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11
74. Chochete vom 11. Feb. 2003


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Emei

Nudelnestli mit Thon

(((
Trutenschnitzel gefüllt mit Tilsiter und Pfirsich, Trockenreis

(((
Apfel-Mousse mit Brombeeren-Kompott

Nudelnestli mit Thon
250 gr Nudeln (Fettuccine)

300 gr Thon im Salzwasser, abgetropft

1 EL Olivenöl

1 Zwiebel

1 Knoblauch

2 EL gemischte Kräuter (z.B. Rosmarin, Thymian, Petersilie)

1 Dose gehackte Tomaten (ca. 400 gr)

50 gr entsteinte schwarze Oliven

Zubereitung:

1. Teigwaren al dente kochen. Mit Hilfe von Gabel und Löffel zu 16 Nestli drehen, in die vorbereitete Form setzen, mit Öl beträufeln.

2. Thon in eine Schüssel geben und mit einer Gabel zerzupfen.

3. Die Zwiebel fein hacken, den Knoblauchzehen pressen und die Kräuter fein hacken. Olivenöl warm werden lassen. Zwiebel, Knoblauch und Kräuter ca. 3 Min. andämpfen, Tomaten beigeben und ca. 10 Minuten köcheln, bis die Flüssigkeit fast eingekocht ist. Die Oliven längs halbieren und in feine Streifen schneiden. Tomatensauce mit der Hälfte der Oliven zum Thon geben. Alles gut vermischen und würzen.

4. Thon in die Nudelnestli verteilen. Restliche Oliven darauf verteilen.

5. Ca. 15 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofen gratinieren.

Trutenschnitzel gefüllt mit Tilsiter und Pfirsich

4 grosse Trutenschnitzel (zu ca. 150 gr) 

Füllung:
2 Pfirsiche (ca. 200 gr)

100 gr Tilsiter, rot

1 EL Crème Fraîche (20 gr)

2 EL Paniermehl

Pfeffer, Curry, Salz

Sauce:
2 Pfirsiche (ca. 200 gr)

1.5 dl Weisswein

ca. 1 dl Wasser

½ Becher Crème Fraîche

Pfeffer, Curry, Salz

Zubereitung:

1. Die Schnitzel zwischen zwei Klarsichtfolien legen und mit Pfannenboden etwas flacher klopfen, dann mit Pfeffer und Salz würzen.

2. Für die Füllung die Pfirsiche entsteinen, in kleine Würfeli schneiden. Den Tilsiter an der Bircherraffel reiben. Beides zusammen mit dem Paniermehl und der Crème Fraîche vermischen und würzen.

3. Schnitzel ausbreiten, in die Mitte die Füllung geben, dann die Schnitzel zu einem Päckli zusammenfalten und mit Zahnstocher feststecken.

4. Die Pfirsiche für die Sauce schälen, entsteinen und Fruchtfleisch in feine Scheibchen schneiden. Öl in der Bratpfanne erhitzen, Schnitzel darin zuerst bei grosser Hitze allseitig anbraten, dann die Pfirsichschnitzel hinzufügen mit Wein und Wasser ablöschen und alles bei mittlerer Hitze 15 -–20 Minuten schmoren lassen.

5. Fleisch herausnehmen und warm stellen. Sauce aufrühren, Crème Fraîche einrühren und kurz kochen lassen, würzen. Mit Trockenreis servieren.

Apfel-Mousse mit Brombeeren-Kompott
Mousse:
400 gr Äpfel 

2 EL Apfelsaft

1 EL Zitronensaft

2 EL Zucker

2 Blatt Gelantine

2 dl Schlagrahm

Kompott:
2 dl Apfelsaft

2 EL Portwein

2 EL Zucker

1 Paket Brombeeren (ca. 340 gr)

Zubereitung:
1. Die Äpfel halbieren, entkernen und in Würfel schneiden. Die Äpfel mit allen Zutaten bis und mit Zucker in einer Pfanne aufkochen, Hitze reduzieren und zugedeckt ca. 12. Min. weich köcheln.

2. Gelantine in kaltes Wasser einlegen und abtropfen. Die Äpfel mit der Flüssigkeit pürieren, Gelantine unter das heisse Püree rühren. Durch ein Sieb in eine Schüssel streichen, auskühlen. Kühl stellen bis das Püree am Rand leicht fest ist, glatt rühren.

3. Schlagrahm darunter ziehen, Mousse zugedeckt ca. 1 Stunde kühl stellen.

4. Apfelsaft und Portwein mit Zucker aufkochen, Brombeeren beigeben, Hitze reduzieren und zugedeckt ca. 10 Minuten köcheln, abkühlen.

5. Mousse mit zwei in warmes Wasser getauchten Löffeln abstechen, auf Tellern mit lauwarmen Brombeeren-Kompott anrichten.

En Guete wünscht Eu de
Emei
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