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71. Chochete vom 19. Nov. 2002


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Marco

Hokkaido-Wintersüppchen

Gewürztraminer Lavaux AOC 2000

J.M. Conne, Vigneron-Chexbres

***

Kräuter-Hackbraten mit Kartoffelstock

Barbera d’Alba “Giardin“ Barr. 1998

Cà’del Baio DOC

***

Orangen im Bett

Recioto di Soave La Perlara 1998

Az. Agr. Ca Rugate DOC

Hokkaido-Wintersüppchen
700 – 900 gr Hokkaidokürbis

1 kleine Zwiebel

2 EL Butter

1 TL frisch geriebener Galgantwurzel (ersatzweise Galgantpulver)

¾ lt Gemüsebouillon

1 Lorbeerblatt

100 ml Rahm

2 Msp. Safran, erwärmt und gemörsert

3 Prisen gemahlener Kreuzkümmel (Cumin)

2 Prisen Cayennepfeffer, Salz

Zubereitung:

1. Den Kürbis vierteln und die Kerne entfernen. Kürbis schälen und in Würfel schneiden.

2. Zwiebel klein hacken. Die Butter in einem Topf schmelzen und die Zwiebeln darin glasig dünsten. Den frisch geriebenen Galgantwurzel einrühren, die Kürbiswürfel dazugeben und das ganze während ca. 5 Minuten unter Rühren dünsten.

3. Die Gemüsebouillon und das Lorbeerblatt zugeben. Die Suppe zum kochen bringen und 15-20 Minuten kochen lassen, bis die Kürbisstücke weich sind. Das Lorbeerblatt herausnehmen und die Suppe mit dem Pürierstab pürieren.

4. Den Rahm und den Safran, Kreuzkümmel und Cayennpfeffer einrühren und mit Salz abschmecken.

5. Die Suppe kann mit Rahmhäubchen, gerösteten Weissbrotwürfeln, Schnittlauchröllchen, frisch gerösteten Sesam- oder Kürbiskernen garniert werden.

Kräuter-Hackbraten
750 gr Rinderhack

1 Brötchen

1 Zwiebel

1 Ei

1 TL Senf

1 TL Salz

je ¼ TL Edelsüsspaprika, und Pfeffer

125 Gouda gehobelt

je 1 Bund Petersilie, Schnittlauch und Dill fein gehackt

Alu-Folie (40x50cm)

1 dl Weisswein

1 TL Senf

2 Lorbeerblätter

1 Zwiebel, halbiert

1 Peperoni, zerkleinert

1 Tomate, geviertelt

1 Karotte in Stücke

3-4 dl Bouillon

Zubereitung:

1. Das Brötchen in Wasser einweichen. Das Rinderhack mit feingehackter Zwiebel, Ei, Senf, Gewürzen und dem gut ausgedrückten Brötchen zu einem glatten Fleischteig verkneten.

2. Die Alu-Folie mit Öl bestreichen. Den Fleischteig darauf zu einem ca. 25x35 cm grossen Rechteck verstreichen. Zuerst den gehobelten Käse, dann die Kräuter auf dem Hackfleisch gleichmässig verteilen. Durch anheben der Folie von der längeren Seite her aufrollen. Von der Folie in eine Fettpfanne rollen und in den 220 Grad heissen Ofen schieben.

3. Weisswein und Senf mischen, nach 10-15 Min. über den Braten giessen. Lorbeerblätter, Zwiebeln, Peperoni, Tomaten und Karotten dazugeben.

4. Bouillon nach und nach dazugiessen bis der Braten nach weiteren 35-40 Minuten gar ist.

Kartoffelstock
800 gr Kartoffeln

2 Äpfel

2-3 dl Milch

30 gr Butter

Salz, Muskat

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln und Äpfel waschen, schälen und in grosse Stücke schneiden. In reichlich Salzwasser ca. 20-25 Minuten weich kochen.

2. Wasser abschütten und die Kartoffeln zurück in die Pfanne geben, Wasser verdampfen lassen bis die Kartoffeln trocken sind.

3. Die Milch und den Butter in eine Pfanne geben, die Kartoffeln dazupassieren, auf kleiner Stufe kräftig rühren, bis der Kartoffelstock luftig und heiss ist. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Orangen im Bett
2 grosse Orangen

2 Mandarinen

½ Grapefruit

Saft und abgeriebene Schale von 1 Orange

1 EL Waldhonig

2 EL Cointreau

1 Msp Safran, knapp bemessen, erwärmt und gemörsert

1 Msp gemahlener Kardamom

3 Eiweiss

2 EL brauner Rohrzucker

1 EL Mandelblättchen

Zubereitung:
1. Die Zitrusfrüchte schälen und die weisse Innenhaut entfernen und in einzelne Schnitze teilen.

2. Auf einem grossen flachen Teller den Waldhonig mit 3 EL frisch gepressten Orangensaft und 1 EL Cointreau verrühren.

3. Die Schnitze in dieser Marinade legen und zugedeckt im Kühlschrank 1 Stunde durchziehen lassen.

4. Den Safran im restlichen Cointreau auflösen und mit 1 EL abgeriebener Orangenschale und dem Kardamompulver verrühren.

5. Das Eiweiss zu steifem Schnee schlagen, dann die Safran Cointreau-Orangen-Mischung und den braunen Zucker unterheben.

6. Die Fruchtschnitze schuppenförmig in eine flache Auflaufform schichten. Den Eischnee darauf verstreichen und die Mandelblättchen darüber streuen.

7. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad 10-15 Minuten überbacken, bis der Eischnee hellbraun ist. Sofort servieren.

En Guete wünscht Eu de
Marco
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