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62. Chochete vom 11. Dez. 2001


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Büebel

Sellerisüppchen mit Scampi

Gewürztraminer Selection MO 2000

Hugel & Fils Riquewihr

* * *
Chateaubriand mit Rotweinsauce, Gemüse, Camargue-Reis

Château Jean Faure MC 1995

Grand Cru Classé St-Emilion

* * *
Mandarinen-Crêpes

Selleriesüppchen mit Scampi
Scampi-Fond

12 Scampi mit Schale, ohne Kopf

1 EL Olivenöl

1 Schalotte, besteckt mit 1 Lorbeer und 1 Nelke

4 Petersilienstengel

50 gr Rüebli, in Würfel

50 gr Sellerie, in Würfel

1 EL Cognac

1 lt Wasser

Süppchen:
1 EL Olivenöl

250 gr Sellerie, in Würfel

1 kleine Kartoffel, in Würfel

Scampifond

2½ dl Rahm

¼ TL Salz

Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:

1. Scampi-Fond: Die Scampi aus der Schale lösen, Darm entfernen, kalt abspülen, in Stücke teilen, zugedeckt in den Kühlschrank stellen.

2. Öl in einer Bratpfanne heiss werden lassen, Scampischalen beigeben, kräftig anbraten. Gemüse beigeben, mitbraten. Mit Cognac ablöschen. Wasser dazugiessen. Auf kleinem Feuer ca. 45 Minuten kochen.

3. Fond durch ein Sieb in eine Schüssel giessen, Fondzutaten dabei gut ausdrücken. Fond abmessen mit Wasser auf 7½ dl ergänzen.

4. Süppchen: Öl in einer Pfanne heiss werden lassen. Sellerie und Kartoffeln beigeben, andämpfen. Mit dem Fond ablöschen, auf kleinem Feuer ca. 30 Minuten kochen. Alles im Mixer pürieren, in die Pfanne zurückgiessen. Rahm beigeben, aufkochen, würzen. Scampistücke in die Suppe legen, 2-3 Minuten garen, darauf achten, dass die Suppe nicht mehr kocht.

5. Servieren: Die Scampi in vorgewärmte Suppenteller legen, Suppe darübergiessen. Nach belieben mit gekochten spanischen Krebsschwänzen oder Scampi garnieren.

Chateaubriand mit Rotweinsauce
600 gr Chateaubriand

½ TL Salz

Pfeffer aus der Mühle

1 EL Öl oder Bratbutter

Sauce:
4 Schalotten, fein gehackt

2½ dl kräftiger Rotwein

2½ dl Rindsfond oder Fleischbouillon

1½ dl Rahm

Sals, Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung

1. Fleisch: Zugedeckt 2 Stunden vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Unmittelbar vor dem Anbraten würzen. Öl oder Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen, Fleisch beigeben auf kleinem Feuer 10 Minuten rundum anbraten. Herausnehmen im auf 80 Grad vorgewärmten Ofen 50 Minuten garen. . Ofentemperatur kontrollieren, sie sollte nicht unter 80 Grad fallen. Kann das Fleisch nach dieser Zeit noch nicht serviert werden, den Ofen auf 60 Grad reduzieren und noch 30 Minuten warm halten.

2. Sauce: Schalotten im restlichen Fett andämpfen, mit dem Wein ablöschen, bis auf drei Esslöffel einkochen. Fond oder Bouillon beigeben, nochmals auf die Hälfte einkochen. Durch ein Sieb in eine andere Pfanne passieren. Rahm beigeben, nochmals aufkochen, würzen.

3. Servieren: Sauce auf vorgewärmte Teller giessen, Fleisch in Tranchen geschnitten darauflegen.

Bohnenbündeli


200 gr Bohnen

1 Tranche Kochspeck ca. 5 mm dick

2.5 dl Bouillon

1 kleine Zwiebel

Gewürze

Zubereitung:

1. Speck in Würfel schneiden mit den gehackten Zwiebeln andünsten, mit Bouillon ablöschen. 

2. Die gerüsteten Bohnen beigeben und zudecken, langsam garen (7 – 10 Min.). Würzen.

Glasierte Rüebli


200 gr Rüebli

10 gr Butter

etwas Zucker

ca. 1 dl Bouillon

1 kleine Zwiebel gehackt

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

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

2. Butter in eine Pfanne geben und erhitzen, die gehackten Zwiebeln 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.

Tomaten provençales


4 kleine Tomaten (ca. 5cm Ø)

Salz oder Streuwürze

Füllung:

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

½ Bund Petersilie

wenig Paniermehl

25 gr. Parmesan

1 EL Olivenöl

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Von den Tomaten den Deckel wegschneiden, etwas aushöhlen. Innenseite leicht würzen, Tomaten in eine gefettete Gratinform.

2. Alle Zutaten für die Füllung fein hacken, Paniermehl, Parmesan und Olivenöl beifügen und gut mischen.

3. Füllung würzen und in die Tomaten verteilen. Ca. 15 Minuten gratinieren in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Blumenkohl auf polnische Art


1 kleiner Blumenkohl

1 gekochtes Ei

ca. 15 gr. Paniermehl

½ Bund Peterli

50 gr Butter

Zubereitung:

1. Blumenkohl rüsten in Bouillon ca. 20 Minuten kochen. 

2. Ei und Peterli fein hacken. Butter in einer Pfanne erwärmen bis er braun wird und das Paniermehl darin rösten.

3. Den gekochten Blumenkohl anrichten, mit der Butter bepinseln das gehackte Ei und den Peterli darüberstreuen und mit der restlichen Butter übergiessen.

Mandarinen-Crêpes
Teig:
100 gr Mehl

1 Prise Salz

3 dl Milch

3 Eier verklopft

1 EL Puderzucker

30 gr Margarine oder Butter, flüssig ausgekühlt

Öl oder Bratbutter zum Backen

Füllung:
12 Mandarinen oder Clementinen

1 EL Korinthen

1 EL Zucker

1 EL Mandarinenlikör, oder Grand Marnier

1 TL Maizena

1 EL Mohnsamen

Zubereitung

1. Teig: Mehl und Salz in einer Schüssel mischen, die Hälfte der Milch beifügen und mit dem Schwingbesen kurz glattrühren. Die restlichen Zutaten bis und mit Margarine oder Butter daruntermischen. Zugedeckt 30 Minuten stehen lassen.
2. Backen: Wenig Öl oder Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Soviel Teig hineingiessen, dass der Pfannenboden dünn überzogen ist. Auf kleinem Feuer beidseitig hellbraun backen. Die fertigen Crêpes auf einem Teller zugedeckt im auf 60 Grad vorgeheizten Ofen warm halten.
3. Füllung: Die Schalen von 2 Früchten zu Zesten abschälen, in Wasser blanchieren, für die Garnitur beiseite stellen. 4 Früchte auspressen, Saft in eine Pfanne geben. Die restlichen Früchte filetieren, Saft in der Pfanne auffangen. Filets in eine Schüssel geben, Korinthen, Zucker, Mandarinenlikör oder Grand Marnier beigeben, ½ Stunde marinieren. Maizena zum Saft in die Pfanne geben, mit dem Schwingbesen gut verrühren, unter Rühren zu einer sirupartigen Sauce einkochen, auskühlen.
4. Servieren: Die Crêpes zweimal falten, auf Teller legen, mit Mandarinenfilets füllen. Sauce darübergiessen. Mit Mohn und Zesten garnieren.
5. Typ: evtl. mit Mandarinensorbet anrichten.
En Guete wünscht Eu de
Büebel
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