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Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Emei

Campanelle al peperoni con aglio
Grave Friuli Tocai DOC 2001

Villa Chiopris, Natisone

***
Ossobuco alla Milanese mit Risotto

Lagrein Dunkel DOC 1999

Klosterkellerei Muri-Gries

***
Kastanien-Tiramisu

Prosecco die Valdobbiadene DOC

Azienda Agricola La Farra

Campanelle al peperoni con aglio
400 gr Campanelle

½ rote Peperoni

½ Rüebli

3 Knoblauchzehe

Peterli

2 EL Butter

3 EL Olivenöl

Zubereitung:

1. Peperoni fein würfeln, in Butter und Öl dünsten.

2. Die Rüebli fein würfeln, die Knoblauchzehen in ganz feine Scheibchen schneiden und den Peterli fein hacken.

3. Wenn die Campanelle al dente sind, werden Rüebli, Knoblauch und Petersilie zu den Peperoni beigefügt.

4. Wasser abschütten, aber die Campanelle nicht abschrecken.

5. Die Peperoni-Sauce beifügen und gut mischen.

Ossobuco alla Milanese
1.25 kg Kalbshaxe mit dem Markknochen in der Mitte

1 Zwiebel

2 Selleriestangen

1 Karotte

2 Glas trockener Weisswein

300 ml Kalbsbrühe

Mehl zum bestreuen

Zubereitung:

1. Das Kalbfleisch mit Salz und Pfeffer würzen und mit Mehl bestäuben. Olivenöl in einem grossen Topf erhitzen und die Fleischstücke rundum braun anbraten. Aus dem Topf nehmen und beiseite stellen.

2. Die Zwiebel, Selleriestangen und Karotte würfeln, wenn nötig nochmals etwas Öl in den Topf geben und das Gemüse goldbraun andünsten.

3. Das Fleisch wieder in den Topf geben, Wein und Brühe dazugiessen und auf kleiner Flamme zum Kochen bringen. Zugedeckt etwa 1½ Stunden köcheln lassen, bis es gar ist. Gegen Ende der Kochzeit den Deckel abnehmen.

4. Von Zeit zu Zeit nachsehen, ob die Mischung nicht zu trocken ist, bei Bedarf etwas Brühe nachgiessen.

5. Abschmecken und mit Risotto servieren.

Risotto
7 dl Bouillon 

1 Zwiebel

Butter

Olivenöl

300 – 400 gr Arborio Reis

Parmesan

Zubereitung:

1. Die Bouillon vorbereiten und warm halten.

2. In einer Pfanne die fein gehackte Zwiebel mit Butter und Olivenöl andünsten bis die Zwiebeln weich sind.

3. Den Reis hinzufügen und gründlich mit Fett verrühren. Mit ein wenig Bouillon ablöschen und etwa 15 Minuten lang die Bouillon schöpfkellenweise hinzufügen und ständig rühren!

4. Kochen lassen bis der Reis weich ist, und bei Bedarf Bouillon nachgiessen.

5. Vor dem servieren ein wenig Butter und geriebenen Parmesan dazugeben und durchrühren.

Kastanien - Tiramisu
500 gr Kastanien in Caramelsauce

25 gr Zucker

1 Eigelb

125 gr Mascarpone

1 Eiweiss

1 EL Puderzucker

3 EL warmes Wasser

1 EL Caramelsauce der Kastanien

½ TL Kirsch

ca. 75 gr Löffelbiskuits

Kakao oder Schokoladenpulver

Zubereitung:
1. Kastanien mit Caramelsauce zugedeckt ca. 10 Minuten köcheln lassen. Die Hälfte der Kastanien abtropfen, Rest zugedeckt beiseite stellen.

2. Zucker und Eigelb in einer Schüssel rühren, bis die Masse hell ist. Mascarpone darunter rühren. Die Hälfte der abgetropften Kastanien mit der Hälfte der Masse pürieren.

3. Eiweiss mit einer Prise Salz steif schlagen. Puderzucker beigeben, kurz weiterschlagen, je die Hälfte davon sorgfältig unter die beiden Massen ziehen und kühl stellen.

4. Wasser, Caramelsauce und Kirsch verrühren. Die Löffelbiskuits mit der gezuckerten Seite nach unten auf den Boden der Form legen. Flüssigkeit darüber träufeln, dann mit heller Masse bedecken. Restliche abgetropften Kastanien darauf verteilen, mit der Kastanienmasse bedecken und glatt streichen. Zugedeckt im Kühlschrank 4 Std. fest werden lassen.

5. Tiramisu mit Kakaopulver bestäuben, in Stücke schneiden. Mit den beiseite gestellten Kastanien und der Caramelsauce auf den Tellern anrichten.
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