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82. Chochete vom 9. Dez. 2003


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Martin F.

Bärenkrebse in Papayasauce

Chardonnay of Robertson WO 2002

Excelsior Estate, Ashton, SA

(((
Kalbssteak an Estragon Sabayon 

mit Trockenreis

Primitivo di Manduria DOC 2001

Felline

(((
Vergoldete Ananas

Sauvignon Lavaux – doux AOC 2000

J.M. Conne Vigneron-Chexbres

Bärenkrebs in Papayasauce

6 Bärenkrebsschwänze

2 Papayas

30 gr Butter

60 gr gehackte Schalotten

1 Knoblauchzehe gehackt

¼ lt. Fischfond

¼ lt trockener Weisswein

2 scharfe frische Chilis

1/8 lt Sahne

40 gr Butter zum anbraten

1 TL gehacktes Basilikum

Zubereitung:

1. Die Papayas halbieren, Kerne mit einem Esslöffel herausnehmen. Kugeln aus dem Fruchtfleisch herausstechen und beiseite stellen. Restliches Fruchtfleisch aus der Schale heben und fein hacken.

2. Butter in einer Kasserolle zerlaufen lassen. Feingehackte Schalotten und gehackte Knoblauchzehe darin hell anbraten lassen. Gehacktes Papayafruchtfleisch, Fischfond und Weisswein zugeben. Chilis waschen, halbieren sorgfältig entkernen. Sehr fein hacken und in die Kasserolle geben. Alles auf etwa ¼ lt reduzieren.

3. Durch ein feines Sieb streichen, nochmals reduzieren, bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist. Salzen, die leicht geschlagene Sahne unterrühren.

4. Krebsschwänze von der Schale lösen und wenn nötig Darm entfernen. Das Fleisch in der heissen Butter etwa 4 Minuten braten, dabei häufig wenden. Papayakugeln zugeben, nochmals durchschwenken und anrichten.

Kalbssteak an Estragon Sabayon mit Trockenreis 

4 Kalbssteak zu je 150 gr

3 Schalotten

1EL Gourmetbutter

2 Eigelb

2 dl Weisswein

1 TL Estragon gehackt

30 gr Tafelbutter

2 EL Rahm

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Schalotten fein hacken, Gourmetbutter erhitzen. Die Steaks leicht würzen und beidseitig darin anbraten. Schalotten zufügen, halb zugedeckt 5 Minuten garen lassen. 

2. Inzwischen Eigelb in ein kleines Pfännchen geben und ein Wasserbad bereitstellen.

3. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, warm stellen. Bratenfond mit Weisswein ablöschen. Die Hälfte des Estragons zugeben, mit Salz und Pfeffer würzen und sehr stark aufkochen. Bis zur Hälfte einkochen lassen, dann durch ein Sieb passieren.

4. Das Pfännchen mit dem Eigelb auf das Wasserbad stellen. Den eingekochten Fleischsaft unter Rühren mit dem Eigelb mischen. Restliches Estragon zugeben und weiterschwingen, bis die Sauce sämig wir und im Schwingbesen hängen bleibt.

5. Butter in kleinen Stückchen beifügen, Rahm zufügen und mit Salz würzen. Die Sauce über die Steaks verteilen und mit Trockenreis anrichten.

Vergoldete Ananas

1 grosse Ananas

2 EL brauner Zucker

50 gr Butter

2 EL Rum

für die Creme

200 gr Sahne

2 EL Speisestärke

2 EL Zucker

1 Ei

2 Eigelbe

1 TL Vanillezucker

1 Prise Salz

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Ananas waschen und Trockentupfen. Das obere Viertel als Deckel abschneiden. Das Fruchtfleisch mit einem Messer lösen, mit einem Löffel herausnehmen, die Schale dabei nicht beschädigen.

2. Vom Fruchtfleisch die holzigen Teile entfernen und den Rest in kleine Würfel schneiden. Die Ananasstücke mit braunem Zucker in eine Schüssel füllen. Die Butter klein Würfeln und mit dem Rum untermischen.

3. In die Ananas füllen und diese in eine kleine feuerfeste Form setzen. Im Backofen unten etwa 30 Minuten backen.

4. Inzwischen für die Creme die Sahne, den Zucker, das Ei und die Eigelbe in einen kleinen Topf geben. Die Speisestärke mit etwas Wasser glatt rühren, mit dem Vanillezucker und dem Salz hinzufügen. Alles langsam unter ständigem Rühren erhitzen und 30-40 Minuten köcheln lassen, bis die Creme dick wird. Die Creme abkühlen lassen.

5. Ananasstücke herausnehmen und mit der Creme anrichten.

En Guete wünscht Eu de
Martin F.
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