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85. Chochete vom 16. März 2004

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Peter

Lachs Eier

Grave Friuli Sauv. Blanc DOC 2002

Villa Chiopris, Natisone

(((
Controfiletto Maria Grazia 

mit Tri-colore-Reis

Salice Salentino Rosso DOC 2001

Cantine Due Palme, Apulien

(((
Bananen-Rum-Creme

Lachs-Eier

4-6 Eier, hartgekocht

1 TL Margarine

½ Bund Petersilie

4-6 kleine Champignons

2-3 EL Rahm (1)
¼ TL Salz

Pfeffer aus der Mühle

50-75 gr geräucherter Lachs

1½ dl Rahm (2)
4 EL geriebener Parmesan

Zubereitung:

1. Die Eier schälen, halbieren, die Dotter herauslösen und mit einer Gabel fein zerdrücken.

2. Petersilie und Champignons fein hacken mit der Margarine in einer Pfanne kurz dämpfen. Auskühlen lassen und mit dem Eidotter sehr gut vermischen. Den Rahm (1) das Salz und den Pfeffer unter die Masse ziehen.

3. Den Lachs grob hacken und unter die Füllung mischen, die leeren Eihälften damit füllen und diese nach belieben in 4 flache Gratinförmchen oder einer ofenfesten Form verteilen. Den Rahm (2) bei grosser Hitze auf 1dl einkochen lassen den Parmesan darünterrühren und alles über die Eier giessen.

4. Die Eier ca. 8 Minuten im auf 250 Grad vorgeheizten Ofen in der Mitte gratinieren.

Controfiletto Maria Grazia 

4 Scheiben Faux-Filet (falsches Filet) vom Rind ca. 2 bis 3 cm dick

1 EL Mehl

2 EL Brandy

200 gr frische Steinpilze (oder 20 gr getrocknete)

2 EL Dijon-Senf

100 gr Gorgonzola

2 dl Crème fraîche

Butter zum anbraten

Italienische Petersilie

Salz und Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:

1. Fleisch kurz in Mehl wenden. In heisser Butter und Olivenöl beidseitig braten. Brandy darüber giessen und anzünden (flambieren). Fleisch aus der Pfanne nehmen und im auf 60 Grad vorgeheizten Ofen warm stellen.

2. In der selben Bratpfanne die in Stücke geschnittenen Steinpilze schwenken, Senf und den in Stücke geschnittenen Gorgonzola unterrühren. Crème fraîche dazugeben. Sauce etwas eindicken lassen.

3. Fleisch in die Sauce zurück geben. Salzen und pfeffern. Die Fleischscheiben auf im Ofen vorgewärmte Teller anrichten und mit einem Teil der Sauce übergiessen. Ganz zum Schluss Petersilie darüberstreuen.

Bananen-Rum-Creme

7½ dl Milch

1½ Vanillestengel

3 EL Maizena

5-6 EL Zucker

3 frische Eier

3 Bananen

5 EL Rum

2 ¼ dl Rahm

Pfefferminzblättchen

Zubereitung:

1. Den Vanillestängel längs aufschneiden und den Samen auskratzen. In einer Pfanne die Milch den Vanillesamen das Maizena, den Zucker und die Eier gut verschwingen . Bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren mit dem Schwingbesen bis knapp unter den Siedepunkt erhitzen. Pfanne vom Feuer nehmen und 2 Minuten weiterrühren. In eine Schüssel absieben und auskühlen lassen.

2. Die Bananen an einer Röstiraffel zu einer Creme reiben den Rum dazugeben. Den Rahm steif schlagen und unter die ausgekühlte Creme ziehen. Alles bis zum Servieren kühl stellen.

3. Mit den Pfefferminzblätter dekorieren
En Guete wünscht Eu de
Peter

- 1 -

