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63. Chochete vom 16. Jan. 2002


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Martin V.

Gefüllte Grapefruits mit Crevetten und Avocado

Weissburgunder AA Schulthauser 2000

KG St. Michael, Eppan/Südtirol

* * *
Entenbrüstchen in Wirz mit Apfel-Parfait-Füllung, Kartoffelstock

Barolo DOCG 1993

F. Massolino

* * *
Ananasgratin

Moscato Naturale d’Asti DOCG 2000

Michele Chiarlo, Calamandrana

Gefüllte Grapefruits mit Crevetten und Avocado
150 gr Crevetten

2 grosse Grapefruits, rosé

1 Avocado, gut gereift

Zitronensaft

2-3 EL Kürbiskerne

Sauce:
1 Becher Sauermilch (180 gr)

½ Becher saurer Halbrahm (90 gr)

2 EL Ketchup

etwas Senf

Pfeffer, Paprika, Salz, Cayenne-Pfeffer

2 EL Red Chillisauce

1-2 TL Worcestershire-Sauce

1 kleines Pack Pommes-Chips nature

Zubereitung:

1. Crevetten mit Küchenpapier gut trocken tupfen. Grapefruits halbieren, aushöhlen, das Fruchtfleisch in Würfel schneiden, dabei Trennhäute entfernen. Grapefruit-Saft beiseite stellen.

2. Avocado schälen, Stein entfernen, in dünne Schnitze schneiden, sofort mit etwas Zitronensaft beträufeln. Einige Schnitze für die Garnitur beiseite stellen.

3. Für die Sauce alle Zutaten gut verrühren (ev. mit Grapefruitsaft verdünnen). Crevetten, Avocado-Schnitze und Grapefruitstücke beigeben, alles gut mischen.

4. Die Füllung in die Grapefruithälften verteilen, mit den restlichen Avocadoschnitzen und Kürbiskernen garnieren. Pommes-Chips dazu servieren.

Entenbrüstchen in Wirz mit Apfel-Parfait-Füllung
4 Entenbrüstchen

Marinade:

Saft von ½ Orange

2 EL Cognac

Pfeffer

1 EL Erdnussöl

Füllung::
1 Apfel

1 kleine Zwiebel

1 TL Butter

1 dl Weisswein

40 gr Weissbrot

3-4 EL Le Parfait

1 Ei

Pfeffer, Knoblauchpulver, Salz

Bratenschnur zum binden

1 mittlerer Wirz (ca. 500 gr)

2 EL Zitronensaft

Salz

1.5 dl Weisswein

1 dl Wasser

1 TL Streubouillon

1 Becher Saucenhalbrahm (180 gr)

Zubereitung

1. Entenbrüstchen nebeneinander legen. Marinade verrühren und über das Fleisch geben. 1 Stunde zugedeckt kühl stellen.

2. Zwölf Wirzblätter ablösen und im Salz-, Zitronenwasser 5 Minuten blanchieren.

3. Für die Füllung den Apfel schälen, vierteln, Gehäuse entfernen, in Würfel schneiden. Zwiebel schälen, hacken, in Butter andämpfen. Apfel zufügen, mit Wein ablöschen, salzen. 15 Minuten garen, bis alle Flüssigkeit verdampft ist. Abkühlen lassen. Brot mit heissem Wasser übergiessen, quellen lassen, ausdrücken, mit Ei und Le Parfait zum Apfel geben, verkneten.

4. Entenbrüstchen aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen. Mit Hautseite in heisse Bratpfanne legen, anbraten, wenden, abkühlen lassen.

5. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Je drei Wirzblätter nebeneinander legen. Brüstchen (Hautseite unten) darauf legen. Ein Viertel der Füllung darauf streichen, mit Wirz einpacken, mit Bratenschnur zusammenbinden. „Päckli“ in Gratinform legen. Wein, Bouillon zugiessen, mit Alufolie bedecken. In Ofenmitte ca. 50 Minuten garen, dabei 1-2 mal wenden. Evtl. Flüssigkeit nachgiessen.

6. Garflüssigkeit in Pfanne absieben, Rahm zugeben, unter rühren aufkochen, abschmecken, zu den Päckli servieren.

Kartoffelstock
1 kg Kartoffeln

1-2 dl Milch

30 gr Butter

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:

1. Kartoffeln schälen, in Stücke schneiden. Im Salzwasser weich kochen (ca. 20 Minuten)

2. Kartoffeln durch Passe-Vite zurück in die Pfanne streichen. Milch und Butter beigeben und mit dem Schwingbesen gut verrühren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen.

Ananasgratin
1 frische Ananas (ca. 1 kg)

1 Kiwi

2-3 EL Kirsch

Creme:
2 Eigelb

25 gr Zucker

1,5 dl Milch

½ Vanillestengel, halbiert

Zubereitung

1. Ananas schälen, in Scheiben, dann in Würfel schneiden, mit dem Kirsch beträufeln. In eine Ofenfeste Form füllen. Ofen auf 300 Grad vorheizen.
2. Für die Creme das Eigelb und den Zucker so lange rühren, bis die Masse hell ist. Milch mit dem Vanillestengel aufkochen. Milch unter ständigem rühren an die Eimasse giessen. Dann in die Pfanne zurückgeben und unter ständigem Rühren bis vors Kochen bringen. Vanillestengel entfernen, die Creme durch ein Sieb über die Ananas giessen, sofort ca. 4 Minuten auf der obersten Rille gratinieren
3. Gratin mit der geschälten und in Scheiben geschnittenen Kiwi garnieren.
En Guete wünscht Eu de
Martin V.
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