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61. Chochete vom 20. Nov. 2001


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Emei

Räucherfischmousse

Soave Classico DOC 2000

Az. Agr. Cà Rugate

* * *
Kalbsnuss an Portweinrahm mit getrockneten Tomaten, frische Nudeln

Rubesco DOC 1997

Lungarotti, Umbria

* * *
Feigengratin mit Orangensauce

Moscato Naturale d’Asti DOCG 2000

Michele Chiarlo, Calamandrana

Räucherfischmousse

4 Pers.
1 Beutel Sulzpulver

2 dl Weisswein

1 EL Brunoise (Rüebli, Sellerie)

250 gr geräucherte Forellenfilets

Saft von ½ Zitrone

1 feste Tomate

1 Frühlingszwiebel

1 Bund Schnittlauch

250 gr QimiQ

1 EL Meerettichpaste

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

½ dl Vollrahm 

Zubereitung:

1. Zuerst die Sulz zubereiten: Nach Packungsanleitung Pulver mit Weisswein aufkochen. Gemüsewürfelchen beifügen und 1 Minute kochen lassen.

2. 4 Portionenförmchen kalt ausspülen. Sulz 3-4mm hoch in die Förmchen giessen und im Kühlschrank fest werden lassen.

3. Inzwischen Fischfilets klein würfeln und mit Zitronensaft beträufeln. Tomate halbieren, entkernen und ebenfalls klein würfeln, Frühlingszwiebeln rüsten und fein hacken. Schnittlauch in feine Röllchen schneiden.

4. Mit einem Schwingbesen QimiQ und Meerettichpaste glatt rühren. Alle vorbereiteten Zutaten beifügen und sorgfälltig mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Rahm steif schlagen und unter die Fischmasse ziehen. In die mit Sulz vorbereiteten Förmchen füllen und glatt streichen. Die Räucherfischmousse mind. 1 Stunde kühl stellen.

6. Zum Servieren die Förmchen kurz in heisses Wasser tauchen und stürzen. Die Räucherfischmousse mit Toastbrot, Salat oder mariniertem Gemüse servieren.

Kalbsnuss an Portweinrahm mit getrockneten Tomaten
5-6 Pers.

100 gr in Olivenöl eingelegte Tomaten

2 Knoblauchzehen

2 Schalotten

600 – 800 gr runde Kalbsnuss oder Faux-filet

Salz, schwarzer Pfeffer

2 EL Bratbutter

150 ml Portwein

200 ml Kalbsfond

300 ml Rahm

einige Tropfen Zitronensaft

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung

1. Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte mitwärmen. Die Tomaten auf Küchenpapier abtropfen lassen. In Streifen schneiden. Knoblauch und Schalotte schälen und fein hacken.

2. Die Kalbsnuss mit Salz und Pfeffer würzen. In der heissen Bratbutter rundherum 8 Minuten kräftig anbraten. Herausnehmen und sofort auf die vorgewärmte Platte geben. Im vorgeheizten Ofen bei 80 Grad 2½ Stunden nachgaren lassen.

3. Im Bratensatz Tomaten, Schalotten und Knoblauch andünsten. Mit dem Portwein ablöschen und zur Hälfte einkochen lassen. Den Kalbsfond dazugiessen und alles wiederum auf etwa 150 ml einkochen lassen.

4. Den Rahm beifügen und die Sauce noch so lange kochen, bis sie cremig bindet. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Beiseite stellen.

5. Unmittelbar vor dem Servieren die Sauce nochmals aufkochen und den Schnittlauch mit der Schwere dazuschneiden. Die Kalbsnuss in dünne Scheiben schneiden, anrichten und mit Sauce umgiessen.

Nudeln
200 gr Mehl

2 Eier ( ca. 120 gr mit der Schale gewogen)

½ TL Salz

1 EL Olivenöl

evtl. Wasser

Zubereitung

1. Mehl und Salz in eine Schüssel geben, Eier aufschlagen und zum Mehl geben, das Olivenöl zufügen und gut unter den Teig mischen.

2. Mehl auf den leicht bemehlten Arbeitstisch geben, mit den Händen durchkneten und das Wasser langsam zufügen. Je nach Beschaffenheit des Mehls braucht man mehr oder weniger Wasser, die angegebene Menge dürfte in etwa ausreichen. Nun den Teig mit dem Handballen so lange bearbeiten, bis er gut zusammenhält und sich geschmeidig anfühlt, dann unter der umgekehrten Teigschüssel ca. ½ - 1 Std. ruhen lassen Der Teig verliert in dieser Zeit seine Elastizität und lässt sich dann besser verarbeiten.

3. Anschliessend den Teig in 4 gleichmässige Stücke schneiden. Jedes einzelne Stück auf dem leicht bemehlten Arbeitstisch in mehreren Arbeitsgängen möglichst gleichmässig und dünn ausrollen. Sind die Teigflecken entsprechend dünn ausgerollt, werden sie mit einem Hauch Mehl bestäubt, aufgerollt und sofort Nudeln in der gewünschten breite zuschneiden. Es entstehen dabei kleine Schnecken, die dann einzeln wieder gelockert werden.

4. Die Nudeln in kochendem Salzwasser “al dente“ (ca. 3-7 Min.) kochen

Feigengratin mit Orangensauce


( 2 Personen)

4-6 Feigen je nach Grösse

1 Orange

2 EL Butter

2 gehäufte EL Zucker

1 Päckchen Vanillezucker

2 Kardamomschoten

Zubereitung

1. Die Feigen auf die Arbeitsfläche geben und sorgfältig in Viertel tief ein-, jedoch nicht ganz durchschneiden. Wie eine Blume auseinanderdrücken. In kleine Gratinform setzen.
2. Mit einem Zestenmesser die Schale der Orange dünn ablösen. Den Saft der Orange auspressen.
3. In einem Pfännchen die Butter schmelzen. Zucker und Vanillezucker beifügen und ganz kurz dünsten. Dann die Orangenschale und –saft sowie die geöffneten Kardamomschoten hineingeben und aufkochen. Über die Feigen verteilen.
4. Die Feigen im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen auf die zweitunterste Rille während 15-20 Minuten backen; sie sollen weich sein und zu caramelisieren beginnen. Heiss und nach Belieben mit etwas Doppelrahm oder Vanilleglace servieren.
Typ: Anstelle von Frischen Feigen können gedörrte Feigen verwendet werden. Diese 24 Std. vorher im Port einlegen.

En Guete wünscht Eu de
Emei
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