Chelleland-Chuchi
Bauma

Chochete vom 15. Juli 2010

Verantwortlich: Jacques Jucker
Mitwirkende: Fredi Gubler, Marcel Meier

Menu

Lachs-Carpaccio
an Kerbel-Zitronen-Sauce

Entrecotes doubles
mit Pfeffer-Krautersauce

Nudeln mit rohen Tomaten

Marsala-Birnen mit Glacé

Weine

St. Saphorin
La Roche aux Vignes

1999 Chorey-Les-Beaune
Domaine Tollot-Beaut
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@ Vom Lacnsiilet wenn natig die grauen Fett-
stelten sowie senr fetiige Rdnder wegschnei-
den. bann aas Filet in Klarsichtfolie wickeln
und 1 Swunae im Tiefkihlfach anfrieren lassen.
Wichtig: Nicnt direkt auf den Boden des Fachs
legen, sonaern z. B auf eine Tiefklhlverpa-
ckung.

@ Die Haire der Zitronenschale diinn abreiben.
Beiseire sietien Den Saft der Zitrone auspres-
sen.

€ Zirronensarr, Gemisebouillon sowie Sherry
oder Partwein in ein Pfannchen geben und auf
grossem reuer aufetwa Y2 dl einkochen lassen.
Am Scnuiss die Zifronenschale beifligen. Aus-
klhlen lassen.

@ Die singexochte Fliissigkeit mit der Créme
fraiche miscnen und mit Salz sowie Pfeffer
wirzen.

@ _Einige rerpelbigtichen flr die Garnitur bei-
seite sieitien. Den Rest des Kerbels fein hacken
und zur Sauce geben.

@.Das angemrorene | achsfilet mit einem
scharten Messerin diinne Scheiben schneiden
und aur ieiern auslegen. Etwas Zitronen-Ker-
bel-Sauce gazugehen, alles mit frisch gemah-
lenem Prefierbaesirauen und mit den beiseite
gelegren Kerpeibitichen garnieren. Vor dem
Servieren etwa 10 Minuten stehen lassen, da-
mit das | acnsiiet nicht zu kalt schmeckt.

Flirgensisimiaushalt

2 Pessanan: 71iaten halbieren.

1 Persan: Zuiatenvierteln, den Sud in der
2-Perscnen-Menge zubereiten, jedoch nur
die Hairre aereingekachten Fliissigkeit fiir die
Sauce verwsanden.

Pro Portion 21 g Eiweiss,

31 g Feir. 2 g Kohienhydrate;
391 kKalarien oder 1836 kloule
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Entrecotes doubles mit Pfeffer-Krautersauce

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

Vorbereiten: Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte, Sauciere und Teller

vorwarmen.

2 Entrecétes doubles
(je ca. 400 g/4 cm dick)

1 Essléffel Bratbutter

/> Teeloffel Salz, wenig Pfeffer

Pfeffer-Krdautersauce
Ergibt ca. 2dl

> Essioffel Butter
1 Zwiebel, fein gehackt

22 dl Vollrahm
> dl Whisky
2 dl Wasser
'2—1 Essloffel schwarze Pfefferkorner,
fein zerdriickt
s Teeloffel Salz

1 Bund. glaitbléftrige Petersilie,
fein gehackt

Servieren: kleines Bild.

in einer grossen Bratpfanne heiss werden
lassen. Entrecétes rundum ca. 4 Min.
anbraten. Hitze reduzieren, bei mittlerer
Hitze rundum 8- 10 Min. fertig braten

wirzen, warm stellen. Bratfett auftupfen

in derselben Pfanne warm werden lassen
andampfen

alles beigeben, aufkochen, Hitze redu-
zieren, ca. 5 Min. einkécheln

darunterrthren

Pro Persoﬁ: 36 g Fett, 46 g Eiweiss, 4 g Kohlenhydrate, 2258 kJ (540 kcal)

Tranchieren

Entrecétes doubles mit einem scharfen Messer
quer zur Faser in ca. 1 cm dicke Tranchen schnei-
den, mit wenig Sauce auf den Tellern anrichten.
Restliche Sauce separat dazu servieren.
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Fettuccine al pomodoro crudo Nudeln mit rohen Tomaten

Frische, selbstgemachte Nudeln aus
300 g Mehl (siehe S. 35—37) oder
ca. 450 g frische, gekaufte Nudeln

Rohe Tomatensauce
500-700 g Tomaten, geschilt

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Bund Basiliknm, in Streifen

4 Esslaffel Qliven- oder
Sonnenblumenol

Pfeffer ans der Miihle

Titelbild

Foto Seiten 40/41 (3)

al dente kochen, abtropfen lassen

entkernen, ausdriicken, in kleine Wiirfel
schneiden

alles sorgfiltig mit den Tomaten mischen und
iiber die heissen Teigwaren verteilen

Griine und weisse Nudeln in Suppenteller anrichten und die rohen Tomaten dariiber ..
verteilen. Evtl. mit Basilikum garnieren.

Als Hauprgericht fiir 4 Personen,

als Vorspeise — mit der Halfte aller Zutaten — fiir 4 Personen.

Per e al Mar sala con gelatO Marsala-Birnen mit Glace

Amaretto-Glace

50 g heller, weicher Honig
2 Essloffel warmes Wasser
2 frische Eigelb

1 Messerspitze Zimt

2 Essloffel Amaretto (Mandellikor)

2Y2dl Rahm oder Halbrahm,
steifgeschlagen

Birnen
6 Essloffel Zucker
6 Essloffel Wasser

2'4dl siisser Marsala (siehe S.7)
4 reife Birnen, geschilt, halbiert

Foto Seite 141 (3)

alles in Chromstahlschiissel mit Schwingbesen
gut vermischen, im knapp siedenden Wasserbad
(die Schiissel muss das Wasser beriihren)

3—5 Minuten schlagen, bis die Masse dicklich
ist. Schiissel ins kalte Wasser stellen, weiter-
schlagen, bis die Creme leicht ausgekiihlt ist

beides darunterriihren

darunterziehen, in Portionenférmchen oder in
grossere Form fiillen, 2-3 Stunden tiefkiihlen

zusammen aufkochen, unter Riihren weiter-
kochen, bis der Zucker hellbraun ist, Pfanne
vom Feuer ziehen

dazugiessen, aufkochen, Caramelzucker auflésen

darin zugedeckt weich kochen, einmal wenden,
anrichten, Fliissigkeit sirupartig einkochen,
auskiihlen

Servieren: Evtl. beiseitegelegte Stiele halbiert in die Birnen stecken, diese mit Sirup
Uberziehen, Glace, z.B. zu Kugeln geformt, dazulegen.

Tip

Schneller geht es mit gekaufter Vanilleglace: Etwas antauen lassen, Likor und evtl.

zerbrickelte Amaretti (Bittermandelmakrénli) darunterriihren, nochmals tiefkiihlen.

Das Dessert ist fiir 4 Personen berechnet.



