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46. Chochete vom 16. Mai 2000


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Martin V.

Spargel-Morchel-Feuilleté

Blanc de Noir de Lavaux AOC 1998

J.M. Conne Vigneron-Chexbres

* * *
Poulet-Saltimbocca an Marsala-Jus mit frischen Nudeln

Rosso Salice Salentino Riserva 1996

Casa Vinicola Candido, Brindis

* * *
Erdbeer-Tiramisù

Pinot Gris “Summum“ 192º O AOC 1996

Domaine la Grillette, Cressier

Spargel-Morchel-Feuilleté

16 Stk. grüne Spargeln

½ Btl. getrocknete Morcheln, eingeweicht, gut gewaschen

3 EL Öl

1 dl Weisswein

1 Becher Saucenrahm (180 gr)

Salz, Pfeffer

1 Eigelb

Blätterteig, rechteckig ausgewallt (ca. 40 x 25 cm)

Zubereitung

1. Spargeln rüsten und halbieren. Morcheln und Spargeln im Öl kurz dünsten. Weisswein dazugiessen. Zugedeckt  ca. 20 Minuten bei schwacher Hitze weich garen.

2. Gut die Hälfte der hinteren Spargelhälften mit dem Spargelfond und dem Saucenrahm pürieren. Zurück in die Pfanne giessen und kochen lassen, bis die Sauce dicklich wird. Würzen.

3. Aus dem Teig 4, ca. 10 cm grosse „Hasen“ ausstechen. Mit Eigelb bestreichen. Im 220 Grad heissen Ofen 10 Min. backen.

4. „Hasen“ waagrecht aufschneiden. Spargeln, Morcheln und Sauce auf dem „Hasen“-Boden verteilen, „Hasen“-Deckel aufsetzen.

Poulet-Saltimbocca an Marsala-Jus 

4 Pouletbrüstchen

Salz, Pfeffer

4 Salbeiblätter

4 Tranchen Rohschinken

2 dl Marsala

2 dl Geflügelbouillon

1 dl Rahm

Bratbutter

Zubereitung

Brüstchen zwischen einem aufgeschnittenen Plastiksack flach klopfen. Leicht salzen und pfeffern. Jedes Brüstchen mit einem Salbeiblatt und einer Rohschinkentranche belegen und aufrollen. Mit Zahnstochern fixieren. 

Ein mit Backpapier belegtes Blech in den Ofen geben und diesen auf 75 Grad vorheizen. Die Röllchen in der heissen Bratbutter auf allen Seiten 1 Min. scharf anbraten. Im Ofen während mind. 30 Min. sanft nachgaren lassen. 

Bratensatz mit Marsala auflösen. Durch ein Sieb in ein Pfännchen giessen. Mit Bouillon aufgiessen und auf 1 ½ dl einkochen lassen. Rahm unterrühren und nochmals einkochen, bis der Jus leicht bindet. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

Poulet-Saltimbocca kurz in der kochenden Sauce heisser werden lassen, herausnehmen, schräg aufschneiden und mit wenig Jus überziehen.

Nudeln
200 gr Mehl

2 Eier ( ca. 120 gr mit der Schale gewogen)

½ TL Salz

1 EL Olivenöl

evtl. Wasser

Zubereitung

1. Mehl und Salz in eine Schüssel geben, Eier aufschlagen und zum Mehl geben, das Olivenöl zufügen 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 unter der umgekehrten Teigschüssel ca. ½ - 1 Std. 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 Nudeln in der gewünschten breite zuschneiden. Es entstehen dabei kleine Schnecken, die dann einzeln wieder gelockert werden.

4. Die Nudeln in kochendem Salzwasser “al dente“ (ca. 3-7 Min.) kochen

Erdbeer-Tiramisù

500 gr. Erdbeeren

100 gr. Löffelbiskuits

1 ½ dl. Orangensaft (ca. 1 – 2 Orangen)

75 gr. Zucker

225 gr. Mascarpone

1 Becher Nature-Joghurt

½ Orange, abgeriebene Schale

Pfefferminzlättchen

Zubereitung

1. Erbeeren waschen, 4 Stk. für die Garnitur beiseite legen. Die restlichen in Scheiben schneiden. 

2. Löffelbiskuits auf dem Boden einer flachen Schale auslegen. Mit dem Orangensaft beträufeln. Erdbeerscheiben darauf verteilen, mit 2 Esslöffeln Zucker bestreuen. 

3. Mascarpone und Joghurt mit dem restlichen Zucker und der Orangenschale zu einer Creme verrühren. Creme auf den Beeren ausstreichen. Mit Erdbeeren und Pfefferminzblättchen garnieren.

En Guete wünscht Eu de
Martin
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