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78. Chochete vom 1. Juli2003


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Rolf

Gefüllter Zwerg-Lattich

Viognier Barrique de Pays d’Oc 2002

Domaine des Salices AOC

(((
Poulet à la Toskana

Wildreis mit Pilzen

Rosso di Montalcino DOC 2000

Azienda San Filipo

(((
Mini – Erdbeer - Rouladen

Moscato d’Asti IGT 2001

Cà del Baio

Gefüllter Zwerg - Lattich
2 Zwerg – Lattiche

3 EL Frischkäse mit Meerrettich (z.B. Cantadou)

1 EL Aceto balsamico bianco

1 Stk. Maiskolen

1 kleiner roter Chilli/Peperocino, entkernt, sehr fein gehackt

1 Ei hart gekocht, gehackt

1 Bund Schnittlauch fein geschnitten

Salatsauce:
3 EL Aceto balsamico bianco

1½ EL Waldhonig

4½ EL Olivenöl

1 EL frisch geriebener Meerrettich

Salz, Pfeffer aus der Mühle nach Bedarf

Zubereitung:

1. Alle Zutaten für die Sauce gut vermischen. Den Zwerg-Lattich längs halbieren, die kleinen Herzblättchen herauslösen, beiseite legen. Die Lattichhälften auf 4 Teller verteilen, Sauce darüber träufeln.

2. Den Frischkäse mit dem Aceto balsamico in einer Schüssel glatt rühren. Den Chilli entkernen und sehr fein hacken. Die Maiskörner vom Kolben schneiden, mit den beiseite gelegten Herzblättchen zum Frischkäse geben und alles gut mischen.Das Ei hacken und vorsichtig unter die Masse mischen. 

3. Die Füllung auf den Lattichhälften verteilen, Schnittlauch darüber streuen.

Poulet à la Toskana

4 Stk. Pouletbrüstchen

3 dl Weisswein

2 Würfel Hühnerbouillon

2-3 Küchenkräuter

4 Stk. Knoblauchzehen

8 Stk. Cherry-Tomaten

12 schwarze Oliven

Pfeffer aus der Mühle

Zum Garnieren etwas Salbei und Rucola

Sauce:

90 gr Sauerrahm

90 gr Creme fresh

½ Bund Schnittlauch

etwas Fond vom Sud

Zubereitung:

1. Den Weisswein aufkochen und die Hühnerbouillon unter Rühren beigeben und auflösen. Das Poulet in den Sud geben und die Knoblauchzehen (in ca. 3 mm Stücke geschnitten) auch dazu mischen und zugedeckt bei ca. 80 Grad langsam garen lassen.

2. Nach 20 Minuten die gewaschenen Cherry-Tomaten und Oliven beigeben und fertig garen. (je nach grösse nochmals etwa 10-15 Minuten.

3. Etwas Fond in eine kleine Pfanne geben und mit dem Sauerrahm und Creme fresh kurz aufkochen, abschmecken nach Bedarf den geschnittenen Schnittlauch beigeben. Beim anrichten mit Salbei und Rucola garnieren.

Wildreis mit Pilzen
300 gr Wildreis

100 gr frische Pilze (je nach Angebot)

1 Stk. Zwiebel

1 Stk. Knoblauchzehe

1 dl Weisswein

1 Zweiglein Oregano

etwas Olivenöl

30 gr Burrter

etwas Schnittlauch

Pfeffer, Salz

4 Stk. Tomaten

Zubereitung:

1. Die Pilze reinigen und in ca. 1-1.5 cm grosse Stücke schneiden, die Zwiebel und den Knoblauch hacken.

2. Das Olivenöl in eine Pfanne geben und erhitzen, die Zwiebel mit dem Knoblauch gut andünsten, dann die Pilze / Oregano beigeben und kurz mitdünsten.

3. Mit dem Weisswein ablöschen und würzen, zugedeckt ca. 5 Min. leicht köcheln lassen. Den Deckel wegnehmen und die Flüssigkeit einreduzieren. (5-10 Min.)

4. Zur gleichen Zeit den Reis kochen und danach abgiessen den Butter beigeben und nach Bedarf würzen.

5. Das ganze nun gut vermischen und anrichten.

Mini – Erdbeer - Rouladen
Biskuit:

2 Eiweiss

1 Prise Salz

2 Eigelbe

60 gr Zucker

60 gr Mehl

½ Zitrone (abgeriebene Schale)

Zubereitung:
1. Eiweiss und Salz mit dem Schneebesen steiff schlagen. Den Zucker beigeben, kurz weiterschlagen, bis die Masse glänzt. Eigelb und Zitronenschale mit dem Schneebesen kurz darunterrühren. Mehl dazusieben, mit dem Schneebesen darunterschlagen.

2. Masse gleichmässig knapp 1½ mm dick rechteckig auf dem Backpapier ausstreichen. 3-4 Minuten in der Mitte des vorgeheizten Ofens. Biskuit mit dem Papier auf ein Backpapier stürzen und mit einem tropfnassen Lappen über das obere Backpapier streichen und das Papier wegziehen.

3. Sofort mit dem umgekehrten Backblech zudecken und auskühlen. (das Biskuit bleibt so feucht und formbar)

Füllung:

400 gr Erdbeeren

125 gr Ricotta

30 gr Zucker

½ Zitrone (abgeriebene Schale und 1 TL Saft)

1 dl Rahm (steif geschlagen)

Zubereitung:
1. 1/3 der Erdbeeren pürieren, Rest in Würfeli schneiden. Ricotta, Zucker, Zitronenschale und –saft mischen, mit dem Erdbeerpüre verrühren (nur kurz rühren, da die Füllung sonst zu flüssig wird)

2. Schlagrahm und Erbeerwürfel sorgfälltig darunter ziehen. Zugedeckt ca. 20 Minuten in den Tiefkühler stellen, dann umrühren.

3. Die Masse gleichmässig auf das Biskuit verstreichen und satt einrollen. In eine Klarsichtfolie wickeln und ca. 1-1½ Stunden kalt stellen

Holunderblüten-Schaum

1 dl Wasser

1 dl Holunderblütensirup

2 TL Maizena

½ Zitrone (abgeriebene Schale und 2 TL Saft)

1 Eigelb

1 Eiweiss

1 TL Holunderblütensirup

Zubereitung:

1. Alle Zutaten bis und mit Eigelb in einer Pfanne verrühren.

2. Unter ständigem rühren mit dem Schwingbesen bis vors kochen bringen, von der Platte ziehen, kurz weiterrühren, Creme leicht abkühlen.

3. Eiweiss steif schlagen, Sirup zugeben, weiterschlagen, bis die Masse leicht glänzt. Eiweiss unter die Creme mischen, sofort servieren.

En Guete wünscht Eu de
Rolf
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