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89.Chochete vom 26. Oktober 2004


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Martin F.
Scampi im Beutel
(((
Jakobsmuscheln in Mangold
(((
caramelisierte Baumnüsse auf Vanilleglace in Espresso
Scampi im Beutel
400 gr Scampi

4 lange grüne Lauchblätter

200 gr Herzstück vom Lauch

12 kleine Champignons
400 ml Hummersauce

40 gr geklärte Butter

40 gr Butter

10 Bahnen Strudelteig

Salz, Cayennepfeffer

Zubereitung:

1. Gewaschene grüne Lauchblätter in Salzwasser 1 Minute blanchieren, in Eiswasser abschrecken. Aus jedem Blatt 3 mm breite Streifen längs herunterschneiden. Gewaschene Herzstücke vom Lauch in Ringe schneiden. In 40 gr Butter weichdünsten. Leicht salzen.

2. Champignons säubern, in grobe Scheiben schneiden. 2 Bahnen Strudelteig halbieren. Viermal je 2 Bahnen aufeinander legen und in die Mitte zur Verstärkung je eine halbe Lage.
3. Lauchringe, Champignons und Scampi in die Mitte geben. Teig von den Ecken zur Mitte hin hochziehen, in die Mitte einen Kochlöffel stecken, Teig fest andrücken. Stiel herausziehen. Jeweils etwas Hummersauce in die Beutel giessen, zusammendrücken und mit den Lauchstreifen zusammenbinden.

4. Backblech mit Butter einfetten, Beutel daraufstellen. Mit der geklärten Butter einstreichen. Bei 170º C im Vorgeheizten Ofen etwa 10 Minuten backen.

5. Restliche Hummersauce aufkochen. Mit Salz und wenig Cayennepfeffer abschmecken, mit der geschlagenen Sahne aufkochen. Scampi im Beutel mit Sauce anrichten.

Jakobsmuscheln in Mangold
12 sehr schöne Mangoldblätter

160 gr Weisfischfilet

8 Jakobsmuscheln

1 Ei

160 ml Sahne

Gemüsefond

2-3 Wacholderbeeren

Zwiebelscheiben

¼ l Sauce vin blance

Salz und Cayennepfeffer

40 gr Hummerbutter

Zubereitung:
1. Mangoldblätter waschen. In kräftig gesalzenem, sprudelnd kochendem Wasser 5 Sekunden blanchieren, sofort in Eiswasser abschrecken. Herausheben und auf einem Küchentuch abtropfen lassen. Abgedeckt in den Kühlschrank stellen.

2. Das Ei mit Salz und Cayennepfeffer verrühren. Weissfisch, Rogen und Ei im Mixer pürieren, durchs Haarsieb streichen, auf Eis stellen und die frische Sahne einrühren.

3. Die dicken Rippen aus den Mangoldblättern schneiden, die Mitte mit je einem halben Blatt schliessen. Die Farce darauf verteilen, jedoch einen Rand freilassen. Auf die breiten Seiten je eine Muschel legen. Die Blätter rundherum einschlagen und aufrollen.

4. Topf mit Siebeinsatz etwa 2 cm hoch  mit Gemüsefond füllen. Wacholderbeeren und Zwiebelscheiben hineingeben, aufkochen. Röllchen im Siebeinsatz hineinstellen und im geschlossenen Topf 5-6 Minuten dämpfen.

5. Sauce vin blance aufkochen. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Hummerbutter einarbeiten. Auf Teller anrichten.

Sauce vin blance
30 gr Butter

3 Schalotten

5 cl Noilly Prat

100 ml trockener Weisswein

½ l Fischfond

200 ml Créme double

2 EL geschlagene Sahne

Zubereitung

1. Schalotten fein hacken, Butter erhitzen Schalotten zugeben, 5 Minuten anziehen lassen. Noilly Prat zugiessen. Flüssigkeit reduzieren bis die Schalotten noch gut feucht sind. Den Fischfond zugiessen und nochmals auf ein Drittel einkochen. Die Créme double einrühren danach die Sauce noch bei geringer Hitze leise köcheln. Sauce durch das Spitzsieb passieren. Zum Vollenden noch 2 EL geschlagen Sahne locker unterziehen und ganz vorsichtig abschmecken.

Caramelisierte Baumnüsse auf Vanilleglace in Espresso
Ohne Rezept, wurde am Fernseher ausgestrahlt von diesem Engländer, kann sicher auch von jedem Chellestiiler nach eigener Inspiration  „gekocht“ werden.
En Guete wünscht Eu de
Martin F.
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