[image: image1.png]Kochclub
Chellestiil
seit 30.1.96




81. Chochete vom 18. Nov. 2003


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Peter

Crevettes „Val-de-Travers“, 

Riz créole

Epesses Le Replan AOC 2002

Union Vinicole Cully

(((
Filetgulasch Stroganoff, 

frische Nudeln

Cab.-Sauvignon of Robertson WO 2002

Excelsior Estate, Ashton, Sa

(((
Lauwarmes Zwetschgenkompott mit Karamellsauce

Late Harvest Semillon 2001

Bodegas De Martino, Maipu

Crevettes “Val-de-Travers”
500 gr rohe geschälte Crevetten

20 gr Butter

3 dl Vollrahm

2 cl Absinthe (Fée verte)

Salz, Pfeffer

Fein gehackter Dill

Zubereitung:

1. Die Crevetten mit Haushaltpapier trocknen, mit Salz und Pfeffer würzen. Die Butter in einer Pfanne zergehen lassen, die Crevetten kurz anbraten.

2. Mit dem Absinthe flambieren (oder ablöschen). 2 dl Rahm hinzugeben, einige Minuten köcheln lassen.

3. Den fein gehackten Dill dazugeben und den Rest des Rahmes dazugeben. Köcheln lassen bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist (eindicken lassen), abschmecken.

Riz créole

150 gr Karolinareis

75 gr Butter

3 dl Wasser

Zubereitung:
1. Den Reis in eine Kasserolle geben, mit dem Wasser aufgiessen, die hälfte der Butter hinzufügen, salzen und gar kochen.

2. Mit der Gabel auflockern und die restliche Butter locker unterziehen.

Filetgulasch Stroganoff 

500 gr Rinds- oder Fohlenfilet

1 Zwiebel

250 gr frische Champignons

1 kleine rote Peperoni

2 EL Fett

1 EL Paprika edelsüss
1 EL Tomatenpüree

1 dl Fleischbrühe
2 dl Sauerrahm

1 Gewürz (Essig-) Gurke

Salz, Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:

1. Die Zwiebel fein hacken und die Champignons putzen und blättrig schneiden. Die Peperoni in Julienne –Streifen schneiden. Die Zwiebel in der Hälfte des Fettes hellgelb dünsten. Peperoni und Champignons zugeben, Paprika und Tomatenpüree beifügen und mit der Fleischbrühe aufgiessen. Aufkochen und 3-4 Minuten köcheln lassen. Den Rahm hinzufügen und mit Salz und Pfeffer aus der Mühle abschmecken.

2. Das Filet in 1 cm dicke und 5 cm lange Streifen schneiden. Das Fleisch mit dem restlichen Fett rasch anbraten. Mit Salz und Pfeffer aus der Mühle würzen und unter die Sauce geben.

3. Die Gewürz Gurke in sehr feine Streifchen schneiden und zum Schluss darüberstreuen. Evtl. mit Salz und (scharfen) Rosenpaprika nachwürzen.

Nudeln

300 gr Mehl

4 Eigelb (ca. 180 gr)

½ TL Salz

2 EL Olivenöl

evtl. Wasser

Zubereitung

1. Mehl und Salz in eine Schüssel geben, Eigelb aufschlagen und zum Mehl geben, das Olivenöl esslöffelweise dazufügen und gut unter den Teig mischen.

2. Mehl auf den leicht bemehlten Arbeitstisch geben, mit den Händen durchkneten und das Wasser langsam zufügen. Je nach Beschaffenheit des Mehls braucht man mehr oder weniger Wasser, die angegebene Menge dürfte in etwa ausreichen. Nun den Teig mit dem Handballen so lange bearbeiten, bis er gut zusammenhält und sich geschmeidig anfühlt, dann auf einen Teller legen, mit Klarsichtfolie verschliessen und während ungefähr 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen. Der Teig verliert in dieser Zeit seine Elastizität und lässt sich dann besser verarbeiten.

3. Anschliessend den Teig in 4 gleichmässige Stücke schneiden. Jedes einzelne Stück auf dem leicht bemehlten Arbeitstisch in mehreren Arbeitsgängen möglichst gleichmässig und dünn ausrollen. Sind die Teigflecken entsprechend dünn ausgerollt, werden sie mit einem Hauch Mehl bestäubt, aufgerollt und sofort in schmale Nudeln geschnitten. Es entstehen dabei kleine Schnecken, die dann einzeln wieder gelockert werden.

Die Nudeln in kochendem Salzwasser auf den Punkt kochen, ein Vorgang, der höchstens 2-3 Minuten dauert, jedenfalls sollte der Garpunkt ständig kontrolliert werden, damit er nicht verpasst wird.

Lauwarmes Zwetschgenkompott mit Karamellsauce

100 gr Zucker

1 EL Butter (1)

1 dl Rotwein

16 Zwetschgen

1 EL Butter (2), sehr kalt

Zubereitung:

1. Zucker und Butter (1) in einem Topf erhitzen. Unter Umrühren karamellisieren lassen. Mit dem Rotwein ablöschen und einkochen lassen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat.

2. Die Zwetschgen halbieren und entsteinen, zu der Karamellsauce geben und etwa drei Minuten leicht köcheln lassen.

3.  Zwetschgen mit der Schaumkelle herausnehmen. Auf vier tiefe Teller anrichten, restliche Flüssigkeit nochmals leicht einkochen lassen.

4. Kalte Butter (2) mit einem kleinen Schwingbesen kräftig einrühren (dient zum binden). Zwetschgen mit Saft beträufeln. Mit einer Kugel Vanilleglace dekorieren.

En Guete wünscht Eu de
Peter
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