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95.Chochete vom 19. April 2005


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Beat

Pastetli mit Gemüsefüllung

(((
Kalbsplätzli auf Linsensalat

((
Mini-Erdbeer-Rouladen

Pastetli mit Gemüsefüllung

8 Blätterteigpastetli

Gemüse:
3 Kohlrabi (ca. 500 gr)

150 r Saucenzwiebeln, geschält

1 EL Butter oder Margarine

5 dl Gemüsebouillon

150 gr frische oder tiefgekühlte Erbsli

Kressesauce:
2 EL Butter oder Margarine

3 EL Mehl

5 dl Flüssigkeit (z.B. abgesiebte Kochflüssigkeit, oder Bouillon)

Salz, Pfeffer, Muskat nach Bedarf

4 dl Gemüsesud

1 dl Rahm

150 gr Kresse

Salz, Pfeffer nach Bedarf

Kresse für die Garnitur

Zubereitung:

1. Ofen auf 180 Grad vorheizen, Pastetli darin ca. 10 Min. aufbacken. Zum warmhalten Ofentüre spaltbreit offenhalten.

2. Gemüse: Mit dem Apfelausstecher von den Kohlrabi Kugeln ausstechen oder das Gemüse in Würfeli schneiden.(wenn Würfel reichen 400 gr) Zusammen mit den Zwiebeln in der warmen Butter oder Margarine andämpfen. Mit der Bouillon ablöschen. Zugedeckt 15-20 Minuten knapp weich garen. Erbsli währen der letzten 7 Minuten mitkochen. Gemüse herausnehmen, abtropfen, beiseite stellen.

3. Kressesauce: Butter oder Margarine warm werden lassen. Mehl beigeben kurz dünsten, bis es leicht schäumt aber noch keine Farbe angenommen hat. Pfanne von der Platte ziehen. Flüssigkeit aufs Mal dazugiessen, mit dem Schwingbesen glattrühren, Pfanne auf die Herdplatte zurückstellen, die Sauce unter ständigem rühren aufkochen, Hitze reduzieren. Sauce würzen ca. 10 Min. unter gelegentlichem Rühren weiterköcheln.

4. Kresse fein hacken oder mit 3 EL Sauce pürieren, beigeben würzen. Gemüse daruntermischen. Nur noch heiss werden lassen.

5. Sauce in die Pastetli füllen und mit Kresse garnieren.

Kalbsplätzli auf Linsensalat

Marinade:
2 EL Orangensaft

1 EL Olivenöl

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 TL Orangenthymianblättchen

8 Kalbsplätzli (je ca. 60 gr. z.B. vom falschen Filet)

Linsensalat:
2 dl Wasser

2 dl Weisswein

250 gr rote Linsen

1 Schalotte, fein gehackt

1 Rüebli (ca. 80 gr) in Würfeli

Sauce:
1 TL scharfer Senf (z.B. Dijon-Senf)

4 EL Apfelessig

5 EL Sonnenblumenöl

1 EL Baumnussöl

1 EL Orangenthymianblättchen

Salz, Pfeffer, nach Belieben

Bratbutter zum braten

½ TL Salz

Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:
1. Marinade: Orangensaft, Öl, Knoblauch und Thymian gut verrühren, Fleisch damit bestreichen und zugedeckt ca. 30 Min. marinieren.

2. Linsensalat: Wasser und Wein aufkochen, Linsen beigeben, bei kleiner Hitze ca. 10 Min. köcheln. Schalotten und Rüebli beigeben, ca. 5 Min. mitköcheln. Die Pfanne zugedeckt beiseite stellen.

3. Sauce: Alle Zutaten gut verrühren, Sauce würzen, mit den Linsen mischen.

4. Fleisch: Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwärmen. Bratbutter in einer Pfanne heiss werden lassen. Plätzli mit Haushaltpapier trockentupfen, portionenweise beidseitig je ca. 1 ½ Min. braten, würzen, warm stellen. Plätzli mit Linsensalat auf den vorgewärmten Tellern anrichten.

Mini-Erdbeer-Rouladen
Biskuit:
2 Eiweiss
2 Eigelb

1 Prise Salz
½ Zitrone, nur abgeriebene Schale

60 gr Zucker
60 gr Mehl

Füllung:

400 gr Erdbeeren

125 gr Ricotta

3 EL Zucker

½ Zitrone, nur abgeriebene Schale

1 TL Zitronensaft

1 dl Rahm, steif geschlagen

Puderzucker, einige Erdbeeren für die Garnitur

Holunderblüten-Schaum

1 dl Wasser

1 dl Holunderblütensirup

2 TL Maizena

½ Zitrone, nur abgeriebene Schale

2 TL Zitronensaft

1 frisches Eiweiss
1 TL Holunderblütensirup

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

2. Biskuit: Eiweiss und Salz mit den Schwingbesen des Handrührgerätes steif schlagen. Den Zucker beigeben, kurz weiterschlagen, bis die Masse glänzt. Eigelb und Zitronenschale mit dem Schwingbesen kurz darunterrühren. Mehl dazusieben, mit dem Schwingbesen darunterschlagen. Masse gleichmässig knapp 1 ½ mm dick rechteckig auf dem Backpapier ausstreichen.

3. Backen: 3-4 Min. in der Mitte des vorgeheizten Ofens. Biskuit mit dem Papier auf ein Backpapier stürzen, mit einem tropfnassen Lappen über das obere Backpapier streichen, Papier wegziehen. Sofort mit dem umgekehrten Backblech zudecken, auskühlen (das Biskuit bleibt auf diese Weise feucht und formbar)

4. Füllung: 1/3 der Erdbeeren pürieren, Rest in Würfeli schneiden. Ricotta, Zucker, Zitronenschalen und –saft mischen, mit dem Erdbeerpüree verrühren ( nur kurz rühren, da die Füllung sonst zu flüssig wird). Schlagrahm und Erdbeerwürfeli sorgfältig darunterziehen. Zugedeckt ca. 20 Min. in den Tiefkühler stellen, dann umrühren.

5. Rouladen: Biskuit längs halbieren, Füllung gleichmässig bis auf einen ca. ½ cm breiten Rand darauf verstreichen, aufrollen, satt in Klarsichtfolie einpacken, mindestens 2 Std. kühl stellen.

6. Holunderblüten-Schaum: Alle Zutaten bis und mit Eigelb in einer Pfanne verrühren. Unter ständigem Rühren mit dem Schwingbesen bis vors Kochen bringen, von der Platte ziehen, kurz weiterrühren, Creme leicht abkühlen. Eiweiss steif schlagen, Sirup zugeben, weiterschlagen, bis die Masse leicht glänzt. Eischnee unter die Creme mischen, sofort servieren.

7. Servieren: Aus den Rouladen 6 Mini-Rouladen schneiden. Wenig Holunderblüten-Schaum auf 4 Desserttellern verteilen, je eine Mini-Roulade darauflegen. Restliche Rondellen schneiden, dazulegen, garnieren. Restlichen Schaum dazu servieren.

En Guete wünscht Eu de
Beat
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