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49. Chochete vom 12. Sept. 2000


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Pepe

Artischockenbödeli mit Limonen-Lachs-Cremé

Zurrica Chard/Inzolia/PBi. IGT 1998

Abb. Sta. Anastasia, Sizilien

* * *
Gefülltes Lammhüftli

mit Pommes rissollé

und gebratenen Zucchettischeiben

Château de Belles Eaux 1997

Côteaux du Languedoc

* * *
Marzipanschaum mit Pfirsichen

Moscato Naturale d’Asti DOCG 1999

Michele Chiarlo, Calamandrana

Artischockenbödeli mit Limonen-Lachs-Cremé
8 Artischockenbödeli (1 Dose) oder frische Artischocken

1 Bund Petersilie

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenöl

½ dl Weisswein

1 lt Gemüsebouillon

50 gr Erbsen

3 Tranchen Rauchlachs (ca. 50 gr)

125 gr Philadelphia Nature

1 Limone

Salz, Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:

1. Frische Artischocken im Dampfkochtopf ca. 12 Minuten weich kochen, auskühlen. Blätter lösen, sternförmig auf 4 Tellern anrichten. Heu aus den Artischockenböden lösen. Oder die Dosen Artischocken abschütten, unter kaltem Wasser spülen und gut abtropfen lassen.

2. Petersilie fein hacken, Knoblauch schälen und fein hacken. Beide Zutaten im warmen Olivenöl andünsten. Mit Weisswein und Bouillon ablöschen und aufkochen. Artischocken und Erbsen in den Sud geben und zugedeckt 10 Minuten vor dem Siedepunkt ziehen lassen. Artischocken und Erbsen aus dem Sud heben und getrennt auskühlen lassen.

3. Rauchlachs in feine Streifen schneiden, von der Limone die Schale abraffeln und den Saft auspressen mit dem  Philadelphia Nature zu einer glatten Cremé rühren. Von den Erbsen und dem Rauchlachs etwas für die Garnitur beiseite legen, den Rest sorgfälltig unter die Cremé mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Die Limonen-Lachs-Cremé bergartig auf die Artischockenböden verteilen und mit Rauchlachs und Erbsen garnieren.

Dazu passt Weissbrot oder ein grüner Salat.

Lammhüftli an Rotweinsauce
Lammhüftli:

4 Lammhüftli (je ca. 150 gr)

10 gr getrocknete Morcheln

100 gr Kalbsleber-Streichwurst

2 TL Cognac oder Sherry

Bratbutter zum Anbraten

½ TL Salz, wenig Cayennepfeffer

Rotweinsauce:
8 dl leichter Rotwein (z.B. Beaujolais)

4 rote Zwiebeln

2 Zweiglein Rosmarin

8 TL Maizena

2 dl Fertig Lammfond oder Rindsbouillon

2 EL Cognac

2 TL Zucker

Salz, Pfeffer

Rosmarin für die Garnitur

Zubereitung

1. Fleisch ca. 30 Minuten vor dem Anbraten aus dem Kühlschrank nehmen, an je einer Schmalseite einschneiden zum füllen. Den Ofen auf 80 Grad vorheizen, Platten, Teller und Saucière vorwärmen.

2. Morcheln einweichen, danach abtropfen lassen und fein hacken. Morcheln, Streichwurst und Cognac mischen, Fleisch damit füllen, die Öffnung mit einem Zahnstocher verschliessen.

3. Das Fleisch in der heissen Bratbutter beidseitig je ca. 5 Minuten kräftig anbraten. Auf die vorgewärmte Platte legen, würzen. In den Ofen schieben und ca. 90 Minuten garen lassen. Das Fleisch kann anschliessend bei 60 Grad ca. 30 Minuten warm gehalten werden.

4. Zwiebeln fein hacken. Wein, Zwiebeln und Rosmarin in eine Pfanne geben, Flüssigkeit auf ca. die Hälfte einkochen. Reduktion absieben, in die Pfanne zurückgiessen. Maizena mit dem Lammfond anrühren, zur Reduktion giessen. Sauce mit dem Schwingbesen aufkochen, ca. 3 Minuten kochen, bis die Sauce sämig ist. Cognac und Zucker darunter rühren, nur noch heiss werden lassen, würzen.

5. Zahnstocher entfernen, Fleisch schräg halbieren, mit etwas Sauce auf den vorgewärmten Tellern anrichten, garnieren, sofort servieren. Restliche Sauce dazu servieren.

Gebratene Zucchettischeiben
2 kleine Zucchettini

Olivenöl

Zubereitung

1. Zucchettini in schräge Scheiben schneiden. Kurz in der Bratpfanne mit Olivenöl anbraten, evtl. etwas Salzen.

Pommes rissollé

700-800 gr Kartoffeln

Öl oder Bratbutter

Zubereitung

1. Kartoffeln schälen, klein würfeln, Öl oder Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne warm werden lassen. Kartoffeln zugeben, unter Wenden ca. 5 Minuten andämpfen.

2. Dann bei mittlerer Hitze zugedeckt ca. 15 Minuten weich dämpfen. Deckel entfernen, Hitze erhöhen nochmals wenig Öl oder Bratbutter beifügen, die Kartoffeln unter wenden goldbraun braten, wenig Salz erst kurz vor dem Servieren darüber streuen.

Marzipanschaum mit Pfirsichen
Marzipanschaum:
100 gr Mandelmasse (Backmarzipan)

2 dl Milch

2 frische Eigelb

40 gr Zucker

1 Eiweiss

1 dl Vollrahm

Pfirsiche:
2 Pfirsiche

50 gr Mandelmasse

3 EL Mandelblättchen

½ - 1 EL Zucker

Zubereitung

1. Die Mandelmasse in kleine Stücke schneiden, unter Rühren mit der Milch aufkochen. Eigelb und Zucker mit dem Handrührgerät schaumig schlagen. Mandelmilch darunter rühren, in den Topf zurück giessen. Unter ständigem Rühren bis vors Kochen bringen. Crème durch ein Sieb in eine Schüssel giessen, unter gelegentlichem Rühren auskühlen lassen. Eiweiss und Rahm separat steif schlagen, sorgfältig unter Crème ziehen, kühl stellen.
2. Pfirsiche halbieren, Steine herauslösen. Fruchtfleisch in 12 Scheiben schneiden, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Den Ofen auf 220 Grad vorheizen. Mandelmasse klein Würfeln, mit den Mandelblättchen auf den Pfirsichscheiben verteilen. Mit Zucker bestreuen. Auf der obersten Rille kurz überbacken.
3. Marzipanschaum in Teller verteilen. Die Pfirsichscheiben darauf geben, sofort servieren.
En Guete wünscht Eu de
Pepe
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