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Chochete vom-18. April-2019
Verantwortlicher: Silvano Stappung
Helfer: Urs Blaser
René Blichi
Menu
Antipasti
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Rauchlachs mit Kressemousse
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Lammrickenfilet im Salbei-Speck-Mantel
mit griinem Spargel
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Rhabarber-Semifreddo
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Wein
Welss:
Gemischter Satz
Bernhard Ott, Niederdsterreich
Rot:
Zweigelt
Gernot Heirich, Burgenland



Vorspeise: Rauchlachs mit Kressemousse

Fir 8 Portionen:

4 Blatt Gelatine
Y%  Stuck unbehandelte Zitrone
2 Kastchen Kresse, insgesamt 60g
2209 saurer Halbrahm
1 TL grobkorniger Senf
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle
1,5 di Rahm
2 EL Noilly Prat oder Gemusebouillon
400 g Rauchlachs, in dinne Scheiben geschnitte

Rezepte

Zitronenschnitze zum Servieren

Die Gelatineblatter in kaltem Wasser einweiches di¢ zusammenfallen.

Inzwischen die gelbe Schale der Zitronenhalfte &ireiben. Die Kresse mit der
Kichenschere vom Beet schneiden, kurz kalt spitenauf Kiichenpapier gut
trockentupfen. Die Kresse hacken.

In einer Schissel den sauren Halbrahm mit dem 8enitronenschale und der Kresse
verruhren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Rakerf schlagen.

In einem kleinen Pfannchen den Noilly Prat oderBbeillon erwarmen und vom Herd
ziehen. Die Gelatineblatter ausdriicken und in denven Flussigkeit auflésen. Die
Gelatinemischung mit etwas geschlagenem Rahm vemiidann diese Mischung unter
die Sauerrahmcreme ruhren. Den restlichen Schlagtetterziehen. Die Mousse im
Kihlschrank mindestens 4 Stunden oder Uber Nadtitgtéllen.

Zum Servieren die Rauchlachsscheiben auf eineteRdatichten. Mit Zitronenschnitzen
garnieren. Die Mousse separat dazu servieren.
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Hauptgang: Lammrickenfilets im Salbei-Speck-Mantel

Fur 4 Portionen:

Stuck Lammrickenfilets (Niersttick), je ca. 1809
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Stick grosse Zweige Salbei

Stick Knoblauchzehen

Tranchen Bratspeck

EL Olivendl

Die Lammrickenfilets mindestens 30 Minuten vor dgraten aus dem Kuhlschrank
nehmen. Bereits rundum mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Salbeiblatter von den Zweigen zupfen. Den Kaabh schélen und in diinne Scheiben
schneiden.

Jeweils 5 — 6 Tranchen Bratspeck leicht Uberlappefegneinander auf der Arbeitsflache
auslegen. Mit Salbei und Knoblauch belegen. Die inailckenfilets jeweils auf ein
Speckbett legen und darin einwickeln.

In einer grossen Bratpfanne das Olivendl kraftigteen. Die Lammrickenfilets darin auf
lebhaftem Feuer auf jeder Seite je nach gewilins@destufe und Dicke der Stlicke

2 — 3 Minuten braten. Die Pfanne zur Seite steliém ] ammrickenfilets mit Alufolie
abdecken und 5 — 8 Minuten ruhen lassen; dabedgarFleisch noch nach.

Die Lammrickenfilets leicht schrag in Scheiben sothen und auf vorgewarmten Tellern
anrichten.
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Dessert: Rhabarber-Semifreddo

Fur 8 — 10 Portionen:

300 g Rhabarber, wenn mdoglich rote Sorte, gergebgen -

50 g Zucker -

60 g Erdbeerkonfitire H
4  Stick Eiweiss T J
100 g Puderzucker ‘EM&* L P
4  Stick Eigelb y,fgq AL

3 i Rahm v desadicatn &
50 g Meringues = —_

Nach Belieben Schokoladeflocken und/oder einigeiMiaringues zum Garnieren

1. Den Rhabarber risten und in 2cm lange Stiicke stémeMit dem Zucker und der
Erdbeerkonfitlire in eine Pfanne geben und den Rhabaugedeckt auf kleinem Feuer
dunsten, bis er sehr weich ist. Mitsamt entstanaefatft in eine Schissel umgiessen und
abkuhlen lassen.

2. Die Eiweisse steif schlagen. Dann unter Weitergsrieetwa 1/3 des Puderzuckers (ca.
30g) loffelweise einrieseln lassen; es soll eingeriger, fester Eischnee entstehen.

3. Die Eigelbe mit dem restlichen Puderzucker (ca) Zogeiner hellen, dicklichen Creme

aufschlagen. Den Rahm steif schlagen und unteidgielbcreme ziehen. Zuletzt den

Eischnee unterheben.

Die Meringues in Stiicke zerbréckeln und unter cadiRcreme ziehen.

Eine Cake- oder Terrinenform von etwa 1,7 Literdihimit Klarsichtfolie auslegen; am

besten geht dies, wenn man die Folie leicht antetick/3 der Creme einflllen und 20 —

30 Minuten anfrieren lassen. %2 der Rhabarbermamsiber verteilen. Mit einem weiteren

Drittel der Creme bedecken und wiederum 30 Minutesten Tiefkihler stellen. Dann den

restlichen Rhabarber sowie die restliche Cremeldarierteilen. Das Rhabarber-

Semifreddo mindestens 4 Stunden gefrieren lassen.

6. Zum Anrichten das Semifreddo auf eine Platte stiitzed in Scheiben schneiden. Dann in
den Kuhlschrank stellen und 15 — 20 Minuten antdassen. Vor dem Servieren nach
Belieben mit Schokoladeflocken und/oder Mini-Menieg, eventuell auch mit etwas
Rhabarber, garnieren.
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