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88.Chochete vom 22.Juni 2004


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Bäumli

Rüebli-Tatar

Sherry Manzanilla La Guita 15%

Bodegas Pérez Marin

(((
Gefülltes

Appenzeller Schweinsfilet mit

Thurgauer-Risotto

Il Fulvo (Barbera+CabS) DOC 2001

E. Brema & C. Tamborini

(((
Holunder-Parfait mit Erdbeer-Coulis

Prosecco di Valdobbiadene

Azienda Agricola La Farra

Rüebli Tatar

2 EL Rosinen

2½ EL trockener Sherry

3 mittlere Rüebli

1 kleiner Lauch

2 hartgekochte Eier

50 gr Mascarpone

1 dl Crème fraîche

Saft einer halben Zitrone

Salz/Pfeffer/1/4 TL milder Curry

Einige Spritzer Worcestersauce

Zubereitung:

1. Die Rosinen unter heissem Wasser gründlich spülen – danach ca. 20 Minuten einlegen in Sherry.

2. Rüebli schälen. Der Länge nach in dünne Stifte schneiden und dann in sehr kleine Würfelchen schneiden. (Brunnoise)

3. Den Lauch rüsten. Der Länge nach in feine Streifen – danach in kleine Vierecke schneiden. Im heissen Wasser ca. 1 Minute blanchieren –abschütten und kalt abschrecken.

4. Eier klein würfeln.

5. Crème fraîche, Mascarpone, Zitronensaft, etwas Salz und Pfeffer, Currypulver sowie Worcestersauce verrühren.

6. Lauch, Rüebli, Eier sowie die abgetropften Rosinen untermischen.

7. Das Tatar mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gefülltes Appenzeller - Schweinsfilet

1 grosses Schweinsfilet(ca.480 gr.)

Salz

Pfeffer

Mehl zum Bestäuben

Zahnstocher und Schnur

Füllung:

75 gr feine Streifen Lauch (Julien)

75 gr feine Streifen Rüebli (Julien)

(beides zusammen weich kochen und abkalten lassen)

etwas Schnittlauch fein geschnitten

8 Scheiben Mostbröckli

50 gr Appenzellerkäse

Sauce:

1,5 dl Weisswein

2,5 dl Vollrahm

1 Prise Muskat

1 Prise Pfeffer

etwas Trockenbouillon

Zubereitung:
1. Schweinsfilet der Länge nach aufschneiden (muss noch zusammenhalten)

2. Filet aufklappen und Schnittlauch darüberstreuen und die Hälfte der kalten Julien auf der Fleischmitte verteilen. Die Mostbröcklitranchen nebeneinander auf das Gemüse verteilen. Den in etwa 4 Stangen geschnittenen Appenzellerkäse drauflegen.

3. Käsestangen in den Moströcklitranchen einwickeln. Das restliche Gemüse darüber verteilen.

4. Beide Filetenden mit Zahnstocher zusammenstecken und anschliessend mit der Schnur binden.

5. Das gefüllte Filet mit Salz, Pfeffer würzen, mit Mehl bestäuben und in heisser Butter rundum anbraten – anschliessend in eine Gratinform legen.

6. Bratsatz entfetten und mit Weisswein ablöschen –einkochen lassen. Rahm beifügen – alles aufkochen und würzen. Die heisse Sauce über das Filet giessen. Im heissen Backofen bei 180 Grad 15-20 Minuten garen.

dazu gibt’s:

Thurgauer - Risotto ……kein Wasser!  Saurer Most in entspr. Menge verwenden. Rest konventionell.

Holunderblüten-Parfait mit Erdbeer-Coulis

1 Ei

1 dl Holunderblütensirup

100 gr Mascarpone

1 EL Zitronensaft

Coulis:

250 gr Erdbeeren

1 TL Holunderblütensirup

Deko Pfefferminzblättchen

Zubereitung

1. Das Ei im Mixer 5-10 Minuten zu einer dicken Crème aufschlagen.

2. Sirup, Zitronensaft, Mascarpone mit einem Schwingbesen verrühren. Masse dann unter die Eicreme ziehen. In entsprechender Formen im Tiefkühler gefrieren lassen.

3. Für das Coulis Erdbeeren rüsten, vierteln und mit dem Holunderblütensirup pürieren. Ein Teil der Pfefferminzblättchen feinst hacken und zum Coulis geben.

4. Coulis auf Teller verteillen. Glace aus den Formen lösen und darauf anrichten. Mit den restlichen Pfefferminzblättchen garnieren.
En Guete wünscht Eu de
Bäumli
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