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45. Chochete vom 18 April 2000


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Rony

Bärlauchsüppchen

Yvorne ” Elévé sur Lie ” , AOC 1998

Assoc. Viticole Yvorne

* * *
Felchenfilets mit Baguette

Yvorne ” Elévé sur Lie ” , AOC 1998

Assoc. Viticole Yvorne

* * *
Lammkotelette mit Kartoffelreibküchlein

Rosso di Montalcino DOC 1997

Azienda San Filippo

* * *
Getränkte Kokossufflés

Moscato Naturale d ’ Asti DOC 1998

Michele Chiarlo , Calamandrana

Bärlauchsüppchen

Anmerkung Bäumli: Pfui


(4 Personen)
20 gr Butter

20 gr Mehl

1 dl Weisswein

4 dl Geflügelfond oder Hühnerbouillon

2 dl Halbrahm

50 gr Bärlauchblätter

1 dl Rahm

Zubereitung:

1. In einer Pfanne die Butter schmelzen und das Mehl darin unter Rühren kurz dünsten. Mit dem Weisswein und dem Fond oder der Bouillon ablöschen. Auf kleinem Feuer zugedeckt 10 Minuten leise kochen lassen.

2. Den Halbrahm beifügen und die Suppe nochmals durchkochen lassen.

3. Inzwischen die Bärlauchblätter waschen. In Salzwasser nur gerade ½ Minute blanchieren, abschütten und sofort kalt abschrecken, damit die Farbe erhalten bleibt. Im Cutter oder mit dem Wiegemesser fein hacken.

4. Den Rahm steif schlagen.

5. Unmittelbar vor dem Servieren den Bärlauch in die Suppe geben. Den Schlagrahm beifügen und die Suppe nach Belieben mit dem Stabmixer kurz aufschlagen. Sofort servieren.

Felchenfilets provençale






(8 Personen)

½  Bund Oregano

1 Bund glattblättrige Petersilie

½ Bund Basilikum

600 gr Felchenfilets, enthäutet

Salz, Pfeffer aus der Mühle

125 gr Philadelphia Frischkäse Kräuter

250 gr frische Champignons

1 kleine Dose gehackte Pelati-Tomaten (400 gr)

2 Knoblauchzehen

4 EL Paniermehl

etwas Olivenöl zum Beträufeln

Zubereitung

1. Oregano, Petersilie und Basilikum fein hacken.

2. Felchenfilets nach Gräten abtasten und diese mit einer Pinzette entfernen. Die Filets mit der silbernen Seite nach oben auf der Arbeitsfläche auslegen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Den Frischkäse darauf ausstreichen und mit der Hälfte der Kräuter bestreuen. Satt aufrollen. Breite Filetrollen evtl. halbieren

3. Die Champignons rüsten und vierteln. In eine feuerfeste Form geben. Pelati-Tomaten mitsamt Saft darüber verteilen und würzen. Die Fischröllchen hineinsetzen.

4. Knoblauch schälen und zu den restlichen Kräutern pressen. Mit Paniermehl mischen und über die Firschröllchen verteilen. Alles mit Olivenöl beträufeln.

5. Die Fischröllchen im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille

20 – 25 Minuten backen. Dazu wird frisches Baguette serviert.

Lammcôtelettes an Rosmarinsauce




(6 Personen)

12 Lammcôtelettes à ca. 70 gr

2 Tomaten

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

4 EL feinstes Olivenöl

Gewürzmischung

1 cl Butter

2 Rosmarinzweiglein

4 EL trockener Vermouth

4 EL Doppelrahm

Salz, Dijonsenf, Pfeffer, Zitronensaft

Zubereitung

1. Die Côtelettsknöchlein mit einem scharfen Messer sauberschaben.

2. Tomaten während ca. 15 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, Haut abziehen, entkernen und das Tomatenfleisch fein würfeln. Schalotte und Knoblauch fein schneiden und darauf achten, dass der grüne Keimling des Knoblauches ausgelöst ist.

3. Die Côtelettes mit der Gewürzmischung würzen und in einer möglichst weiten Bratpfanne im mässig heissem Olivenöl bei mittlerer Hitze beidseitig goldbraun braten. Der Bratvorgang dauert, je nach Dicke der Côtelettes, insgesamt etwa 3-4 Minuten. Das Fleisch anschliessend zugedeckt am Herdrand rosa durchziehen lassen.

4. Überschüssiges Bratöl abgiessen, Butter in die Bratpfanne geben, Rosmarinzweiglein, die feingeschnittene Schalotte sowie Knoblauch goldgelb anziehen, dann die feingewürfelte Tomate zufügen, kurz durchschwenken, mit dem Vermouth ablöschen, mit dem Doppelrahm auffüllen und die Bratpfanne schliesslich vom Herd ziehen.

5. Die Côtelettes auf heisse Teller anrichten, Sauce kurz zu einer sämigen Konsistenz kochen, Rosmarinzweiglein entfernen und das Fleisch mit der Sauce umgiessen.

Kartoffelreibeküchlein






(6 Personen)

2 Schalotten

2 Petersilienzweiglein

800 gr Kartoffeln

2 Eier

Salz, Muskatnuss, Pfeffer

2 EL Butter

Zubereitung

1. Schalotte in kleinste Würfel (Brunoise) schneiden, Petersilie fein schneiden.

2. Kartoffeln schälen, waschen und auf einer Reibe sehr feinreiben, auf einem Sieb gut auspressen, in ein Geschirrtuch rollen und so möglichst viel Saft aus den Kartoffeln pressen. All dies sollte schnell geschehen, damit sich die Kartoffeln nicht unansehnlich verfärben. Jetzt die Kartoffeln in eine Schüssel geben.

3. Eier, die fein gewürfelten Schalotten, sowie die feingeschnittene Petersilie unter die Kartoffeln mischen und vorsichtig mit Salz, frisch geriebener Muskatnuss sowie wenig weisem Pfeffer aus der Mühle würzen.

4. In einer möglichst weiten beschichteten Bratpfanne die Butter aufschäumen lassen, die Kartoffelmasse esslöffelweise zufügen und mit dem Rücken des Esslöffels Küchlein formen. Diese Küchlein beidseitig bei mittlerer Hitze während je 5 Minuten goldbraun knusprig backen.

Getränkte Kokossoufflés






(4 Personen)

75 gr Kokosraspel

150 gr Butter

50 gr Puderzucker (1)

1 Päckchen Bourbon Vanillezucker

3 EL Kokoslikör z.B. Batida de Coco (1)

3 Eigelb

2 Eiweiss

2 EL Puderzucker (2)

3 EL Kokoslikör (2)

Saft von 1 Limone

2 EL Zucker

nach belieben einige Heidelbeeren zum Garnieren (ca. 10 Stk. pro Pers.)

Zubereitung

1. Den Ofen auf 220 Grad vorheizen
2. Die Kokosraspel in einer trockenen Pfanne ohne Fettzugabe leicht rösten. Abkühlen lassen.
3. 4 Portionenförmchen grosszügig ausbuttern und mit einem Teil der Kokosflocken ausstreuen.
4. Butter, Puderzucker (1), Vanillezucker und Kokoslikör (1) so lange schlagen, bis sich Spitzchen bilden. Ein Eigelb nach dem anderen darunter rühren.
5. Die Eiweiss schaumig schlagen. Den Puderzucker (2) löffelweise beifügen und so lange weiterschlagen, bis eine glänzende weisse Masse entstanden ist. Mit den restlichen Kokosflocken abwechslungsweise unter die Eimasse ziehen. Bis höchstens fingerbreit unter den Rand in die vorbereiteten Förmchen füllen. In eine Feuerfeste Form stellen und mit soviel kochendem Wasser umgiessen, dass die Förmchen zur Hälfte im Wasserbad stehen.
6. Die Kokossoufflés im 220 Grad heissen Ofen auf der zweituntersten Rille während etwa 30 Minuten backen.
7. Inzwischen den Kokoslikör (2) mit dem Limonensaft und dem Zucker leicht erwärmen.
8. Die noch warmen Soufflés mit einem Messer dem Rand entlang sorgfältig lösen und auf Teller stürzen. Mit dem Sirup grosszügig beträufeln und nach Belieben mit Heidelbeeren garnieren.
En Guete wünscht Eu de
Rony
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