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56. Chochete vom 3. April 2001


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Bäumli

Selleriecrèmesuppe

Féchy LA COLOMBE AOC 1999

Raymond Paccot, Vign. Féchy

* * *
Gschnätzelts Wunder mit Spätzli

Capello di Prete DOC 1995

Casa Vinicola Candido, Brindis

* * *
Orangen Soufflés

Moscato d’Asti IGT 2000

Cà del Baio

Selleriecrèmesuppe

300-350 gr. Knollensellerie (gerüstetes Gewicht)

1 Kartoffel

1 Schalotte

2 EL. Butter

1 dl. Noilly Prat

6 dl. Gemüsebouillon

2 Zweige Stangensellerie mit  Grün

Salz/Pfeffer aus der Mühle

1 dl. Rahm

Zubereitung:
1. Knollensellerie und Kartoffel schälen und würfeln.

2. Schalotte fein hacken und in der Hälfte der Butter andünsten.

3. Gemüse beifügen und mitdünsten. Mit Noilly Prat ablöschen.

4. Die Bouillon dazugiessen, aufkochen und dann auf kleinem Feuer so lang kochen lassen, bis das Gemüse weich ist.

5. Während die Suppe kocht, Stangensellerie rüsten – dabei schöne Blätter beiseite legen. Gemüse in dünne Scheibchen schneiden. In der restlichen Butter weich dünsten (zusätzlich Wasser zusetzen).Salzen und pfeffern. Stangensellerieblätter fein hacken.

6. Die Knollensellerie-Kartoffelsuppe mit dem Stabmixer fein pürieren.

7. Nochmals aufkochen. Rahm und Stangenselleriescheibchen beifügen und die Suppe mit Salz/Pfeffer würzen. Zum Servieren mit Selleriegrün bestreuen.

Gschnätzlets Wunder

500 gr. Kalbfleisch geschnetzelt

1 EL Öl

1/2 TL. Salz/Streuwürze

max. 1 dl. Whisky

Sauce:

1 EL Butter

1 Zwiebel fein gehackt

2 Knoblauchzehen gepresst

1 Zweig Rosmarin gehackt

1 TL Paprika

1 Messerspitze Curry

wenig Tabasco nach Belieben

1 El Ketchup

1 dl. Weisswein

1,5-2 dl. Bouillon

1,5 dl. Sauer-Halbrahm

1 EL Maizena

Zubereitung:

Sauce: 

1. Gehackte Zwiebel im Butter dämpfen.

2. Gepresster Knoblauch, gehackter Rosmarin, Paprika, Curry, Tabasco, Ketchup beifügen und kurz mitdämpfen.

3. Mit Weisswein ablöschen –einkochen lassen.

4. Bouillon beifügen  und aufkochen.

5. Saurer Halbrahm und angerührtes Maizena beigeben und köcheln lassen.

Fleisch:

1. Fleisch anbraten und würzen.

2. Mit Whisky flambieren.

3. Fleisch zur Sauce geben.

Spätzli

300 gr. Mehl

4 Eier

1,5 dl. Wasser

1 TL Salz

Zubereitung:

1. Alle Zutaten in eine Schüssel geben und gut mischen (Kelle oder Handrührwerk). Es muss ein elastischer, dicker Teig entstehen. ½ Std. ruhen lassen.

2. Salzwasser aufkochen. Spätzli portionenweise zubereiten und im Wasser aufkochen. Herausnehmen und im Sieb kalt abspülen.

3. Vor dem Servieren nochmals im Salzwasser erhitzen.

Zubereitungstyp für Spätzli:

In einer Pfanne ca. 2 lt. Salzwasser zum kochen bringen. Mit dem Teighörnli etwas Teig auf ein kalt abgespültes Holzbrettli mit Stiel verteilen. An der Brettlikante mit einem langen Messer dünne Teigstreifen abschneiden und ins knapp siedende Wasser fallen lassen. Teig immer wieder nach vorne schieben. Spätzli sind gar ,wenn sie an der Oberfläche schwimmen. Sie müssen aber erst herausgenommen werden, wenn eine Portion Teig verarbeitet ist.

Orangen-Soufflés

7 Orangen

5 El. Zucker

20 gr. Butter

1 EL Mehl

2 dl Milch

2 Eier (Eiweiss und Eigelb trennen)

4 EL Cointreau resp. Grand Marnier

Zubereitung:

1. Von 4 Orangen das obere Drittel abschneiden. Die Schale dieser „Deckel“ abraffeln.

2. Die Früchte sorgfältig aushöhlen. Das Fruchtfleisch und das von 3 weiteren Orangen kleinschneiden. Mit 2 EL Zucker und 2 EL Liqueur vermischen und kühl stellen.

3. Die Butter in der Pfanne zergehen lassen und Mehl beifügen. Mit der Milch glattrühren und 3-4 Min. kochen.

4. Die abgeriebene  Orangenschale, den restlichen Zucker, restlichen Liqueur und das Eigelb darunterrühren.

5. Schliesslich noch die zu Schnee geschlagenen Eiweiss darunterziehen und die Orangen bis knapp unter den Rand füllen.

6. Im vorgeheizten Ofen (175 Grad ) ca. 20 Min. backen.

7. Sofort mit dem Orangensalat servieren.

En Guete wünscht Eu de
Bäumli
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