Kastanienrezepte zum Tessiner

Kastanienplausch im Malcantone Herbst 2001 und 2002
Rezepte zum herbstlichen Tessiner Kastanienplausch 

Im Casa San Stefano in Miegelia TI

Kursleitung

Erica Bänziger, dipl. Ernährungsberaterin und Kochbuchautorin 6653 Verscio

Tel. 091 796 28 61 oder Mobil 079 354 12 30

ebaenziger@bluewin.ch  www.biogans.ch/erica
Alle Rezepte sind von Erica Bänziger aus dem Kastanien Kochbuch, Fona Verlag Fr. 19.90 

Erhältlich in den Buchhandlungen oder direkt bei der Autorin

Anmerkung: Sind sie en einem Kastanien- Event interessiert- kontaktieren sie die einfach die Autorin, ich teile Ihnen gerne weitere Daten für ein Kastanienweekend mit Kastanienmenue mit. 

Menue des Events

· Kastanien Kir mit Kastanien- Ziegenkäse Bruschetta

· Kastanien- Rotweinsuppe mit Rosmarin parfümiert mit Mandarinenöl

· Herbstlicher Friseesalat mit Trauben, Roquefort, Baumnüssen und Kastanien an Balsamico Vinaigrette

· Kastanien- Pilz Terrine mit Baumnüssen an Rosmarin- Rotweinsauce

· Kastanien- Parfait 

Alle Rezepte sind soweit nichts anderes erwähnt wurde für 4 Personen 

Kastanien- Rosmarin- Suppe mit Mandarinenöl

1-2 rote Zwiebeln

2 –3 EL Olivenöl 

reichlich frischer Rosmarin 

2-3 dl Rotwein 

350-400 g geschälte und gekochte Kastanien aus dem Glas / ev. Tiefgekühlt oder eingeweichte getrocknete Kastanien 

8 dl Gemüsebrühe oder Hühnerbrühe

1,5 dl Rahm ev. geschlagen für Garnitur 

Pfeffer aus der Mühle 

Mandarinenöl *

Zwiebeln in Olivenöl andünsten, Rosmarinnadeln ganz dazugeben und mit Rotwein ablöschen. Kastanien dazugeben und mit Gemüsebrühe auffüllen und alles ca. 20 Minuten kochen lassen. Bei der Verwendung von getrockneten Kastanien ist die Kochzeit länger. Die Suppe pürieren und ev. durch ein Spitzsieb streichen, damit die nicht vollständig pürierten Rosmarinnadeln entfernt sind. 

Die Suppe mit geschlagenem Rahm verfeinern und mit Pfeffer und Mandarinenöl abschmecken.

Tipp: bei der Verwendung von getrockneten Kastanien wird die Suppe sehr süss, besser eigenen sich dafür die fertig gekochten Kastanien im Glas von der Firma La Pinca.*

Kastanien- Ziegenfrischkäse Creme für Bruschette 

4-6 Portionen 

· 150 g milder Ziegen oder ein anderer Frischkäse z.B. Gervais

· 150 g geschälte und gekochte Kastanien

· ca. 10 grosse Basilikumblätter

· ca. 10 grosse Petersilienblätter, glatte

· Kräutermeersalz Toscano von Tre Mulini 

· Ev. einige Tropfen bester Aceto Balsamico La Bonissima *

· 3-4 EL bestes Olivenöl, extra nativ

· ev. Hauch abgeriebene Zitronenschale oder Limonenöl* 

· Pfeffer aus der Mühle nach Belieben 

· Limonenöl zum Beträufeln *

Alle Zutaten am besten  in der Moulinette/ Cutter  oder mit einem Stabmixer zu einer homogenen Masse verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.  Auf gerösteten Brotscheiben servieren und mit Limonenöl beträufeln. 

Als Brotaufstrich oder zum Füllen von ausgehöhlten Tomatenhälften verwenden.  Oder  die Masse in auf grosse Basilkumblätter streichen und einrollen und  einmal durchgeschnitten mit wenigen Tropfen Limonenöl von Nicola di Capua beträufelt  und einigen Baumnüssen oder gerösteten Pinienkernen  garniert als Antipasto servieren.  

Herbstlicher Friseesalat mit Roquefort, Trauben und Kastanien 

· Friseesalat, fein geschnitten 

· 1 Stange weisser Brüsseler 

· ein kleiner roter Chicoree, in mundgerechte Stücke gezupft

· 1 Bund Rucola 

· 100 g Roquefort Käse gewürfelt

· 80 g Baumnüsse, grob gehackt

· 150g blaue Trauben, halbiert 

· 150 g gekochte Kastanien

· Speck nach Belieben in Tranchen zum Braten 

· 1 kleine rote Zwiebel, in Ringe geschnitten 

· einige ganze glatte Petersilieblätter 

Sauce 

· 6 EL Olivenöl, extra nativ

· 2-3 EL milder Weissweinessig oder Heidelbeer- Aspretto*

· 1 EL Balsamicoessig z.B. La Bonissima *

· 1 TL Senf nach Belieben 

· 1 Knoblauchzehe, gepresst

· Meersalz

· Pfeffer aus der Mühle

Für den Salat alle Zutaten ausser Speck und Kastanien mischen und die Kastanien in wenig Olivenöl etwas braten und mit Kräutersalz würzen. Alles mit der Sauce mischen und den Speck kurz vor dem Servieren knusprig braten und über den fertigen Salat verteilen. Mit Pfeffer bestreut servieren. 

Kastanien- Baumnuss- Terrine mit Pilzen 

Für eine Cakeform von 20 cm Länge 

· 150 g geschälte und gekochte Kastanien aus dem Glas * 

· 1 EL Olivenöl extra nativ oder Butter

· 1 kleine Zwiebel, fein gehackt

· 1 Knoblauchzehe, gepresst 

· 100 –150g g Pilze z.B. Champignons oder Steinpilze, fein gehackt

· frische Kräuter ( Rosmarin/ Thymian, Majoran, Salbei, Petersilie  4 EL frische Kräuter fein gehackt

· 1 EL Sojasauce

· 1 TL Gemüsebrühpulver Instant oder Kräutersalz 

· 2-3 Freilandeier wird mit drei Eiern etwas weicher 

· 1 dl flüssiger Rahm/ Sahne

· 150 g gemahlene Nüsse am besten Baumnüsse

· 75 g Semmelbrösel

· Kräutermeersalz

· Olivenöl für die Form 

Die Kastanien in der Moulinette/ Cutter fein hacken. 

Die Zwiebeln und den Knoblauch zusammen mit den Pilzen in Olivenöl dünsten. Kräuter dazugeben und alles mit den gehackten Kastanien mischen. 

Die restlichen Zutaten dazugeben und gut mischen und würzen. 

Die Masse in eine geölte Form füllen  und bei 200° Grad ca. 30-40 Minuten backen. Nadelprobe mit einem Holzstäbchen

Tipp: Am besten geht die Zubereitung wenn man die gesamte Masse in einem grossen Cutter / gibt es von Kennwood zu einer homogenen Masse verarbeitet und dann würzt und in die Form füllt. 

Vor dem Schneiden 10 Minuten ruhen lassen.

Mit einer Rosmarin- Rotweinsauce servieren. 

Rosmarin- Rotwein-Sauce 

Reichlich Zwiebeln und frische Rosmarinnadeln in Olivenöl dünsten, mit Rotwein und Sojasauce ablöschen und stark einkochen lassen, ev. zwei bis dreimal aufgiessen und wieder einkochen lassen. Mit Gemüse- oder Hühnerbrühe auf die gewünschte Menge Flüssigkeit verdünnen und mit Pfeilwurzmehl / Maisstärke binden und nach Belieben mit wenig flüssigem Rahm verfeinern. 

Kastanien-Parfait 

6 Portionen 

· 3 Eigelb von Freilandeiern 

· 1 ganzes Freilandei 

· 2 EL Akazienblütenhonig

· 200 g Kastanienpüree bzw. Castanella von La Pinca*

· 3 dl geschlagener Rahm

· etwas  gemahlene Bio- Vanillepulver / Reformhaus 

· 1-2 EL Kastanienlikör ( ersatzweise Amaretto)

· etwas abgeriebene Orangenschale einer Bio Orange 

Die Eigelb und den Honig zusammen mit dem Likör und der Orangenschale für mindestens 10 Minuten mit der Küchenmaschine cremig weiss aufschlagen. Das Kastanienpüree und den geschlagenen Rahm dazugeben. 

Die Masse Cakeform oder in Portionssouffleförmchen füllen und mindestens für 2 Stunden tiefkühlen. 

Vor dem Servieren ca. 10 Minuten herausnehmen und die Förmchen kurz in heisses Wasser tauchen und stürzen. 

Mit Kastanienlikör, Beeren oder Orangenfilets oder auch nur Schlagrahm und frischer Zitronenmelisse, bzw. Pfefferminzblättern garniert servieren. 

Bezugsquellen für verwendete Produkte 

· Kastanienprodukte von gekochten Kastanien, Kastanienlikör, Kastanienpüree süss und mit Nüssen / Castanella, sowie weitere Kastanienspezialitäten können Sie bestellen bei: 

La Pinca. Sagenstr. 3, 6264 Pfaffnau oder direkt bei Via Verde  AG; 6264 Pfaffnau im Paketversand für die ganze Schweiz: Ab Fr. 250.- Portofrei. Tel. 062 747 07 47  oder paketversand@viaverde.ch
(Auch andere Bio Produkte sind dort über den selben Lieferservice erhältlich)

· Hochwertiges Olivenöl erhalten Sie bei Nicola di Capua in Embrach / ZH /CH Tel. 01 865 29 29 

· Mandarinen und Limonenöl erhalten Sie ebenfalls bei Nicola di Capua 

· Orangen – und Heildelbeer- Aspretto erhalten Sie bei Tre Mulini oder bei der Autorin im Versand. 

· Aromasalz Toscana ist ebenfalls bei der Autorin erhältlich. 

