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86. Chochete vom 6. April 2004


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Büebel

Chicorée-Gratin

Johannisberg du Valais AOC 2002

René Favre et fils

(((
Lachsforelle mit Senfkörnersauce

Frühlingskartoffeln

Epesses Pinot Noir AOC 2000

Domaine des Granges, Riex

(((
Kokos-Tuiles mit Avocado-Füllung

Moscato d’Asti "Nivole" DOCG 2001

Michele Chiarlo, Calamandrana

Chicorée-Gratin

Schinken-Béchamelsauce:

5 Tranchen Bauernschinken

20 gr Butter

1 Zwiebel

2 EL Mehl

2½ dl Milch

2½ dl fettfreie Gemüsebouillon

1 Messerspitze Cayennepfeffer

¼ TL Salz

wenig Pfeffer aus der Mühle

Chicorée:
8 kleinere Chicorée

¼ TL Salz

wenig Pfeffer aus der Mühle

8 Salbeiblätter

8 Tranchen Bauernschinken

2 Rollen Pastateig

Zubereitung:

1. Schinken-Béchamelsauce: Den Schinken im Cutter fein hacken. Die feingehackte Zwiebel in der Butter andämpfen. Mehl beigeben, unter Rühren mit dem Schwingbesen bei mittlerer Hitze dünsten; das Mehl darf keine Farbe annehmen. Pfanne von der Platte ziehen.

2. Schinken, Milch und Bouillon auf einmal dazugeben, unter Rühren aufkochen, Hitze reduzieren, würzen, bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Rühren ca. 10 Min. köcheln, bis die Sauce sämig ist, Pfanne von der Platte nehmen.

3. Chicorée: Chicorée längs halbieren ins Dampfkörbchen geben, würzen, zugedeckt ca. 2 Min. knapp weich garen, herausnehmen.

4. Je ein Salbeiblatt auf die Schnittfläche von 8 Chicorée-Hälften legen, restliche Hälften darauf legen. Je eine Tranche Schinken um die Chicorée wickeln, mit je 1 Stück Pastateig einrollen, in die vorbereitete Form legen, restliche Sauce darüber giessen.

5. Ca. 20 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens gratinieren. Tipp einige Salbeiblätter in Olivenöl knusprig braten, Gratin damit garnieren.

Lachsforelle mit Senfkörnersauce 

2 Lachsforellenfilets ohne Haut (je ca. 300 gr)

3 EL Rahm

Pfeffer aus der Mühle

Senfkörnersauce:

1 TL Butter oder Margarine

1 Schalotte

1 TL gelbe Senfkörner

1 dl Gemüsebouillon

2 dl Rahm

1 Tomate

1 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer nach Bedarf

Chinakohl:
2 Bund Bundzwiebeln mit dem Grün

1 EL Bratbutter

600 gr Chinakohl

½ TL Salz

Pfeffer aus der Mühle

Bratbutter zum Braten

½ TL Salz

Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:

1. Allfällige Gräten der Forellenfilets mit einer Pinzette entfernen. Die dunkle Fettschicht abschneiden, Filets schräg vierteln. Rahm darüber träufeln, Filets würzen, zugedeckt kühl stellen.

2. Schalotte fein hacken. Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Schalotte und Senfkörner andämpfen. Bouillon und Rahm dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, auf die Hälfte einkochen, auskühlen. Tomaten schälen, entkernen und in Würfel schneiden, Schnittlauch fein schneiden alles unter die Sauce mischen, würzen und beiseite stellen.

3. Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwärmen. Das Grün der Bundzwiebeln in ca. 2 cm lange Stücke, Zwiebel in Streifen schneiden. Bratbutter in einer weiten beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Chinakohl in ca. 4 cm breite Streifen schneiden zusammen mit der Bundzwiebel ca. 3 Minuten rührbraten, würzen herausnehmen, warm stellen.

4. Bratbutter in derselben Pfanne heiss werden lassen. Lachsforellenfilets würzen, portionenweise beidseitig je ca. 1 Min. braten, auf vorgewärmte Platte legen, warm stellen.

5. Sauce nur noch heiss werden lassen, zu den Fischfilets und dem Chinakohl servieren.

Kokos-Tuiles mit Avocado-Füllung

Tuiles:

50 gr Mehl

150 gr Zucker

1 Prise Salz

50 gr Kokosraspel

ca. ¾ TL Kreuzkümmelpulver

1 dl Kokosmilch

50 gr Butter oder Margarine, flüssig leicht abgekühlt

Avocado-Füllung:
2 reife Avocados

1 Limette, nur Saft

3-4 EL Zucker

Zubereitung:

1. Tuiles: Alle Zutaten in einer Schüssel gut verrühren, den Teig mindestens 1 Std. zugedeckt kühl stellen.

2. 8 Quadrate von je ca. 7 cm Seitenlänge auf 3 Backpapiere zeichnen, diese wenden eines auf einen Blechrücken legen. Je 1 Teelöffel Teig auf die Quadrate geben, mit einem Spachtel ausstreichen. Ca. 4 Min. in der Mitte des auf 170 Grad vorgeheizten Ofens vorbacken, bis der Teig kleine Bläschen bildet, herausnehmen, auf dem Papier auskühlen.

3. Die nächsten 8 Tuiles auf dem zweiten Backpapier ausstreichen und vorbacken. Mit den letzten ebenso verfahren. Anschliessend die Tuiles nacheinander ca. 5 Min. fertigbacken, bis sie goldbraun sind, herausnehmen. Zum Formen sofort über eine glatte Tülle legen, aufrollen. Abkühlen, Tülle entfernen Tuiles auf Gitter auskühlen. Sind die gebackenen Tuiles nicht mehr formbar (d.h. schon zu fest abgekühlt), diese kurz in den heissen Ofen geben, herausnehmen , sofort formen.

4. Avocado-Füllung: Avocados halbieren, entkernen und in Stücke schneiden, mit dem Limettensaft und dem Zucker pürieren. Rahm darunter ziehen, zugedeckt ca. 15 Min. kühl stellen. Die Masse in einen Spritzsack mit grosser, gezackter Tülle geben, die Tuiles damit füllen sofort servieren.

En Guete wünscht Eu de
Büebel
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