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48. Chochete vom 11. Juli 2000


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Büebel

Kartoffelsalat mit geräucherten         Forellenfilets

Yvorne Chant des Resses AOC 1998

Assoc. Viticole Yvorne

* * *
Beerenvinaigrette auf kaltem        Siedfleisch mit Lattichsalat

Yvorne PN “Clos Plannavy“ AOC 1998

Dom Pierre Latine, Ph. Gex

* * *
Whiskyglace im Aprikosenschaum
Riesl. edelsüss Ausl. Geisenh. 1993

Fritz Allendorf, Rheingau

Kartoffelsalat mit geräucherten Forellenfilets
1 kg Kartoffeln

½ dl Weisswein

½ dl Apfelessig

1 mittlere Zwiebel

2 Essiggurken

1 rotschaliger Apfel

Sauce:
1-2 TL Meerrettich gerieben, frisch oder aus dem Glas

Pfeffer, Salz

2 EL Apfelessig

1 dl Vollrahm

2 EL Traubenkern- oder Sonnenblumenöl

4 Forellenfilets (240 gr)

1 EL Schnittlauch, fein geschnitten

Zubereitung:

1. Kartoffeln in der Schale gar kochen. Lauwarm schälen und in 4 bis 5 mm dicke Scheiben schneiden. 

2. Je ½ dl Weisswein und Apfelessig mischen, über die warmen Kartoffelscheiben geben und diese zirka 30 Minuten ziehen lassen.

3. Zwiebel schälen und in dünne Spalten, Essiggurken in Scheibchen schneiden. Apfel ungeschält vierteln, Kerngehäuse entfernen, in Scheibchen schneiden, alles zu den Kartoffeln geben.

4. Für die Sauce alle Zutaten verrühren, Salat damit anmachen.

5. Forellenfilets gemäss Packungsanweisung räuchen. Die Filets in zirka 2 cm breite Streifen schneiden, am Schluss über den Salat geben. Mit dem Schnittlauch bestreuen.

Beerenvinaigrette auf kaltem Siedfleisch
200 gr Suppengemüse (Karotten, Knollensellerie, Lauch, Wirz)

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

1 EL Pfefferkörner

600 gr mageres Rindfleisch zum Sieden

Salz

Beerenvinaigrette:

300 gr Stachelbeeren oder rote und weisse Johannisbeeren

einig Blättchen Zitronenmelisse

2 EL heller Essig

2 EL Johannisbeergelee

2 EL Distelöl

Salz, grobkörniger Pfeffer

Zubereitung

1. Das Suppengemüse rüsten und in grobe Stücke schneiden, In den Schnellkochtopf (ohne Siebeinsatz) oder in eine Pfanne geben. Lorbeer, Nelken und Pfefferkörner beifügen und soviel kaltes Wasser dazugiessen, dass das Fleisch gerade bedeckt sein wird. Ohne Deckel aufkochen.

2. Das Fleisch hineinlegen und salzen, Um den Dampfkochtopf zu verschliessen, diesen von der heissen Herdplatte nehmen. Normale Pfanne mit dem Deckel bedecken. Das Fleisch weichgaren (Schnellkochtopf 30 Minuten, normale Pfanne 90 Minuten) Im Sud erkalten lassen.

3. Für die Vinaigrette die Stachelbeeren entstielen, die „Fliege“ entfernen und die Beeren halbieren (oder die Johannisbeeren mit Hilfe einer Gabel von den Stielen streifen) Zitronenmelisse fein hacken. Die übrigen Zutaten mit dem Schwingbesen verrühren. Beeren und Kräuter beifügen und zugedeckt 20-30 Minuten ziehen lassen.

4. Das Fleisch quer zur Faser in möglichst dünne Tranchen schneiden. Auf vier Teller anrichten. Die Vinaigrette probieren und evtl. 1-2 EL Fleischsud dazurühren. Über das Fleisch verteilen.

Lattichsalat mit French Dressing
½ - 1 Lattich

1 frisches Eigelb

1 TL Senf

3 EL Weissweinessig

4 EL Sonnenblumenöl

wenig Tabasco

Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Lattichsalat gut waschen und in ca. 2 cm breite Streifen schneiden.

2. Alle Zutaten für die Sauce in einer Schüssel mit dem Schwingbesen gut verrühren, oder im Schüttelbecher kräftig schütteln. Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer würzen.

3. Den Salat gut mit der Sauce mischen und auf einem Teller anrichten.

Whiskyglace im Aprikosenschaum
Glace:

2 frische Eier

3 EL Zucker (30 gr)

1.5 dl Vollrahm

1 dl Whisky

Zitronenmelisse als Garnitur

Aprikosenschaum:
350 gr Aprikosen

2-4 EL Zucker

1 EL Zitronensaft

½ Vanilleschote

1 frisches Eiweiss

Zubereitung

1. Für die Glace Eier und Zucker mit dem Schneebesen in der Küchenmaschine oder mit dem Handrührgerät sehr schaumig rühren (mindestens 5 Minuten) Den Rahm steif schlagen. Eischaum, Schlagrahm und Whisky mit dem Gummischaber locker, aber gründlich vermischen. In ein flaches Geschirr (z.B. Gratinplatte) oder eine Cakeform geben. Mit Frischhaltefolie bedecken und mindestens 3 Stunden in den Tiefkühler stellen.
2. Für den Aprikosenschaum die Aprikosen halbieren und entsteinen. 2 dl Wasser, Zucker, Zitronensaft und Vanilleschote aufkochen. 8 schöne Aprikosenhälften darin eine Minute blanchieren, Herausschöpfen. Die Vanilleschote entfernen. Die restlichen Aprikosen in den Sirup geben und 5-15 Minuten weichkochen. Vom Herd nehmen.
3. Die acht Aprikosenhälften fächrig einschneiden. Auf vier Dessertteller legen und etwas auseinanderdrücken.
4. Vor dem Servieren die Aprikosen im Sirup nochmals erhitzen. Das Eiweiss mit einer Gabel luftig klopfen. Das Kompott kochendheiss in ein hohes Gefäss geben. Mit dem Mixstab fein pürieren und mixen, dabei das Eiweiss im Faden beifügen. Die Sauce ist servierbereit wenn reichlich Schaum entstanden ist.
5. Die Glace stürzen und in Würfel oder Scheiben schneiden. Auf die Teller legen (Würfel aufhäufen). Einen Teil des Aprikosenschaums darum herum anrichten, den Rest in eine Saucière giessen. Das Dessert mit Zitronenmelisse garnieren.
En Guete wünscht Eu de
Büebel
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