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77. Chochete vom 13. Mai 2003


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Bruno

Polenta mit Ricotta affumicata

“Ronc di Zorz“ Tocai Friulano del Collio 1999

Livon, Dolegnano – Udine, Friaul

(((
Emmentaler Lammvoressen

Kartoffelstock

Humagne Rouge du Valais 2001

Mike Favre, St-Pierre-de-Clages, Wallis

(((
Amarettoträumchen

Muscato Naturale d’Asti 2001

Az. Agr. Ca‘ del Baio di Giulio Grasso

Polenta mit Ricotta affumicata
120-160 gr Maisgriess (Polenta Bramate gialla)

             (Als Hauptgericht bis 80 gr pro Person)

1 EL Salz

6 dl Wasser (Griess : Wasser = 1 : 5)

120 gr Ricotta affumicata (geräucherte Ricotta)

Zubereitung:

1. Das gesalzene Wasser zum Kochen bringen.

2. Das Maisgriess regenartig einstreuen.

3. Zum Kochen bringen und 5 Minuten unter stetem rühren auf mittlerem Feuer kochen lassen.

4. Zugedeckt während 30 – 40 Minuten auf kleinem Feuer ziehen lassen, nicht mehr rühren, die Masse darf am Boden Kruste nehmen.

5. Die geräucherte Ricotta mit der Raffel hobeln.

6. Die fliessende Polenta in einem Suppenteller anrichten und mit reichlich gehobeltem Ricotta affumicata bestreuen. Nach belieben mit Olivenöl würzen.

Emmentaler Lammvoressen

1 kg Lammschulter ohne Knochen

1 grosse Zwiebel

2 Lorbeerblätter

2 Nelken

1 kleiner Lauchstängel

8 dl Fleischbouillon

2 Salbeiblätter

2 Briefchen Safran

½ TL Salz

150 gr Saucenzwiebelchen

200 gr Rüebli

25 gr weiche Butter

1 gehäufter EL Mehl

2 dl Rahm

Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:

1. Die Lammschulter in etwa 3 cm grosse Würfel schneiden.

2. Die Zwiebeln schälen, halbieren und jede Hälfte mit 1 Lorbeerblatt und 1 Nelke spicken. Den Lauch rüsten und in Stücke schneiden.

3. Zwiebel, Lauch, Bouillon, Salbei, Safran und Salz in eine grosse Pfanne geben und aufkochen. Das Fleisch beifügen und zugedeckt auf kleinem Feuer etwa 45 Minuten kochen lassen.

4. In der zwischenzeit die Saucenzwiebelchen in etwas Wasser 1 Minute kochen lassen, Abschütten, kalt abschrecken und den Wurzelansatz mit einem scharfen Messerchen abschneiden, dann die Zwiebeln aus der Schale drücken. Die Rüebli schälen und in 1 cm dicke Rädchen schneiden.

5. Nach 45 Minuten der Garzeit mit einer Schaumkelle besteckte Zwiebeln, Lauch und Salbei aus dem Sud heben. Saucenzwiebelchen und Rüebli beifügen und das Voressen nochmals auf kleinem Feuer 30 – 45 Minuten weich schmoren.

6. Mit einer Gabel Butter und Mehl mischen und flockenweise in die leise kochende Bouillon rühren, bis sie leicht bindet. Die Sauce mit Rahm verfeinern und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken.

Kartoffelstock
1 kg Kartoffeln    (Agria, Désirée, Matilda, Christa)

2-3 dl Milch

50 gr Butter

Salz, Muskat, weisser Pfeffer

Zubereitung

1. Die Kartoffeln schälen, in Würfel schneiden, im siedenden Salzwasser (sollten nur knapp mit Wasser bedeckt sein) bei mittlerer Hitze ohne Deckel weich kochen, ca. 15 - 20 Minuten. Das Wasser abgiessen, Restfeuchtigkeit der Kartoffeln unter Hin- und Herbewegen der Pfanne auf der ausgeschalteten Platte verdampfen lassen, bis die Kartoffeln weisslich und trocken sind.

2. Kartoffeln durchs Passe-vite direkt in die Pfanne treiben. (Pfanne beiseite stellen) Heisse Milch unter Rühren mit der Holzkelle oder dem Schwingbesen nach und nach beigeben. Mit Butter, wenig frischer Muskat, weissem Pfeffer und evtl. Salz verfeinern.

Variante:

1 Kg trockene Salzkartoffeln mit dem Schwingbesen des Handrührgerätes zu Püree verarbeiten. Dabei nach und nach 2 - 3 dl heisse Milch und 1-2 EL Butter darünterrühren, würzen.

Amarettorräumchen
2 dl Rotwein

2 EL Zitronensaft

100 gr Zucker

4 Feigen

1 Päckchen Vanillezucker

4 Eigelb

2 gehäufte EL Puderzucker

300 gr Mascarpone

1 dl Amaretto (italienischer Bittermandellikör)

3 dl Halbrahm

nach Belieben 8 Amaretti

Zubereitung:
1. Rotwein, Zitronensaft und Zucker aufkochen und 2-3 Minuten kochen lassen.

2. Die Feigen sorgfälltig waschen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Diese in einem Suppenteller geben und mit dem heissen Rotweinsirup begiessen. Auskühlen lassen.

3. Inzwischen den Vanillezucker mit dem Eigelb und dem Puderzucker zu einer hellen Creme aufschlagen. In einer zweiten Schüssel den Mascarpone mit dem Amaretto glatt rühren. Die Eicreme mit dem Schwingbesen unterrühren.

4. Den Rahm flaumig schlagen und unter die Creme ziehen.

5. Die Rotweinfeigen aus dem Sirup heben. Den Sirup und vier Feigenscheiben beiseite stellen, restliche Feigen in 4 Dessertschalen anrichten. Die Creme darüber geben und das Dessert mindestens 1 Stunde kühl stellen. Unmittelbar vor dem Servieren die Amarettoträumchen mit 1 Feigenscheibe garnieren und mit Rotweinsirup beträufeln. Dazu nach Belieben Amaretti servieren.

En Guete wünscht Eu de
Bruno
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