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43. Chochete vom 15. Feb. 2000


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Emei

Lachsragout mit Kohlrabi an Schnittlauchsauce

Chardonnay Reserve 1998

Castillo de Moline, Chile

* * *
Pouletbrüstchen mit Honig-Essig-Sauce auf Lauchfondue

Moulin-à-Vent des Hospices 1997

Collin-Bourisset

* * *
Honigmousse auf Brombeersauce

Sauvignon blanc Late Harvest 1996

Concha y Toro, Chile

Lachsragout mit Kohlrabi an Schnittlauchsauce

400 gr Lachsrückenfilet

400 gr junge Kohlrabi

1 Bund Schnittlaucht

1 dl Weisswein

1 dl Bouillon

½ dl Doppelrahm

Salz

Cayennepfeffer

Curry

40 gr Butter

2 EL Olivenöl

Zubereitung:
1. Fett und Gräte vom Lachs vollständig entfernen und in Würfel von ca. 2 x 2 cm schneiden.

2. Kohlrabi rüsten und in kleine Würfel von ca. 1 x 1 cm schneiden, kurz in kochendem Salzwasser auf den Punkt blanchieren und auf einem Sieb gut abtropfen lassen. Schnittlauch in Röllchen schneiden.

3. Weisswein und Bouillon (oder Fischfond) in eine Pfanne auf grossem Feuer um mindestens die Hälfte reduzieren, Rahm zufügen, Pfanne vom Herd ziehen und die Sauce vorsichtig mit Salz, einem Hauch Cayenne und Curry würzen. Schnittlauchröllchen  zufügen und im Mixer fein pürieren und durch ein feines Sieb zurück in die Pfanne passieren. Die Schnittlauchsauce zur sämigen Konsistenz kochen.

4. Lachswürfel vorsichtig mit Salz und wenig Pfeffer aus der Mühle würzen und in einer Bratpfanne im mässig heissen Olivenöl bei mittlerer Hitze kurz sautieren, dann auf heisse Teller verteilen.

5. Butter in die Bratpfanne geben und die Kohlrabiwürfel bei grosser Hitze goldgelb braten und zu den Lachwürfeln geben. Das Gericht mit der Schnittlauchsauce überziehen.

Pouletbrüstchen mit Honig-Essig-Sauce auf Lauchfondue

2 kleine Zwiebeln

400 gr Lauch

1 EL Butter zum Andünsten

1 dl Weisswein

1 dl Doppelrahm

Salz, Pfeffer

1 Prise Muskatnuss

4 Pouletbrüstchen

Senf 

3 dl Geflügelfond

1 TL Honig

2 EL Weisweinessig

80g Butter

Zubereitung:
1. Die Zwiebeln schälen und fein hacken. Den Lauch putzen, dabei die harten dunkelgrünen Teile wegschneiden. Den Lauch in feine Ringe schneiden. Die Butter erhitzen. Die Hälfte der Zwiebeln und den Lauch darin andünsten. Den Weisswein dazugiessen und praktisch vollständig einkochen lassen. Den Doppelrahm beifügen und zugedeckt auf kleinstem Feuer etwa 45 Minuten kochen lassen. Der Lauch soll dabei musartig zerfallen. Wenn nötig etwas Wasser beifügen, damit der Lauch nicht anbrennt. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

2. Den Backofen auf 75 Grad vorheizen und eine Platte mitwärmen. Die Pouletbrüstchen hauchdünn mit Senf einreiben und mit Salz und Pfeffer würzen. In der heissen Bratbutter während insgesamt 3 Minuten anbraten. Sofort auf die vorgewärmte Platte geben und im Ofen bei 75 Grad 45-60 Minuten nachgaren lassen.

3. Im Bratensatz die restlichen Zwiebeln hellgelb dünste. Dann den Geflügelfond, Honig und Essig beifügen und auf grossem Feuer auf 1 dl einkochen lassen. Beiseite stellen.

4. Unmittelbar vor dem Servieren die Sauce nochmals aufkochen. Die Butter in Flocken in die leicht kochende sauce rühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Lauch auf vorgewärmte Teller geben. Die Pouletbrüstchen schräg in Scheiben aufschneiden und daneben anrichten. Mit Sauce überziehen.

Honigmousse auf Brombeersauce

1 dl Schlagrahm

1 Blatt Gelatine

2 El Honig

2 Eigelb

100g Brombeeren

Puderzucker

Zitronensaft

Mineralwasser

Zubereitung:

1. Rahm in einer kalten Schüssel mit Schneebesen von Hand steifschlagen und bis zum Gebrauch kaltstellen.

2. Gelatine in wenig kaltem Wasser einweichen. Honig in einem Pfännchen auf kleinstem Feuer schmelzen und anschliessend mit dem Eigelb schaumig schlagen.

3. Gelatine mit ein paar Tropfen Wasser in einem Pfännchen bei milder Hitze auflösen, langsam zur Eier-Honig-Masse geben und den Rahm sorgfältig unterheben. Honigmousse in eine Schüssel füllen und während mindestens 3 Stunden kaltstellen.

4. Brombeeren verlesen und abspülen, im Mixer feinpürieren und durch ein feines Sieb streichen, damit die Kernchen zurückbleiben. Je nach Zuckergehalt der Beeren Puderzucker zufügen, mit ein paar Tropfen Zitronensaft aromatisieren und mit wenig Mineralwasser zu einer dickflüssigen Sauce verlängern.

5. Sauce dann im Tellerspiegel ausgiessen, die Mousse mit einem heissen Löffel ausstechen und auf die Sauce setzen.

En Guete wünscht Eu de
Emei
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