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41. Chochete vom 23. Nov. 1999


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Büebel

Broccoli-Flan mit Baumnussauce

Sauvignon Blanc AA Lahn DOC 1998

KG St. Michael, Eppan/Südtirol

* * *
Poisson au Four mit Beurre blanc

und Orangenreis

Chardonnay “Il Marzocco“ VdT 1996

Avignonesi

* * *
Flambierte Sharon mit Kokosrahm

Sauvignon Lavaux – doux AOC 1997

J.M. Conne Vigneron-Chexbres

Broccoli-Flan mit Baumnussauce




für 4 Förmchen von je 1½ dl

Broccolimasse:
400 gr Broccoli

100 gr Mascarpone

2 Eigelb, Klasse Extra

¼ TL Salz

Pfeffer nach Bedarf

Baumnussauce:
1 EL Margarine, Butter oder Baumnussöl

1 kleine Schalotte

2 dl Gemüsefond oder Gemüsebouillon

2 dl Rahm

25 gr Baumnusskerne

Salz, Pfeffer nach Bedarf wenig Cayennepfeffer

Zubereitung:

Flan:

1. Den Broccoli in Röschen schneiden, die Stengel schälen und in Stücke schneiden.

2. Broccolistengel im Salzwasser offen kurz vorkochen, Röschen beigeben, offen knapp weich kochen, im kalten Wasser abschrecken. Ein paar Röschen für die Garnitur beiseite stellen.

3. Die Förmchenböden mit Backpapier belegen (wenn der Flan später gestürzt wird), Seitenwände einfetten.

4. Broccoli mit Mascarpone und Eigelb im Mixer pürieren, würzen. Masse in die gefetteten Förmchen füllen, glattstreichen, mit Folie bedecken.

5. Förmchen auf einen Lappen in eine weite Pfanne stellen, kochend heisses Wasser bis ¾ Höhe der Förmchen auffüllen, zugedeckt garen (das Wasser darf nur leicht köcheln) Garzeit ca. 30 Minuten, Pfanne beiseite stellen, Förmchen lassen sich bis zum Servieren ca. ½ Stunde warm halten.

Baumnussauce:

1. .Schalotten fein hacken, die Baumnusskerne ebenfalls fein hacken nach belieben rösten.

2. Margarine in einer Pfanne warm werden lassen, Schalotten zugeben, andämpfen. Mit der Flüssigkeit ablöschen, auf 1 dl einkochen, durch ein Sieb in die Pfanne zurückgeben. Rahm und Nüsse beifügen, ca. 5 Minuten köcheln lassen, würzen.

3. Flans nach Belieben im Förmchen servieren oder auf einen Teller stürzen. Mit Broccoliröschen und Nusskernen garnieren. Die Sauce separat dazu servieren.

Poisson au Four mit Beurre blanc

Fisch:

1 grosse Lachsforelle, Loup de mer oder Dorade (ca. 800 gr)

1 EL Meersalz

Pfeffer aus der Mühle

1 Zitrone

1 EL Olivenöl

Beurre Blanc

50 gr Butter

2 dl Weisswein

1.25 dl Pelican Fischfond (Tiefkühlprodukt)

1 Nelke

1 kleines Stück Orangenschale

1 TL Maisstärke

Salz, Pfeffer, 1 Spur Zucker

Zubereitung:

Fisch:

1. Den Fisch unter fliessendem Wasser innen und aussen gut abspülen und mit Haushaltpapier abtrocknen. Innen und aussen mit Salz und Pfeffer einreiben. Von der Zitrone an einer Längsseite ein Stück wegschneiden, so dass eine Standfläche entsteht, Auf ein Backblech setzen, Den Fisch mit der Öffnung nach unten darüberstülpen. Mit dem Öl bepinseln. Die Flossen in etwas Alufolie einpacken, damit sie nicht schwarz werden.

2. In der unteren Hälfte in den 180 Grad heissen Ofen schieben und 30 Minuten backen. Den Ofen ausschalten und den Fisch noch 5 Minuten darin ruhen lassen.

3. Alufolie entfernen. Mit einer Küchenschere dem Rücken entlang die Haut aufschneiden. Hinter dem Kopf und beim Schwanz beidseitig bis aufs Blech hinunterschneiden. Die Haut hinunterklappen. Mit einem Löffel das eine Filet in Portionen sorgfältig ablösen und mit Hilfe eines zweiten Löffels auf vier vorgewärmte Teller anrichten. Bis zum servieren des zweiten Filets den Fisch mit Alufolie bedeckt im ausgeschalteten Ofen warmhalten.

Beurre blanc:

4. Die Butter in kleine Flocken schneiden und in den Tiefkühler stellen.

5. Wein, Fischfond, Nelke und Orangenschale zusammen aufkochen. Auf hoher Hitze so lang kochen, bis nur noch 2 dl Flüssigkeit vorhanden ist. Orangenschale  und Nelke entfernen.

6. Kurz vor dem Servieren die Maisstärke in 2 Esslöffel Wasser auflösen, in die Sauce rühren und diese nochmals erhitzen. Unter leisem köcheln die Butterflocken nacheinander mit dem Schwingbesen unter die Sauce schlagen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Orangenreis
1 Orange

1 Nelke

1 klein Zwiebel

10 gr Butter

1 Würfel Hühnerbouillon

200 gr Reis

Zubereitung

1. Von der Orangenschale mit dem Sparschäler zwei Streifen abziehen. Die Nelke durch die beiden Streifen stecken. Orange filetieren, dabei den Saft auffangen. Die Zwiebel sehr fein hacken.

2. Die Butter schmelzen, Zwiebel leicht andünsten. Mit 5 dl Wasser ablöschen. Bouillonwürfel und Orangenschale beifügen und aufkochen. Den Reis einstreuen, unter zeitweiligem Rühren ca. 18 Minuten köcheln lassen. Wenn nötig etwas Wasser nachgiessen.

3. Die Orangenschalen entfernen. Den Reis mit Orangensaft und Zitronenpfeffer abschmecken. Die Orangenfilets als Garnitur verwenden.

Flambierte Sharon mit Kokosrahm
1 dl Vollrahm

2 EL geraspelte Kokosnuss

2 Sharon-Früchte

50 gr Rohzucker

1 Lime (grüne Zitrone)

10 gr Butter

1 Gläschen zimmerwarmer Rum (0.25dl)

Zubereitung

1. Den Rahm steifschlagen. In einen Spritzsack mit Sterntülle füllen und 12 Rosetten auf ein Backpapier dressieren. Mit Kokosraspel bestreuen und in den Tiefkühler geben.

2. Sharon in zentimeterdicke Scheiben schneiden und mit Zucker bestreuen.. Mit Folie bedeckt 30 Minuten im Kühlschrank ziehen lassen.

3. Die Sharonscheiben abtropfen und dabei den Saft auffangen. Die Lime zu Saft pressen und zum Sharonsaft geben.

4. In einer Flambier- oder Bratpfanne die Butter nicht zu stark erhitzen. Die Sharonscheiben beidseitig anbraten. Den Rum darübergiessen und sofort anzünden. Mit dem Fruchtsaft ablöschen und kurz durchkochen, wenn nötig noch etwas Wasser beigeben. Auf vier Dessertteller anrichten und die Kokosrahm-Rosetten daraufsetzen. Warm servieren.

En Guete wünscht Eu de
Büebel
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