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93.Chochete vom 15. Februar 2005


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Emei

Spinatravioli in einer Sauce aus getrockneten Tomaten

(((
Gefüllte Kalbsbrust mit Risotto

((
Himbeer-Tiramisu

Spinatravioli in einer Sauce aus getrockneten Tomaten

160 gr gekochter Blattspinat feingehackt

250 gr Ricotta

2 EL geriebener Parmesan

1 Ei

200 gr Reispapier für Dim Sum, kurz in Wasser eingeweicht

80 ml Olivenöl extra vergine

3 EL Pinienkerne

100 gr getrocknete Tomaten

Zubereitung:

1. Den Spinat, den Ricotta, den Parmesan und die Hälfte des verschlagenen Eis in einer Schüssel sorgfältig mengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Reispapier in der Mitte je nach Grösse mit 1 TL bis zu 2 EL der Füllung belegen und die Ravioliränder mit dem restlichen Ei bestreichen. Nun die Pasta entweder zu kleineren Ravioli falten und die Enden fest zusammendrücken oder die einzelnen gefüllten Reispapierravioli mit einer zweiten Lage Reispapier belegen, dann mit einem Teigrädchen zu Kreisen teilen.

2. Die Ravioli in kleinen Portionen in einem grossen Topf mit sprudelndem Salzwasser 4 Minuten al dente kochen. Die fertigen Ravioli gut abtropfen und warm halten.

3. Für die Sauce alle Zutaten in einen grossen Topf langsam und gleichmässig erwärmen. Die Ravioli vorsichtig unter die fertige Sauce heben und anschliessend servieren.

Gefüllte Kalbsbrust

1 kg Kalbsbrust

3 Eier, verquirlt

8 EL frische Semmelbrösel

1 EL Rosinen

1 Knoblauchzehe, fein gehackt oder gepresst

1 EL Pinienkerne

60 gr geriebener Parmesan

1 EL feingehackte Petersilie

Olivenöl

Zubereitung:
1. Die Brust auf einer Seite aufschneiden und zwischen den Fleisch- und Fettschichten eine Tasche einarbeiten.

2. Eier, Semmelbrösel, Rosinen, Knoblauch, Pinienkerne, Parmesan, Petersilie sowie etwas Salz und Pfeffer vermischen. Die Tasche mit dieser Farce füllen und mit Nadel und Küchengarn zusammennähen.

3. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Kalbsbrust mit Olivenöl bestreichen und etwa 1 ¼ Stunden im Backofen garen.

Risotto
300 gr Risottoreis

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Öl zum anbraten

1 dl Weisswein

nach Belieben diverse Kräuter und Gemüse oder Pilze

ca. 7 – 8 dl Brühe

1 – 2 EL Parmesan

1 EL Butter

Die besten Reissorten für Risotto sind Arbario, Baldo, Carnaroli und Vialone.

Zubereitung:
1. Vorbereiten: Blechrücken mit Backpapier belegen, Ofen auf 230 Grad vorheizen.

2. Waschen Sie den Reis auf keinen Fall, denn dadurch geht die wertvolle Stärke verloren, die den Risotto erst cremig macht. Risotto muss langsam gekocht werden und Kochflüssigkeit wie Brühe oder Wein erst nach und nach aufnehmen, bis er gar ist. Dabei ist es wichtig, ihn ständig umzurühren, damit er nicht am Boden des Topfes ansetzt. Bereiten Sie die Brühe zu, bevor Sie den Risotto kochen und lassen Sie sie auf dem Herd stehen, damit Sie sie zur Hand haben und jederzeit Flüssigkeit in den Risottotopf nachfüllen können. Es ist wichtig, das die Brühe weiterkocht, damit der Reis nicht abkühlt, wenn Sie die Brühe hinzufügen.

3. In einem zweiten Topf eine fein gehackte Zwiebel und weitere Kräuter und Gewürze nach Wunsch in Butter und Olivenöl anschwitzen, bis die Zwiebel weich ist. Den Reis hineingeben und gründlich mit dem Fett verrühren. Dann ein wenig Flüssigkeit dazugiessen. Wenn Sie Wein verwenden, muss er völlig verdampft sein, bevor Sie Brühe hinzufügen. Geben Sie die Brühe 15 Minuten lang schöpfkellenweise hinzu und rühren Sie dabei ständig, Der Reis ist gar, wenn er aussen weich ist, innen aber noch einen festen Kern hat. Nehmen Sie den Reis unbedingt von der Herdplatte, bevor er völlig gar ist, weil er durch die eigene Hitze weiterkocht. Richtig gekochter Risotto ist weich, aber nicht flüssig, so dass man ihn mit einer Gabel essen kann.

4. Geben Sie zum Schluss ein wenig Butter und geriebenen Parmesan dazu und rühren Sie den Reis kräftig durch, damit alle Zutaten gründlich vermischt werden und der Risotto cremig und glänzend aussieht.

Himbeer – Tiramisu (ohne Eier)

500 gr Himbeeren

50 gr Zucker

150 gr Mascarpone

500 gr Quark halbfett

½ Vanillezucker

100 gr Zucker

2 dl Milch

1 Paket Löffelbiscuits (flache)

1. Beeren mit Zucker mischen, zerdrücken und beiseite stellen.

2. Mascarpone, Quark, Vanillezucker und Zucker in einer Schüssel gut mischen. Dann Milch dazugeben bis die Masse geschmeidig ist.

3. Ein wenig von der Mascarponemasse in eine flache Schale geben, dann mit Löffelbiscuits belegen. Die Hälfte der Himbeeren über die Biscuits verteilen und mit der Hälfte der Mascarpone-Masse zudecken. Eine 2. Lage Löffelbiscuits darauf verteilen und mit dem Rest der Himbeeren bedecken, dann den Rest der Mascarpone-Masse darüber verteilen.

4. Mindestens 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.

En Guete wünscht Eu de
Emei
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