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Chocheten vom Dienstag 24. Januar 2010
Gruppe B

Apéro: Avocado-Wraps

***

Chicorée-Salat mit Blaukäse und Nüssen

***

Sellerie-Apfel-Süppchen

***

Glasierte Randen auf Kalbsschnitzel
Risotto

***

Zitronensorbet
mit Passionsfrucht-Mango-Sauce

***

Wein weiss: Aigle, les Plantailles 2008
Wein rot: Castillo d’Alicante 2008

Auf gutes Gelingen und en Guete!
Gruppe B:

Peter Lüthi, Peter Lauber, René Mathys und Urs Zünti
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Chicorée-Salat mit Blaukäse und Nüssen
Mengen für 4 Personen

3 Stengel Chicorée-Salat
100-150 gr fester Blaukäse
Einige halbe Baumnüsse zur Dekoration

Balsamico weiss
Französische Salatsauce
ev. einige Orangenschnitze zur Dekoration

Vom Chicorée pro Person 4 Blätter abtrennen und in warmem Wasser
einlegen.
Rest der Chicorée-Stengel längs halbieren, schneiden und ebenfalls
in warmes Wasser einlegen.
Blätter und Salat gut trocknen.

Grosse Blätter mit weissem Balsamico beträufeln und auf den
Tellern zu einem Kreuz auslegen.

Geschnittener Chicorée mit der französischen Salatsauce zubereiten
und in der Tellermitte-Kreuzmitte anhäufeln.
Blaukäse durch eine Röstiraffel direkt auf den Salat reiben.
Teller mit Baumnusskernen (ev. einigen Orangenschnitzen) garnieren
und servieren.

Sellerie-Apfel-Süppchen
Mengen für 4 Personen

2 Schalotten
Etwas Butter zum Andünsten
200 gr Äpfel, gerüstet und gewürfelt
12 dünne Apfelschnitze für die Dekoration
200 gr Knollensellerie, gerüstet und gewürfelt
7-8 dl Gemüsebouillon
2 dl Vollrahm
4 Prisen Zucker
½ TL Currypulver
4 EL Baumnüsse, grob gehackt
Salz, Pfeffer und Muskatnuss nach Bedarf

Gehackte Schalotten in aufschäumender Butter andünsten, Sellerie-
und Apfelwürfel beifügen und kurz mitdünsten. Mit Bouillon knapp
bedecken und zugedeckt bei mittlerer Hitze weich dünsten.

Etwas auskühlen lassen, pürieren. In die Pfanne zurückgiessen und
mit der notwendigen Menge Bouillon zu einer geschmeidigen
Konsistenz verlängern. Erhitzen bis knapp vor dem Kochen, Rahm
beigeben und abschmecken.

In vorgewärmte Teller geben, mit je 3 Apfelschnitzen und den
Baumnüssen garnieren.
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Glasierte Randen auf Kalbsschnitzel
Mengen für 4 Personen

600 gr rohe Randen (ca. 4 kleine Randen)
40 gr Zucker
20 gr Butter
3 dl Rotwein
3 dl Kalbsfonds

8 Kalbsschnitzel à ca. 70 gr

Bratbutter, Salz und Pfeffer

Zutaten für den Risotto

Randen schälen und je nach Grösse in 6 oder 8 Spälten schneiden.
Zucker in einer Chromstahlpfanne karamellisieren, Butter zufügen
und kurz aufschäumen lassen. Randenschnitze beigeben und im
Karamell wenden. Mit Wein und Kalbsfonds ablöschen. Zugedeckt 30-
40 Minuten weich kochen. Deckel entfernen und die Flüssigkeit bei
grosser Hitze einkochen, bis die Sauce bindet.
Pikant würzen.

Parallel dazu einen sämigen Risotto zubereiten.

Schnitzel in wenig Bratbutter auf jeder Seite ca. 2 Min. scharf
anbraten und würzen. Auf vorgewärmte Teller legen, mit den
glasierten Randen belegen, Risotto beigeben und servieren.

Zitronensorbet mit Passionsfrucht-Mango-Sauce
Mengen für 4 – 5 Personen

2 reife Mango
2 EL Zitronensaft
6 EL Puderzucker
1 dl Orangensaft
4 Passionsfrüchte
4 Kugeln Zitronensorbet (entspricht ca. 200 gr.)
Geschlagenen Halbrahm und einige
Melissenblätter zum Garnieren.

Mango schälen, ¼ in kleine Würfel schneiden, mit wenig
Zitronensaft beträufeln und kühl stellen. Restlichen Mango
grob schneiden, mit dem Puderzucker, Orangen- und
Zitronensaft fein pürieren.
Passionsfrüchte halbieren, Kerne herauslösen.

Coupegläser lagenweise befüllen mit Sorbet, Mangosauce,
einigen Passionsfruchtkernen, einigen Mangowürfeln dann 2.
analoge Lagen. Zum Abschluss mit etwas Rahm und einem
Melissenblatt servieren.


