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94. Chochete vom 29. März 2005


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Peter & Pepe

Rauchlachskuchen

Proseco di Valdobbiadene DOC

Azeinda Agricola La Farra

(((
Spaghettoni an Kokossauce mit Crevetten

Sauv. Blanc of Stellenbosch WO 2003

Amani Vieyards, Stellenbosch

(
Pouletbrüstchen mit gebratenen Spargeln und Reis

Due Palme Salice sal. RISERVA

(((
Gâteau du Vully mit Rhabarber

Moscato Naturale d’Asti DOCG

Cà’del Bajo

Rauchlachskuchen

1 Rolle Blätterteig rund

1 Eiweiss

2 dl Rahm

1 Ei

1 Bund Dill

Salz, Pfeffer aus der Mühle

100 gr. geschnittener Rauchlachs

Zubereitung:

1. Ein Wähenblech mit dem Blätterteig auslegen und den Boden mit einer Gabel einstechen. Dann dünn mit Eiweiss bestreichen – man braucht nicht die ganze Eiweissmenge ! – und die Form 10 Minuten kühl stellen.

2. Inzwischen Rahm und Ei gut verquirlen. Den Dill hacken und unterrühren. Den Guss sehr sparsam mit Salz – Rauchlachs ist bereits gewürzt – und grosszügig mit Pfeffer würzen.

3. Den Teigboden mit einer dünnen Schicht Rauchlachsscheiben belegen. Den Guss darüber verteilen.

4. Den Kuchen sofort im auf 220 Grad Vorgeheizten Ofen auf der untersten Rille 25 – 30 Minuten backen. Heiss oder lauwarm servieren.

Typ: Man kann den Kuchen auch mit frischem Lachs oder Zucchetti belegen. In diesem Fall schneidet man Lachsfilet in möglichst dünne Streifen, Zucchetti der Länge nach in feine Scheiben und belegt damit den Blätterteigboden.

Spaghettoni an Kokossauce mit Crevetten

500 gr Spaghettoni 

Erdnussöl zum Rührbraten

2 Bundzwiebeln

½ Stängel Zitronengras

1-2 Knoblauchzehen

4 dl Kokosmilch

1 TL Maizena

1 EL Sojasauce

1 TL Fischsauce

300 gr gekochte Crevetten

2 rote Chilis

1 EL Koriander- oder Petersilienblätter

Zubereitung:
1. Teigwaren in siedendem Salzwasser „al dente“ kochen, abtropfen.

2. Das Grün der Bundzwiebel schräg in Ringe schneiden, Rest fein hacken. Das Innere des Zitronengras fein hacken, den Knoblauch in Scheiben schneiden.

3. Öl im Wok oder einer weiten Bratpfanne heiss werden lassen, Grün der Zwiebeln ca. 2 Min. Rührbraten, herausnehmen, beiseite stellen. Evtl. wenig Öl in dieselbe Pfanne geben, restliche Zwiebeln, Zitronengras und Knoblauch bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. Rührbraten.

4. Maizena mit der Sojasauce anrühren. Kokosmilch und alle Zutaten bis und mit Chilis beigeben, Sauce aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 2 Minuten köcheln.

5. Beiseite gestelltes Grün der Zwiebeln und Koriander daruntermischen. Zu den heissen Teigwaren servieren.

Pouletbrüstchen mit gebratenen Spargeln

1 kg grüne Spargeln

3-4 Knoblauchzehen

50 gr in Öl eingelegte Dörrtomaten

Olivenöl zum Bragen

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Fleisch:
Olivenöl zum Braten

3-4 Pouletbrüstchen, je nach Grösse

Salz, Pfeffer

Sauce:
1 EL Zitronensaft

1 EL Balsamicoessig

6 EL Olivenöl

Salz, Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:
1. Den Backofen auf 230 Grad vorheizen und ein Backblech mit aufheizen.

2. Inzwischen Spargeln waschen und hinteres Drittel der Stangen abschneiden; je nach Frische wenn nötig die Stangen an den Enden schälen. Knoblauch schälen und in Scheibchen schneiden. Dörrtomaten klein würfeln.

3. Das Backblech herausnehmen und 2-3 Esslöffel Olivenöl darauf verteilen. Die Spargeln darauf geben und mit Knoblauch sowie Dörrtomaten bestreuen. Alles mit Salz und Pfeffer würzen und grosszügig mit Olivenöl beträufeln. Sofort in der Mitte des Ofens einschieben und etwa 12 Minuten braten, dabei gelegentlich wenden.

4. Gleichzeitig in einer grossen Bratpfanne Olivenöl erhitzen. Die Pouletbrüstchen mit Salz und Pfeffer würzen und bei mittlerer Hitze je nach Grösse 8-10 Minuten braten. In Alufolie verpacken und kurz nachziehen lassen.

5. Inzwischen für die Sauce Zitronensaft, Essig, Olivenöl, Salz und Pfeffer verrühren, Den Schnittlauch mit einer Schere dazuschneiden.

6. Spargeln aus dem Ofen nehmen und auf Tellern verteilen. Pouletbrüstchen in Scheiben aufschneiden und daneben anrichten. Mit Schnittlauch-Vinaigrette beträufeln und sofort servieren.

7. Den Reis gemäss Anweisung kochen und ebenfalls auf den Tellern anrichten.

Gâteau du Vully mit Rhabarber
Teig:
300 gr Mehl

¼ TL Salz

30 gr Zucker

10 gr Hefe

1 dl Milch, lauwarm

50 gr Butter, weich

1 Ei

Butter für die Form

Belag:
80 gr Rhabarber

80 gr Hagelzucker

2 dl Doppelrahm

20 gr Butter

Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitung:
1. Mehl, Salz und Zucker in einer Schüssel mischen. Eine Mulde eindrücken, Hefe in der Milch auflösen. Mit Butter und Ei in die Vertiefung geben. Zu einem feuchten Teig zusammenfügen und durchkneten. In die bebutterte Form (Kuchenblech von Ø 26 cm) und darin flach drücken. Zugedeckt 15 Minuten aufgehen lassen.

2. In der Zwischenzeit Rhabarber rüsten und in 2 cm lange Stücke schneiden. Ofen auf 200 Grad vorheizen.

3. Rhabarber nach dem Aufgehen in den Teig drücken. Hagelzucker über den Kuchen streuen. Rahm darüber verteilen. Mit Butterflocken belegen. In der unteren Ofenhälfte 20 -30 Minuten goldgelb backen. Lauwarm mit Puderzucker bestäubt, servieren.

Tellerdekoration: 25 gr Milchschokolade mit 1 EL Milch schmelzen. In einen Spritzsack geben. Abwechslungsweise mit Olivenöl auf die Dessertteller träufeln. Mit Pfefferminze garnieren. Evtl. eine Springform verwenden, der Kuchen geht beim Backen noch auf und der feine Belag sollte nicht über die Blechränder laufen können. 

En Guete wünscht Eu de
Peter und Pepe
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