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54. Chochete vom 13. Feb. 2001


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Nöggi

Nudeln mit Lachs und Spinat

Ollon L’OISEMONT AOC 1999

J.M. Conne Vigneron-Chexbres

* * *
Gefüllte Kalbsbrust mit Kartoffelstock und Kefen

Buchser Blauburgunder I dr Öli 1999

Brunner – Jeggli Buchs

* * *
Glacierte Saftorangen mit Vanilleglace

Pinot Gris “Summum“ 192º O AOC 1998

Domaine la Grillette, Cressier

Nudeln mit Lachs und Spinat
2 Schalotten

300 gr zarter Blattspinat

1 EL Butter

½ Zehe Knoblauch

Salz, Pfeffer

2½ dl Rahm

100 gr Raucherlachs

500 gr frische hausgemachte Nudeln

3 EL Sprinz, frisch gerieben

Zubereitung:

1. Die Schalotten fein hacken. Den Spinat putzen, nass in eine gut schliessende Pfanne geben und kochen, bis er zusammenfällt. Gut auspressen und in der Butter mit den Schalotten und dem durchgepressten Knoblauch dünsten, bis alle Flüssigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rahm unterdessen in einer Pfanne mit weitem Boden auf die Hälfte einkochen lassen. Den Räucherlachs in mittelgrosse Stücke schneiden.

2. Die Nudeln “al dente“ kochen. Den Lachs und den Käse zum Rahm geben. Die Nudeln abgiessen und einen Moment verdampfen lassen. Zum Spinat in die Pfanne geben und sehr gut mischen. Die Rahmsauce in eine vorgewärmte Schüssel geben. Die Nudeln darauf anrichten

3. Die Nudeln am Tisch mit zwei Gabeln tüchtig mit der Sauce mischen.

Gefüllte Kalbsbrust





(für 6 – 8 Personen)

1,8 kg Kalbsbrust zum Füllen (beim Metzger bestellen)

3-4 Kalbsfüsse

1 Lauchstengel

2 Rüebli

2 mittlere Zwiebeln

5 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblätter

5 Nelken

1 Tomate ganz

Für die Füllung:
400 gr Kalbsbrät

200 gr Schinken

2 Eier

1 Weggli in Milch aufgeweicht

½ lt Milch

1 Bund Petersilie

1 kleine Zwiebel

Salz, Pfeffer, Aromat

1-2 TL Mehl zum ev. Binden der Masse

Faden und Nadel zum Nähen

Zubereitung

1. Die Kalbsbrust innen und aussen gut mit Salz, Aromat und Pfeffer würzen. Gemüse rüsten und alles ganz belassen.

2. Für die Füllung Brät, Eier, den Schinken und die Zwiebel fein geschnitten, die Petersilie fein gehackt, das eingeweichte Weggli (von Hand ausgepresst) gut mischen (am besten von Hand). Mit Aromat, Salz und Pfeffer würzen, und nochmals gut durchkneten. Mit einem Löffel oder von Hand Kalbsbrust füllen. Nähen. In einer Bratpfanne im heissen Fett beidseitig scharf anbraten, Fleisch herausnehmen und in den Bräter legen.

3. Kalbsfüsse und das ganze Gemüse auf reduzierter Hitze leicht anbraten. Herausnehmen und ebenfalls in den Bräter geben.

4. Bratpfanne mit ca. ½ Liter Rotwein ablöschen. Etwas einkochen lassen und anschliessend der Kalbsbrust zugiessen. Bratpfanne mit ca. 1 Liter Wasser auffüllen, mit Lorbeerblätter, Nelken, Salz, Pfeffer und Aromat würzen und aufkochen lassen. Alles in den Bräter giessen sodass die Kalbsbrust bis zur Hälfte bedeckt ist. Im vorgeheizten Backofen bei 200 ° ca. 2 Stunden garen. Ab und zu mit Jus übergiessen.

5. Die Kalbsbrust aus dem Bräter nehmen, mit Alufolie zudecken. Nelken, Lorbeerblätter sowie die Kalbsfüsse aus der Sauce nehmen. Rest im Mixer pürieren und aufkochen. Danach nochmals abschmecken.

6. Kalbsbrust in ca. 1.5 cm dicke Scheiben schneiden zusammen mit dem Jus sofort servieren.

Glacierte Saftorangen mit Vanilleglace


(für 8 Personen)

8 mittelgrosse feste Orangen

1lt neutrales Mineralwasser

1 EL Zitronensaft

1 EL Grenadine – Sirup

400 gr Zucker

1 dl Orangenlikör (Grand Marnier)

Saft von 2 Orangen

1 Zimtstengel

1 Nelke

50 gr geschälte Pistazien

Vanilleglace

Zubereitung

1. Die Orangenschalen mit feinem Ziseliermesserchen abziehen, so dass nur die farbige Haut mitgeht. Das Mineralwasser mit Grenadinesirup, Zitronensaft, Zucker, Orangenlikör, Orangenstreifen und Orangensaft in einer grossen weiten Pfanne langsam aufkochen. Die Schalen ca. 10 Minuten ziehen lassen, dann mit der Schaumkelle herausnehmen. Dem Sirup Zimtstengel und Nelken beigeben.
2. Die vorgeschälten Orangen einen Moment in kochendes Wasser tauchen. Herausheben und die weissen Häutchen mit einem scharfen Messer entfernen.
3. Die Orangen- evtl. Bödeli schneiden, damit sie gut stehen – ganz in den vorbereiteten Sirup stellen. Beschweren. Sie sollen von der Flüssigkeit bedeckt sein. 2½ Stunden bei mässiger Hitze und beschwert langsam ziehen lassen. Der Sirup dringt in die Orangen ein und sie glacieren leicht.
4. Jede Orange auf einen Teller stellen. Den Sirup absieben und nochmals reduzieren, bis er dickflüssig wird. Die Orangen damit überziehen und den restlichen Sirup darum giessen.
5. Die Vanilleglace anrichten und die feingehackten Pistazien darüber streuen. Mit Orangenstreifen garnieren.
En Guete wünscht Eu de
Nöggi
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