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68. Chochete vom 09. Juli 2002


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Bäumli

Gurken mit Pouletfüllung

Riesl tr. Spl. Jesuitengarten 2001

Fritz Allendorf, Rheingau

* * *
Lachsforellen-Filets 

auf Blätterteig

Tartegnin GRAND CRU, AOC 2000

Domaine de Penloup, Tartegnin

* * *
Nektarinencreme

Vendemmia Tardiva Est!Est! DOC 1999

Falesco, Umbria

Gurken mit Pouletfüllung
1 Salatgurke

2 EL Weissweinessig

2 EL Zitronensaft

½ TL Zucker

Salz, Pfeffer

Füllung

360 gr. Pouletbrustfilets

1 mittelgrosse Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

1 EL Erdnussöl

Pfeffer, Salz, Paprika, Curry

1 Bund Schnittlauch

2 EL saurer Halbrahm

1 Becher Halbfettquark(250 gr)

1-2 TL Meerrettich gerieben

Cherrytomaten zum garnieren

Zubereitung

1. Gurke schälen und der Länge nach halbieren. Die Kerne und das weiche Innere ausschaben.

2. Essig, Zitronensaft, Zucker, Pfeffer und Salz verrühren und auf die Gurkenstücke träufeln. Dann zugedeckt in den Kühlschrank stellen.

3. Für die Füllung das Pouletfleisch in Würfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein hacken  und im Öl kurz andämpfen. Pouletfleisch zufügen und  bei kleiner Hitze unter Wenden 5 Minuten dämpfen (nicht braun werden lassen). Mit Pfeffer, Curry und Salz leicht würzen- dann abkühlen lassen.

4. Den Schnittlauch fein schneiden, die Hälfte davon mit saurem Halbrahm, Halbfettquark und Meerrettich zum Fleisch geben – gut mischen.

5. Die Füllung mit Paprika, Pfeffer und Salz abschmecken.

6. Die Füllung in die Gurkenstücke geben und restlichen Schnittlauch darüber streuen. Mit Cherrytomaten garnieren. Mit Vollkornbrot oder Pariserbrot servieren.

Lachsforellen-Filets auf Blätterteig

4 Lachsforellenfilets (zu ca.120 gr.)

Pfeffer

2-3 EL Zitronensaft

Gemüsebeet

1-2 Knoblauchzehen

1 mittlere Zwiebel

kleinere Zucchini(zusammen etwa 300 gr)

200 gr. rote Peperoni

1 EL Olivenöl

Pfeffer, Paprika, Salz

1 EL Bratbutter

250 gr. Blätterteig

150 gr. Kräuter- oder Meerrettich-Frischkäse

(z.B. Cantadou)

etwas Dill

1 Eigelb zum Bepinseln.

Zubereitung

1. Die Fischfilets auf eine Platte legen, leicht pfeffern und mit Zitronensaft beträufeln. Zugedeckt im Kühlschrank mindestens 30 Minuten marinieren lassen.

2. Für das Gemüsebeet Knoblauch/Zwiebel fein hacken. Zucchini  ungeschält längs in Locken hobeln. Peperoni in feine Streifchen schneiden.

3. Knoblauch und Zwiebel in Öl kurz andämpfen. Zucchini und Peperoni beigeben und kurz mitdämpfen, würzen. Dann etwas abkühlen lassen.

4. Fischfilets gut abtropfen lassen. In der Bratbutter auf der Hautseite 2-3 Minuten anbraten, salzen. Herausnehmen und abkühlen lassen.

5. Blätterteig auf etwas Mehl zu grossem Rechteck auswallen und dieses dann in 4 gleich grosse, längliche Rechtecke zerschneiden (Fischlänge und Fischbreite plus 3cm)

6. Backofen auf 200 Grad C vorheizen.

7. Nun auf die Rechtecke je 1-2 EL Frischkäse streichen – dabei rundum 1,5 cm Rand freilassen.

8. Dann das Gemüse darauf verteilen und die Fischfilets drauf setzen. Ränder mit Eigelb bestreichen. Blech in der Ofenmitte ca. 15-20 Minuten backen. Vor dem Servieren mit Dill bestreuen und warm servieren.

Nektarinencreme
500 gr. Nektarinen

75 gr. Zucker

2 Becher Jogurt nature(à 180 gr.)

3 Tropfen Bittermandelaroma

1 dl. Rahm

einige Pfefferminzblätter

Zubereitung

1. Nektarinen halbieren, entsteinen und in Stücke schneiden.

2. Mit Zucker, Jogurt und Aroma im Mixer pürieren. 

3. Rahm steif schlagen und unter die Creme heben.

4. In vorgekühlte Gläser oder Schalen anrichten und mit Pfefferminzblätter garnieren. 
En Guete wünscht Eu de
Bäumli
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