
Chochete vom 06. Mai 2004 Tisch 4

Spargeln mit Parmaschinken und gefüllte Tomaten
*****

Entenbrüstchen mit Orangensauce, Gemüsereis
*****

Limonenparfait mit Erdbeersauce

Zutaten: Zubereitung:

Spargeln mit Parmaschinken und gefüllte Tomaten
Spargeln:
Die  Spargeln  schälen  und  die  holzigen  Enden
wegschneiden,  bündeln  und  zusammenbinden.  Reichlich
Salzwasser  zum  Kochen  bringen,  die  Butter,  den  Weisswein
und  den  Zucker  beigeben.  Die  Spargeln  hineinlegen  und
zugedeckt  je  nach  Dicke  12  bis  18  Minuten  kochen.

weissSpargelStk12
Butter zum andünstenButterTL1

WeissweinEL2
ZuckerMsp1

feinParmaschinkenScheiben12

Gefüllte  Tomaten:
Von  jeder  Tomate  einen  Deckel  abschneiden  und  diesen
beiseite  legen.  Die  Tomaten  mit  einem  Kugelausstecher
aushöhlen  und  in  eine  ausgebutterte  Gratinform  setzen.  Das
Ausgehölte  hacken  und  beiseite  legen.
In  jede  Tomate  etwas  Schinkenwürfel  und  Schnittlauch
geben.  Je  ein  Ei  aufschlagen  und  vorsichtig  in  die  Tomate
gleiten  lassen.  Mit  einer  Prise  Salz  und  Pfeffer  würzen  und
den  Deckel  aufsetzen.
Im  auf  180C  vorgeheizten  Ofen  15  Minuten  backen.
Garprobe:  Einen  Deckel  anheben  und  mit  dem  Finger  fühlen,
ob  das  Eiweiss  fest  ist.

grossTomatenStk4
fein gewürfeltSchinkeng50
fein geschnittenSchnittlauchBd1

EierStk4
aus der MühleSalz, Pfefferwenig

Sauce:
Für  die  Sauce  Schalotten,  Knoblauch  und  Mehl  in  Butter
andünsten,  das  Ausgehöhlte  der  Tomaten  beigeben.  5
Minuten  leicht  köcheln,  fein  pürieren  und  durch  ein  Sieb 
streichen  (oder  Cutter  pürrieren).  Petersilien  und  Peproncini
zugeben  und  mit  Salz  abschmecken.  Zu  den  Tomaten
servieren.

Anrichten:
Pro  Teller  3  gekochte  Spargeln  mit  je  zwei
Parmaschinkenscheiben  einrollen.  Je  eine  Tomate
dazugeben,  mit  der  Sauce  unterlegen  und  eine  Röschen
Petersilien  als  Dekoration.

fein gehacktSchalotteStk1
gepresstKnoblauchZehe2
Butter zum andMehlTL2
fein gehackt, 1 
Röschen

PetersilienBd0.5

entkernt, fein gehacktPeperonciniStk0.5
Cayennepfefferwenig
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