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72. Chochete vom 10. Dez. 2002


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Rolf

Gratinierte Zwiebelsuppe

Villette Bouton d’Or AOC 2001

Union Vinicole Cully
***
Lammnierstück auf Rahm Wirz

mit Sesamkartoffeln

Chât. Les Ollieux Romanis 2000

Corbières AC

***
Orangenpudding

Taylor’s Late Bottled Vintage

Taylors Villa Nova de Gaia

Gratinierte Zwiebelsuppe
450 gr Zwiebeln

wenig Butter zum Dünsten

½ TL Rohzucker

1 EL feines Polentagriess

3 EL trockener Sherry oder Apfelwein

1 lt kräftige Fleischbouillon

2 Thymianzweige, Blättchen abgezupft

Salz, Pfeffer

8 Scheiben Baguette, leicht geröstet

100 gr Gruyère, frisch gerieben

Zubereitung:

1. Die Zwiebel je nach Grösse halbieren oder vierteln, dann in feine Scheiben schneiden. In einer weiten Pfanne in Butter bei kleiner Hitze andünsten, bis sie zusammenfallen. Zucker darüber streuen, 30 bis 40 Minuten auf kleinstem Feuer weiter dünsten bis die Zwiebeln leicht karamellisieren.

2. Polentagriess darüber streuen, mit Sherry oder Apfelwein und Fleischbouillon ablöschen. Aufkochen und bei kleiner Hitze 20 Minuten leicht kochen. 

3. Mit Thymian, Salz und Pfeffer würzen. Dann in vier vorgewärmte Suppen-Bowle verteilen und diese auf ein Backblech stellen.

4. Baguettescheiben mit Käse auf die Suppe setzen. Unter dem Grill überbacken, bis der Käse schmilzt. Sofort servieren.

Lammnierstück auf Rahm-Wirz
1 Wirz

je 100 gr Karotten und Knollensellerie

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

4 Tranchen Bratspeck

2 dl kräftige Gemüsebouillon

1 dl Rahm

1 dl Crème fraîche

Salz, Pfeffer aus der Mühle

4 Lammcarré

20 gr Bratbutter

Zubereitung:

1. Wirz vom Strunk befreien und in feine Streifen, die übrigen Gemüse in feine Würfelchen(Brunoise) schneiden. Zwiebeln und Knoblauch sehr fein hacken, den Speck in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne braten, bis das Fett ausläuft. Wirz und Gemüsewürfelchen beifügen und im Speckfett dünsten.

2. Mit Bouillon ablöschen und fast ganz einkochen lassen. Rahm und Crème fraîche zufügen. Würzen. Alles zugedeckt 45 Minuten leise kochen.

3. Den Backofen auf 75 Grad vorheizen. Ein mit Backpapier belegtes Blech mit einschieben. 

4. Lammcarré in heisser Bratbutter auf allen Seiten scharf anbraten. Erst dann salzen und pfeffern. Auf das vorgewärmte Blech geben und im Ofen mindestens 15 Minuten sanft nachgaren lassen.

5. Rahm-Wirz abschmecken, auf vorgewärmte Teller anrichten. Lammcarré schräg in Scheiben schneiden und darauf anrichten. Sofort servieren.

Sesamkartoffeln passen dazu:

8 mittlere Kartoffeln (grüne Sorte) schälen, in dünne Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer würzen und in der Bratpfanne in Bratbutter goldbraun braten. Kurz vor Ende der Bratzeit ein Esslöffel Sesamsamen darüber streuen.

Orangenpudding


(Form mit 2 Liter Inhalt)

Butter und Zucker für die Form

2 unbehandelte Orangen, Blond oder Halbblut

1 unbehandelte Zitrone

100 gr weiche Butter

175 gr Zucker

4 Eier, getrennt

40 gr Mehl 

4 dl Milch

1 Prise Salz

Zubereitung:
1. Eine ofenfeste Form buttern und mit Zucker ausstreuen, kalt stellen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

2. Orangen- und Zitronenschale fein abreiben, dann die Früchte auspressen.

3. Butter und 150 Gramm Zucker schaumig rühren. Eigelb beifügen, mischen. Mehl und Milch abwechselnd darunter rühren. Zitrusschale und –saft dazugeben.

4. Eiweiss mit Salz steif schlagen, Restlichen Zucker einrieseln, weiterschlagen, bis die Masse sehr steif ist und glänzt. Locker unter die Eigelbmasse heben.

5. In die Form füllen (bis gut 2 cm unter den Rand) und in einen Bräter stellen. Diesen mit heissem Wasser auffüllen. 60 Minuten auf einem Blech im unteren Teil des Ofens backen. Fünf Minuten ruhen lassen, dann servieren.

Der Pudding bleibt im Innern flüssig und liefert so die Sauce, die dazu passt und die man ohne Bedenken geniessen kann, gleich mit.

Das verflixte Wasserbad

An der Oberfläche schön gebräunt, an den Seiten hingegen hell und ohne Kruste: So kommt der leckere Orangenpudding aus dem Ofen. Dies erreicht man, wenn man die Form – wie in unserem Rezept beschrieben – in ein Wasserbad stellt. Die Temperatur des Wasserbads darf dabei 60 Grad nicht überschreiten. Im Ofen ist es einfacher, weil die Hitze stabil bleibt. Man könnte den Pudding auch in einem Wasserbad auf der Herdplatte machen. Dabei muss man allerdings stets ein Auge drauf haben, damit das Wasser nicht anfängt zu kochen.

En Guete wünscht Eu de
Rolf
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