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633. Chochete vom 03. Juli 2024

Feuer und Wasser

Apéro
Erdbeer-Frosé

Crevetten-Crostini
Gurken-Basilikum Sorbet
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Menu

Gegrilltes Zanderfilet mit Zitronenrisotto

*

EntrecOte an Sauce Béarnaise mit Grillgemise und Ofenkartoffeln

*

Gegrillte Ananas und Melonensorbet
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Weine

Steininger 2022, Griiner Veltliner (Osterreich)

Bolgheri Rosso 2021, Dario di Vaira (Italien)
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Erdbeer-Frosé

Frosé, oder gefrorener Rosé, ist ein trendiges und unglaublich erfrischendes Getrank, das perfekt
fur den Sommer ist.

Zutaten:

1 Flasche Roséwein

1 Tasse Erdbeeren, entstielt und
geschnitten

1/4 Tasse einfacher Sirup

1/4 Tasse frischer Zitronensaft

e Eiswirfel
Anleitung:

1. Den Rosé in einer Eiswirfelschale
einfrieren, bis er fest ist.

2. Die Rosé-Wiirfel, Erdbeeren, einfachen
Sirup und Zitronensaft mixen, bis alles
glatt ist.

3. In Glaser gieRen und sofort servieren.

Crevettencrostini
Zutaten:

e 8 Scheiben Baguette

e 4 marinierte Crevettenspiesse a ca. 75 g

e 40 g Cantadou mit Meerrettich

e 4 Zweige Dill

Zubereitung
1.

2.

3.

Zutaten

\ | H‘NIW [ “’/tr m‘*:

Grill auf 200 °C vorheizen. Brotscheiben
ca. 2 Minuten beidseitig grillieren.
Crevettenspiesse ca. 4 Minuten beidseitig
grillieren.

Brotscheiben mit Cantadou bestreichen.
Crevetten von den Spiessen nehmen und
auf den Broten verteilen. Dill
darlberzupfen.

Gurken-Basilikum-Sorbet

1 ¥ Salatgurken (ca. 750 Q)
1 Bio Zitrone

1 kleine Prise Salz

100 g Puderzucker

ca. 8 Blatter Basilikum

Zubereitung

1.

2.

3.

Gurken langs halbieren. Mit einem Loffel entkernen. Gurken in Stlicke schneiden und in ein
hohes Mixgefass geben.

Die Halfte der Zitronenschale fein dazu reiben. Zitrone auspressen und 2 EL Saft
dazugeben. Salz, Puderzucker und Basilikum dazugeben, sehr fein purieren.
Gurkenmasse in eine Eismaschine geben und je nach Angabe zu Sorbet gefrieren lassen.
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Gegrilltes Zanderfilet mit Zitronenrisotto

Gegrilltes Zanderfilet

Zutaten
e 4 Zanderfilets
e 1 Zitrone
e Olivenole
e Salz und Pfeffer

Zubereitung
Zunachst die Zanderfilets unter kaltem Wasser
abspllen, Zanderfilets im Salzwasser einlegen.
Anschliessend mit Klichenpapier grindlich
trocken tupfen..

2. Die Zanderfilets portionieren. Sie sollten etwa
zehn bis 15 Zentimeter lang sein, sonst lassen
sie sich nur schwer wenden.

3. Den Zander mit Mayonnaise marinieren und wiirzen

4. Den gegrillten Zander zu wiirzen. Vor dem Grillen Zitronendl zubereiten: Den Saft einer halben
Zitrone verruhrst du dazu mit vier EL Olivendl.

5. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen und die Zanderfilets mit der Hautseite nach unten auflegen.
Etwa funf Minuten grillen, dabei immer wieder mit dem Zitronendl bestreichen. Den Fisch dann
wenden und noch einmal von der anderen Seite etwa zwei Minuten grillen.

Mayonnaise
Zutaten
e 1 frisches Eigelb, Raumtemperatur
e wenig Salz, Pfeffer
e 1TL Senf
e 1,5dl Sonnenblumen- oder Rapsdl
e 2 -3 TL Zitronensaft oder Weissweinessig

Zubereitung
Eigelb, Gewirze und Senf in eine Keramik- oder Glasschissel geben.
2. Ol unter standigem Riihren mit Schwingbesen oder Mixer tropfenweise dazugeben.
3. Sobald die Mayonnaise dick wird, Ol unter Rithren im Faden dazu giessen. Zitronensaft oder
Weissweinessig dazugeben, abschmecken. Bis zum Servieren kiuhl stellen.

Zitronenrisotto

Zutaten

1 m.-gro3e Zwiebel(n), fein gewdurfelt

2 groRe Knoblauchzehe(n), fein gehackt
2 EL Olivenol

300 g Risottoreis

s Liter WeilRwein, trockener

1 Liter Gemusebrlhe, ca., kochend heil3
25 g Butter

25 g Parmesan, frisch geriebener

1 Bund Petersilie, glatt, fein gehackt

1/2 m.-grof3e Zitrone(n), ungespritzt, abgeriebene Schale und Saft

Zubereitung
1. Die Zwiebelwiirfel in Ol kurz anschwitzen, Knoblauch und Reis dazugeben und unterstandigem
Ruhren durchschwitzen. Mit Wein abldschen.
2. Erst wenn dieser verkocht ist, kellenweise die heiRe Brihe dazugielRen, dabei immer wieder
umrdhren.
3. Sobald der Reis gar ist (nach ca. 25 Min.), er sollte noch Biss haben, Zitronenschale und -saft,
Butter, Parmesan und Petersilie unterrihren und das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

633. Chochete / Juli 2024 / Chefkoch. Martin II.



Entrecote an Sauce Béarnaise mit Grillgemise und Ofenkartoffeln

Zutaten (8 Personen)

Zubereitung Fleisch
1.

2.

3.

1600g Entrecote
Salz, Pfeffer, Zitronensalz, Zitronensaft

Verschiedene Gemiise
2 EL Olivenol

% TL Thymian

1 TL Oregano

Salz

Pfeffer

1 Knoblauchzehe

Entrec6tes ca. 1 Stunde vor der Zubereitung
aus dem Kihlschrank nehmen.

Scharf anbraten, anschliessend grillieren bis
Kerntemperatur 55 Grand erreicht ist

Fleisch vom Grill nehmen und zugedeckt ca. 5
Min. ruhen lassen.

Zubereitung Gemiuse

1.
2.

3.

Gemduse putzen, waschen und in mundgerechte Stlicke schneiden.

Fur die Marinade Olivendl, Thymian, Oregano, Salz und Pfeffer verrihren. Knoblauchzehe
durch die Presse dricken und unterrihren.

Gemise mit Marinade einpinzel, wirzen, grillieren

Sauce Béarnaise

Zutaten (4 Personen)

0,5 dl Weissweinessig

1 dI Weisswein

1 Schalotte, fein gehackt

4 weisse Pfefferkérner, gequetscht
1 Zweiglein Estragon

Y, TL Salz

2 Eigelb

100 g Butter, kalt, in Sticken

1 TL Estragon, fein geschnitten
Salz, weisser Pfeffer aus der Muhle
Zutaten (4 Personen)

Zubereitung

1.

2.

3.

Alle Zutaten bis und mit Salz in einer Chromstahlpfanne auf 2 Essléffel einkochen,
absieben, Flissigkeit in die Pfanne zurlick- oder eine Chromstahlschiissel geben.

Eigelb unter die Reduktion (abgesiebte Flussigkeit) rihren. Im 80°C warmen Wasserbad zu
einer luftigen, cremigen Masse schlagen. Pfanne von der Platte nehmen.

Butter unter Rihren beigeben, bis die Sauce cremig ist. Aus dem Wasserbad nehmen,
Estragon darunter rahren, wirzen.
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Ofenkartoffeln

Zutaten
e 500 g Kartoffeln (Ich verwende gerne
heurige, junge Kartoffeln)
e 20 ml Olivendl (Du kannst auch
Sonnenblumendl verwenden!)
o 1/4 TL Salz (Ich verwende Ursalz oder

Himalaya-Salz)
e 46 Prisen Pfeffer schwarz, gemahlen

o 2 EL Rosmarin (Ich verwende zusétzlich
Thymian.)
e 4 Prisen Cayennepfeffer

Zubereitung B ~
1. Die jungen Kartoffeln mit Schale halbieren und in eine Schissel legen.
2. Krauter vorbereiten. Schneiden und zugeben

3. Die Kartoffeln mit Ol, Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und vermischen.

4. Gewidrzte Kartoffeln auf ein Backblech mit Backpapier legen. Dann in den Backofen schieben und

25-30 Minuten garen.—> Temperaturbereich 210-220°C bevorzugt Stufe Heil3luft
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Gegrillte Ananas

Zutaten (

Zubereitung
1.

Melonensorbet

Zutaten fur 8 Portionen

Zubereitung

1.

ok w

Gegrillte Ananas und Melonensorbet

Anansas
Honig oder Rohrzucker

Ananas schélen und in zirka 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Ananasscheiben auf beiden Seiten zirka
2 Minuten grillieren. Mit ein wenig Honig betraufeln
und servieren.

800 g Wassermelone
0.5 Stk Zitrone

50 g Zucker

200 ml Wasser

Fir das Mellonenssorrbett zuerst die Wassermelone halbieren und mit einem
Loffelaushohlen. Danach die Kerne entfernen und die Melone pdrieren.

Saft einer halben Zitrone auspressen. Zucker und Wasser in einen Topf geben und kurz
aufkochen, bis sich der Zucker auflost. Dann Zitronensatft hinzufigen und nochmals 2-3
Minuten kdcheln lassen. AnschlieRend die Zuckerlésung abkihlen.

Das Melonenpiree und die Zuckerlésung gut durchmischen. Entweder fur ca. 30
Minuten in eine Eismaschine geben oder Gber Nacht ins Gefrierfach stellen.

Bei Zubereitung ohne Eismaschine: Ca. 10 Minuten vor dem Servieren aus dem Kuhlfach
nehmen und in kleinen Glasern anrichten.

Zum Garnieren Wassermelone in Stlickchen schneiden, mit Ananas und Sorbet anrichten und mit
frischen Pfefferminzblattern delorieren.
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