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59. Chochete vom 4. Sept. 2001


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Martin F.

Fisch - Quiche

Pinot Gris de Neuchâtel AOC 1999

Domaine la Grillette, Cressier

* * *
Schweinsfilet mit Basilikum-Sabayon und Nudeln

Vitiano DOC 1999

Falesco, Umbria

* * *
Der kleine Schwarzwälder

Pinot Gris “Summum“ 192º O AOC 1998

Domaine la Grillette, Cressier

Fisch-Quiche
250gr Blätterteig

4 kleine Kartoffeln

150gr Gruyère

200gr rohes Salmfilet

200gr rohe Scampi

1 kleiner Lauch

Guss:

200gr Sauerrahm

2 Eier

2-3 EL Rahm (nach Belieben)

Kräuter, gehackt (Petersilie, Schnittlauch, wenig Dill)

Zubereitung

1. Rundes Kuchenblech mit dem Teig belegen und mit einer Gabel gut einstechen. Kartoffeln in feine Scheiben schneiden und kurz weich kochen danach auf dem Teig auslegen und würzen.

2. Käse darüber verteilen und abwechslungsweise mit Scampi und Salm belegen.

3. Lauch in feine Ringe schneiden und in die Zwischenräume verteilen, das ganze mit Zitronenpfeffer würzen.

4. Alle Zutaten für den Guss zusammen mischen, würzen und sorgfältig über die Quiche verteilen.

5. Im vorgeheizten Ofen bei 200ºC auf der untersten Rille 15-20 Minuten backen.

Schweinsfilet mit Basilikum-Sabayon

2 Schweinsfilet (je ca. 350gr)

½ TL Salz

Pfeffer aus der Mühle

¼ TL Chilipulver

1 EL mittelscharfer Senf

1 Bund Basilikum

Bratbutter zum Anbraten

Basilikum-Sabayon

2 Eigelb

1 dl Kalbsfonds oder Fleischbouillon

1 EL Weisswein

1 EL Basilikumblätter, sehr fein gehackt

Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Filets ca. 30 Minuten vor dem Braten aus dem Kühlschrank nehmen. Filets würzen. Je eine Seite der Filets mit Senf bestreichen. Alle Basilikumblätter auf einer Senfseite verteilen. Das zweite Filet mit der bestrichenen Seite so darauflegen, dass das dicke Ende auf dem dünnen liegt. In Abständen von ca. 4cm mit Küchenschnur binden.

2. Filets in der Bratpfanne in heisser Bratbutter ca. 3 Minuten anbraten und erst wenden, wenn sich eine Kruste gebildet hat. Fleisch bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten weiterbraten. Im vorgeheizten Ofen bei 80ºC ca. 1½ garen.

3. Vor der Sabayon-Zubereitung Filets tranchieren, warmstellen.

4. Sabayon:

5. Eigelb mit Fond, Wein und Basilikum mit dem Schwingbesen in einer dünnwandigen Schüssel gut verrühren. Dann im heissen Wasserbad ca. 4 Minuten rühren, bis die Masse schaumig ist und sich Rührspuren abzeichnen. Schüssel herausnehmen, kurz weiterrühren, Sabayon würzen.

6. Sabayon auf die vorgewärmten Teller verteilen, tranchiertes Fleisch darauf anrichten, restliches Sabayon dazu servieren.

7. Beilage: Nudeln

Der kleine Schwarzwälder

Für das Bisquit:

50 g weiche Butter

1 EL Vanillezucker

2 Eigelb

1 EL Rahm

50 gr Zartbitterschokolade

50 gr Mehl

25 gr Maizena

2 Eiweiss

50 gr Zucker

Salz

Ausserdem:
Butter und Mehl für die Form

1-1½ dl Rahm

4 EL Sauerkirschen 

Kirschwasser

Schokoladenspäne

Zubereitung 

1. Butter, Vanillezucker und 1 Esslöffel Rahm in einer kleinen Schüssel schaumig schlagen.

2. Schokolade in kleine Stücke brechen, im Wasserbad schmelzen und auskühlen.

3. Ein Eigelb nach dem andern unter die Butter-Zucker-Masse schlagen und die völlig ausgekühlte Schokolade beifügen.

4. Mehl und Maizena mischen und behutsam unter die Masse ziehen.

5. Eiweiss mit einer Brise Salz steif schlagen, gleichzeitig 50gr Zucker in kleinen Mengen einrieseln lassen und so lange weiterschlagen, bis eine feste, glänzende Masse entsteht.

6. Zunächst ein Drittel der Eiweiss-Masse vorsichtig unter den Schokoladenteig in die Form füllen. Die Masse bei 175 Grad 25-30 Min backen, danach auf einem Gitter auskühlen lassen.

7. Den Rahm steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit feiner Tülle füllen. Die Sauerkirschen mit ein wenig Kirschwasser aromatisieren.

8. Das Schokoladenbisquit in Scheiben von höchstens 5mm Dicke schneiden pro Person werden drei Scheiben benötigt. Mit einem runden Ausstecher Böden von ca. 5cm Ø ausstechen.

9. Auf die erste Bisquitschicht einige Kirschen legen, mit Rahm bedecken, die zweite Schicht auflegen, und erneut mit Rahm bedecken. Mit einer dritten Schicht abschliessen, mit Rahm verzieren und mit Schokoladenspänen bestreuen.

En Guete wünscht Eu de
Martin
