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69. Chochete vom 17. Sept. 2002


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Rony

Tomaten - Basilikumsuppe

Chenin Blanc Stellenbosch WO 2001

Avontuur, Stellenbosch

***
Kotelette an Senf-Rahmsauce mit 

glasierten Rotweinzwiebelchen und Kartoffelküchlein

Enate Crianza (Tempr/CS) MO 1999

Enate, Somontano DO

***
Pfirsichcrème

Veuve Clicquot demi-sec

Ponsardin

Tomaten - Basilikumsuppe
1 El Olivenöl

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 kg Fleischtomaten

1 EL Tomatenpüree

1 TL Salz

¼ TL Pfeffer

½ TL Paprika

1 TL Zucker

1 Zweiglein Thymian

1 Lorbeerblatt

3 dl kräftige Gemüsebouillon

ein paar Basilikumblätter

½ dl Rahm

Zubereitung:

1. Fleischtomaten gut waschen und dann vierteln.

2. Das Olivenöl in einer grossen Pfanne warm werden lassen. Die Zwiebeln, die Knoblauchzehe dazugeben und beides andämpfen.

3. Die Fleischtomaten, Salz, Pfeffer, Paprika, Zucker, Thymian und das Lorbeerblatt beigeben und kurz mitandämpfen.

4. Die Gemüsebouillon dazugiessen und zugedeckt ca. 25 Minuten köcheln. Suppe durch ein Sieb streichen, in die Pfanne zurückgeben und noch heiss werden lassen.

5. Ein Teil der Basilikumblätter fein schneiden (Rest als Garnitur) und den Rahm steif schlagen.

6. Die geschnittenen Basilikumblätter und die Hälfte des geschlagenen Rahms kurzvor dem Servieren unter die Suppe geben. In vorgewärmte Teller verteilen, mit reichlich Basilikum und Rahm garnieren.

Schweinskotelett an Senf-Rahmsauce
1 mittlere Zwiebel

4 Schweinskoteletts

1 EL Bratbutter

1 TL Senf

100 ml Weisswein

2.5 dl Doppelrahm

1½ - 2 EL körniger Senf

½ Bund Estragon oder Petersilie

Salz und Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte mitwärmen.

2. Die Zwiebel schälen und fein hacken.

3. Die Schweinskoteletts mit Salz und Pfeffer würzen. In der heissen Bratbutter auf jeder Seite je nach Dicke 1½ - 2 Minuten anbraten. Herausnehmen und sparsam mit Senf bestreichen und sofort auf die vorgewärmte Platte geben. Im vorgeheizten Ofen bei 80 Grad ca. 1 – 1¼ Stunden nachgaren lassen.

4. Die Zwiebeln im Bratensatz andünsten. Mit Weisswein ablöschen und diesen zur Hälfte einkochen lassen.

5. Den Doppelrahm und den körnigen Senf beifügen. Die Sauce noch so lange kochen lassen bis sie cremig bindet. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Beiseite stellen.

6. Estragon oder Petersilie fein hacken.

7. Unmittelbar vor dem Servieren die Sauce nochmals kurz aufkochen und Estragon oder Petersilie beifügen.

8. Die Schweinskoteletts auf die Teller anrichten und mit Sauce umgiessen.

Glasierte Rotweinzwiebelchen
500 gr Perlzwiebelchen oder kleine Schalotten

50 gr Butter

2 EL Zucker

150 ml Rotwein

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:

1. Reichlich Wasser aufkochen. Die Zwiebelchen ungeschält hineingeben und gut 1 Minute blanchieren. Abschütten. Nun lassen sie sich mühelos (und vor allem ohne Tränen) schälen bzw. aus den Häuten drücken.

2. In einer zweiten Pfanne die Butter mit dem Zucker schmelzen und leicht karamelisieren lassen.

3. Mit dem Rotwein ablöschen. Auf kleinem Feuer die Flüssigkeiten so lange kochen lassen, bis sich der Karamelzucker aufgelöst hat.

4. Die Zwiebelchen hineingeben. In der offenen Pfanne unter gelegentlichem Umrühren so lange kochen lassen, bis der Rotwein praktisch vollständig eingekocht ist und die Zwiebelchen sirupartig überzogen d.h. glasiert sind.

Kartoffelküchlein
400 gr Kartoffeln, möglichst mehlig kochende Sorte

50 gr Butter

2 Eigelb

50 gr Magerquark

1 Bund Schnittlauch

1 Prise frisch geriebener Muskatnuss

2 Eiweiss

reichlich Bratbutter zum Braten

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:

5. Die Kartoffeln in der Schale in nicht zuviel Wasser weich kochen. Noch warm schälen und durchs Passevite treiben.

6. Die Butter schmelzen und unter die Kartoffeln rühren. Die Eigelbe und den Quark beifügen. Den Schnittlauch mit einer Schere dazuschneiden und untermischen. Die Masse kräftig mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen.

7. Kurz vor dem Braten der Küchlein das Eiweiss mit einer Prise Salz steifschlagen. Die Hälfte des Eischnees zum Auflockern unter die Kartoffelmasse rühren, den Rest sorgfältig unterheben.

8. In einer beschichteten Pfanne reichlich Bratbutter erhitzen. Mit einem Löffel kleine Häufchen Kartoffelteig abstechen und in der heissen Butter beidseitig goldbraun braten, nicht zu früh wenden, sonst fallen die zarten Küchlein auseinander. Bis zum Servieren im 80 Grad heissen Ofen mit Folie bedeckt warm stellen.

Pfirsichcrème
6-8 reife Pfirsiche (oder Nektarinen)

½ dl Apfel- oder Orangensaft

½ Zitrone

2 EL Zitronensaft

4-5 EL Zucker

2 Päckli Rahmquark (je 150 gr)

½ Beutel Vanillezucker

Zubereitung:
1. Die Pfirsiche (oder Nektarinen) gut waschen und in nicht zu grosse Würfel schneiden.

2. Den Apfel- oder Orangensaft, die abgeriebene Schale einer halben Zitrone, den Zitronensaft und den Zucker mit den Früchten zusammen im Mixer fein pürieren und durch ein Sieb streichen.

3. Den Rahmquark und den Vanillezucker unter das Püree mischen und kühl stellen.

4. In Gläser oder Schälchen servieren und mit Fruchtschnitzen garnieren.

En Guete wünscht Eu de
Rony
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