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58. Chochete vom 12. Juni 2001


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Peter

Eisgekühlte Sommersuppe

Pinot Grigio Valadige DOC 2000

Giacomo Motresor, Valpolicella

* * *
Fohlenfilets mit Café de Paris überbacken Kartoffeln mit Zwiebeln

gemischter Salat

Crozes-Hermitage „Les Jalets“ AC 1998

P. Jaboulet-Ainé

* * *
Apfel-Joghurt-Creme

Prosecco di Valdobbiadene DOC

Azienda Agricola La Farra

Eisgekühlte Sommersuppe

1 Tomate

1 rote Peperoni

1 gelbe Peperoni

1 grüne Peperoni

1 kleine Zucchini

1 Schalotte

1 Thymianzweiglein

Salz, Cayenne, Curry, Pfeffer aus der Mühle

1 EL Balsamicoessig

2 EL Sauerrahm

ca. 4 dl. Bouillon

Zubereitung:
1. Bouillon aufkochen und abkühlen lassen

2. Tomate während ca. 15 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, Haut abziehen, entkernen und das Tomatenfleisch würfeln

3. Die Peperoni mit dem Kartoffelschäler schälen, die weissen Häutchen entfernen und Kerne auslösen. Zucchini waschen. Peperoni und Zucchini kleinschneiden.

4. Schalotte kleinschneiden und vom Thymian die Blättchen zupfen.

5. Tomate, Peperoni, Zucchini und Schalotte im Mixer feinpürieren, dann vorsichtig mit Salz, einem Hauch Cayenne, einer Spur Curry sowie wenig weissem Pfeffer aus der Mühle würzen. Balsamicoessig und Sauerrahm beifügen, alles nochmals durchmixen, langsam Bouillon beifügen bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist.

6. Die Suppe im Eiswasser oder Tiefkühler durchkühlen, danach in gekühlten Tassen oder Tellern anrichten.

Überbackenes Fohlenfilet

4x Fohlenfilet à ca. 150 gr.

Café de Paris:

100 gr. Butter oder Margarine

½ Knoblauchzehe, gepresst

1 TL Zitronensaft

Pfeffer aus der Mühle

½ TL Salz oder Streuwürze

1 TL Worcestshiresauce

Schnittlauch und Peterli

1 Messerspitze Curry

1 Eigelb

Zubereitung:

1. Butter oder Margarine schaumig schlagen, den Knoblauch ,die Gewürze und das Eigelb darunterrühren.

2. Das Fleisch in der Bratpfanne kräftig auf beiden Seiten anbraten.

3. Den „Café de Paris“ auf das Fleisch geben, und im auf 250 Grad vorgeheizten Ofen gratinieren.

Kartoffeln mit Zwiebeln

400 gr. Kartoffeln

1 Zwiebel (ca. 100 gr.)

1 EL Öl

Salz, Pfeffer aus der Mühle

Butter

Zubereitung:

1. Kartoffeln waschen, schälen und in Scheiben von ungefähr 3 mm Dicke schneiden.

2. Zwiebel schälen, halbieren und in sehr dünne Streifen schneiden.

3. In einer möglichst weiten beschichteten Bratpfanne das Öl mässig erhitzen, die Kartoffelscheiben zufügen, vorsichtig salzen und zugedeckt bei mittlerer Hitze während ungefähr 2-3 Minuten braten. Dann die Zwiebelstreifen zufügen und zugedeckt während weiteren 5-6 Minuten mitbraten. Erst jetzt kommt die Butter hinzu, und das Kartoffel-Zwiebel-Gemüse wird unter ständigem Wenden fertiggebraten. Zum Schluss mit weissem Pfeffer aus der Mühle aromatisieren.

Apfel-Joghurt-Crème

600 gr Äpfel, z.B. Golden Delicious oder Maigold

2 EL Zitronensaft

1½ dl Weisswein

75 gr Zucker

1 Päckchen Bourbon Vanillezucker

abgeriebene Schale von 1 Zitrone

½ dl Calvados

1 EL Zucker

2 Eigelb

250 gr. Joghurt nature

125 gr. Mascarpone

Zubereitung:

1. Die Äpfel schälen, vierteln und das Kerngehäuse entfernen. 2 Hälften mit dem Zitronensaft beträufeln und beiseite legen. Die restlichen Früchte in Schnitze schneiden. Mit dem Weisswein, dem Zucker, dem Vanillezucker und der Zitronenschale in eine Pfanne geben und zu einem Mus kochen. Dann mit dem Schwingbesen gut verrühren und auskühlen lassen.

2. Inzwischen die beiden beiseite gestellten Apfelhälften würfeln. Mit Calvados und Zucker in eine Pfanne geben und nur gerade aufkochen. Im Sirup auskühlen lassen.

3. In einer Schüssel die Eigelb das Joghurt, den Mascarpone und das Apfelmus cremig rühren. Die Calvados-Äpfelwürfel sorgfältig unterheben und die Crème nach Belieben mit 1 Schuss Calvados abschmecken. Kühl servieren.

En Guete wünscht Eu de
Peter
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