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80. Chochete vom 28.Okt. 2003


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Bäumli

Grossmutters Griessuppe

St-Saphorin LE CONFRADOR Terr. 2002

Olivier Ducret, Chardonne

(((
Hirschentrecôte

auf Rahm-Wirzgemüse mit Baumnüssen und Spätzli

Montefalco Rosso DOC 2001

Fattoria Col santo, Umbria

(((
Apfeltraum

Recioto di Soave La Perlara 1998

Az. Agr. Cà Rugate DOC

Grossmutters Griessuppe

2 mittlere Rüebli

½ kleine Sellerieknolle

1 mittlerer Lauchstängel

30 gr Butter

60 gr Hartweizengriess

1 Liter Hühner- oder Gemüsebouillon

1 Bund Petersilie

2 dl Crème fraiche

Salz/Pfeffer/Muskat

Zubereitung:

1. Die Rüebli schälen und in dünne Scheiben schneiden.

Den Sellerie ebenfalls schälen und zuerst in dünne Scheiben und dann in 

kleine Stifte schneiden. Den Lauch in feine Ringe schneiden.

2. In einer mittleren Pfanne die Butter schmelzen und den Griess darin anrösten.

3. Das vorbereitete Gemüse beifügen und kurz mitdünsten. Mit der Bouillon ablöschen. Die Suppe aufkochen und zugedeckt auf kleinem Feuer 10-15 Minuten kochen lassen bis das Gemüse weich ist.

4. Inzwischen die Petersilie fein hacken. 

5. Die Crème fraiche zur Suppe rühren. Petersilie beifügen. Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Hirschentrecôte 

700 gr Hirschentrecôte am Stück

1 EL Senf scharf

½ TL Salz, schwarzer Pfeffer

2 EL Oel

Sauce:

6 Wacholderbeeren

2 Nelken

1 Schalotte

1,5 dl Weisswein

1 EL Maisstärke

1.5 dl Wildfond

1 dl Halbrahm

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte warm stellen. Das Hirschentrecôte 
mit Salz und Pfeffer würzen und mit Senf einreiben.

2. Das Oel in der Bratpfanne heiss werden lassen und das Hirschentrecôte darin 
rundum ca. 5 Minuten anbraten.Auf der vorgewärmten Platte im Ofen ca. 40 Minuten 
gar ziehen lassen.

3. Wacholder und Nelken im Mörser grob stossen. Schalotte hacken. Alles im 
Bratensatz andünsten. Mit Wein ablöschen. Fast ganz einkochen lassen. Stärke im 
Fond auflösen, dazugiessen. Rahm dazugeben und unter zeitweisem Rühren 
einkochen bis die Sauce bindet.

Spätzli

300 gr.Mehl

4 Eier

1,5 dl. Wasser

1 TL Salz

Zubereitung:

1. Alle Zutaten in eine Schüssel geben und gut mischen. Teig muss elastisch–
dickwerden. ½ Std. ruhen lassen.

2. Salzwasser aufkochen.Spätzli portionenweise zubereiten und im Wasser aufkochen. 
Nach dem Aufsteigen im Wasser – herausnehmen und im Sieb kalt abspühlen. Vor 
dem Servieren je nach Belieben im Salzwasser erhitzen oder anbraten.

Rahm-Wirzgemüse mit Baumnüssen

1 Wirz ca.600 gr.

2 EL Butter

50 gr Rohschinkenwürfel

1 Zwiebel fein gehackt

100 gr halbe Baumnüsse halbiert

1,5 dl Weisswein

1,8 dl Rahm

Salz, schwarzer Pfeffer ,Muskat

Zubereitung :

1. Die 4 äusseren Blätter beim Wirz entfernen und zum Garnieren beiseite legen. Den 
Kopf vierteln und den Strunk entfernen. Den Wirz in feine Streifen schneiden. Die 
Butter in einer Pfanne zerlaufen lassen. Rohschinkenwürfeli, Zwiebeln und 
Baumnüsse zugeben und unter Rühren leicht anbraten.

2. Den Wirz zugeben, mit Weisswein ablöschen und fast vollständig verdunsten lassen. 
Den Rahm zugiessen und den Wirz unter Rühren knackig garen. Mit Salz, Pfeffer 
und wenig Muskat abschmecken. Zum Servieren das Wirzgemüse nochmals erhitzen 
und in den Wirzblätter anrichten.

Apfeltraum

1 kg. Aepfel (z.B. Boskop)

2 EL Zitronensaft

3,5 dl. Weisswein

2 Zimtstängel

60 gr Zucker

100 gr dunkle Schokolade

1,8 dl Halbrahm

Zubereitung:

1. Die Aepfel schälen etc. und auf der Röstiraffel reiben, mit Zitronensaft beträufeln. 

2. Weisswein, Zimtstängel und Zucker zusammen aufkochen.Die Aepfel beifügen und während 30 Minuten sanft köcheln.

3. Abkalten lassen, Zimstängel entfernen – dann kühl stellen.

4. Die Schokolade fein reiben. Das Kompott mit dem Saft in Portionen anrichten

5. Den Rahm flaumig schlagen und auf dem Kompott ausstreichen.

6. Grosszügig mit Schokolade bestreuen.

En Guete wünscht Eu de
Bäumli
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