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60. Chochete vom 23. Okt. 2001


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Pepe

Spaghetti-Kürbis Amatriciana

Sauvignon Blanc Rapel Valley 1999

Casa Lapostolle, Chile

* * *
Überbackene Rehschnitzel mit Spätzli und Rotkohl-Päckli

Passomaggio IGT 1999

Abb. Sta. Anastasia, Sizilien

* * *
Feigen-Marroni-Cheescake

Sauvignon Blanc „Summum“ AOC 1998

Domaine la Grillette, Cressier

Spaghetti-Kürbis Amatriciana
Spaghettikürbis

4 dünne Scheiben Pancetta oder 3 Scheiben Frühstücksspeck

600 gr reife Tomaten

1 EL Olivenöl

1 kleine Zwiebel

2 TL frische Chillies

gehobelter Parmesan

Zubereitung:

1. Den Spaghettikürbis in ca. 5 cm breite Scheiben schneiden. Im Dampfkochtopf ca. 10 Minuten weich kochen. Zuerst die Kernen entfernen, danach mit einer Gabel die „Spaghetti“ mit einer Gabel lösen.

2. Pancetta oder Speck fein hacken. Die Tomaten oben einkreuzen und 1-2 Minuten in kochendes Wasser tauchen, dann in kaltem Wasser abschrecken. Beginnend am Einschnitt häuten, halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch feinwürfeln.

3. Zwiebeln und Chillies fein hacken. In einer Bratpfanne das Öl erhitzen und das Fleisch, die Zwiebel und die Chillies bei Mittelhitze 3 Minuten unter ständigem Rühren bräunen. Die Tomaten zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken, Bei Niedrighitze noch 3 Minuten köcheln lassen. 

4. Die Kürbisspaghetti auf einem Teller anrichten die Sauce darüber geben mit gehobeltem Parmesan servieren.

Überbackene Rehschnitzel
8 Rehschnitzel à 60-80 gr

150 gr Roquefort (zimmerwarm)

1 feste Birnen, z.B. Conférence

Salz, Pfeffer

1 EL Bratbutter

1 EL Butter

1 Becher Halbrahm

Zubereitung

1. Roquefort mit einer Gabel zerdrücken. 1 Birne schälen, vierteln und entkernen. Die Birnenviertel fein würfeln (Brunoise) und mit dem Roquefort verrühren.

2. Eine Gratinform in den Ofen stellen und den Ofen auf 220 Grad vorheizen. Rehschnitzel beidseitig salzen und pfeffern. In einer beschichteten Bratpfanne die Bratbutter stark erhitzen. Rehschnitzel beidseitig 1 Minute anbraten und in die vorgewärmte Gratinform legen. Mit der Roquefortmischung bestreichen.

3. Gratinform mit den Rehschnitzel in der Mitte in den heissen Ofen schieben und 5 Minuten überbacken.

Spätzli

300gr Mehl

3-4 Eier

1½ dl Wasser

1 TL Salz

Zubereitung

1. Alle Zutaten in eine Schüssel geben und mischen. Mit einer Kelle oder dem Handrührwerk bearbeiten bis ein elastischer dicker Teig entsteht. ½ Std. stehen lassen.
2. Salzwasser aufkochen. Spätzli portionenweise zubereiten im Wasser aufkochen herausnehmen und im Sieb kalt abspülen.
3. Wenn die Schnitzel in den Ofen geschoben werden, die Spätzli in einer beschichteten Bratpfanne in der Butter 6-8 Minuten leicht braten. Einige Schnittlauchspitzen beiseite legen, den Rest direkt mit der Schere über den Spätzli in Röllchen schneiden. Gut mischen.
4. Schnitzel und Spätzli auf vier vorgewärmte Teller anrichten. Inhalt der Gratinform in ein Saucenpfännchen geben. Mit dem Rahm verrühren und kurz aufkochen, Sauce zum Fleisch giessen. Schnittlauchspitzen als Garnitur auf den Teller legen.
Rotkohl-Päkchen
4 grosse Rotkohlblätter

Salz

3 EL Zitronensaft

Küchenschnur zum Binden

1 kleiner Apfel

4 TL Preiselbeeren

1 dl Obstsaft

1 TL Preiselbeeren

Zubereitung

1. Bei den Rotkohlblättern die dicken Rippen herausschneiden. In einer grossen Pfanne Wasser aufkochen. Leicht salzen und 2 Esslöffel Zitronensaft beifügen. Die Kohlblätter 5 Minuten blanchieren. Mit einer Schaumkehle herausnehmen, auf Küchenpapier legen und auskühlen lassen. Vom Blanchierwasser 3 dl in der Pfanne zurückbehalten. Den restlichen Zitronensaft dazugiessen.

2. Für die Füllung Apfel schälen, achteln und dabei das Kerngehäuse entfernen. Die Schnitze fein scheibeln. 1 Rotkohlblatt in eine kleine Schale legen. Darauf achten, dass die Schnittstellen, die beim Herausschneiden der Rippen entstehen, gut übereinander liegen und kein Loch entsteht. Die Apfelscheibchen und 1 Teelöffel Preiselbeeren hineingeben. Leicht zusammendrücken. Die Blattränder oben übereinander legen. Das Ganze vorsichtig aus der Tasse stürzen (braucht etwas Fingerspitzengefühl) und mit Küchenschnur zusammenbinden. Die restlichen Päckchen auf dieselbe Art formen. Das zurückbehaltene Blanchierwasser wieder erwärmen. Die Päckchen hineinstellen und bei mittlerer Hitze zugedeckt 30 Minuten weich dämpfen.

Feigen-Marroni-Cheesecake
6 Löffelbiskuits

1 EL Kirsch

4 frische Feigen

Füllung:
100 gr Marroni-Püree

100 gr Doppelrahmfrischkäse z.B. Philadelphia

100 gr Ricotta

1 Ei

1 EL Ahornsirup

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Löffelbiskuits halbieren und mit Kirsch beträufeln. Die Feigen vom Stiel her kreuzweise bis zur Mitte einschneiden.
2. Die Zutaten für die Füllung mit dem Schwingbesen zu einer geschmeidigen Masse verarbeiten.
3. Die Löffelbiskuits in Portionen-Gratinformen verteilen. Die Füllung darauf geben und die Feigen leicht in die Käsemasse drücken. In der Ofenmitte 25 Minuten garen. Lauwarm oder kalt servieren.
En Guete wünscht Eu de
Pepe
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