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73. Chochete vom 21. Jan. 2003


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Pepe

Zanderfiletgratin

Collivo Bianco DOC 2001

Tenuta Colle degli Ulivi

***

Ente mit süsser Rosmarinsauce

mit Süsskartoffel-Türmli

BVS Zinfandel Stellenbosch WO 2000

Blaauwklippen, Stellenbosch
***

Orangen-Schokolade-Creme

Sherry Palo Cortado del Carras 19%

Valdespino S.A.

Zanderfiletgratin
200 gr Champignons

1 kleine Zwiebel

1 EL Olivenöl

1 Bund Petersilie

1 dl Bouillon

150 gr Cantadou mit Kräutern oder ein anderer Frischkäse

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

1 Prise Muskat

ca. 800 gr Zanderfilets

Saft von 1 Zitrone

Zubereitung:

1. Die Champignons rüsten und in feine Scheibchen schneiden. Die Zwiebel schälen und fein hacken.

2. Das Olivenöl erhitzen und die Zwiebel darin hellgelb dünsten. Die Champignons beifügen und 2-3 Minuten mitdünsten; ziehen sie Saft, diesen einkochen lassen.

3. Die Petersilie fein hacken. Mit der Bouillon und dem Frischkäse zu einer glatten Sauce verrühren, ohne diese zu erwärmen. Dann die Champignonsmischung unterrühren mit Salz und Pfeffer sowie einer Prise Muskat abschmecken.

4. Die Zanderfilets nach Geräten abtasten und diese mit einer Pinzette entfernen. Die Filets salzen, pfeffern und mit Zitronensaft beträufeln. In eine ausgebutterte Gratinform geben und die Champignonsauce darüber verteilen.

5. Den Zanderfiletgratin im auf 160 Grad vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille während 40 Minuten goldgelb überbacken.

Ente mit süsser Rosmarinsauce
4 Entenbrüstli (je ca. 150gr)

Salz, Pfeffer aus der Mühle

Süsse Rosmarinsauce:
2 dl Fertig-Geflügelfond oder Hühnerbouillon

2 dl dunkles Bier

5 EL Melasse

2 TL Rosmarinnadeln fein gehackt

Salz und Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:

1. Bei der Entenbrust die Fettschicht kreuzweise einschneiden, portionenweise in einer Bratpfanne bei mittlerer Hitze mit der Fettschicht nach unten ca. 9 Min. anbraten, wenden, ca. 1 Min. weiterbraten. Würzen mit der Fettschicht nach oben in ein Bratgeschirr legen. Braten: ca. 10 Min. in der Mitte des auf 160 Grad vorgeheizten Ofens.

2. Den Geflügelfond und das Bier in einer Pfanne auf die Hälfte einköcheln lassen. Die Melasse und den Rosmarin beigeben, ca. 5 Min. bei kleiner Hitze weiterköcheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Entenbrüstli schräg zur Faser tranchieren, mit der Sauce anrichten.

Süsskartoffel-Türmli
1 kg Süsskartoffeln

60 gr Bratbutter

Salz, Pfeffer aus der Mühle

8 Zweiglein Rosmarin

Zubereitung:

1. Die Süsskartoffeln schälen und in ca. 2 mm dicke Scheiben schneiden. In eine–Schüssel geben und mit der flüssigen Bratbutter mischen.

2. Mit Salz und Pfeffer würzen und in die vorbereiteten Förmchen schichten. Ein Rosmarinzweiglein darauf legen und mit Alufolie zudecken. Auf ein Blech stellen.

3. Backen: ca. 35 Min. in der Mitte des auf 160 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, Rosmarinzweiglein entfernen, sorgfältig auf den Teller stürzen, garnieren.

Orangen-Schokolade-Creme
3 Orangen

Saft von 1 Zitrone

2 EL flüssiger Honig

2 EL Puderzucker

250 gr QimiQ

250 gr Crème fraîche

50 gr dunkel Schokolade

Zubereitung:
1. Die Orangen wie einen Apfel, das heisst mitsamt weisser Haut schälen. Das Fruchtfleisch klein würfeln und falls nötig entkernen. Orangenwürfel, Zitronensaft, Honig und Puderzucker mischen und nach Möglichkeit 15 Minuten ziehen lassen.

2. Inzwischen QimiQ glatt rühren. Crème fraîche beifügen und alles zu einer glatten Creme verrühren. Dann Orangenwürfel mitsamt Marinade sorgfältig untermischen. Die Creme etwa 1 Stunde kühl stellen, bis sie etwas fester geworden ist.

3. Zum Fertigstellen die Schokolade mit einem Sparschäler in feine Späne hobeln. Die Orangencreme in Dessertschalen anrichten und reichlich mit Schockoladenspänen bestreuen.    
En Guete wünscht Eu de
Pepe
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