Einhorn-Chuchi Chochete vom 30. Mai 2012
Dibendorf Abendchef: Erich

Peperoni Filet / Bruschetta

2t

Kabeljau-Pdckli im Safranjus

Darjeeling-Tee gerduchertes
Maispoulardenbriistchen

f\:‘g

Rahmtortchen mitErdbeertatar
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Einhorn-Chuchi
Dibendorf

Chochete vom 30. Mai 2012
Abendchef: Erich

Kabeljau-Packli im Safranjus

Rezept fur 4 Personen

1 Lattichaca. 3509
Salz

4 Kabeljaufilets a ca. 120 g
Pfeffer
Zwiebel
EL Rapsoal
dl Weisswein
5 dl Gemusebouillon
Prisen Safranfaden
TL Maisstarke

00g Lachs

PNWR R PR

Lattichblatter vom Strunk l6sen. In kochendem Salzwasserkurz blanchieren.
Blatter herausheben und in eiskaltem Wasser abschrecken.

Auf Haushaltspapier abtropfen lassen.

Kabeljaufilets mit Salz und Pfeffer wirzen.

Je nach Grosse der Filets 1-2 Lattichblatter auf der Arbeitsflache auslegen.
Fischfilets darin einwickeln. Mit Klichengarn zusammenbinden.

Zwiebel hacken und im Ol andiinsten. Wein, Bouillon und

Safran dazugeben und aufkochen.

Fischpackli in den Fond legen. Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten
pochieren.

Starke mit wenig Wasser anrtihren. Unter Rihren zum Safranjus geben und kdcheln
lassen, bis die Sauce bindet.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Carolina Reis im Salzwasser kochen, abtropfen lassen und etwas Butter darunter
ziehen.

Eine Reisring auf den Teller anrichten, mit etwas Dill und einem Stiick Lachs
garnieren.

Den Reis nur mit einem kleine Tupfer Safransauce versehen.

Das Kabeljau-Packli daneben anrichten und mit der Safransauce garnieren
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Einhorn-Chuchi
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Darjeeling-Tee gerauchertes Maispoulardenbristchen

Rezept fur 4 Personen

1.5dl Wasser
0.5TL Darjeeling-Tee
1/4 Vanilleschote
300 g festkochende Kartoffeln
200 g Karotten
150 g Lauch
2 EL Olivendl
1 Prise  Zucker
Fleur de sel
0.5dl Rahm
Maispoulardenbristchen
150 g Zucker
200 g Reis
3 EL Darjeeling-Tee
4 Maispoulardenbristchen a ca. 120 g

Fur das Gemulse Wasser, Tee und Vanille aufkochen.Pfanne vom Herd ziehen und
den Tee ca. 2 Minuten ziehen lassen. Absieben.

Kartoffeln und Karotten in feine Scheibchen, Lauch in Ringe schneiden.

Gemiise bei mittlerer Hitze im Ol ca. 5 Minuten diinsten.

Zucker beigeben und kurz weiterdiinsten. Tee dazugiessen und

mit Fleur de sel wirzen. Zugedeckt ca. 12 Minuten knapp

weich kochen

Inzwischen den Wok oder eine weite Pfanne mit hohem Rand und gut
schliessendem Deckel mit einer Lage doppelt gefalteter Alufolie auskleiden.
Zucker und Reis einfullen. Tee dariiberstreuen.

Eine doppelt gefaltete Alufolie darauflegen.

Poulardenbristchen auf die Folie legen. Pfanne zugedeckt bei grosser Hitze
erwarmen, bis der Zucker anfangt zu caramelisieren und Rauch

entwickelt.

Platte ausschalten. Poulardenbristchen 12-15 Minuten rauchern.
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Rahm flaumig schlagen und unter das Gemuse mischen.

Mit Fleur de sel abschmecken.

Poulardenbristchen fein tranchieren und auf dem Gemiise anrichten.
Mit Fleur de sel und wenig gerauchertem Tee bestreuen.
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Dibendorf

Chochete vom 30. Mai 2012
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Rahmtortchen mit Erdbeertatar

Rezept fur 4 Personen

400 g Erdbeeren

1 EL Zitronensaft

1.5 EL Puderzucker

2.5 dl Rahm

1 Lage heller Tortenboden
Pfefferminzblattli
Puderzucker/Cacaopulver

Biskuit

1 TL Ol fur das Backpapier
3 Eier

1 Prise Salz

120 g Zucker

70 g Mehl

10 g gehackte Pistazien

Backofen auf 180 °C vorheizen. Kuchenblech mit Backpapier belegen und mit Ol
bestreichen. Fur das Biskuit Eier, Salz und Zucker mit einem Ruhrgerét ca. 5
Minuten zu einer schaumigen Creme aufschlagen.

Mehl und Pistazien mischen, |6ffelweise darunter heben

Masse auf das vorbereitete Blech giessen und auf der ganzen

Flache gleichmassig ausstreichen. Im Ofen 8—10 Minuten

hell backen. Biskuit auf ein zweites Backpapier stirzen.

Oberes Backpapier abziehen. Biskuit unter dem

umgesttlpten Blech auskihlen lassen. Harte Biskuitrénder

wegschneiden.

Erdbeeren in kleine Wiirfelchen schneiden.

Mit Zitronensaft und der Halfte des Puderzuckers mischen.

Rahm mit restlichem Zucker steif schlagen.

Die Halfte der Erdbeeren darunter mischen. Aus dem Tortenboden mit
Hilfe der Anrichtringe Rondellen ausstechen.

Teller mit Puderzucker und etwas Cacaopuder bestreuen.

Ringe samt Biscuit auf Teller stellen. Erdbeer-Rahm darin verteilen
und glattstreichen. Erdbeerwirfelchen dariber streuen.
Erdbeer-Rahm-Tatar vorsichtig aus den Ringen stossen.

Mit Pfefferminze garnieren. Sofort servieren.
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