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99. Chochete vom 13. Sept. 2005


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Marco
Lauwarmer Auberginensalat
Viognier de Neuchâtel AOC 2002
Domaine la Grillette, Cressier
(((
Wildschweinentrecôte auf Kürbissause mit Birnencaletten
Negre Finca Son Bordils 2001
Finca Son Bordils, Mallorca
((
Portwein Zwetschgen
Port Cape Ruby 
De Krans, Little Karoo
Lauwarmer Auberginensalat
1 mittlere Aubergine

¾ dl Olivenöl

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

1 Fleischtomate

6 entsteinte grüne Oliven

½ gehäufter EL Kapern

1 kleine Zwiebel

½ Bund Oregano

1 EL Pinienkerne

1 gute Prise Zucker
2-3 EL Balsamicoessig

Zubereitung:

1. Die Auberginen waschen, den Stielansatz entfernen und die Früchte ungeschält in kleine Würfelchen schneiden.

2. In einer beschichteten Bratpfanne das Olivenöl erhitzen und die Auberginenwürfel dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen und bei mittlerer Hitze leicht braun braten.

3. Inzwischen die Tomate waschen, quer halbieren, entkernen, klein würfeln und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Oliven in Streifchen schneiden. Die Kapern grob hacken. Die Zwiebel schälen und fein hacken. Den Oregano ebenfalls hacken.

4. Wenn die Aubergine Farbe angenommen hat, Zwiebel, Oregano, Pinienkerne und Zucker beifügen und alles weitere 2 Minuten braten. Dann Tomaten, Oliven, Kapern und Balsamicoessig dazugeben, alles mischen und nur noch gut heiss werden lassen. Am Schluss wenn nötig mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken. Lauwarm oder ausgekühlt, aber nie aus dem Kühlschrank servieren.

Wildschweinentrecôte auf Kürbissauce
4 Wildschweinentrecôtes à ca. 120 gr

Salz, Pfeffer aus der Mühle

Mehl zum bestäuben

4 Zweige Petersilie glatt

Olivenöl zum Braten

Sauce:
400 gr Kürbis z.B. Muscade

1 EL schwarze Senfkörner aus dem Reformhaus

1 TL Currypulver mild

1 dl Weisswein

2 dl Wildfond oder Kalbsfond
80 gr Sauren-Halbrahm
Zubereitung:
1. Ofen auf 80 Grad vorheizen. Wildschweinentrecôtes mit Salz und Pfeffer würzen. Beidseitig mit Mehl bestäuben. Abklopfen. Petersilienblättchen von den Stängeln zupfen. Blättchen mit wenig Wasser befeuchten und das Fleisch damit belegen. Nochmals mit wenig Mehl bestäuben. Wenig Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Fleisch auf der belegten Seite 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Wenden und ca. 4 Minuten fertig braten. Fleisch im Ofen warm stellen. Pfanne beiseite stellen.

2. Für die Sauce 150 gr Kürbis in feine Würfel schneiden. Rest samt Schale in dünne Schnitze schneiden. Salzen und beiseite stellen. Kürbiswürfel in weinig Öl bei schwacher Hitze unter zeitweisem wenden ca. 5 Minuten rösten. Senfkörner und Curry darüber streuen. Kurz mitrösten. Mit Wein und Fond ablöschen. Aufkochen. Rahm dazugeben. Einkochen bis die Sauce bindet. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Zum Servieren die beiseite gestellten Kürbisschnitze im Bratsatz ohne weitere Fettzugabe beidseitig 2-3 Minuten rösten. Auf vorgewärmten Tellern verteilen. Fleisch darauf anrichten. Mit Sauce umgiessen.

Birnengaletten
600 gr Kartoffeln, mehlig kochend

20 gr Kräuterspeck, geräuchert

1 Zwiebel

100 gr Birnen, getrocknet

2 Zweige Petersilie

1 Eigelb

Pfeffer aus der Mühle

Maisstärke zum Bestäuben

Bratbutter

Zubereitung:
1. Kartoffeln klein schneiden und zugedeckt im Siebeinsatz im Dampf weich garen. Inzwischen Speck in feine Würfel schneiden. Zwiebel hacken. Zusammen ohne weitere Fettzugabe in einer beschichteten Pfanne glasig andünsten. Birnen in kleine Würfel schneiden. In die Pfanne geben und 2-3 Minuten mitdünsten. Beiseite stellen.

2. Petersilie hacken. Kartoffeln durch das Passe-vite treiben. Zwiebel, Speck, Birnen, Petersilie und Eigelb darunter mischen. Mit Pfeffer würzen. Arbeitsfläche mit Stärke bestäuben. Masse halbieren. Auf der Stärke zu dicken Rollen formen. Auskühlen lassen.

3. Rollen in ca. 1.5 cm dicke Scheiben schneiden und in wenig Bratbutter beidseitig knusprig braten.

Portwein Zwetschgen
600 gr Zwetschgen

2.5 dl roter Portwein

1 ½ Päckchen Bourbon-Vanillezucker

3 EL Zucker

1 dl Rahm

Zubereitung:
1. Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen

2. Portwein, Vanillezucker und Zucker in eine Pfanne geben und aufkochen. Zwetschgen in den Sud legen, Die Früchte zugedeckt auf kleinem Feuer knapp weich dünsten, danach mit einer Schaumkelle herausheben. Früchte auf Dessertschalen verteilen.

3. Den Sud auf kleinem Feuer noch kurz einkochen lassen. Sud über die Zwetschgen träufeln. Nach belieben lauwarm servieren oder kühl stellen.

4. Kurz vor dem servieren den Rahm steif schlagen und als „Haube“ über die Zwetschgen geben.

En Guete wünscht Eu de
Marco
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