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90.Chochete vom 23. Nov. 2004


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Pepe
Pochierte Eier mit Pinienkernsauce
St-Saphorin LE CONFRADOR Terr 2003

Olivier Ducret, Chardonne

(((
Steirisches Cordon bleu Petersilienkartoffeln 

Blattsalat an Kernölsauce
Blaufränkisch Hochäcker 2002

Weingut Weninger, Horitschon

((
Kastanienschaum mit Birnen
Spumante „Fulvio Beo“ DOC 

Az. Agr. Cà Rugate

Pochierte Eier mit Pinienkernensauce
2 lt Wasser

1 dl Weissweinessig

4 frische Eier

6 Artischockenherzen in Öl

Sauce:
50 gr Pinienkerne

1/3 Bund Liebstöckel

½ Bund glatte Petersilie

½ Bund Koriander

½ TL Salz

Pfeffer aus der Mühle

2 TL Aceto Balsamico rosso
1 EL Austernsauce
2 TL Fischsauce

1 EL Blütenhonig flüssig

Zubereitung:

1. Am Vortag: Für die Sauce Pinienkerne über Nacht in kaltes Wasser einlegen.

2. Am Zubereitungstag: Pinienkerne abtropfen lassen, etwas Einweichwasser auffangen. Von den Kräutern die Blättchen abzupfen. Je 2 EL hacken. Mit Pinienkernen, Salz und wenig Pfeffer im Mörser oder im Mixer zu einer Paste verarbeiten. Mit Aceto Balsamico, Austern- und Fischsauce sowie Honig und ca. 1 EL Einweichwasser gut mischen.

3. Wasser mit Essig (ohne Salz !!) aufkochen. Eier einzeln in eine Tasse aufschlagen. Nacheinander in den Sud gleiten lassen uns nur ziehen, nicht kochen lassen. Mit Hilfe eines Löffels nach 1 Minute das Eigelb mit dem Eiweiss umhüllen. Nach ca. 4 – 5 Minuten herausheben und abtropfen lassen.

4. Artischockenherzen vierteln, mit den Eiern und der Sauce anrichten. Mit den restlichen Kräuterblättchen bestreuen.

Steirisches Cordon bleu
4 Schweinschnitzel vom Eckstück à 140 gr. dünn geklopft

2 Eier zum Wenden

Mehl zum Wenden

4 EL Erdnussöl zum Ausbacken

4 Zitronenscheiben

Füllung:
2 EL Kürbiskerne

je 3 Zweige Bohnenkraut, Thymian und Majoran

100 gr Hüttenkäse

100 gr Topfen (Magerquark)

2 EL Kürbiskernöl

1 Ei

80 gr Semmelbrösel (Paniermehl)

50 gr geräucherter Bauchspeck

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:
1. Für die Füllung Kürbiskerne hacken. Ohne Fett rösten. Kräuter hacken. 1 EL Kürbiskerne und 2 EL Kräuter beiseite stellen. Rest mit Hüttenkäse, Topfen, Öl, Ei und 1 EL Semmelbrösel mischen. Speck klein schneiden. Knusprig braten. Knoblauch dazupressen. Beides mit der Quarkmasse mischen. Mit Salz und Pfeffer würzen.

2. Beiseite gestellte Kräuter und Kürbiskerne mit restlichen Semmelbrösel mischen. Eier verquirlen. Schweinschnitzel auf der Arbeitsfläche auslegen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Je ¼ der Füllung auf eine Schnitzelhälfte geben, andere Hälfte darüber klappen. Ränder festdrücken. Schnitzel erst im Mehl, dann im Ei und zuletzt in den Bröseln wenden. Öl in einer Bratpfanne erhitzen. Schnitzel bei mittlerer Hitze goldgelb ausbacken. Auf Küchenpapier abtropfen lassen. Mit Zitronenscheiben garnieren.

Petersilienkartoffeln
8 Bratkartoffeln à ca. 5 cm
Salz, Pfeffer aus der Mühle

½ Bund Petersilie
Zubereitung

1. Die Bratkartoffeln der Länge nach vierteln. In der Bratpfanne mit Olivenöl anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen, am Schluss die gehakte Petersilie darübergeben.

Blattsalat an Kernölsauce
Blattsalat

2 Zweige Petersilie

½ Knoblauchzehe

4 EL Kürbiskernöl

2 EL Weissweinessig

2 EL Wasser

Salz, Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung
1. Den Blattsalat waschen und in Mundgerechte Stücke schneiden.

2. Die Petersilie und den Knochblauch fein hacken mit dem Kürbiskernöl, Weissweinessig und Wasser mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren den Blattsalat mit der Sauce mischen.

Kastanienschaum mit Birnen
300 gr tiefgekühlte Kastanien

4 dl Milch

1 kleine Zimtstange
abgeriebene Schale von 1 Orange

4 Blatt Gelatine

2 Eiweiss

50 gr Zucker (1)

250 gr Mascarpone

2 grosse Birnen

Saft von 2 Orangen

1 EL Butter

50 gr Zucker (2)

Zubereitung:
1. Die Kastanien auftauen. In die Milch geben und mit dem Zimt und der Orangenschale aufkochen. Die Kastanien auf mittlerem Feuer unter gelegentlichem Rühren etwa 30 Minuten kochen lassen, bis sie sehr weich sind. Die Zimtstange entfernen. Die Kastanien in der Milch mit dem Stabmixer sehr fein pürieren.

2. Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen, bis sie zusammengefallen ist. Zu den pürierten Kastanien geben und darin auflösen. Auskühlen lassen, bis die Masse dem Rand entlang zu gelieren beginnt.
3. Die Eiweiss steif schlagen. Den Zucker (1) einrieseln lassen und so lange weiterschlagen, bis die Masse glänzend weiss ist.

4. Den Mascarpone glatt rühren, dann löffelweise in die Kastaniencreme rühren. Den Eisschnee sorgfältig unterziehen. Den Kastanienschaum bis 1 cm unter den Rand in Dessertschalen füllen und mindestens 2 Stunden kalt stellen.

5. Die Birnen schälen, halbieren, entkernen und klein würfeln. Sofort in den Orangensaft geben, damit sie nicht braun werden.

6. In einem Pfännchen die Butter mit dem Zucker (2) schmelzen und leicht aufschäumen lassen. Dann die Pfanne sofort vom Feuer ziehen. Die Birnen mit Orangensaft beifügen und auf mittlerem Feuer während 10 Minuten weich kochen; die Sauce sollte leicht dicklich sein. Auskühlen lassen.

7. Zum Servieren die Birnenwürfelchen etwa 1 cm hoch auf dem Kastanienschaum anrichten und nach Belieben mit dünn geschnittenen Birnenschnitzen garnieren.
En Guete wünscht Eu de
Pepe
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