Chochete vom 30.05.2008

Stargelereme - Suppe mit Orangen

Dorade im Salymantel

Sctweinomedaillons aw Rhabarber

sk

Rhabarber Panna- (Cotta

Weine: Viognier weiss
Griner Veltliner (weiss, trocken) 2007,
Rioja Bauza 2007
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Finweise

Die Rezepte sind fiir 6 Personen berechnet.

Apero

Pigza - Sponalen

Zutaten : Zubereitung :
¢ 1 Rollen Pizzateig, rechteckig Pizzteig auslegen und mit Rohschinken belegen.
e 200g Rohschinken Belegter Teig mit Teigschneider in 2 cm Streifen

schneiden. Streifen auf 10 cm kirzen.
Streifen von Hand verdrehen und auf Backblech legen.
Bei 180°C ca. 10 Min. backen.
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Gebratene Spargeln mit Parmaschinker

Zutaten :

e 1.5 kg weisse Spargeln

e 50 g Butter

e 1 Prise Zucker

e 12 Tranchen Parma- schinken
e 1 Zwiebel

e 1 Knoblauchzehe

e 1 Bund Peterli

e Y dl kaltgepresstes Oliivendl
e 2 Essloffel Balsamicoessig

e schwarzer Pfeffer aus der Mihle
e ca. 80 g Parmesan am Stlick

PR
2 -

Zubereitung :

Die Spargeln grossziigig schéalen und das verholzte
Ende der Stangen weggschneiden.

Reichlich Salzwasser mit der Butter und dem Zucker
aufkochen. Die Spargeln hinneinlegen und wéhrend 10
Minuten kochen lassen. Herausheben und auf einem
sauberen Kiichentuch gut abtropfen lassen.

Je 2-3 Spargeln zu einem Bund zusammenfasssen und
mit einer Tranche Panmaschinken umwickeln.

Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schalen und sehr
fein hacken. Peterli ebenfalls fein hacken.

In einer Bratpfanne das Olivendl erhitzen. Die Sparrgel
blnde darin bei mittlerer Hitze wahrend 5 Minuten
rundum braten, dabei hautig wenden. Nach der Hélfte
der Bratzeit Schalotte, Knobblauch und Krauter
beiftigen. Zum Schluss mit Balsamicooessig und
schwarzem Pfeffer aus der Mihle abschmecken.

Anrichten :

Die Spargeln auf 6 Tellern anrichten. Den Parmesan
daruber hobeln
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Spargelereme- Suppe mit Orangen

Zutaten :

600 g weisse Spargeln
6 dl Wasser

1 Teeltffel Salz

30 g Butter

2 Essloffel Mehl

2 dI Noilly Prat

1 Orange

2 dl Rahm

2 Eigelb

Salz, schwarzer Pfeffer
1 Prise Zucker

Zubereitung :

Die Spargeln grossziigig schalen. Die Spitzen etwa 3 cm
lang abschneiiden, die restlichen Stangen in dinne
Scheibchen schneiden.

Die Spargelspitzen im kochenden Salzwasser etwa 5
Minuten bissfest kochen. Herausnehmen und beiseite
stellen. Das Kochwasser wenn nétig mit Wasser auf 6 dl
erganzen.

In derselben Pfanne die Butter erhitzen. Die Spargel-
scheibchen darin andiinsten. Das Mehl dartberstauben
und untermischen. Mit dem Noilly Prat abléschen. Das
Kochwasser dazugiessen und alles aufkochen. Zugedeckt
30 Minuten kochen lassen.

Inzwischen die Orange heiss waschen. Die Halfte der
Schale fein abreiben, den Saft auspressen.

Den Rahm nicht zu steif schlagen. Orangenschale
beifiigen. 6 Essloffel Orangenrahm bis zum Servieren kihl
stellen. Restlichen Rahm mit Orangennsaft und Eigelb gut
verrihren.

Die Suppe vom Herd ziehen und mit dem Stabmixer fein
pirieren. Wenig heisse Suppe zu den Eigelb rihren, dann
alles in die Pfanne zuurtickgeben und bei kleiner Hitze
unter Ruhren erhitzen, bis die Suppe bindet. Sie darf aber
nicht mehr kochen, sonst gerinnen die Eigelb. Die Suppe
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmeecken. Dann mit
dem Stabmixer nochhmals schaumig aufschlagen.

Die Spargelspitzen in vorgewarmte Suppentassen oder
tiefe Teller verteiilen und die heisse Suppe
dariibergeeben. Mit dem beiseitegestellten Rahm und
nach Belieben mit einigen Oranngenzesten garnieren.
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Dorade in Salymantel

Zutaten : Zubereitung :

e 2 Dorade, klichenfertig Den Fisch auf3en und innen waschen, trockentupfen,

¢ 1 Bund. Peterli Peterli und Thymian in die Bauchhohle legen. Mit

e 4 Zweige Thymian Pfeffer rundherum wiurzen.

o Pfeffer o S

e 3 kg grobes Meersalz Meersalz, Eiweiss und Thymian in eine Schissel

e 2 EiweiR geben, Wasser nach und nach beigeben bis eine

e 2dl Waser formbare Masse entsteht. Dann 2 Minuten ruhen
lassen.

Aus extrastarker Alufolie einen Streifen falten, der
dreimal so lang ist wie der Fisch, Daraus eine
Fischform formen, auf ein Backblech legen.

Die Halfte der Salzmasse hineingeben, den Fisch
darauflegen und mit der restlichen Salzmasse
bedecken. Die Oberflache mit einem in Wasser
getauchtes Messer glattstreichen.

Backofen auf 220 °C vorheizen und 30 Minuten
backen.

Es kann auch Zander oder Loup de  Anrichten:
Mer verwendet werden.
Den Fisch in der Kruste servieren, erst bei Tisch
Heute: verwenden wir Sarago, ist aufschlagen.
eine Unterart der Dorade.

Auf vorgewarmte Teller mit Sazlkartoffeln servieren.

TAC 20080530 Rezept Jiirg Billing.doc -5- Tageschef: Jirg Billing



Chochete vom 30.05.2008

Schueinsmedaitions auf Dhabarber

Zutaten :

¢ 600 g Schweinsfilet

e Bratbutter zum Braten

¢ 1/4 Teeloffel Salz, wenig
pfeffer

e 2 Essloffel Zucker
e 1 Essloffel Wasser

¢ 1 kg Rhabarber, schrag in ca.
1 cm dicken Scheiben
¢ 1/4 Teel6ffel Salz

e 1/2 Teel6ffel rosa Pfefferkdrner

Vorbereitung:
Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwarmen.

in 6 gleich dicke Medaillons schneiden

in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch beidseitig
je ca. 4 Min. braten, heraussnehmen. Hitze reduzieren

wurzen, warm stellen. Pfanne ausreiben

zusammen in der pfanne ohne Rihren auffkochen. Hitze
reduzieren, unter Hin- und her-Bewegen der Pfanne
kocheln, bis ein helllborauner Caramel entsteht. Pfanne von
der Platte ziehen, Platte ausschalten

beigeben, ca. 1 Min. zugedeckt stehen lassen. Zurtick auf
die Platte stellen, unter gelegenttlichem Hin-und-her-
Bewegen der Pfanne ca. 5 Min. stehen lassen. Rhabarber
mit den Medaillons anrichten

grob zerdriicken, dartuiberstreuen
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Rhabarber Panna-(otta

Zutaten :

RHABARBERKOMPOTT

e 2 dl Wasser

2 dl weisser Portwein

300 g Zucker

1 Vanillestangel, aufgeschnitten
1 kg Rhabarber, in Stangeli

PANNACOTTA
e 3 dl beiseite gestellter
Rhabarbersafi

e 5dl Rahm

e 1 unbehandelte Zitrone, nur
wenig dinn abgeschélte Schale

e 4 Blatt Gelatine, ca. 5 Min. in
kaltem Wasser eingelegt,
abgetropft

Zubereitung :

Wasser und Portwein mit Zucker und Vanillestanngel
aufkochen, Hitze reduzieren, Rhabarber ca. 5 Min.
knapp weich kdcheln. Vanillestdngel entferrnen. 3 dl
Saft durch ein Sieb in einen Messsbecher giessen,
beiseite stellen. Restlichen Saft mit dem Kompott
auskuhlen.

Rhabarbersaft, Rahm und Zitronenschale unter Rihren
aufkochen. Hitze reduzieren, Flussigkeit ca. 10 Min. auf
ca. 6 dl einkécheln. Pfanne von der Platte nehmen,
Gelatine unter die heisse Flissiggkeit rihren, in die
vorbereiteten Formchen fullen, auskihlen. Zugedeckt
im Kuhlschrank ca. 4 Std. fest werden lassen.

Anrichten:

Panna cotta mit einer Messserspitze sorgfaltig vom
Forrnchenrand l6sen. Férmchen kurz in heisses
Wasser tauchen, auf einen Teller stiirzen, mit dem
Rhabarberkompott anrichten.
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Kamptal (Osterreich) ager

1 Es ist jedes Jahr eine grosse Freude, die Familie Hager in Mollands
Zu Besuch bel der Familie Hager: 3y hineren Teil des Kamprals zu besuchen. Mittlerweile ist das

Rechts Oskar Hager junior und . i 5 i , ot i
VRN Kamprtal in der Nihe von Krems zu einem Begriff fiir Weissweine

2 aus der Traubensorte Griiner Veldiner geworden, und jedes Jahr
Blick auf die Lage Seeberg im

Kampral steigt das Selbsthbewusstsein dieser Region. Viele Kampraler sind

der festen Uberzeugung, dass der beste Griine Veleliner aus ihrem
Gebiet smmmt. Diese Entwicklung hat auch ihre Schattenseiren.
Es sind einige Grossproduzenten entsmanden, deren Zielsetzung
sich vor allem in einem cleveren Marketing und der Massenpro-
dukrion erschdpft. Der grésste Produzent uneer ihnen, der sich
gegen aussen immer noch den Anschein eines kleinen Weinguts
gibt, verkauft inzwischen weit iiber eine Million Flaschen, die
meisten stammen von Trauben, die bei verschiedensten Winzern
zugekauft wurden. Da ist es doch eine Wohleat, im bescheidenen
Degustationsraum der Familie Hager zu siwen und zu horen, dass
die Familie nur einen einzigen Angestellten beschifrige. Um

die 12 Heleraren zu bewirtschaften, miissen deshalb alle Fanulien-

mitglieder anpacken.

«Ich méchte, dass mein Betrieb tiberschaubar bleibe», sage Oskar.
«Ab einer besammeen Grésse wird es einfach schwierig, die
Oualitic im Griff zu behaleen. Fiir mich isc zencral, dass ich den
gesameen Prozess der Weinherstellung, von der Plege der Rebe
tiber die Ernte bis hin zum Endprodukt in der Flasche unter Kon-
trolle habe. Wur wenn ich die Herkunft meiner Trauben kenne,
kann ich sie auch richag verarbeiten. Wenn man Trauben zukauft,
von denen man niche weiss, wo sie gewachsen sind und wie hoch
die Ercrige lagen, kann das nicht gut gehen.»» Im Gegensatz zum
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Griner Veldiner ist ein idealer
Begleiter vieler Speisen: von
Fischgerichten tlber Wiener
Schnirzel bis hin zu thailindischer
Kiiche.

4

Griiner Veldiner.

Bordelais war 2007 im Kampml ein extrem trockenes Jahr mit
einem der heissesten Sommer seit langem. Oskar sage « Teilweise
war es so heiss, dass man nur in den frithen Morgenstunden im
Rebgarten arbeiren konnte.» Gerade deshalb sei eine besonders
sorgfiltge Arbeit in den Reben nitg gewesen. Und er erginet:
«Fin immenser Voreeil bei unseren Lehm-Liss Biden ist, dass sie
tiber eine grosse Wasserspeicherkapazitit verfiigen. Dadurch haben
wir weniger unter der Trockenheit zu leiden gehabt als andere.» So
istauch sein z007er, wie die fritheren Jahrginge, von mustergiilager
Qualitit. Den Vergleich mit wesentlich teureren Griinen Veltlinern
brauche er niche zu schenen. Auch 2007 wurde der grijsste Teil

von Hagers bestem Wein, der Novemberlese, fiir die Selection
Schwander verwendet.

Griiner Veltliner (weiss, trocken) 2007
<Selecdon Schwander:

Weingur Oskar Hager, Kampral

Feine Wiirze im Bouquet; frisch und rassig
im Geschmack, sehr siiffig, rocken, mie
markancer Frucht, sehr anhaleend, sine
Spur krifriger als der oder. Ein universell
einseczbarer Wein: passend zum Apéro, er
begleiter aber auch verschiedensee Speisen.
Ab jetze bus Ende 2000,

Fr.12.50 (ab Seprember o8 Fr. 14.—)
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Rioja: Bauza

1 Wer ins beschauliche Winzerdérfchen Elciego im Herzen des

-!“‘5“5 Bauza. Rioja-Gebiets fihre, wird iiberrasche sein, eine bizarre Mellkon-
Bescheiden: die Keller der Bode.  Strukeion zu erblicken, die wie ein eingeschlagener Meteor in einer
gas Bauza, mittelaleerlichen Kulisse zu liegen scheint. Frank Gehry, dem mit
3 dem Guggenheimmuseum in Bilbao wohl sein Meisterstick ge-
April 2008: auf Besuch bei Bauza. | e di Hiokdls das disenaskal]
Tinks Jests’ Broder Robertsy in ungen ist, hat bei der Planung dieses Hotels, das die Grosskelle-
der Mitte sein Vater. rei Marqués de Riscal in Aufrrag gegeben hat, méglicherweise ein

Glas Rioja zu viel gerrunken. Und als der Hoteldirektor die Zim-
merpreise festsetate, miissen halluzinogene Drogen im Spiel
gewesen sein: Eine Ubernachtung in diesem Etablissement ver-
schlinge beinahe den Monatslohn eines einfachen Winzers.

Die andere Seite der Medaille ist dagegen hochse erfreulich! Wir
besuchen die Familie Bauza, die in Elciego seit Generadonen

ihre Reben pflege, und erleben eine wohltuende Bescheidenheit.
Jestis Bauza, der hauptberuflich Kellermeister des angesehenen
Rioja-Weinguts Murua ist, keltert hier zusammen mit seinem
Bruder den Familienwein. Wer den Keller besichrgr, kann sich
kaum vorstellen, dass hier ein bemerkenswerter Rioja erzeuge
wird, so einfach sind die Installationen. Aber einmal mehr zeige
sich —und bei Bauza ganz besonders —, dass fir die Qualitit eines
Weines letztlich die Giite der Rebberge massgeblich ist. Wir ha-
ben viele spekrakulire Kellereien besuche, die modernste Technik
einsetzen und doch blamable Resultate erzielen. Bei Bauza aber
wird sichcbar, was geschieht, wenn das Grundprodukevon héch-
ster Qualitit ist. Die Hilfte der Rebstocke ihrer 15 Helcear nmfas-
senden Weingirten weisen ein geradezu biblisches Alter zwischen
found 7o Jahren auf. Viele davon sind noch dlter und einige sogar
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