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96.Chochete vom 24. Mai 2005


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Martin Volkart
Feuilletés mit Gemüse
Noble Contrée Cuvée AOC 2003
Rouvinez Vins, Sierre
(((
Schweinsfilet mit Morcheln und frischen Nudeln
Nero d’Avola IGT 2002
Abb. Sta. Anastasia, Sizilien
((
Linzer Torte
Feuilletés mit Gemüse
1 EL Butter

1 Schalotte

1 Karotte

150 gr junger Lauch

150 gr weisse Spargeln

1 dl Halbrahm

½ Brief Safran

½ TL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

80 gr Rauchlachs

1 Blätterteig (42 x 25 cm) ausgewallt

frischer Dill

1 Ei
Zubereitung:

1. Karotte schälen und in Julienne schneiden. Lauch längs halbieren und in feine Streifen schneiden. Spargeln schälen und in ca. 2 cm lange Rädchen schneiden.

2. Schalotte fein hacken. Butter schmelzen, Schalotte andämpfen. Karotte, Lauch und Spargeln zugeben und mitdämpfen.

3. Rahm und Safran beifügen und ca. 10 Min. auf kleinem Feuer köcheln lassen. Maizena mit ca. 2 EL Wasser anrühren und beigeben. Weitere 2-3 Minuten köcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft würzen.

4. Lachs in Streifen schneiden. Blätterteig in 4 Rechtecke (8 x 10 cm) sowie 4 Rechtecke (6 x 8 cm) schneiden. 2 Rechtecke aufeinander legen, Blätterteig mit Ei bestreichen, damit sich beim backen ein Deckel bildet.

5. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 12 Minuten backen. Blätterteig aus dem Ofen nehmen, Deckel auslösen und mit dem Gemüse füllen, Lachs darauf verteilen und Deckel wieder aufsetzten. Mit Dillzweigen garnieren.

Schweinsfilet mit Morcheln
400 gr Schweinsfilets
1 EL Zitronensaft

1 EL Sherry

1 TL Curry (marinieren)
400 gr Frühlingszwiebeln

25 gr getrocknete Morcheln

2 TL Curry (in Sauce)
2 dl Fleischbouillon

1.8 dl Saucenrahm

1 EL Öl oder Bratbutter

Curry, Salz, Pfeffer

Zubereitung:
1. Morcheln ca. 1 Std. in Milchwasser einweichen.

2. Schweinsfilet in ca. 1 ½ cm breite Plätzli schneiden, leicht flachdrücken. Zitronensaft und Sherry mischen, Filetstücke damit beidseitig einreiben, zugedeckt ca. ½ Stunde stehen lassen.

3. Frühlingszwiebeln in 1 cm breite Streifen schneiden (etwas für die Garnitur beiseite legen). Öl und Curry in der Pfanne heiss werden lassen, Filetstücke beidseitig anbraten, herausnehmen, mit Salz und Pfeffer würzen, bei 80 Grad warmstellen.

4. Morcheln waschen, grosse Pilze halbieren. Zwiebeln in derselben Pfanne andämpfen, Pilze, 2 TL Curry und Fleischbouillon beigeben und auf kleinem Feuer ca. 10 Minuten köcheln lassen. Filet und Rahm beigeben, mit Curry, Salz und Pfeffer abschmecken.

Nudeln

200 gr Mehl

2 Eier (ca. 120 gr mit Schale gewogen)

½ TL Salz

1 EL Olivenöl
evtl. Wasser

Zubereitung:
1. Mehl und Salz in eine Schüssel geben. Eier aufschlagen und dazugeben. Das Olivenöl gut unter den Teig mischen.

2. Teig auf einen leicht bemehlten Arbeitstisch geben und mit den Händen gut durchkneten, evtl. Wasser beifügen, bis der Teig gut zusammenhält und sich geschmeidig anfühlt. Ca. ½ bis 1 Stunde ruhen lassen.

3. Anschliessen den Teig in 4 gleich grosse Stücke schneiden. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche möglichst gleichmässig und dünn ausrollen. Mit etwas Mehl bestäuben, aufrollen und Nudeln (in der gewünschten Breite) zuschneiden.

4. In kochendem Salzwasser „al dente“ kochen (ca. 3 – 7 Minuten).

Linzer Torte
150 gr Mehl

150 gr gemahlene Mandeln

150 gr Zucker

1 Päckli Vanillezucker

1 Prise Salz

1 TL gem. Zimt

1 Messerspitze Gewürznelken-Pulver

1 Zitrone, nur abgeriebene Schale

3 Eigelbe
150 gr Butter

250 gr Johannisbeer-Confi

Butter und Paniermehl für die Form

20 gr gehobelte Mandeln

1 Eigelb

Puderzucker

Vanilleglace

Zubereitung:
1. Mehl in eine Schüssel geben. Gemahlene Mandeln, Zucker, Vanillezucker, Salz, Zimt, Nelkenpulver und Zitronenschale gut untermischen.

2. Die drei Eigelb und die kalte, in kleine Flocken geschnittene Butter dazugeben. Zu einem geschmeidigen Mürbteig verarbeiten. Ca. 30 Minuten kühl stellen.
3. Springform (26 cm Durchmesser) mit Butter einfetten und mit Paniermehl ausstreuen. 2/3 des Teiges auf dem Boden verteilen. Mit Confi bestreichen (am Rand ca. 1 cm frei lassen). Die Hälfte des restlichen Teiges zu dünnen Streifen ausrollen. 

4. Diese als Gitter über die Confi legen. Mit dem restlichen Teig die Torte rundum einfassen. Mit dem Eigelb bestreichen, Rand mit den Mandeln bestreuen.

5. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Torte während ca. 40 Minuten goldbraun backen.

6. Mit Puderzucker bestreuen und Glace dazu servieren.
En Guete wünscht Eu de
Martin Volkart
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