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57. Chochete vom 8. Mai 2001


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Rolf

Frische Spargelcrèmesuppe

* * *
Lachsravioli an Dillrahmsauce

* * *
Lamm Gigot mit Kartoffelgratin, Bohnenbündeli, Rüebli

* * *
Frische Früchte auf Erdbeerschaum
Frische Spargelcrèmesuppe




(Rezept für 22 Personen)
5.5 lt Wasser

1 kg Spargeln

40 gr Butter

2 Zweiglein Oregano

½ lt Halbrahm

¼ lt Sauerrahm

¼ lt Weisswein

250 gr Butter

300 gr Mehl

3 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Spargel schälen und unten ca. 1.5 cm abschneiden. Die Abschnitte mit den geschälten Spargeln und dem Oregano kochen. Die Spargel zu einem Bund binden und separat im gesalzenen Wasser mit einem Tuch bedeckt in einer Pfanne bis an den kochpunkt bringen und etwas darunter halten. Nach ca. 3 Minuten vom Feuer nehmen und ca. 10 Min. ziehen lassen.

2. Die Spargel etwas verkühlen lassen und dann der Länge nach halbieren und in 1 cm lange Stücke schneiden, beiseite stellen.

3. Die Butter in einer grossen Pfanne erhitzen, bis er flüssig ist, nicht braun, das Mehl dazugeben und mit dem Schwingbesen gut verrühren. (Der Roux muss hell bleiben) Dann mit Weisswein ablöschen und mit dem Spargelfond auffüllen. Während dem aufgiessen ständig rühren. Unter weiterem öfteren rühren ca. 20 Min. leicht köcheln lassen. Dann den Halbrahm beimischen und die Suppe abschmecken und nochmals kurz erhitzen, dann warm stellen.

4. Den Schnittlauch fein hacken. Die geschnittenen Spargeln in die vorgewärmten Tellern verteilen und mit Suppe übergiessen. Mit einem Löffel etwas Sauerrahm obendrauf geben und mit Schnittlauch und etwas Paprika bestreuen.

Lachsravioli an Dillrahmsauce




(Rezept für 22 Personen)
Teig:
600 gr Weissmehl

4 Eier

4 TL Öl

8 EL Wasser

Füllung:
600 gr frischer Lachs in Würfel

200 gr geräuchter Lachs in Würfel

0,3 dl Doppelrahm

etwas Kerbelblättchen

Sauce:
4 dl Doppelrahm

4 dl Sauerrahm

2 dl Crème fresh

Dill und Kerbel gehackt

Zubereitung:

1. Das Mehl in eine Schüssel geben. Eier Öl und Wasser gut aufschlagen und dem Mehl beigeben, mischen und zu einem glatten geschmeidigen Teig kneten. Zu einer Kugel formen und unter einer mit heissem Wasser ausgespülten Schüssel, bei Raumtemperatur ca. 30 Min. ruhen lassen.

2. Alle Zutaten für die Füllung fein pürieren und in den Dressiersack geben.

3. Den Teig auswallen und zuschneiden, dann auf die Form geben und mit dem Dressiersack direkt aufspritzen. Die Kontaktstellen mit Wasser bestreichen und den 2. Teig darüber geben und mit der Wiege abdrücken. Rest der Lachsfüllung in die Sauce geben.

4. Die Zutaten für die Saucé langsam etwas einkochen, abschmecken und die Kräuter beigeben.

5. Die Ravioli im Salzwasser knapp unter dem Siedepunkt ca. 5 Min. garen. (Wasser darf nicht sprudeln) Aus dem Wasser nehmen mit der Sauce kurz vermischen und anrichten. Nach Möglichkeit ausgarnieren.

Lamm-Gigot







(Rezept für 22 Personen)

4,5 kg Lamm – Gigot

15 St. Knoblauchzehen

2 St. Rosmarinzweiglein

2 dl Olivenöl

Marinade:
100 gr Senf

8 Stk Knoblauchzehen gepresst

3 Stk. Rosmarinzweiglein gehackt

3 EL Cognac

½ Olivenöl

Sauce:
4 dl Rotwein

5 dl Bratensauce gebunden

3 EL Tomatenpüree

3 EL Senf

½ dl Cognac

abschmecken nach bedarf

Zubereitung

1. Mit dem Messer im Fleisch kleine Stiche anbringen und die Knoblauchzehen und Rosmarinzweig hineinstecken. Dann den Gigot mit der Marinade gut einreiben.

2. Das Olivenöl in einem Feuerfesten Geschirr im Ofen erhitzen und den Gigot von allen Seiten gut anbraten. (220 Grad)

3. Den Ofen auf 170 Grad zurückstellen und pro 500 gr ca. 20 – 25 Min. garen. Immer wieder mit Marinade bestreichen. (Wenn Fleischtermometer vorhanden 60 Grad) ansonsten muss der Fleischsaft beim einstechen mit der Gabel leicht rötlich sein. Den Gigot aus dem Geschirr nehmen und ca. 5 Min. stehen lassen.

4. Mit dem Rotwein den Bratensaft ablöschen, die Bratensauce dazugeben sowie das Tomatenpüree und den Senf. Das ganze etwas einreduzieren und durch ein Sieb passieren. Zum Schluss die Sauce bei bedarf noch etwas abschmecken.

Kartoffelgratin






(Rezept für 22 Personen)
100 gr Butter

300 gr Greyerzer

8 kleine Zucchetti

3 kg Charlotte oder Granola

8 dl Milch

8 dl Halbrahm

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

1. Mit ½ der Butter die Form einfetten. Die Zucchetti mit der Röstiraffel reiben und in der erhitzten Butter in einer Pfanne kurz andämpfen, danach auskühlen lassen.

2. Die geschälten Kartoffeln durch die Raffel reiben sowie auch den Greyerzer, danach mit den Zucchetti vermischen.

3. Die Milch mit dem Halbrahm und den Gewürzen vermengen und über die Kartoffeln giessen.

4. In der Mitte des Ofens bei 200 Grad ca. 45 Minuten gratinieren.

Bohnenbündeli






(Rezept für 22 Personen)
2 kg Bohnen

45 Tranchen Speck

½ lt Bouillon

Gewürze

Zubereitung:

1. Bei frischen Bohnen zuerst rüsten dann blanchieren, abschrecken, abtropfen.

2. Bündchen von ca. 12 Bohnen mit Speck umwickeln und in einer Pfanne mit etwas Bouillon (ca. 5 mm) geben und zudecken, langsam garen (7 – 10 Min.)

Rüebli






(Rezept für 22 Personen)
2 kg Rüebli

50 gr Butter

etwas Zucker

2 – 3 dl Bouillon

4 Stk Eschalotten gehackt

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Rüebli schälen und in 2 cm lange und 5 mm dicke Stäbchen schneiden.

2. Butter in eine Pfanne geben und erhitzen, die gehackten Eschalotten kurz andünsten und die Rüebli dazugeben und kurz mitdünsten.

3. Mit etwas Zucker bestreuen und kurz dünsten dann wenden und mit der Bouillon ablöschen, würzen. Die Flüssigkeit etwas einkochen und zum Schluss nochmals wenden.

Frische Früchte auf Erdbeerschaum



(Rezept für 22 Personen)

Erdbeerschaum:
500 gr Erdbeeren

180 gr Sauerrahm

150 gr Erdbeerquark

½ Zitrone

50 gr Zucker

2 Vanillestengel

3 El Orangenbrandy

Früchte:
500 gr Erdbeeren

1 Ananas

4 Bananen

5 Kiwi

2 – 3 Exoten

3 dl Orangensaft

100 gr Zucker

½ Zitronenschale und Saft

1 Vanillestengel

½ Vollrahm geschlagen zum garnieren

¼ dl Orangenbrandy zum parfümieren

Zubereitung

1. Die Erbeeren waschen und putzen und vierteln. Den Zitronensaft, den Zucker und das innere der Vanillestengel zusammen gut mixen und durch ein Sieb drücken. Mit den restlichen Zutaten für den Schaum mischen und kalt stellen. (bis ½ Std. vor gebrauch)
2. Den Orangensaft mit dem Zucker der Zitronenschale und dem Vanillestengel aufkochen, durch ein Sieb passieren in eine Schüssel geben und den Zitronensaft beigeben, auskühlen lassen.
3. Früchte rüsten und in nicht zu kleine Würfel schneiden. Mit dem Sirup vermischen und mit dem Orangenbrandy verfeinern, gut zugedeckt  kühl stellen.
4. Zum Servieren den Schaum auf einen Teller geben und die Früchte etwas abgetropft dazu geben.
En Guete wünscht Eu de
Rolf
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