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92. Chochete vom 25. Januar 2005


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Mario

Randen Kokossuppe

Runchet Merlot Bianco del Ticino 2002

Eredi Tamborini, Lugano
(
((
Sternanisbraten auf Fenchelbett

Orangennudeln

Heideboden 2003

H. Preisinger, Gols

(((
Birnendessert

Beerenauslese süss 2002

Feiler – Artinger, Rust

(((
Randen – Kokossuppe

1 Dose Kokosmilch (ca. 400 ml)

6 dl kräftige Gemüsebouillon

600 gr Randen gekocht und geschält

1 Limette

1 grüner Chili

Cayennepfeffer, Salz, Pfeffer nach Bedarf

Evtl. Kokos-Chips, geröstet für die Garnitur

Zubereitung:

1. Kokosmilch und Bouillon aufkochen. Den Randen in Stücke schneiden und zu der Kokosmilch-Bouillon geben, Hitze reduzieren. Ca. 20 Minuten köcheln lassen, bis die Randen sehr weich sind. 

2. Die Suppe fein pürieren, durch ein Sieb streichen, wieder aufkochen. Die Limette auspressen, den Chili in Ringe schneiden. Limettensaft und ¾ der Chiliringe beigeben, würzen.

3. In vorgewärmte Suppenteller verteilen, mit restlichen Chiliringen und gerösteten Kokoschips garnieren.

Sternanisbraten auf Fenchelbett

Fenchel:

800 gr Fenchel

1/3 TL Salz

2 dl Gemüsefond

1 EL Bratbutter, flüssig

Braten:
800 gr Schweinsbraten

Bratbutter zum Anbraten

1 TL Salz

1 EL Senf

1 EL Honig

1 Sternanis, fein zerstossen

Streusel:

30 gr Haselnüsse, grob gehackt

30 gr getrocknete Apfelstücke

1 Sternanis, fein zerstossen

1 TL Butter

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

Sauce:
1 EL eingelegte rosa Pfefferkörner, abgetropft

2 dl Kalbsfond

1 Sternanis

30 gr Butter, sehr kalt in Stücken

Salz, Pfeffer nach Bedarf

1 Messerspitze Cayennepfeffer

Zubereitung:
1. Fenchel in ca. ¾ cm dicke Scheiben schneiden. Den Fenchel in einem Bratgeschirr verteilen, Salzen, Fond dazu giessen. Form mit Folie zudecken, Fenchel ca. 30 Minuten in der unteren Hälfte des auf 180 Grad Vorgeheizten Ofens knapp weich dämpfen. Herausnehmen, Folie entfernen. Fenchel mit Bratbutter bestreichen.

2. Das Fleisch mit Haushaltpapier trockentupfen, Fettschicht mit einem Messer rhombenförmig einschneiden. Fleisch in der heissen Bratbutter beidseitig scharf anbraten, Herausnehmen. Restliche Zutaten verrühren, Fleisch damit bestreichen, auf den Fenchel legen. Ca. 1 Stunden in der unteren Hälfte des auf 180 Grad Vorgeheizten Ofens braten.

3. Die Haselnüsse grob hacken, die Apfelstücke fein würfeln. Die Nüsse mit den Apfelstücken und dem Sternanis unter Rühren in einer beschichteten Bratpfanne in der warmen Butter goldbraun rösten, würzen, herausnehmen.

4. Den fertigen Braten und den Fenchel aus dem Ofen nehmen, warm stellen. Bratflüssigkeit absieben, mit dem Kalbsfond und dem Sternanis ca. 5 Minuten köcheln lassen.

5. Den Sternanis herausnehmen, den Rosapfeffer beigeben. Butter portionenweise unter Rühren mit de Schwingbesen beifügen. ACHTUNG: Die Sauce darf nicht mehr kochen. Rühren bis die Sauce cremig ist, würzen. Fenchel, Fleisch und Sauce auf vorgewärmte Tellern anrichten, Streusel über das Fleisch streuen und sofort servieren.

6. Dazu servieren wir Orangennudeln

Birnen - Dessert
4 Birnen ganz, geschält

5 dl Birnensaft

Birnencreme:
4 dl Birnensaft

2 EL Birnendicksaft (z.B. Birnel)

1 ½ El Maizena

2 frische Eier

1 dl Rahm, steif geschlagen

Zubereitung:
1. Birnen vierteln und das Kerngehäuse wegschneiden, im Birnensaft knapp weichköcheln. Birnen herausnehmen, beiseite stellen. Den Saft (ca. 4 dl) absieben, für die Creme verwenden.

2. Alle Zutaten für die Creme bis und mit den Eiern mit dem Schwingbesen in einer Pfanne verrühren. Dann unter Rühren bei mittlerer Hitze bis vors kochen bringen. Pfanne von der Platte ziehen, ca. 2 Minuten weiterrühren. Creme durch ein Sieb in eine Schüssel passieren, sofort auskühlen. Vor dem anrichten Schlagrahm darunter mischen.

3. Mürbeteigbödeli mit Kuchenglasur ausstreichen und abkühlen lassen. Die Teigbödeli mit der Birnencreme füllen, mit den Birnenviertel verzieren und fertig ausgarnieren.

En Guete wünscht Eu de
Mario
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