Chochete vom 06. Marz 2008 Tisch 2

Garnelen-Bisque

seskoksksk

Spaghetti alle Vongole

skskoskoskosk
Gefiillte Seezungenrodlichen

skskoskoskosk
Apple, prune and butterscotch compote

CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten: Zubereitung:

Garnelen-Bisque

500 g Garnelen Garnelen hauten und den dunklen Darm aus dem Riicken

60 g Butter ziehen. Die Schalen und vorallem die Garnelenképfe sehr
gut mit kaltem Wasser spllen und dann kurz abtropfen
lassen.

Die Butter erhitzen, Garnelenkdpfe und -schalen zufligen
und bei mittlerer Hitze 5 Minuten unter Ruhren garen. Die
Kopfe dabei mit einem Holzl6ffel zerdriicken.

3 EL Mehl Das Mehl =zuftigen und gut verrihren. Den aus
2 Fischfonds Fischfondspulver vorbereiteten Fischfond mit dem
172 TL Paprikapulver Paprikapulver zugeben und unter Riihren aufkochen.

Zugedeckt bei schwacher Hitze 10 Minuten kdcheln lassen.
Die Mischung durch ein feines Sieb passieren. Die
aufgefangene Flissigkeit zusammen mit den Garnelen bei
schwacher Hitze 2-3 Minuten garen.

Etwas abkuihlen lassen, dann portionenweise in einem Mixer
purieren. Die Suppe in den Topf zurlickgeben.

150 ml Rahm Rahm wund Sherry zugeben und erwarmen. Nach
80 ml Sherry trocken Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Salz, Pfeffer

Zum Anrichten mit einer Schlagrahmhaube verzieren und
mit etwas Paprikapulver bestreuen. Sofort servieren.

Die Suppe kann auch mit einigen gegarten oder leicht
angebratenen Garnelen angerichtet werden.
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Zutaten: Zubereitung:

Spaghetti alle Vongole

1 kg Venusmuscheln Muscheln abschrubben, beschadigte oder offene Muscheln
1EL Olivendl wegwerfen. 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
3 Stk. Knoblauchzehen Olivendl erhitzen, feingehackten Knoblauch und Chili
2 Stk. Chili getrocknet zugeben und andiinsten. Muscheln und Weisswein zugeben.

250 ML Weisswein Zugedeckt ca. 4 Minuten kochen, die Pfanne gelegentlich

schwenken, bis die Schalen gedffnet sind. Muscheln auf
eine Platte legen und die Ungedffneten wegwerfen.

Die Kochfliissigkeit aufbewahren!

Das Muschelfleisch auslosen und beiseite stellen.

300 g Spaghetti Die Spaghetti im Salzwasser knapp al dente kochen,
1 Bund Petersilie gehackt abgiessen und kurz abtropfen lassen.
Salz, Pfeffer Spaghetti in Pfanne zurickgeben. Muschelfleisch, Petersilie

und Muschel-Kochflissigkeit zugeben. Alles mischen, bei
Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken und sofort
anrichten. Falls die Spaghetti zu trocken sind, etwas mehr
Muschel-Kochfllssigkeit oder sehr gutes Olivendl zugeben.
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CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Gefiillte Seezungenrodlichen

2 Stk. Seezunge
7549 Lachsfilet
40 g Vollrahm

Salz, Pfeffer,
Muskatnuss

1 Stk. Schalotte
Butter

100 ml Weisswein

1cl Noilly Prat
Salz, Pfeffer,
Zitronensaft

1EL Creme fraiche

2 Stk. Tomaten

1 Stk. Salatgurke

Salz, Dill, Butter
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Zubereitung:

Seezunge enthauten und filetieren, so dass man 8 Filets
erhalt.

Fir die Farce das Lachsfilet in Wirfel schneiden und
purieren, dabei nach und nach Rahm zufligen. Die Masse
durch ein Sieb streichen und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Die Seezungenfilets mit der Farce bestreichen und einrollen.
Mit einem Zahnstocher fixieren.

die Schalotte fein wirfeln und in der Butter glasig dunsten.
Mit Weisswein und Noilly Prat ablédschen und mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Seezungenréllchen darin 6 bis 8 Minuten dinsten (je
nach Dicke eventuell Garzeit erhéhen).

Anschliessend die Réllchen heraus nehmen und den Garsud
mit der Creme fraiche binden.

Gemisebeilage:

Tomaten kurz in heisses Wasser tauchen und anschliessend
enthauten, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Salatgurke schalen, die Kerne entfernen und in 3 mm dicke
Scheiben schneiden. Diese in einem Essloffel Butter mit
wenig Salz weich dlnsten.

Zum Schluss das in Wirfel geschnittene Fleisch der
Tomaten unterheben und mit dem feingeschnittenen Dill
abschmecken.

Das Gurken-Tomaten-Gemiise auf Teller anrichten, je zwei
Seezungenrdélichen darauf setzen und mit der Sauce
Uberziehen.

Wir servieren dazu Weissbrot. Falls man vorher keine
Vorspeise reicht, passt ein Safranrisotto ausgezeichnet
dazu.
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Zutaten: Zubereitung:
Apple, prune and butterscotch compote

100 ml Brandy Brandy in einer kleinen Pfanne aufheizen, aber nicht
8-10 Stk. Zwetschgen gedarrt kochen! Vom Herd ziehen und die Zwetschgen zugeben.
Uber Nacht ziehen lassen.
Am néachsten Tag die Zwetschgen abtropfen Ilassen,
anschliessend entsteinen und grob zerhacken. Beiseite

stellen.
1 Stk. Apfel, gross Apfel schalen, entkernen, in grobe Stiicke schneiden und in
1 Stk. Vanilleschotte eine Pfanne geben. Zwei Essléffel Wasser dariber geben.
2 EL Zucker Die Vanilleschotte aufschneiden und den Inhalt mit einem

Messer herauskratzen. Vanillepaste mit 2 Essloffel Zucker
vermischen und mit dem Apfel verriihern.

Aufheizen bis alles leicht koéchelt und zugedeckt 5 bis 7
Minuten unter gelegentlichem umrihren kochen lassen bis
der Apfel weich ist. Abkihlen lassen und den Apfel mit einer
Gabel zu einem Plrée zerdriicken.

100 g Zucker In einer Pfanne den Zucker mit einem Spritzer Wasser

100 g Butter aufheizen bis er geschmolzen ist. Ab und zu rihren. Wenn
die Masse klar ist, die Hitze reduzieren, die Butter
unterziehen und kochen bis die Masse leicht karamelartig
wird. Nicht ridhren. Von der Platte ziehen und 5 Minuten
abkuhlen lassen.

100 ml Doppelrahm Doppelrahm unter die Masse ziehen. Wenn die
Karamelmasse fest werden sollte, gemitlich weiterriihren,
eventuell ganz leicht und kurz erwarmen. Unter Umstanden
kann dieser Prozess 5 - 10 Minuten dauer. Anschliessend
auf Raumtemperatur abklhlen lassen und dann mit der
Apfelmasse verrihren.

300 g Joghurt griechisch Je nach Glasergrisse 4 - 8 Portionen vorbereiten:

1. Schicht - gehackte Zwetschgen auf dem Boden verteilen
2. Schicht - mit griechischem Joghurt, gatt gerihrt, gut
Uberdecken
3. Schicht - eine dicke Schicht der Apfelmischung einfiillen
4. Schicht - mit einer diinnen Schicht Joghurt alles zudecken
als Garnitur 2 -3 Zwetschgenstiicke obendrauf.
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