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52. Chochete vom 12. Dez. 2000


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Martin F.

Goujons von der Seezunge an

Linsencrème

Chardonnay AA Merol DOC 1998

KG St. Michael, Eppan/Südtirol

* * *
Lammkoteletts mit Zwiebelhaube

Château Les Ollieux Romanis 1996

Corbières AC

* * *
Exotische Früchtesuppe

Moscato Naturale d’Asti DOCG 2000

Michele Chiarlo, Calamandrana

Goujons von der Seezunge an Linsencrème
300 gr Seezungenfilets

für die Linsencrème
50 gr kleine grüne Linsen

½ Frühlingszwiebel

½ Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe

1 EL Karottenwürfelchen

1 Thymianzweiglein

ca. 1-1½ dl Fond (oder Bouillon)

1½ dl Rahm

Ausserdem:
Butter, Olivenöl, Salz, Curry

feinster Balsamicoessig

ca. 20 gr Frühstücksspeck (in Würfel geschnitten)

Mehl, Rahm

1 EL Schnittlauchröllchen

Zubereitung:

1. Von den Seezungenfilets alle unliebsamen Teile wegschneiden, kurz unter kaltem Wasser abbrausen, mit Küchenpapier trocken tupfen, auf einen Teller legen, mit Klarsichtfolie verschliessen und bis zum Gebrauch kalt stellen.

2. Die Linsen auf einem Drahtsieb abbrausen. Ungefähr 2½ dl mässig gesalzene Bouillon aufkochen, die Linsen, das Lorbeerblatt, die Frühlingszwiebel, die ungeschälte Knoblauchzehe, die 3mm klein gewürfelten Karotten, das Thymianzweiglein zufügen und die Linsen gar kochen. Sind die Linsen von frischer Ernte, dauert die Garzeit kaum länger als ungefähr 20 Minuten.

3. Sobald die Linsen gar sind, alle Gewürze entfernen – Flüssigkeit dürfte kaum mehr vorhanden sein – ca. 1 EL Linsen als Einlage reservieren, die übrigen Linsen im Mixer (oder mit dem Stabmixer) unter Zufügen von wenig Bouillon fein pürieren und mit etwas Rahm verlängern. Die Sauce mit dem Rücken eines kleinen Schöpflöffels durch ein feines Drahtsieb passieren, nochmals kurz vors Kochen bringen, vorsichtig würzen und mit ein paar Tropfen Balsamicoessig aromatisieren.

4. Den fein gewürfelten Frühstücksspeck in einer kleinen Bratpfanne knusprig braten und auf Küchenpapier entfetten. Die Sauce erhitzen, die reservierten Linsen zufügen und nach Wunsch 1 EL geschlagener Rahm unterheben.

5. Die Seezungenfilets schräg in ca. 2-3 cm breite Streifen schneiden, mit Salz und einer Spur Curry würzen, erst durch wenig Mehl, dann durch Rahm ziehen. In einer Bratpfanne 1 EL Olivenöl und 1 TL Butter erhitzen, die Goujons bei mittlerer Hitze unter ständigem Bewegen der Bratpfanne sekundenschnell sautieren. Die Sauce auf vorgewärmten Tellern verteilen, die Goujons auf die Sauce setzen und mit Schnittlauchröllchen bestreuen.

Lammkotelettes mit Zwiebelhaube
8 Lammkotelettes (je etwa 100 gr) mit langen Knochen

100 gr weisse Zwiebeln

60 gr Butter

100 gr Arborio-Reis

50 ml Weisswein

350 ml Geflügelfond

Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Prise frisch geriebene Muskatnuss

40 gr frisch geriebener Parmesan

1 Eigelb

3 EL Olivenöl

2 leicht zerdrückte Knoblauchzehen

3 Thymianzweige, 1 Rosmarinzweig

1 TL mittelscharfer Senf

30 gr frisch geriebener Parmesan

für die Trüffelvinaigrette:

50 gr Sommertrüffeln

9 El natives Olivenöl extra

4½ El Aceto Balsamico

3 EL Rinderfond

1 Prise Salz, ½ TL Zucker, 1 Prise Muskatnuss

für das Gemüse:
 800 gr kleine Artischocken

Zitronensaft

400 gr Kirschtomaten

4 EL Olivenöl

2 Knoblauchzehen

2 Thymianzweige

Salz, frisch geriebener schwarzer Pfeffer

Ausserdem:
30 gr gehobelte Sommertrüffel zum Bestreuen

4 kleine Thymianzweige zum Garnieren

Zubereitung

1. Von den Lammkotelettes die Rippenknochen abschneiden (teilweise ablösen). Fleisch kühl stellen. Zwiebeln schälen und sehr fein hacken. In einer Kasserolle 30 gr Butter zerlassen, die Zwiebelwürfel darin hell anschwitzen. Reis dazuschütten und glasig dünsten. Weisswein zugiessen und fast einkochen lassen. Nach und nach den Geflügelfond angiessen, den Reis unter Rühren in 18 bis 20 Minuten garen. Etwas abkühlen lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen, Parmesan und das Eigelb einrühren, auskühlen lassen.

2. Die Sommertrüffel für die Vinaigrette sorgfältig abbürsten, bis alle Erde entfernt ist. Notfalls die Trüffel schälen, wenn nötig kurz waschen. Trüffel sehr klein würfeln. In einer Kasserolle 4 EL Olivenöl erhitzen und die Trüffeln 10 Minuten andünsten. Mit Aceto Balsamico ablöschen, vom Herd nehmen, Rinderfond sowie restliches Öl einrühren, mit Salz, Zucker und Muskat würzen, erkalten lassen.

3. Für das Gemüse von den Artischocken die äusseren Blätter entfernen, die Spitzen gerade abschneiden. Artischocken längs halbieren, Heu entfernen und die Artischocken in Zitronenwasser legen. Die Kirschtomaten überbrühen, häuten, vierteln und entkernen. In einer Pfanne das Olivenöl erhitzen, die Knoblauchzehen, Thymian und die abgetropften Artischocken bei mässiger Hitze braten. Die Tomatenviertel noch 3 bis 4 Minuten mitbraten, salzen, pfeffern und beiseite stellen.

4. Die Lammkotelettes salzen und pfeffern. In einer grossen Pfanne Öl und restliche Butter erhitzen und die Lammkotelettes 1 Minute braten, dabei die Knoblauchzehen und Kräuter mitbraten. Die Lammkotelettes wenden und auf der anderen Seite ebenfalls 1 Minute braten. So nacheinander alle Kotelettes braten. Die Kotelettes auf ein Brett legen, die Reis-Zwiebel-Masse gleichmässig darauf verteilen, glattstreichen und in die Pfanne legen. Kotelettes mit Reishäubchen bei 200 Grad im vorgeheizten Ofen 10 Minuten braten, dann aus dem Ofen nehmen. Das Fleisch am Rippenknochen mit Senf bestreichen, die Reis-Zwiebel-Masse mit Parmesan bestreuen und kurz gratinieren. Kotelettes auf vorgewärmte Teller legen. Bratensatz in der Pfanne mit 80 ml Wasser ablöschen und durch ein Sieb passieren, etwas reduzieren und abschmecken. Sauce und Trüffelvinaigrette zu den Lammkotelettes geben, Gemüse dazu anrichten und mit dünn gehobelten Trüffelscheiben bestreuen, jeweils mit einem Thymianzweig garnieren, servieren.

Exotische Früchtesuppe
Für die Früchtesuppe:

Diverse Früchte wie Mango, Ananas, Kiwi, Bananen

Orangen, Clementinen, Grapefruits, Lychees, Feigen

Für den Sirup:

½ dl Limonensaft

½ Passionsfruchtsaft

1 dl Orangensaft

100 gr Puderzucker

Zubereitung

1. Für den Sirup die Fruchtsäfte mit dem Puderzucker kurz aufkochen und danach auskühlen lassen.
2. Pro Person ungefähr 1 Tasse Früchte je nach Sorte in dünne Scheiben oder kleine Würfel schneiden und von den Orangen, gegebenenfalls auch von Grapefruits, die Filets auslösen. Die Früchte in den ausgekühlten Sirup legen, behutsam durchmischen, bis zum Gebrauch mit Klarsichtfolie verschliessen und kühl aber nicht im Kühlschrank stellen.
3. Zum Servieren die „Suppe“ in tiefe Teller schöpfen und eventuell mit fein geschnittenen Pfefferminzblättchen oder Zitronenmelisse aromatisieren.
En Guete wünscht Eu de
Martin
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