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97.Chochete vom 28. Juni 2005


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Bäumli
Rüebli - Zitronensuppe
Yvorne Chant de Resses AOC 2003

Assoc. Viticole Yvorne

(((
Gefüllte Kotellets mit

Spargel-Risotto

Negre Finca Son Bordils 2001

Finca Son Bordils, Mallorca
((
Rhabarberköpfli mit

Prosecco-Erdbeeren

Moscato Naturale d’Asti DOCG 2004

Cà del Baio

Rüebli - Zitronensuppe
240 gr. Rüebli

1 kleine Kartoffel

1 kleinere Zwiebel

1 Knoblauchzehe

25 gr. Butter

2 EL gehackte Pelati-Tomaten (aus der Dose)

4 dl Gemüsebouillon

0.8 dl Sauer-Vollrahm

abgeriebene Schale von 1/3 Zitrone

Saft von max. 1 Zitrone

einige Tropfen Tabasco

Salz, Pfeffer

ca. 8 Basilikumblätter

oder 1/3 Bund Peterli

Zubereitung:

1. Rüebli schälen und in Rädchen schneiden. Die Kartoffeln schälen und in kleine Würfel schneiden.

2. Zwiebel und Knoblauch fein hacken in der Butter hellgelb dünsten.

3. Rüebli und Kartoffeln beifügen und kurz mitdünsten. Die gehackten Tomaten und die Bouillon dazugeben.

4. Zugedeckt auf kleinem Feuer 20-25 Minuten kochen lassen, bis das Gemüse weich ist. Die Suppe fein pürieren.

5. Den Sauerrahm unterrühren und die Suppe aufkochen.

6. Mit Zitronenschale, Zitronensaft, Tabasco, Salz und Pfeffer pikant abschmecken.

Gefüllte Koteletts
4 Schweinskoteletts
Marinade:
2 EL Olivenöl

4 EL Marsala

4 EL Aceto Balsamico

1 Knoblauchzehe

Pfeffer aus der Mühle

Füllung:
50 gr. Getrocknete Tomaten in Öl

4 EL Pinienkerne

1 Bund Peterli gehackt

1 Bund Basilikum gehackt

Salz

Zubereitung:
1. Für die Marinade Öl, Marsala und Aceto mischen, Knoblauch dazupressen. Mit Pfeffer würzen und darunter rühren.

2. Mit dem Messer eine Tasche in die Kotellets schneiden. Fleisch in der Marinade zugedeckt im Kühlschrank rund 20 Minuten ziehen lassen.

3. Für die Füllung Tomaten abtropfen lassen und fein hacken. Die Pinienkerne ohne Fettzugabe in der Bratpfanne rösten und abkühlen lassen.

4. Gehackte Kräuter, Pinienkerne und Tomaten mischen und salzen. Marinade vom Fleisch streifen und auffangen.

5. Füllung in die Kotellets verteilen und die Taschen mit Zahnstocher schliessen.

6. Bei starker Hitze beidseitig ca. 2 Minuten stark braten und bei mittlerer Hitze fertig garen. Dabei die aufgefangene Marinade als Flüssigkeit beigeben.

Spargel Risotto:
Spargel grosszügig schälen, hinteres Drittel ebenso grosszügig abschneiden und normal im kochenden Wasser garen.

Risotto konventionell

Gekochte Spargeln in ca. 1 cm lange Stangen schneiden und dem Risotto kurz vor dem Servieren beimischen.
Rhabarberköpfli mit Prosecco-Erdbeeren
300 gr. Rhabarber in ca. 1 cm dicke Scheiben

3 EL Grenadinsirup

1 TL Zitronensaft

4 Blatt Gelantine (ca. 5 Min. im kalten Wasser eingelegt und abgetropft)

300 gr. Quark

75 gr. Zucker

250 gr. Erdbeeren geviertelt oder grosse in Achtel

2 EL Zucker

3 EL Prosecco

Zubereitung:
1. Rhabarber mit Sirup und Zitronensaft in einer Pfanne mischen und aufkochen. Hitze reduzieren ca. 5 Minuten weichköcheln und dann pürieren.

2. Gelantine zum Rhabarber-Püree geben und auflösen. Püree abkühlen (forciert im kalten Wasserbad)

3. Quark und Zucker beigeben und mischen. Einfüllen in die vorbereiteten Formen und dann sofort tiefgefrieren. (ca. 1-2 Std.)

4. Die Erdbeeren vorbereiten kurz vor dem Servieren mit Prosecco mischen.

5. Köpfli auf die Teller stürzen und mit Erdbeeren napieren.

En Guete wünscht Eu de
Bäumli
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