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i
76. Chochete vom 8. April 2003


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Martin V.

Spargelsalat mit Radiesli-Vinaigrette

(((
Gefüllte Pouletschenkel mit Risotto

(((
Karamellflan

Spargelsalat mit Radiesli-Vinaigrette
1 kg weisse Spargeln

Salz

2 TL scharfer Senf

4-6 EL Kräuteressig

10 EL Distelöl

2 Bund Radiesli mit Blätter

2 Schalotten

Estragon

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Spargeln schälen, schräg in ca. 6 cm lange Stücke schneiden. Im Salzwasser (ca. 20 Min.) knapp weich kochen, heraus nehmen und beiseite stellen.

2. Für die Vinaigrette den Senf, Essig und das Öl in einer Schüssel gut verrühren. Radiesli in Würfel schneiden (4 Stk. für die Garnitur beiseite stellen), Schalotten fein hacken. 2 EL Radiesliblätter und 1 EL Estragon fein schneiden. Alles mit der Sauce mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Spargeln auf Teller anrichten. Je 1 EL Vinaigrette über die Spargeln geben, Rest dazu servieren. Dazu passt Baguette.

Gefüllte Pouletschenkel mit Risotto

4 Pouletschenkel

60 gr getrocknete Tomaten in Öl

180 gr Kalbsbrät

Salz, Pfeffer

4 Riesencrevetten, roh geschält

8 Scheiben Parmaschinken

1 Zitrone für die Garnitur

Kräuter für die Garnitur

Küchenschnur

Zubereitung:

1. Knochen aus dem Pouletschenkel trennen. Tomaten abtropfen, in feine Würfel schneiden, mit dem Brät mischen. Gut mit Salz und Pfeffer würzen. Poulet (innen und aussen) und Crevetten würzen.

2. Brät auf das Poulet streichen, am Rand ca. 1-2 cm frei lassen. Crevetten darauf legen und zusammenklappen. Zwei Tranchen Parmaschinken nebeneinander auf den Tisch legen und Schenkel mit der offenen Seite nach unten darauf setzen. Schinken umschlagen und mit der Schnur binden.

3. Ofen auf 180 Grad vorheizen. Poulet in der Bratpfanne anbraten. Auf einem Blech in der Ofenmitte 45 Min. garen. Aus dem Ofen nehmen und 2 Min. ruhen lassen. Küchenschnur entfernen, Fleisch aufschneiden und auf Teller anrichten, mit Zitrone und Kräuter garnieren.

Risotto

320 gr Risotto

3 dl Weisswein

ca. 6 dl Gemüsebouillon

Reis in Öl andämpfen, mit Weisswein ablöschen. Nach und nach Bouillon zugeben.

Karamellflan
Karamell:
80 gr Zucker

4-5 EL Wasser heiss

Flan:
1 Vanilleschotte

4 dl Milch

60 gr Zucker

4 frische Eier

1 dl Vollrahm, für die Garnitur

Pfefferminze für die Garnitur

Zubereitung:
1. Für den Karamell Zucker in einer Pfanne hellbraun karamellisieren. Vorsichtig das heisse Wasser dazugiessen. Zu einem zähflüssigen Sirup einkochen. Sirup in den Formen verteilen.

2. Für den Flan Vanilleschotten aufschneiden und Mark herauskratzen. Mit Milch und Zucker aufkochen. Eier verquirlen. Heisse, nicht kochende Milch langsam dazurühren. Alles durch ein feines Sieb in die Formen giessen.

3. Formen in eine weite ofenfeste Form stellen. Kochendheisses Wasser bis knapp unter den Rand der Flanformen füllen. In der Ofenmitte ca. 45 Min. bei 160 Grad pochieren. Mit Nadelprobe (Nadel muss sauber bleiben) kontrollieren. Formen aus dem Wasser heben und auskühlen lassen.

4. Karamellflan von der Form lösen und auf Teller stürzen. Rahm schlagen. Flans mit Rahm und Minze garnieren.

En Guete wünscht Eu de
Martin V.
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