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55. Chochete vom 13. März 2001


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Rony

Lauchcrèmesuppe

Aigle blanc, 1999

Dom Pierre Latine, Ph. Gex 

* * *
Pouletbrüstchen mit Orangensauce und Haselnussreis

Lagrein Dunkel DOC 1998 und 1999

Klosterkellerei Muri-Gries

* * *
Gebackene Ananasscheiben Negrita

Malvoisie Flétrie AOC 1999

Ph. Constantin, Vign, Salgesch

Lauchcrèmesuppe
500 gr Lauchstengel

2 mehligkochende Kartoffeln

7.5 dl Bouillon

1.25 dl Rahm

Muskatnuss, gemahlener weisser Pfeffer

2 EL frischer Dill oder Schnittlauch zum garnieren

Zubereitung:

1. Die grünen Teile von den Lauchstengel entfernen und das Gemüse längs aufschlitzen. Gründlich waschen und in schmale Ringe schneiden. Die Kartoffeln schälen und klein würfeln.

2. In einer mittleren Pfanne den Lauch unter Rühren bei Mittelhitze andünsten. Die Kartoffelwürfel beifügen, nach Wunsch mit Rinds- , Rindfleisch-, Kalbs- oder Gemüsebouillon ablöschen und zugedeckt zum Kochen bringen. Die Temperatur reduzieren und 6-8 Minuten köcheln lassen.

3. Mit dem Stabmixer oder im Mixer pürieren und abschmecken.

4. Den Rahm steif schlagen und vorsichtig unter die Suppe ziehen. In Tassen oder Teller verteilen und mit frischen Kräutern garnieren.

Pouletbrüstchen mit Orangensauce
3 Orangen

1 TL Zucker

4 Pouletbrüstchen

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

1 TL Senf

2 EL Bratbutter

100 ml Weisswein

100 ml Kalbsfond

1 grosser, säuerlicher Apfel

ca. 100 gr Butter

Zubereitung

1. Von einer Orange die Schale ganz dünn abschälen und in feine Streifchen (Julienne) schneiden. Den Saft auspressen, die Schalenstreifchen in ein Pfännchen geben, mit Wasser knapp bedecken, aufkochen, dann in ein Sieb giessen und unter kaltem Wasser spülen.

2. Die Orangenschalenstreifen wieder in das Pfännchen zurückgeben, 3 EL Wasser, den ausgepressten Orangensaft sowie den Zucker beifügen und alles gut zur Hälfte einkochen. Auskühlen lassen.

3. Den Ofen auf 75 Grad vorheizen. Eine Platte mitwärmen.

4. Die Pouletbrüstchen mit Salz und Pfeffer und Senf einreiben. In der heissen Bratbutter während insgesamt 3 Minuten anbraten. Sofort auf die vorgewärmte Platte geben und im Ofen bei 75 Grad 45 – 60 Minuten nachgaren lassen.

5. Den Bratensatz mit dem Weisswein auflösen und diesen gut zur Hälfte einkochen lassen. Dann die vorbereitete Orangensauce mit den Orangenschalenstreifchen und den Kalbsfond beifügen. Beiseite stellen.

6. Die restlichen 2 Orangen mit einem scharfen Messer mitsamt der weissen Haut schälen. Dann die Orangenschnitze aus den Trennhäuten schneiden.

7. Den Apfel schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und das Fruchtfleisch in Schnitzchen schneiden. Eventuell mit wenig Zitronensaft beträufeln, damit es sich nicht verfärbt.

8. Kurz vor dem Servieren die Apfel- und Orangenschnitze in 15 gr. Butter andünsten. Beiseite stellen.

9. Gleichzeitig die Sauce aufkochen. Die restliche Butter in Flocken einrühren. Die Sauce soll leicht binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

10. Die Pouletbrüstchen schräg in Scheiben aufschneiden, auf vorgewärmte Teller anrichten, mit Sauce umgiessen und mit Apfel- und Orangenschnitzen garnieren.

Haselnussreis
1 mittlere Zwiebel

1 Knoblauchzehe

25 gr Butter

200 gr Langkornreis

½ TL Kurkumapulver

ca. 400 ml Gemüsebouillon

175 gr Haselnusskerne (geschält)

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung

1. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schälen und fein hacken. In der heissen Butter hellgelb dünsten.
2. Den Reis, das Kurkumapulver und die Bouillon beifügen. Zugedeckt auf kleinem Feuer kochen lassen, bis der Reis körnig weich ist. Von Zeit zu Zeit die Flüssigkeit kontrollieren und wenn nötig etwas Bouillon nachgiessen.
3. Inzwischen die Haselnusskerne blättrig, jedoch nicht zu fein schneiden.
4. Den Reis mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Hälfte der Haselnüsse daruntermischen. Anrichten und mit den restlichen Nüssen bestreuen.
Gebackene Ananasscheiben Negrita
2½ dl Milch

50 gr Hartweizengriess (1)

1 grosse Ananas

1 Ei

3 EL Zucker

abgeriebene Schale von 1 Zitrone

75 gr Hartweizengriess (2)

50 gr Bratbutter

2 dl Halbrahm

1 EL Zucker

2 EL weisser Ruhm

Zubereitung

1. Die Milch aufkochen. Siedendheiss über die erste Portion Griess (1) giessen und alles gut mischen. 15 Minuten ausquellen lassen.
2. Inzwischen die Ananas schälen, in Scheiben schneiden und mit einem runden Ausstecher den Strunkteil in der Mitte herausschneiden.
3. Das Ei den Zucker und die Zitronenschale zu einer hellen, dicklichen Crème aufschlagen. Unter die Griessmasse ziehen.
4. Unmittelbar vor dem Servieren die Ananas in der zweiten Portion Griess (2) wenden, dann durch den Griessteig ziehen. Portionenweise in der heissen Bratbutter backen. Auf Küchenpapier abtropfen lassen. Bis zum servieren warm stellen.
5. Den Rahm mit dem Zucker flaumig schlagen. Den Rum unterrühren. Separat zu den Ananas servieren. Nach Belieben mit gerösteten Mandelblättchen bestreuen.
En Guete wünscht Eu de
Rony
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