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44. Chochete vom 14 März 2000


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Bäumli

Zucchettisuppe mit Rauchlachs

Chardonnay Bin 65 AUS 1998

Lindemans

* * *
Fleischvögel mit Lauch-Füllung und Kartoffel-Apfel-Schnee

Terre d’Agala VdT 1995

Duca di Salaparuta GR

* * *
Kiwigratin

Prosecco Valdobbiadene DOC

Foss Marai

Zucchettisuppr mit Rauchlachs
4 mittlere Zucchetti

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 EL Butter

6 dl Gemüsebouillon

1 EL Zitronensaft

1 dl Halbrahm

1 dl Crème fraîche

3-4 Dillzweige

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

3 Tranchen Rauchlachs

Zubereitung:

1. Den Stielansatz der Zucchetti abschneiden. Danach ungeschält der Länge nach halbieren, in Streifen schneiden und diese dann in kleine Würfel schneiden.

2. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein hacken. In der Butter hellgelb dünsten.

3. Zucchetti beifügen und kurz mitdünsten. Mit der Bouillon abläschen, den Zitronensaft beifügen. Die Suppe zugedeckt auf kleinem Feuer kochen bis das Gemüse weich ist.

4. Knapp die Hälfte der Zucchettiwürfel mit einer Schaumkelle herausheben und beiseite stellen. Das restliche Gemüse samt Garflüssigkeit pürieren.

5. Die Suppe nochmals aufkochen. Crème fraîche und Halbrahm mit etwas heisser Suppe verrühren und beifügen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Den Dill fein hacken. Den Rauchlachs in Streifchen schneiden.

7. Dill und beiseite gestellte Zucchettiwürfelchen in die Suppe geben. Suppe in vorgewärmte Teller anrichten. Rauchlachsstreifchen darüber geben und sofort servieren.

Fleischvögel mit Lauch-Füllung
½ Beutel getrocknete Herbsttompeten (10 gr)

150 gr grüner Lauch

4 Schweinsplätzli (Stotzen) flach geklopft à ca. 100 gr

Pfeffer, Paprika, Salz

2 EL  „Le Parfait“ végetal (ca. 40 gr)

8 Tranchen Bratspeck mager oder auch Pancetta (ca. 50 gr)

Zahnstocher oder Bratenschnur

1 EL Erdnussöl

1.5 dl Weisswein

1.5 dl Bouillon

½ Becher Saucenhalbrahm (90 gr)

Zubereitung:

1. Trockenpilz ca. 15 Minuten in warmen Wasser einweichen, Wasser abgiessen und Pilze wenn nötig etwas zerschneiden.

2. Lauch waschen und ganze Stangen in 4 Stücke von etwa 6-7 cm Länge schneiden. Diese in wenig Salzwasser ca. 5 Minuten vorkochen, abtropfen und abkühlen lassen.

3. Die Plätzli ausbreiten, beidseitig würzen. Dann eine Seite mit je ½ EL „Le Parfait“ bestreichen und mit je 2 Tranchen Speck oder Pancetta belegen. Je 1 Stück Lauch in die Mitte der Plätzli legen. Die Plätzli von der breiteren Seite her satt aufrollen. Mit Zahnstocher feststecken oder mit Bratschnunr binden.

4. Fleischvögel in einer Bratpfanne im heissen Öl rundum kräftig anbraten, herausnehmen. Den Bratfond mit Wein und Bouillon ablöschen. Pilze zufügen , aufkochen lassen. Fleischvögel hineinlegen und zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 35 Minuten schmoren lassen.

5. Die Fleischvögel aus der Pfanne nehmen. Saucenhalbrahm zur Sauce geben, aufkochen und wenn nötig etwas einkochen lassen, abschmecken. Fleischvögel zurück in die Pfanne geben und gut durchwärmen.

Kartoffel-Apfelschnee:
600 – 800 gr Kartoffeln

2 mittelgrosse Aepfel

Salz

10 gr Butter

1 dl Milch

Pfeffer, Muskat

Zubereitung

1. Kartoffeln schälen und in 2-3 cm grosse Würfel schneiden und mit Salzwasser bedeckt 10 – 15 Minuten gar kochen.

2. Aepfel schälen, vierteln Kerngehäuse entfernen und würfeln. In den letzten 7-8 Minuten zu den Kartoffeln geben und ebenfalls gar kochen.

3. Kartoffeln /Aepfel ins Pass-vite geben, Kochwasser abtropfen lassen und die Miasse zurück in die Pfanne passieren. Butter und Milch zufügen, würzen und den Schnee mit der Kelle luftig aufschlagen.

4. Mit den Fleischvögel anrichten.

Kiwigratin
5 Kiwis

2 Eier

2.5 dl Milch

2 EL Maizena

½ TL Backpulver

2 EL Kokosflocken

1 EL Zucker

1 EL Rum

Butter für die Form

Puderzucker

Zubereitung

1. Backofen auf 170 Grad vorheizen. (Ober- und Unterhitze bezw. Umluft)
2. Kiwis schälen und in ca. 4 mm dicke Scheiben schneiden.
3. Gratinform ausbuttern und mit Puderzucker bestreuen.
4. Für den Guss: Eier, Milch, Maizena und Backpulver schaumig mixen. Kokosflocken, Zucker und Rum beigeben und in die Form geben.
5. Kiwischeiben in den Guss schichten. Im vorgeheizten Backofen 10 Minuten backen. Danach mit Puderzucker bestäuben und nur noch mit Oberhitze 4-5 Minuten bräunen.
6. Heiss servieren mit einer Kugel Erdbeer-Sorbet.
En Guete wünscht Eu de
Bäumli
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