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66. Chochete vom 14. Mai 2002


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Nöggi

Crostini mit Mozzarella und getrockneten Tomaten

Prosecco di Valdobbiadene DOC

Azienda Agricola La Farra

* * *
Gebackene Artischocken mit Kräutern

Weissburgunder AA Schulthauser 2000

KG St. Michael, Eppan/Südtirol

* * *
Pouletschnitzel mit Parmaschinken an Basilikumrahm und neue Kartoffeln

Dolcetto d’Alba 2000

Az. Agr. Giacomo Fenocchio

* * *
Rhabarberkuchen mit Meringue

Prosecco di Valdobbiadene DOC

Azienda Agricola La Farra

Crostini mit Mozzarella und getrockneten Tomaten
12 Scheiben Weissbrot

250 gr Mozzarella

30 gr Butter

1 EL Olivenöl

2 Knoblauchzehen

60 gr getrocknete Tomaten

Zubereitung:

1. Brot toasten. Jeweils mit 1 Scheibe Mozzarella belegen und unter den Grill schieben, bis der Käse zu schmelzen beginnt. Butter und Öl erhitzen, gehackten Knoblauch und Tomatenstreifen etwas andünsten.

2. Masse auf die Crostini streichen und sofort servieren.

Gebackene Artischocken mit Kräutern
8 spitz zulaufende Artischocken mit Stiel

Saft von 1 Zitrone

4-5 Scheiben Weissbrot, ca. 150 gr, entrindet gewogen

2 Knoblauchzehen

80 gr Mandelblättchen

½ Bund Oregano

1 Bund glattblättriger Petersilie

½ dl Olivenöl sowie etwas Öl zum beträufeln

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

1½ dl Weisswein

Zubereitung:

1. Die Artischocken auf etwa 1/3 der Blatthöhe zurückschneiden; den Stiel unbedingt daran belassen. Nun die äusseren harten Blätter ausbrechen, bis nur noch die hellgelben, zarten Blätter übrig bleiben. Dann mit einem Teelöffel oder Apfelausstecher das so genannte Heu in der Mitte herauslösen. Das Innere sofort mit Zitronensaft bestreichen, damit es sich nicht verfärbt. Den Stiel wenn nötig etwas zurückschneiden und mit einem Kartoffelschäler grosszügig vom Artischockenboden her schälen. Ebenfalls mit Zitronensaft bestreichen.

2. Das Brot entrinden und wägen. Den Knoblauch schälen. Beide Zutaten sowie Mandelblättchen, Oregano und Petersilie hacken. Das Olivenöl beifügen und alles gut mischen. Satt in die Höhlungen der Artischocken füllen. Diese in eine ausgefetete feuerfeste Form legen. Mit Olivenöl beträufeln und salzen sowie pfeffern. Dann mit Weisswein umgiessen. Die Form mit Alufolie verschliessen.

3. Die Artischocken im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille während 30 Minuten backen. Dann die Folie entfernen und die Artischocken während weiteren 15 – 20 Minuten leicht hellbraun backen.

Pouletschnitzel mit Parmaschinken an Basilikumrahm
4 mittlere Pouletbrüstchen

schwarzer Pfeffer aus der Mühle

8 mittlere Scheiben Parmaschinken

300 – 400 gr Rüebli

300 – 400 gr Kefen

1 kleine Zwiebel

2 Bund Basilikum

2½ dl Rahm

1 EL Butter

1 dl Hühnerbouillon

1 EL Bratbutter

Zubereitung:

1. Die Pouletbrüstchen der Länge nach waagrecht durchschneiden, so dass je 2 Schnitzel entstehen. Mit frisch gemahlenem Pfeffer würzen, kein Salz verwenden, da Parmaschinken würzig genug ist. Dann die Schnitzel mit je 1 Scheibe Parmaschinken umwickeln.

2. Rüebli schälen und in Rädchen schneiden. Kefen rüsten, Zwiebel schälen und hacken.

3. Basilikum in Streifen schneiden. Mit restlichem Rahm mit einem Stabmixer fein pürieren und in einem Pfännchen bei mittlerer Hitze cremig einkochen lassen.

4. Gleichzeitig in einer weiteren Pfanne die Butter schmelzen. Zwiebel darin andünsten. Rüebli beifügen, Bouillon dazugiessen und das Gemüse Zugedeckt 5 Minuten garen. Dann Kefen beifügen und alles noch weitere 5-8 Minuten dünsten.

5. Die Bratbutter erhitzen. Die Pouletschnitzel darin je nach Dicke während 6-8 Minuten nicht zu heiss braten.

6. Das Basilikumpüree zum eingekochten Rahm geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gemüse und Pouletschnitzel auf vorgewärmten Tellern anrichten und mit Basilikumrahm umgiessen.

7. Als Beilage werden neue Kartoffeln in Butter gebraten.

Rhabarberkuchen mit Meringue
125 gr Butter

125 gr Zucker

1 Brieflein Vanillezucker

2 Eigelb

1 Ei

2 EL Zitronensaft

150 gr Mehl

50 gr Stärkemehl

2 TL Backpulver

750 gr Rhabarber, Haut abgezogen

1 EL Zucker

2 Eiweiss

80 gr Zucker

200 gr Erdbeeren

50 gr Zucker

Zitronensaft

Balsamicoessig

Pfeffer

Zubereitung

1. Butter, Zucker, Vanillezucker, Eigelb, Ei und Zitronensaft gut verrühren. Mehl, Stärkemehl und Backpulver mischen und löffelweise unter den Teig rühren.
Springform einfetten, den Teig einfüllen.

2. Rhabarber in 1 cm lange Stücke schneiden, auf dem Teig verteilen, mit 1 EL Zucker bestreuen und bei 200 Grad 40 Minuten backen.
3. Erdbeeren rüsten und in Stücke schneiden, mit Zucker, Zitronensaft, Balsamico und Pfeffer marinieren.
4. Eiweiss sehr steif schlagen, Zucker dazugeben und weiter schlagen, bis eine feste, glänzende Masse entsteht.
5. Masse auf den Kuchen streichen oder spritzen, 5-10 Minuten bei 200 Grad überbacken, bis die Masse leicht gebräunt ist. In Stücke schneiden und auf Teller anrichten.
6. Die Hälfte der Erdbeeren mit dem Stabmixer zu einer Sauce pürieren. Zuerst die Erdbeersauce danach die Erdbeeren neben dem Kuchen anrichten.
En Guete wünscht Eu de
Nöggi
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