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65. Chochete vom 13. April 2002


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Marco

Gefüllte Crêpes nach Piemonteser Art

Soave Clasico DOC 2000

Az. Agr. Cà Rugate

* * *
Kalbsfiletmignons auf Gemüseragout mit Cremolata-Butter

und Rucola -Polenta

Raccolta di San Martino Barriq 1999

Az. Agr. Giacomo Fenocchio

* * *
Pablova mit Erdbeeren

Passito Bianco amabile 1994

Fratelli Speri, Pedemonte

Gefüllte Crêpes nach Piemonteser Art


doppelte Zutaten = Hauptspeise für 4 Personen
für die Crêpes:

35 gr Mehl

1 dl Milch

1 Ei

Muskat, Salz, Pfeffer

für die Füllung:

50 gr Magerquark

50 gr Ricotta

50 gr Parmesan gerieben

½ TL Trüffelöl

½ EL Petersilie, fein gehackt

Salz, Pfeffer

4 lange Schnittlauchhalme

Parmesan-Rahm:
½ dl Rahm

½ dl Bouillon

25 gr Parmesan gerieben

½ Bund Schnittlauch

½ EL Butter, eiskalt

Zubereitung:

1. Aus den Zutaten für die Crêpes einen glatten Teig rühren, 30 Minuten ruhen lassen. Danach in einer Bratpfanne etwas Butter erhitzen und aus dem Teig 4 hauchdünne Crêpes mit ca. 22 cm Ø backen.

2. Alle Zutaten für die Füllung gut mischen. Die Schnittlauchhalme mit kochend heissem Wasser übergiessen. Crêpes flach auslegen, in die Mitte etwas Füllung geben. Crêpes wie einen Geldbeutel zusammenfalten und mit einem Schnittlauchhalm zubinden. Crêpes in eine Gratinform stellen, Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen und Crêpes auf der untersten Rille 3 – 5 Minuten erhitzen.

3. Rahm Bouillon und Parmesan aufkochen, Schnittlauch beifügen und die kalte Butter unter die Sauce rühren, bis sie schön bindet.

4. Zum Servieren die Crêpes in einen Suppenteller stellen und mit der Sauce umgiessen.

Kalbsfiletmignons auf Gemüseragout mt Cremolata-Butter

8 Kalbsfiletmedaillons à ca. 60 gr (evtl. Schweinsfilet)

Kräutersalz, Pfeffer aus der Mühle

1 EL Mehl

3 EL Olivenöl

Gemüseragout:
2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenöl

½ Lauchstengel nur das Weisse

1 Rüebli

2 Selleriestengel

3 Tomaten

4 Basilikumblätter

1 TL Thymian, gehackt

1 dl Weisswein

Salz, Pfeffer aus der Mühle

Cremolatabutter:
100 gr Butter, weich

1 TL Zitronenschale

1 TL Zitronenbutter

2 Knoblauchzehen

1 EL Petersilie

Zubereitung

1. Cremolatabutter: Die Butter schaumigrühren und mit allen Zutaten vermischen. Mit Salz und Pfeffer würzen. In Alufolie einrollen und kühl stellen.

2. Gemüseragout: Lauch, Rüebli und Sellerie in kleine Würfeli schneiden (Brunoise). Die Tomaten überbrühen, schälen, halbieren, entkernen und in Würfel schneiden. Schalotten und Knoblauch fein hacken und in Olivenöl glasig dünsten, Gemüse beigeben und kurz mitdünsten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Die Tomaten zufügen, mit Weisswein ablöschen und ca. 5 Minuten leise kochen lassen. Basilikum in Streifen schneiden und mit dem Thymian zu dem Gemüse geben. Abschmecken.

3. Fleisch: Das Fleisch würzen, in Mehl wenden, abklopfen und in Olivenöl auf beiden Seiten 2 Minuten braten. In das Ragout geben und darin ziehen lassen. Gemüseragout auf Teller geben, Fleisch darauf setzen und mit einer Scheibe Butter belegen.

Rucola - Polenta
60 gr Butter

1 Knoblauchzehe

5 dl Geflügelbouillon

5 dl Milch

1 Lorbeerblatt

120 gr Maisgriess

wenig Muskat

Salz, Pfeffer aus der Mühle

1 Bund Rucola

2 EL Pecorino, gerieben

Zubereitung

1. Butter mit der zerquetschten Knoblauchzehe langsam bräunen. Durch ein Sieb giessen und beiseite stellen.
2. Bouillon mit Milch und Lorbeerblatt aufkochen, Mais einrieseln lassen und unter ständigem Rühren ca. 15 Minuten quellen lassen.
3. Die Butter dazugeben. Rucola waschen, klein schneiden und mit Pecorino darunter ziehen.
Pavlova mit Erdbeeren
2 Eiweiss

1 Prise Salz

40 gr Zucker

40 gr Puderzucker

einige Tropfen milder, heller Essig

einige Tropfen Orangenlikör

1½ dl Rahm oder Halbrahm

1 TL Zucker

4 Kugeln Erdbeersorbet

200 gr Erdbeeren

Zubereitung

4. Ein rechteckiges Blech mit Bachpapier belegen und darauf mit Bleistift 4 Kreise von 8-10 cm Ø markieren. Eiweiss mit der Prise Salz steif schlagen den Zucker einrieseln lassen weiter schlagen. Den Puderzucker einrieseln, weiter schlagen bis der Eisschnee schön glänzt. Den Essig und Orangenlikör beifügen.
5. Die Masse mit dem Spritzsack spiralförmig auf die markierten Kreise spritzen, sofort im 100 Grad heissen Ofen auf der untersten Rille ca. 60 Minuten backen. Anschliessend im ausgeschalteten Backofen bei leicht geöffneter Tür (Holzkelle in die Türöffnung stecken) trocknenlassen.
6. Den Rahm steif schlagen den Zucker beifügen. Meringues-Böden auf Teller verteilen, den Rahm nach Belieben darauf streichen oder daneben anrichten. Je eine Kugel Sorbet auf die Böden geben und mit Erdbeeren garnieren.
En Guete wünscht Eu de
Marco
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