichen dann ausdrücken und mit der Gabel zerdrücken.

2. Das Fleisch in eine Schüssel geben, die ganzen Zutaten ausser dem Olivenöl dazugeben und gut kneten.

3. Dann von Hand Kugeln formen, danach im heissen Olivenöl rundum anbraten und herausnehmen.

4. Nachdem die Fleischkügelchen fertig sind, Butter in die Pfanne geben die Zwiebeln und den Knoblauch andämpfen. Die Pelati dazu geben und ca. 15-20 Minuten kochen lassen.

5. Die Gewürze beigeben und umrühren. Dann die Fleischkügelchen dazu legen und bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten mitkochen.

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.

Russische Cremé
50 gr gehackte kandierte Früchte

6 EL Rum

4 Eigelb

100 gr Zucker

3 dl Rahm

2 Eiweiss

Zubereitung

1. Die kandierten Früchte mit dem Rum marinieren. (1-2 Stunden)

2. Das Eigelb mit dem Zucker rühren bis die Masse hell ist.

3. Den Rahm und das Eiweiss separat steif schlagen und nacheinander unter die Masse ziehen.

4. Die Masse im Kühlschrank etwa 1-2 Stunden kalt stellen.

5. Vor dem Servieren die kandierten Früchte mit der Masse mischen

6. In die Gläser geben und nach belieben garnieren.

En Guete wünscht Eu de
Rolf
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