Chami-Chuchi Suhr

Hanspeter Walti Marc Furter

Vorspeise:
Barlauch-Ravioli
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Hauptspeise:
Krauter-Lamm mit Rhabarber-Chutney
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Dessert:

Rhabarberjoghurt-Mousse

(25-jahriges Archiv-Rezept, Chochete Mai 1997)
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Rezepte flr 4 Personen

Chochete vom 12.04.2022

En Guete!




Vorspeise

,Béarlauch-Ravioli"

Fullung

100 g Magerquark

25¢g geriebener Sbrinz

2 EL Béarlauch, fein geschnitten !
2 EL gemahlene Haselnlsse

1/2 TL Salz

wenig Pfeffer

1. Quark, Kase, Barlauch und Nusse mischen, wirzen.

Pastateig 2
200 g Mehl
2/3 TL Salz
2 Eier

Pastateig:

1. Das Mehl mit dem Salz mischen. Die Eier dazugeben und alles mit
einem Loffel oder den Fingern mischen.

2. Auf der leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem glatten,
geschmeidigen Teig verkneten. So lange kneten, bis der Teig matt
glanzt.

3. Den Teig zu einer Kugel formen, in ein Klichentuch oder ein Stick
Klarsichtfolie wickeln und bei Zimmertemperatur etwa 30 Minuten
ruhen lassen.

4. Den Teig in drei Stlicke teilen und jedes auf der bemehlten
Arbeitsflache jeweils so diinn wie mdéglich auswallen (Breite ca.
14cm) oder in der Pastamaschine zu einer dinnen Platte
auswallen.

5. Bei der Zubereitung mit der Pastamaschine den Teig zuerst bei
Stufe 1 (dick) mehrmals durchdrehen und die Teigplatte jeweils
wieder zusammenklappen. Darauf achten, dass die Teigplatte fast
auf Walzenbreite (ca. 14cm) gewalzt wird. Die Walzendffnung
nach und nach enger stellen und zum Schluss den Teig bei Stufe 5
(dtinn) durchdrehen.

! Ausserhalb der Barlauch-Saison kénnen auch Spinatblatter verwendet werden
2 Originalrezept fur die schnelle Variante mit 2 Rollen Pastateig fertig gekauft
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Ravioli
1

Ei, verklopft
Salzwasser, siedend

1. Teige langs halbieren. Eine Teighalfte mit wenig Ei bestreichen.

Barlauchmasse halbieren, jeweils 5-7 baumnussgrosse Portionen
auf dem Teig verteilen (je nach Teiglange). Die andere Teighalfte
daruberlegen, leicht andriicken, dabei eingeschlossene Luft
herausdriicken, mit einem Ausstecher (ca. 6-7cm @) Ravioli
ausstechen. Mit dem anderen Teig gleich verfahren.

Ravioli portionenweise im knapp siedenden Salzwasser ca. 5 Min.
ziehen lassen, abtropfen, warm stellen.

Barlauch-Butter-Sosseli & Anrichten

25¢ Butter
50 g Barlauchblatter 3 und
einige Barlauchknospen
1/2 TL Salz
wenig Pfeffer
1. Butter in einer Pfanne warm werden lassen, bis die Butter
schaumt und leicht nussig riecht.
2. Barlauchblatter und -knospen beigeben, zusammenfallen lassen,
wilrzen, mit den Ravioli auf Tellern anrichten.
Hinweis

Lasst sich vorbereiten: Ravioli ca. 2 Tage im Voraus zubereiten, auf
einen mit Backpapier belegten Teller legen, zugedeckt im Tiefklhler
aufbewahren. Tiefgekihlte Ravioli nicht auftauen, direkt im Salzwasser
ziehen lassen.

3 Ausserhalb der Barlauch-Saison kénnen auch Spinatblatter verwendet werden
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Hauptgericht

LKrauter-Lamm mit Rhabarber-Chutney"

Chutney
3% dI Weissweinessig
2 EL Zucker

L, TL Salz
1 rote Zwiebel, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 EL Senfkdrner
200 g Rhabarber, in Scheibchen

1. Essig, Zucker und Salz in eine Pfanne geben, aufkochen.

2. Hitze reduzieren, Zwiebel, Knoblauch und Senfkdrner beigeben,
zugedeckt ca. 5 Min. kécheln.

3. Rhabarber beigeben zugedeckt ca. 8 Min. mitkbcheln,
beiseitestellen.

Couscous
120 g Couscous
2 TL Salz

2 > dl Wasser, siedend

2 EL Honigsenf

1 EL Weissweinessig

3 EL Olivendl

100 g Haselnilsse, grob gehackt, gerdstet

1 Bund Pfefferminze, grob geschnitten

1 Bund glattblattrige Petersilie, grob geschnitten

1. Couscous und Salz in eine Schissel geben, mischen.

2. Siedendes Wasser darlbergiessen, zugedeckt ca. 5 Min. ziehen
lassen, mit einer Gabel lockern.

3. Senf, Essig und Ol verrithren, unter den Couscous mischen. Nisse
und Krauter daruntermischen.
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Krauter-Lamm

1 Bund Rosmarin, fein geschnitten 4

1 Bund glattblattrige Petersilie, fein geschnitten
4 Lammnierstlicke a je 150-200g

3% TL Salz

1 EL Olivendl

1. Krauter auf einen Teller geben. Lamm salzen, in den Krautern
wenden, Panade gut andrlicken.

. Ol in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen.

. Lamm beidseitig je ca. 3 Min. braten, herausnehmen, zugedeckt
ca. 5 Min. ruhen lassen.

4. Fleisch tranchieren, mit dem Couscous und Chutney anrichten.

wWN

4 Originalrezept mit Thymian
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Dessert

~Rhabarberjoghurt-Mousse"
(25-jahriges Archiv-Rezept, Chochete Mai 1997)

Rhabarberkompott
400 g Rhabarber, gewdlrfelt
60g Zucker

3 EL Himbeersirup
1 EL Zitronensaft

1. Rhabarber mit allen Zutaten
zugedeckt weichkochen, leicht
abkuhlen.

Mousse und Sauce

5 Blatt Gelatine, kurz im kalten Wasser eingelegt, abgetropft
2 EL siedendes Wasser

360 g Rhabarberjoghurt

4-5 Erdbeeren, fein gewdlrfelt

180 g Rahm, steif geschlagen

Mousse:

1. Die Halfte des Kompotts ohne Fllssigkeit in einer Schissel mit
dem Schwingbesen zu Mus rihren, restliches Kompott mit der
Flissigkeit fur die Sauce beiseitestellen.

2. Gelatine mit dem siedenden Wasser auflésen, sofort unter das
Mus rihren.

3. Joghurt und fein gewlrfelte Erdbeeren daruntermischen, bis die
Masse am Rand leicht fest ist, glattrihren.

4. Schlagrahm sorgfaltig darunterziehen, zugedeckt im
TiefkUhlschrank leicht festfrieren und bis zum Servieren im
Kihlschrank lagern.

Sauce:
5. Rest des Rhabarberkompotts mit der Flissigkeit purieren.

Garnitur & Anrichten
2-4 Erdbeeren halbiert
einige Minzen-oder Melissenblatter

1. Mousse mit 2 Essléffeln zu Schiffchen formen.
2. Ein wenig Sauce neben das Mousse giessen, Teller garnieren.
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