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Unsere Menuvorschléage des Jahres 2009

Januar 2009:

Lauchcremesuppe mit Kése
Rindersaftgulasch mit frischen Pilzen
Apfelschaum

Februar 2009:

Feldsalat mit Schinken
Hackbraten mit BarbecuesoRe

Zitronen-Blinis mit pochierten Birnen

Marz 2009:

Mdhrensuppe mit Orangen
Zitronenhahnchen auf griechische Art
Luftiger Limettenschaum

April 2009:

Feines Entenstippchen mit Gemusestreifen

Agnello allo zafferano - Gebratenes Milchlamm mit Safran
Erdbeer-Rhabarber-Gratin

Mai 2009:

Spargel-Pilz-Carpaccio
Huhn in Wermut-Sahne

Mandarinen-Gotterspeise

Juni 2009:

Crépes mit Lachs und Spargel
Kalbsragout
Erdbeer-Marzipan-Gratin

Juli 2009:

Grine Melonensuppe
Seeteufel mit TomatensoRe

Johannisbeer-Wahe

/August 2009:

Feine Erbsen-Basilikum-Suppe

Geschnetzeltes mit Pfifferlingen
Windbeutel mit Himbeercreme

September 20009:

Knoblauch-Rahm

Hahnchen mit Oliven und Kapern
Pfirsichcreme mit Minze

Oktober 2009:

Kirbis auf orientalische Art

Gratiniertes Schweinsfilet mit Paprikagemiise
Cointreau-Pudding mit Fruchtsauce

November 2009:

Weincreme-Suppe mit K&se-Croutons
Schweinsnuss in Kapernsauce mit Wurzelgemise
Grapefruit-Parfait mit Brombeeren

Dezember 2009:

Cappuccino verde (Kréautersiippchen
Kalbsbraten
Amaretti-Semifreddo mit Jostabeersauce
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Lauchcremesuppe mit Kase

4 Personen

2 Stangen Porree

Salz

300 g Kartoffeln

2 EL Butterschmalz

600 ml Gemisebrihe (Instant)
100 ml Sahne

3 EL Schmelzkase

2 EL Weilwein

Pfeffer

Muskatnuss

Selleriekraut zum Garnieren

Den Porree putzen, abbrausen und in feine Ringe schneiden. 5 Min. im Salzwasser blanchieren und abgiefen.
Kartoffeln schaen, waschen, wirfeln. In Butterschmalz andiinsten. Briihe und Sahne angief3en.

Den Schmelzkase in kleine Stiicke teilen und mit dem Wein in die Suppe geben. Etwa 20 Min. kdcheln lassen. Die
Hé fte der Porreeringe unterrihren.

Suppe im Mixer oder mit dem elektrischen Schneidstab pirieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Die Suppe in Tassen fullen und mit restlichem Porree und Sellerie kraut garniert servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Min.
Garen: ca. 20 Min.

Pro Portion ca. 230 kcal, E6g, F14g,KH 13 g

© Lothar Schafer B
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Rindersaftgulasch mit frischen Pilzen

4 Personen

1 Zwiebel

1 rote Paprikaschote

200 g Champignons

500 g Rindergulasch

2 EL Sonnenblumendl

1 TL Paprikapulver

1 TL Cayennepfeffer

500 ml Gemusebr Uihe (I nstant)
125 ml Rotwein

2 EL Sahne

2 EL dunkler Sofenbinder
1 EL geh. Petersilie

Die Zwiebel schalen und hacken. Paprikaschote halbieren, entkernen, von weif3en Hautchen befreien, abbrausen und
in kleine Wirfel schneiden. Die Champignons abreiben und in diinne Scheiben teilen.

Das Fleisch in einem Topf im heiRen Ol scharf anbraten. Zwiebel und Paprika zufiigen, mit Paprikapulver und
Cayennepfeffer wiirzen. Gemusebriihe und Rotwein angief3en, aufkochen und zugedeckt ca. 60 Min. schmoren
lassen.

Die Champignons zugeben und weitere 30 Min, schmoren. Sahne sowie Sol3enbinder unterriihren, kurz aufkochen
lassen. Gehackte Petersilie hinzufiigen. Auf Tellern anrichten, evtl. mit etwas Petersilie garnieren.

Dazu schmecken Bandnudeln.

Zubereitungszeit: ca. 35 Min.
Garen: ca. 90 Min.

Pro Portion ca. 290 kcal, E28 9, F159,KH 2 g

© Lothar Schéfer B
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Apfelschaum

4 Personen

4 mittelgroRe Apfel

2 EL Zitronensaft

1 Eiweild

1 Pck. Vanillinzucker
4 EL Haferflocken

2 TL Honig

2 EL Apfelsaft

Die Apfel schélen, vierteln und das Kerngehause entfernen. Friichte in Spalten schneiden. Mit Zitronensaft und 2
EL Wasser in einem Topf kurz aufkochen lassen und fein purieren.

Fir den Apfelschaum das Eiweil3 steif schlagen. Dabel nach und nach den Vanillinzucker einrieseln lassen. 2 EL
Apfelplree unterziehen.

Fir die Garnierung die Haferflocken in einer beschichteten Pfanne ohne Fett kurz anrdsten. Unter sténdigem
Ruhren Honig und Apfelsaft zufligen. Die Masse erkalten lassen.

Das Puree auf 4 Dessertglaser verteilen. Apfelschaum darauf geben, mit Rostflocken bestreuen und servieren.
Zubereitungszeit: ca. 25 Min.

Pro Portion ca. 160 kcal, E3 g, F3 g, KH 33 g

© Lothar Schafer B
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Feldsalat mit Schinken

4 Personen

200 g mehlig kochende Kartoffeln
Salz

150 ml Bruhe (instant)
1TL Senf

Pfeffer

1/2 TL Zucker

2 EL Essig

4EL Ol

1 Apfel

1 Schalotte

200 g Feldsalat

200 g gekochter Schinken
1/2 Bd. Schnittlauch

Kartoffeln schaen, waschen, wirfeln, in Salzwasser ca. 15 Min. garen. Abgief3en, noch heil3 zerstampfen. Mit
Bruhe, Senf, Salz, Pfeffer, Zucker, Essig und Ol verriihren. Apfel schélen, fein reiben. Schalotte abziehen, fein
hacken. Beides unter das Dressing ziehen.

Salat verlesen, putzen, waschen, trockenschleudern. Schinken in feine Streifen schneiden. Beides anrichten und das
Dressing dartber tréufeln.

Zubereitungszeit: ca. 35 Min.

Pro Portion ca. 170 kcal, E 13, F 8, KH 11

© Lothar Schafer B

file:/l1Z|/www-aplikationen/www-dreamweaver/kochfreunde/menues/2009/2009-02/gang-1.html[23.12.2010 09:55:16]


file:///inh/rezepte.html
file:///kochinternetlinks/essenundtrinken.html
file:///rezeptprogramm/rezeptprogramm.html
file:///inh/aktuelles.html
http://kochfreunde.ruhr-uni-bochum.de/inh/impressum.html
file:///Z|/www-aplikationen/www-dreamweaver/kochfreunde/index.html
file:///Z|/www-aplikationen/www-dreamweaver/kochfreunde/inh/rezepte.html
file:///Z|/www-aplikationen/www-dreamweaver/kochfreunde/menues/2009/2009-02/menue.html

Vereinigung der Kochfreunde

Ubers chi-ReZente | Rezept-Links | Rezeptprogramm | Aktuelles |

Impressum
Kochfreunde » Rezepte » Meniis 2009 » Menl

Hackbraten mit Barbecuesolle

4 Personen

3 Knoblauchzehen

Salz

250 g Tomatenketchup

150 ml Fleischbriihe (instant)
3 EL starker Kaffee

2 EL Ribensirup,

1 EL SojasoRe

2 EL Senf

1 EL Zitronensaft

1 TL Paprikapulver (edelsiR)
Ingwer pul ver

Cayennepfeffer

1 Brétchen vom Vortag

1 Zwiebel

1 EL Butter

800 g gemischtes Hackfleisch
1Ei

2 EL Tomatenmark

Pfeffer

Knoblauch abziehen und mit 2 TL Salz in einem Moérser fein zerstolRen. Mit Ketchup, Fleischbrihe, Kaffee, Sirup,
Sojasolde, 1 EL Senf, Zitronensaft, Paprika-, Ingwerpulver und Cayennepfeffer in einen Topf geben. Ca. 15 Min.
dicklich einkochen. Barbecuesol3e tiber Nacht ziehen lassen.

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Das Brétchen in Wasser einweichen. Die Zwiebel abziehen, hacken und in der
Butter andiinsten. Hackfleisch mit Zwiebel, ausgedriicktem Broétchen, Ei, Tomatenmark, 1 EL Senf, Salz und
Pfeffer verkneten. Teig zum Laib formen und in eine gefettete Form legen. Im Ofen ca. 60 Min. braten.

10 Min. vor Ende der Garzeit das Fleisch dick mit der Barbecuesof3e bestreichen und fertig braten. Aufschneiden,
mit der restlichen Sof3e anrichten, evtl. mit Krautern garnieren.

Dazu passen gemischtes Gemuise und Kartoffel piiree.
Zubereitungszeit: ca. 35. Min.

Pro Portion ca. 670 kcal, E 43, F 42, KH 30
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Zitronen-Blinis mit pochierten Birnen

4 Personen

200 g Zucker

1 EL abgeriebene Zitronenschale
100 g Mehl

1 TL Backpulver

2 Eier

150 ml Milch

1 EL flUssige Butter
V2 TL Salz

2 rotschalige Birnen
1 Zitrone, Saft von

3 EL flUssiger Honig
1 EL Olivendl

4 EL Ricotta

2 EL Puderzucker

Zucker, Zitronenschale, Mehl, Backpulver griindlich mischen. Eier trennen. Eigelbe mit Milch und Butter cremig
ruhren. Zuckermischung unterziehen. Eiweild mit Salz steif schlagen, unter den Teig heben.

Birnen waschen, vierteln, vom Kerngehduse befreien, in Spalten schneiden. Zitronensaft mit Honig erhitzen,
Birnenspalten darin ca. 1 Min. diinsten. Vom Herd nehmen, abkihlen lassen.

Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Aus dem Teig 8 Blinis darin ausbacken.

Ricotta auf 4 Blinis verteilen. Mit Birnenspalten belegen, mit je 1 Blini bedecken und mit Puderzucker bestauben.
Mit der Birnensof3e auf 4 Tellern anrichten, nach Wunsch mit Zitronenspiralen garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Pro Portion ca. 550 kcal, E 10, F 14, KH 96

© Lothar Schafer B
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Mohrensuppe mit Orangen

4 Personen

2 Zwiebeln

1EL Ol

1 Lorbeerblatt

1 Chilischote

500 g Moéhren

750 ml klare Bruhe (Instant)
4 Orangen

Salz, Pfeffer

1-2 EL Ahornsirup

100 ml Sahne

einige Kerbelblattchen zum Garnieren

Zwiebeln schélen, grob wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. Lorbeer, Chili
abbrausen und hinzuftigen. Mdhren waschen, schélen, grob wiirfeln, dazugeben. Brilhe angief3en und zugedeckt ca.
25 Min. kocheln lassen. 2.3 Orangen auspressen. Lorbeer und Chili aus der Suppe entfernen. Méhren mit der Briihe
purieren. Orangensaft angief3en und die Suppe aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Ahornsirup abschmecken. 3. Die
restliche Orange dick schdlen und die Filets aus den Trennwanden herausl 6sen. Austretenden Saft auffangen, in die
Suppe geben. Sahne halb steif schlagen. M 6hrensuppe mit Orangenfilets sowie Sahne anrichten und mit
Kerbelblattchen garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Min.
Garzeit: ca. 25 Min.

Pro Portion ca. 130 kcal, E2, F 7, KH 13

© Lothar Schafer B
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Zitronenhahnchen auf griechische Art

4 Personen

4 Hahnchenkeulen

Salz, Pfeffer

1 EL Butterschmalz

150 g Creme fraiche

1 Zitrone, Saft von

1 TL Thymian (gehackt)
1 TL Basilikum (gehackt)
1 TL Salbei (gehackt)

1 TL Rosmarin (gehackt)
1 EL Speisestarke

200 g Reis

3 Tomaten

2 Zucchini

1 Aubergine

4 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

zum Garnieren
4 Zitronenscheiben
Petersilie

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Keulen abbrausen, trockentupfen, wiirzen. In einem Bréter im Butterschmalz
anbraten, im Ofen ca. 40 Min. garen.

Créme fraiche mit Zitronensaft, Krautern mischen, aufkochen. Stérke mit 1 EL Wasser glatt rihren, unter die
Creme fraiche ziehen. Unter RUhren aufkochen, mit Salz, Pfeffer wirzen, warm stellen. Reis in 400 ml Salzwasser
ca 20 Min. quellen lassen.

Tomaten uberbriihen, hauten, vierteln, entkernen. Zucchini, Aubergine waschen, putzen, in Scheiben teilen. Alles
im Ol anbraten, wiirzen und herausnehmen. Knoblauch schélen, hacken, und im Brat6l andiinsten, Gemtise wieder
zufigen, 5 Min. garen. Mit Keulen, Reis, Sol3e anrichten, mit Zitrone, Petersilie garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 35 Min.
Garzeit: ca. 40 Min.

Pro Portion ca. 660 kcal, E 49, F26, KH 47

© Lothar Schafer
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Luftiger Limettenschaum

4 Personen

6 Blatt weil3e Gelatine

4 unbehandelte Limetten
4 Eiweild

150 g Zucker

4 Sharonfr lichte

AulRerdem:
Ringform (0 22 cm)

Etwa 500 ml kaltes Wasser in eine Metallschissel fillen, Gelatine hineingeben, ca. 5 Min. einweichen.
Herausnehmen, ausdrticken. Limetten heil3 abbrausen, trockentupfen. Die Schale von 3 Friichten abreiben. 4
Scheiben von der Ubrigen Limette abschneiden, beiseite legen. Alle Friichte auspressen.

Eiweil3 sehr steif schlagen, dabei den Zucker langsam einrieseln lassen. 2/3 der Limettenschale und 150 ml Saft
unterziehen. Gelatine nach Packungsanleitung auflésen und behutsam in die EiweilBmasse einriihren. Ringform kalt
ausspulen und den Schaum einfillen. Fir ca. 3 Std. in den Kihlschrank stellen.

Inzwischen die Sharonfriichte halbieren, aus dem Fruchtfleisch einige Kugeln ausstechen. Restliches Fruchtfleisch
mit einem Loffel herausldsen, mit Gbriger Limettenschale und restlichem Saft im Mixer oder mit dem Schneidstab
fein purieren. Anschlief3end durch ein feines Sieb streichen.

Die Ringform kurz in heif3es Wasser tauchen. Mit einer Platte bedecken, Form wenden und den Limettenschaum
auf die Platte stirzen. Dann in Scheiben schneiden und mit den Fruchtkugeln sowie dem Sharonkompott auf 4
Desserttellern anrichten. Mit jewells 1 Limettenscheibe garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Kuhlen: ca. 3 Std.

Pro Portion ca. 300 kcal, E 6, F 2, KH 42

© Lothar Schéfer B
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Feines Entensuppchen mit Gemiusestreifen

4 Personen

1 kleine frische Entenbrust

1 kleine Mohre

1 Lauchzwiebel

1 TL Butter

500 ml Entenfond (Glas)

2 EL trockener Sherry (Fino)

Salz, Pfeffer aus der Mihle nach Belieben

1 Msp. Ingwer pul ver

einige Petersilienblattchen

Entenbrust kalt abbrausen und trockentupfen. Die Haut rautenférmig einschneiden, Entenbrust mit der Hautseite
nach unten in eine kalte Pfanne legen, bel mittlerer Hitze auf jeder Seite 6-7 Minuten braten (so brét das Fett
gleichméidig aus und die Haut wird schon kross). Entenbrust aus der Pfanne nehmen.

Mohre putzen, schden. Lauchzwiebel putzen, waschen. Méhre in sehr feine Streifen (Julienne), die Lauchzwiebel in
3 mm breite Ringe schneiden. Butter in einem Topf erhitzen, das Gemuise darin kurz schwenken. Mit dem
Entenfond aufgief3en und in etwa 7 Minuten bissfest garen. m Von der Entenbrust 10 bis 12 diinne Scheiben
abschneiden (den Rest abgekihlt locker in Alufolie einschlagen und am néchsten Tag aufgeschnitten, z. B. mit
Blattsalaten, servieren). Fleisch in die Suppe geben und kurz erhitzen. Mit Sherry, Salz, Pfeffer und nach Belieben
mit Ingwerpulver abschmecken,

Die Suppe mit der Petersilie bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 35 Min.
Pro Portion ca. 195 kcal

© Lothar Schafer B
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Agnello allo zafferano - Gebratenes Milchlamm mit
Safran

4 Personen

2 Milchlammkeulen

500 g Rostgemtise

(Sellerie, Zwiebeln und Karotten in Wiirfel
geschnitten

1 Rosmarinzweig

1 Thymianzweig

1 Salbeizweig

Salz

Pfeffer

50 g Olivendl

2 Knoblauchzehen

1/2 TL Safranfaden

1/2 | Weil3wein

1| Lammfond, hell

800 g Kartoffeln; geschalt und in Spalten
geschnitten

2 Rosmarinzweige

50 g Olivendl

Salz

Die Keulen am Vortag mit den Krautern, Gemuse und Olivendl in eine Schiissel geben und tber Nacht zugedeckt
marinieren lassen.

Am né&chsten Tag die Keulen mit Salz und Pfeffer wirzen und in einem Bréater mit Olivenél heil3 anbraten. Das
Gemuse und die Krauter von der Marinade hinzufiigen und etwas weiterdinsten lassen.

Das ganze ins Rohr schieben und bei milder Hitze (ca. 160 Grad) fur 1 1/2 Stunden langsam braten. Zwischendurch
immer mit Wein und Fond abldschen und die Keulen mit dem eigenen Saft begiefen.

Wenn das Fleisch gar ist, den Bréter aus dem Ofen nehmen, die Keulen warm stellen, den Schmorfond entfetten,
etwas einkochen und durch ein Sieb passieren. Die Sauce eventuell noch abschmecken und mit den Safranféaden
wurzen.

Die Kartoffeln in Salzwasser kurz blanchieren, in heil3em Olivendl anbraten, salzen, die Rosmarinzweige
hinzufigen und im heif3en Rohr fur 1/2 Stunde braten.

Fertigstellung: Die Keulen tranchieren und auf einer Platte anrichten. Das Fleisch mit der Safransauce Uberziehen
und die Kartoffeln dazu reichen.

© Lothar Schafer B
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Erdbeer-Rhabarber-Gratin

4 Personen

400 g Erdbeeren

3 EL Zucker, etwa

150 g Zucker

5 EL Mandellikor (z.B. Amaretto)

400 g Rhabarber

1 Wiener Boden (130 g; fertiger Biskuitboden)
2 Eiwell3 (Eier: Grofe M)

1 TL Zitronensaft

Die Erdbeeren waschen, putzen und eventuell halbieren. Mit etwas Zucker und 4 EL Mandellikor mischen.
Zugedeckt etwa 30 Minuten ziehen lassen. Den Rhabarber waschen, holzige Enden abschneiden und falls nétig von
Faden befreien. Rhabarber in 1 -2 cm breite Scheiben teilen, In wenig Wasser in etwa 5 Minuten weich dinsten.
Mit Zucker abschmecken.

Elektro-Ofen auf 225 Grad vorheizen. Den Wiener Boden in grof3e Wirfel schneiden und eine Gratin-oderTarte-
Form damit auslegen. Erdbeeren und Rhabarber mischen und mit dem Abtropfsaft darauf verteilen.

Die Eiweil3e mit dem Zitronensaft steif schlagen. 150 g Zucker nach und nach unterriihren, bis die Masse cremig
ist. Den tbrigen Mandellikor unterheben. Die Masse auf den Erdbeeren verteilen und im heil3en Backofen etwa 10
Minuten backen. Heil3 servieren.

Zubereitungszeit: ca. 55 Min.
Pro Portion ca. 300 kcal
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Spargel-Pilz-Carpaccio
4 Personen

300 g zarter, gruner Spargel
(erste Qualitat; siehe auch Tip)
200 g Champignons

1/2 Zitrone, Saft von

Far die Vinaigrette:

1 Fleischtomate

2 Schalotten oder

1 kleine Zwiebel

2 EL Weinessig

schwar zer Pfeffer aus der Miihle
Salz

1 Prise Zucker

3-4 EL Pflanzendl

1 Bund frisches Basilikum

Den Spargel waschen, die harten Endstlicke abschneiden und das untere Drittel der Stangen diinn schéen. Dann den
Spargel 1angs in hauchdiinne Scheiben hobeln. Pilze putzen, hduten und in sehr diinne Scheiben schneiden. Filze
zusammen mit dem Spargel anrichten und mit Zitronensaft betraufeln.

Tomate Uberbriihen, hauten, halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch in kleine Wirfel schneiden. Schalotten
abziehen und wurfeln. Essig mit Pfeffer, Salz, Zucker und Ol verriihren, Zwiebel -und Tomatenwiirfel zufiigen. Das
Basilikum waschen, trockenschitteln und die Bléttchen von den Stielen zupfen. Die Hélfte davon sehr fein
schneiden oder hacken und unter die Salatmarinade rtihren. Die Vinaigrette Uber die Rohkost ziehen und mit dem
restlichen Basilikum garnieren.

Tip: Fir dieses Rohkostgericht empfiehlt sich nur tagesfrischer Spargel der Extraklasse. Wenn Sie keinen so zarten
Spargel bekommen, kénnen Sie auch ,,normalen” verwenden; dieser Spargel sollte jedoch 2 Minuten blanchiert
werden.

© Lothar Schafer E
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Huhn in Wermut-Sahne

4 Personen

1 Poularde (2 kg)

Salz, Pfeffer (Mahle)

1 EL Paprikapul ver

1 Knoblauchzehe (puriert)

1 Bund Thymian

30 g Butter

200 ml trockener Wermut (Vermouth)

1 Fleischtomate (350 g)

150 ml Schlagsahne

Poularde waschen und trocknen. Zuerst die Keulen sauber vom Rumpf schneiden. Dann mit einem scharfen Messer
die Brust bis auf den Knochen durchschneiden. Brustknochen mit der Schere so vom Riicken schneiden, dass die
Fligel dranbleiben.

Fleisch salzen, pfeffern, mit Paprika und Knoblauch einreiben. Thymianbl&ttchen von den Stielen zupfen, Stiele
zusammenbinden.

Butter im Bréter zerlassen. Fleisch darin anbraten. Thymianbl&ttchen und -stiele zugeben (ein paar Bléattchen zur
Seite legen). Wermut angief3en. Bréter auf den Boden im vorgeheizten Backofen (225 Grad, Gas 4) setzen. Poularde
10 Min. schmoren.

Inzwischen Tomate hauten, wirfeln, zur Poularde geben. 30 Min. schmoren, ab und zu mit Bratfond beschdpfen.
Temperatur auf 250 Grad (Gas 5-6) hochschalten. Bréter auf die 2. Leiste v. o. stellen. Sahne zugief3en. Poularde
weitere 10 Min. bréaunen. Poularde im Bréter servieren. Vorher restliche Thymianblattchen unterriihren.

Zubereiten: ca. 1 Stunde
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Mandarinen-Gotterspeise

4 Personen

1 Dose (314 ml) Mandarin-Orangen
5 EL Maracuja- oder Orangensaft
1 Beutel Gotterspeise ,, Zitrone"

(fur 1/2 1 Wasser)

3 EL Zucker

100 g Schlagsahne

zum Verzieren

4 Orangenpléatzchen, evtl.

Schokol aden-Raspel

Melisse

Mandarinen abtropfen lassen, Saft dabei auffangen. Mandarinen- und Maracujasaft mit kaltem Wasser auf 1/2 |
auffullen. Mit dem Gotterspeisepul ver verriihren. 5 Minuten quellen lassen. 2 EL Zucker zufiigen und unter Rihren
erhitzen, bis sich der Zucker aufgel6st hat.

Mandarinen, bis auf 4 zum Verzieren, in 4 Dessertglaser geben. Gotterspeise darauf verteilen. (Friichte und
Gotterspeise evtl. in zwei Portionen einfillen, dabeil die 1. Portion leicht fest werden lassen).

Gotterspei se etwas abkihlen lassen. Mindestens 6 Stunden kalt stellen, bis sie erstarrt ist.

Sahne und 1 EL Zucker steif schlagen und evtl. mit einem Spritzbeutel auf die Gotterspeise spritzen. Mit 4
Orangenpldtzchen, Schokoladen-Raspeln und Melisse verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Min.
Wartezeit: mind. 6 Std.
Pro Portion ca. 170 kcal

© Lothar Schafer [ ?]
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Crépes mit Lachs und Spar gel

4 Personen

4 EL sife Sahne

2 kleine Eier

Salz

50 g Weizenmehl (Type 405)

2 EL zerlassene Butter

250 g griner Spargel

1 EL Weinessig

rosa Pfeffer aus der Mihle

2 EL kaltgepresstes Ol (zum Beispiel Olivendl)
3 EL Creme fraiche

1 EL feingeschnittener Dill

1/2 Zitrone, Saft von

Ol oder Butterschmalz zum Backen
4 diinne Scheiben Raucherlachs
Dillzweige zum Garnieren

Die flUssige Sahne mit Eiern und 1 Prise Salz verriihren. Das Mehl dazu-sieben und gut verriihren. Die Butter
zufuigen und den Teig 15 Minuten quellen lassen.

Spargel waschen, das untere Stangendrittel schéen, allesin 5 cm lange Stiicke schneiden. Spargel 1 Minute in
Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Essig mit etwas Salz, Pfeffer und O
verruhren, die Spargelstiicke darin marinieren.

Dill unter die Creme fraiche mischen, mit 1 Prise Salz und einigen Tropfen Zitronensaft abschmecken.
Elektro-Ofen auf 50 Grad vorheizen. Wenig Ol oder Fett in einer kleinen Pfanne erhitzen, nacheinander vier diinne
Crepes aus dem Teig backen. Zwischendurch immer wieder etwas Fett oder Ol in die Pfanne geben. Fertige Crepes
im Ofen warm halten (Gas: Stufe 1). Alle Crepes diinn mit der Dillcreme bestreichen, jeweils eine
Raucherlachsscheibe darauf legen und die Crepes einrollen. Dann schrég in Scheiben schneiden und mit Spargel
und Dillzweiglein anrichten. Noch warm servieren.
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Kalbsragout

6 Personen

1,5 kg Kalbsschulter (ohne Knochen)

5 Knoblauchzehen

250 ml Weil3wein

150 g Méhren

150 g Slerie

150 g Zwiebeln

1 kleiner Zweig Rosmarin

1/2 Bund Thymian

3 Lorbeerblatter

1 Tl schwarze Pfefferkorner

1 Tl Korianderkorner

1Tl Wacholderbeeren

Salz

10El Ol

1,5 kg kleine Kartoffeln

400 ml Kalbsfond

Fleisch putzen und wirfeln. Knoblauch pellen. 2 Zehen durchpressen, mit dem Wein mischen und tber das Fleisch
gief3en. 1 Stunde marinieren.

Mohren, Sellerie und Zwiebeln putzen und wirfeln. Rosmarin und Thymian hacken, Lorbeerbl&tter grob zerreil3en.
Pfeffer, Koriander und Wacholder mit 2 Tl Salz im Mdorser zerstof3en. Restlichen Knoblauch wirfeln. Gemise,
Krauter und Gewirze mischen.

Fleisch aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen. Marinade zur Gemiise-Krauter-Mischung geben. 5 El Ol in
einem Schmortopf erhitzen. Fleisch portionsweise darin anbraten. Mit der Schaumkelle herausnehmen.

Fleisch mit der Marinade-Gemiise-Mischung in den Schmortopf zurtickgeben, Topf verschlief3en und im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der untersten Schiene 11/4 Stunden garen.
Inzwischen Kartoffeln schalen. Restliches Ol erhitzen und die Kartoffeln darin unter Wenden ca. 10-12 Minuten
braten. Kartoffeln abtropfen lassen und dann zum Fleisch geben. Fond dazugief3en, Topf verschliefRen und alles
weitere 30 Minuten garen.

Zubereitungszeit: 3 Stunden
Pro Portion ca. 622 kcal

© Lothar Schafer B
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Erdbeer-Marzipan-Gratin

4 Personen

500 g Erdbeeren

100 g Marzpanrohmasse

250 ml Schlagsahne

1 EL Amaretto-Likor

3 Eier

20 g Pistazienkerne

Erdbeeren waschen, putzen und nebeneinander, mit der Spitze nach oben, in eine flache Auflaufform setzen.

Das Marzipan grob wirfeln, mit der Sahne, dem Amaretto und den Eiern mit dem Schneidstab purieren. Die Masse
in einen Topf geben und bis kurz vor dem Kochpunkt mit dem Schneebesen aufschlagen. Nicht kochen lassen. Die
Masse Uber den Erdbeeren verteilen und unter dem vorgeheizten Grill auf der 2. Schiene von unten braunen.

Die Pistazienkerne hacken und vor dem Servieren tber die Erdbeeren streuen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: 2-4 Minuten

© Lothar Schafer B
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Grine M elonensuppe

4 Personen

500 g Galia-Melone, entkernt, geschalt, gewirfelt
1 EL Margarine oder Butter

1 Schalotte, fein gehackt

1 Bd. gemischte Krauter, fein geschnitten,

z B. Petersilie, Basilikum, Salbei, Thymian

1 dl Weil3wein oder Wasser

11/2 dl Rahm

1/2-1TL Salz

weil3er Pfeffer

Melonenwtrfel im Mixer purieren. In einer Pfanne Margarine oder Butter erwarmen, Schal otten und Krauter
beigeben, andampfen. Mit Weil3wein oder Wasser abldschen, zur Halfte einkochen. Rahm zugeben, 2 Minuten
kocheln. Melonenpiiree beifligen und aufkochen, wirzen. Die Suppe mit dem Stabmixer kurz schaumig schlagen
und sofort servieren.

© Lothar Schafer B
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Seeteufel mit Tomatensol3e

4 Personen

600 g Seeteufelfilet

2 EL Zitronensaft

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4 EL Olivenol

100 ml Rotwein

1 Dos. Tomaten, geschalte (850 g EW)

Salz

Pfeffer

2 EL Mehl

Zucker

1 TL Zitronenschale

1/2 Bd. Petersilie

Den Fisch waschen, in 4 cm breite Stiicke schneiden, mit Zitronensaft betraufeln. Zwiebel und Knoblauch pellen
und fein hacken, in 2 EL Ol auf 3 oder Automatik-Kochstelle 10-11 andiinsten. Mit dem Rotwein abldschen und
vollstandig einkochen lassen. Tomate mit Saft dazugeben und offen 10 Min. einkochen lassen.

Fisch trockentupfen, salzen und pfeffern, im Mehl wenden. Mehl gut andriicken, den Uberschuf abklopfen. Den
Fischin 2 EL hei?em Ol von jeder Seite 4 Min. auf 2 oder Automatik-Kochstelle 9-10 goldbraun braten.

Sofe mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und der Zitronenschale abschmecken. Petersilie waschen, zupfen, gut
trocknen und bis auf ein paar Blé&ttchen im Universal zerkleinerer hacken und zur Sof3e geben. Sof3e mit dem Fisch
anrichten und mit Petersilie und Zitrone garniert servieren.

Dazu passen Kartoffeln.

Zubereitungszeit 30 Minuten

© Lothar Schéfer B
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Johannisbeer-Wahe

Fur 1 Backblech vonca.28cm @

1 rund ausgewallter Mirbeteig (ca. 32 cm &)

Belag

2 EL Johannisbeer-Gelee, leicht erwarmt
50 g Pistazien, fein gemahlen

500 g Johannisbeeren, abgezupft

Guss

2 Eier

50 g Zucker

180 g Creme fraiche

1 EL Maizena

1/2 unbehandelte Zitrone, abgeriebene Schale und
1 EL Saft

Garnitur

2 EL Johannisbeer-Gelee, leicht erwarmt

50 g Pistazien, grob gehackt

Vorbereiten: Blechrand einfetten, Boden mit Backpapier belegen. Blech mit dem Teig auslegen, Teigboden mit
einer Gabel

dicht einstechen, ca. 20 Min. kiihl stellen.

Belag: Teigboden mit dem Gelee bestreichen, mit den Pistazien bestreuen, Beeren darauf verteilen. Guss: Alle
Zutaten
mit den Schwingbesen des Handrihrgerétes verrihren, Uber die Beeren gief3en. Sofort backen.

Backen: Ca. 35 Min. auf der untersten Rille des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, im Blech leicht
abkuhlen.

Garnitur: Wahe noch lauwarm mit dem Gelee bestreichen, Rand mit den Pistazien bestreuen, herausnehmen, auf
einem Gitter
auskihlen.

Tipp: Statt 100 g Pistazien 75 g Kokosraspel verwenden.

Vor- und Zubereiten: ca. 20 Min.
Backen: ca 35 Min.

Mirbeteig - Grundrezept

250 g Mehl
75 g Zucker
1Ei

125 g Butter

Mehl und Zucker auf die Arbeitsflache haufen. In die Mitte eine Vertiefung driicken, das Ei hineingeben. Butter in
Flockchen an den Rand setzen. Mit einem grof3en Messer durchhacken, dann mit den Handen rasch zu einem
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Vereinigung der Kochfreunde

glatten Teig kneten. Oder alle Zutaten mit den Knethaken des Handriihrersin einer Schiissel vermischen, bis sie
sich leicht zusammenklumpen. Dann mit den Hénden weiterverarbeiten.

Nach dieser Grundanleitung kann man jeden Miirbeteig, je nach Rezept auch ohne Ei, zubereiten.

© Lothar Schéfer
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Feine Erbsen-Basilikum-Suppe
4 Personen

2 kg frische Erbsen oder
600 g TK-Erbsen

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe, evtl.

2 EL (20 g) Butter/Margarine
4 TL. Gemusebr ihe (Instant)
1 Baguette-Br6tchen

40 g gewlrfelter Schinken
150-200 g Schlagsahne

1 Bd. Basilikum

Salz, weil3er Pfeffer
geriebene Muskatnuss

Erbsen enthilsen und waschen. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein warfeln.

Zwiebel und Knoblauch in 1 EL heif3em Fett andinsten. Erbsen zugeben und kurz andiinsten. Mit 1 | Wasser
abl6schen und aufkochen. Briihe einrihren und alles zugedeckt 12-15 Minuten kdcheln.

Brotchen in ca. 12 sehr diinne Scheiben schneiden. Schinken kurz anbraten, herausnehmen, 1 EL Fett in der Pfanne
erhitzen. Brot darin goldbraun rosten. Hélfte Sahne halb steif schlagen.

2-3 EL Erbsen herausnehmen. Basilikum waschen und, bis auf etwas, in die Suppe geben. Allesfein plrieren. Rest
Sahne einrdhren, aufkochen und abschmecken. Suppe mit tbrigen Erbsen, Sahneklecks, Schinken und Brot
anrichten. Mit Rest Basilikum garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

© Lothar Schafer B
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Geschnetzeltes mit Pfifferlingen

4 Personen

300-400 g Pfifferlinge

2 mittelgrofRe Zwiebeln
500-600 g Broccoli

2-3EL Ol

500-600 g ausgel 0stes Kasseler-Kotelett (im Stiick)
Salz, Pfeffer

1 EL Mehl, geh.

1 TL Gemiisebrthe (Instant)
100 g Schlagsahne

5 EL Weil3wein

250-300 g Bandnudeln

1 Prise Zucker, evtl.

1/2-1 Bund Petersilie

1 EL Butter (20 g)

2 EL Mandelblattchen (15 g)

Pfifferlinge putzen: Stielenden sowie braune und schmierige Stellen knapp abschneiden, evtl. waschen und in
einem Sieb gut abtropfen lassen. Zwiebeln schalen und fern wirfeln. Broccoli putzen, waschen und in Roschen
teilen.

Kasseler in dickere Scheiben, dann quer in diinne Streifen schneiden. 1 EL Ol in einer grolRen Pfanne erhitzen.
Kassler darin unter Wenden kréftig anbraten. Halfte Zwiebeln zuftigen, kurz mitbraten. Herausnehmen.

1-2 EL Ol in der Pfanne erhitzen. Pfifferlinge darin kraftig anbraten, wiirzen. Mehl dariiber stauben und
anschwitzen. Mit 600 ml Wasser abldschen und aufkochen. Brihe, Sahne und Wein einrthren. Alles 5-6 Minuten
kocheln.

Broccoli in wenig kochendem Salzwasser zugedeckt ca. 5-8 Minuten dinsten. Nudeln in kochendem Salzwasser 6-
8 Minuten (nach Packungsanweisung) garen.

Die Kasselerstreifen zu den Pfifferlingen geben. Das Geschnetzelte kurz aufkochen. Mit Pfeffer, Zucker und evtl.
Salz abschmecken. Petersilie waschen und, bis auf etwas zum Garnieren, fein hacken. In einer Pfanne Butter
erhitzen. Rest Zwiebeln und Mandeln darin unter Rihren goldbraun andinsten.

Nudeln und Broccoli abgief3en, abtropfen lassen. Alles anrichten. Geschnetzeltes mit Petersilie bestreuen. Mandel-
Zwiebel -Butter Uber den Broccoli geben. Mit Rest Petersilie garnieren.

Zubereitungszeit 50 Minuten

© Lothar Schafer B
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Windbeutel mit Himbeercreme

Far 12 Stick

Fir den Teig:
100 g Butter
1 Prise Salz
250 g Mehl
5-6 Eier

Fir Creme und Belag:
5 Blatt Gelatine

500 g Himbeeren

100 g Zucker

500 ml Sahne

Far die Garnierung:
2 EL Puderzucker

Butter, Salz und 250 ml Wasser aufkochen. Mit dem Mehl zu einem glatten Teigklof3 verrihren. Nacheinander die
Eier unterziehen.

Ofen auf 225 Grad vorheizen. Teig in einen Spritzbeutel fillen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech in
grofem Abstand 12 Teigkugeln spritzen. Ca. 25 Min. backen.

Windbeutel herausnehmen, sofort waagerecht halbieren.

Gelatine einweichen. Himbeeren verlesen, 200 g beiseitelegen, Rest mit Zucker purieren, passieren, Gelatine
aufldsen, unterziehen. 40 Min. kuihlen. Sahne steif schlagen und unter das gelierende Puiree heben.

Windbeutel sofort - am besten mit einer Schere — halbieren.
Creme auf die Windbeutelboden geben. Beiseite gelegte Beeren darauf verteilen. Die Deckel auflegen und mit
Puderzucker bestauben.

Tipp: Der Brandteig wird luftiger, wenn wahrend des Backens eine hitzebesténdige Schale mit Wasser auf dem
Backofenboden steht.

Zubereitung: ca. 60 Min.
Backen: ca 25 Min.
Kuhlen: ca. 40 Min.

© Lothar Schafer B
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K noblauch-Rahmsuppe

4 Personen

6-8 Knoblauchzehen

1 Lorbeerblatt

3 Wacholderbeeren

einige Pfefferkorner

2 EL Mehl

1/4 1 Weildwein

1/2 | Rinderbrihe

1/2 | Sauerrahm

1 Schuss Essig

2 Scheiben Toast- oder WeiRbrot
gehackte Petersilie zum Bestreuen

Den Knoblauch schélen, fein zerdriicken und mit dem Weiwein, dem Lorbeerblatt, den Wacholderbeeren und
einigen Pfefferkdrnern auf kleiner Flamme kochen, bis die Halfte der Flissigkeit verdampft ist. Die Suppe vom
Feuer nehmen und durch ein grobes Sieb streichen, so dass Lorbeerblatt und Pfefferkdrner zurtickbl eiben.

Die Toastbrot- bzw. Weil3brotscheiben entrinden, in kleine Stabchen schneiden und in einer Pfanne (ohne Fett) bel
mittlerer Hitze zu schoner, goldgelber Farbe résten. Die gekochte Knoblauch-Weinmischung mit der vorbereiteten
kalten Rinderbriihe, dem Mehl und dem Sauerrahm versprudeln, zum Kochen bringen und einige Minuten kdcheln
lassen; die Suppe mit dem Schneebesen etwas aufschlagen und zuletzt mit Salz und einem Schuss Essig
abschmecken. Diese deftig-wirzige Rahmsuppe wird mit den gertsteten Wel (3brotstabchen angerichtet und mit
gehackter Petersilie bestreut serviert.

© Lothar Schéfer E
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Hahnchen mit Oliven und Kapern

4 Personen

4 Personen

4 Hahnchenbollen

1 Knoblauchzehe

1 EL Rosmarinnadeln

8 wei3e Pfefferkorner

6 EL Olivendl

1 unbeh. Zitrone, abger. Schale von

2 El. Zitronensaft

2 EL Tomatenmark

1/8 | Weil3wein

80 g schwarze Oliven mit Stein

2 EL Kapern

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

Hahnchenbollen kalt abwaschen, mit Kichenpapier trockentupfen. Knoblauch schéen und halbieren, mit Rosmarin
und Pfefferkdrnern klein hacken, Olivendl und die abgeriebene Zitronenschal e hinzufiigen. Alles gut vermischen
und die Hahnchenbollen damit einreiben. 30 Min. zugedeckt kalt stellen.

Hahnchenbollen in eine Bréter legen und in den auf 230°C vorgeheizten Backofen schieben. Nach 10 Minuten auf
180°C zuriickschalten. 2 EL Zitronensaft mit Tomatenmark und Weif3wein verriihren und dazugief3en. 20-25 Min.
weiter schmoren.

Von den Oliven das Fruchtfleisch in Streifen vom Stein schneiden. Mit den Kapern in die Sauce geben, alles noch
weitere 10 Min. schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Paprikareis servieren.

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Marinierzeit: 30 Minuten

© Lothar Schafer E

file:/l1Z|/www-aplikationen/www-dreamweaver/kochfreunde/menues/2009/2009-09/gang-2.html[23.12.2010 09:55:30]


file:///inh/rezepte.html
file:///kochinternetlinks/essenundtrinken.html
file:///rezeptprogramm/rezeptprogramm.html
file:///inh/aktuelles.html
http://kochfreunde.ruhr-uni-bochum.de/inh/impressum.html
file:///index.html
file:///inh/rezepte.html
file:///Z|/www-aplikationen/www-dreamweaver/kochfreunde/menues/2009/2009-09/menue.html

Vereinigung der Kochfreunde

Obersichi-Rezente | Rezept-Links | Rezeptprogramm | Aktuelles |

Impressum
Kochfreunde » Rezepte » Menis 2009 » Meni

Pfirsichcreme mit Minze

4 Personen

200 g passierter Topfen (20% F.i.T.)

200 g Schlagsahne (schwach 1/4 1)

100 g Puderzucker

300 g reife Pfirsiche

1/2 Zitrone, Saft von

2 cl Pfirsichlikor

2 EL Honig

einige frische Minzebl atter

Pfirsichspalten und Minzeblattchen zum Verzieren

Den Topfen mit der Hélfte des gesiebten Staubzuckers und dem Zitronensaft glattrihren; die Pfirsiche kurz in
kochendes Wasser tauchen, mit kaltem Wasser abschrecken, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden; die
Hafte der Pfirsichspalten mit dem dbrigen Staubzucker, dem Honig und dem Pfirsichlikdr im Mixer fein purieren;
die restlichen Pfirsichspalten in kleine, geféllige Stiickchen schneiden.

Die Minzebl&ttchen waschen und fein hacken. Die Sahne steif aufschlagen, mit den Minzebl&tchen und dem
Pfirsichpuree zugleich unter die Topfenmasse mischen und in einen Dressiersack (ohne Tlle) fullen. Vier
Portionsgléaser abwechselnd mit dieser Creme und den Pfirsichstiicken fullen; zuletzt verziert man mit
Pfirsichspalten und Minzebl&tchen. Dieses erfrischende Dessert wird vor dem Auftragen zum Durchkihlen ca. eine
Stunde in den Kuhlschrank gestellt.

© Lothar Schafer B
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K Urbis auf orientalische Art

4 Personen

Sauce

1 TL flussiger Honig

2 EL Weil3weinessig

1 EL Kirbiskernol oder anderes Ol
2 EL neutrales Ol

1/4 TL Salz

Pfeffer aus der Mihle

11/2 EL Korinthen

Klrbis

400 g Kirbis, entkernt, geschalt

1-2EL Ol

1 Briefchen Safran

V4ATL Sz

Pfeffer aus der Muhle

120 g gruner Blattsalat

2 EL Kirbiskerne,

einige Kapuznerkresseblatter und -bldten, fur die
Garnitur

Sof3e: Alle Zutaten bis und mit Pfeffer gut verrihren. Korinthen beiftigen, 2-3 Std. quellen lassen.

Kirbis: in ca. 1 mm dicke und 2 cm breite Streifen hobeln. Ol mit dem Safran in einer Bratpfanne warm werden
lassen. Kirbis zugeben, wirzen, zugedeckt ca. 5 Min. knapp weich garen, nach der halben Garzeit sorgféltig
wenden. Pfanne von der Platte ziehen, Sof3e Uber dem Kurbis verteilen, zugedeckt 1-2 Std. marinieren.

Servieren: Salat kranzférmig auf Tellern anrichten. Kirbisstreifen locker aufrollen, in die Mitte geben, restliche
Sof3e dartiber verteilen, garnieren.

Tipp: Statt Safran 1 TI Curry verwenden.
L&sst sich vorbereiten: Kirbis 1 Tag im Voraus marinieren. Zugedeckt im Khlschrank aufbewahren.

© Lothar Schafer [ 2]
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Gratiniertes Schweinsfilet mit Paprikagemuse

4 Personen

800 g Schweinefilet

Salz

Pfeffer aus der Muhle

1 Prise Paprikapul ver

50 ml Ol

8 diinne Scheiben durchw. Speck
100 g Gouda Kése (in Scheiben)

Gemusebeilage:

1 gruner Paprika

1 roter Paprika

1 grofe Zwiebel

1 Zucchini

2 Knoblauchzehen

40 g Butter

1/4 | Bratensaft

1 TL Paprikapulver

1/2 Bund Petersilie

1 Prise Majoran

1/2 Blumenkonhl

Backpapier fur das Blech

Die Schweinsfilets von eventuellen Sehnen und Hauten befreien und in ca. 10 cm-lange Stiicke schneiden, die man
mit Salz und Pfeffer wirzt; den Speck ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen; Zwiebel schéen, halbieren und
blattrig schneiden; die Paprikas waschen, halbieren, innere weil3e Hautchen und Kerne entfernen und die Schoten in
geféllige Stuicke schneiden; Zucchini waschen, halbieren und in Scheibchen schneiden; Knoblauch schélen und fein
hacken; Petersilie waschen und fein hacken; Blumenkohl waschen und in Réschen teilen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischstiicke rundum zu schoner brauner Farbe braten; aus der Pfanne nehmen
und auf Kichenkrepp abtropfen lassen. Die Fleischstiicke mit den Speckscheiben umwickeln, mit Paprikapulver
bestreuen, mit den Késescheiben belegen und pfeffern.

Fir das Paprikagemise die Butter erhitzen, die Zwiebeln darin hellgelb anlaufen lassen, die Paprikastiicke beifligen
und kurz durchrosten; Zucchini und Petersilie dazugeben, mit Knoblauch, Salz, Mgjoran und Pfeffer wiirzen und
mit dem Bratensaft aufgief3en; das Gemuise zugedeckt auf kleiner Flamme weichdtinsten.

Waéhrenddessen den Blumenkohl in Salzwasser blanchieren, abseihen, mit kaltem Wasser abschrecken und auf dem
Sieb gut abtropfen lassen. Die vorbereiteten Schweinsfilets auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und im
vorgeheizten Backrohr bei 200 Grad 10-12 Minuten Uberbacken. Zuletzt den Blumenkohl zum Gemuse geben,
nochmals erhitzen und zusammen mit dem Fleisch auf vorgewarmten Tellern anrichten.

Als Beilage zu diesem wiirzigpikanten Fleischgericht empfehlen wir Reis.

© Lothar Schafer B
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Cointreau-Pudding mit Fruchtsauce

4 Personen

1/41 Orangensaft, frisch gepresst
1/41 Milch

80 g Zucker

50 g Speisestérke

1 Pkt. Vanillezucker

4 cl Cointreau

1/8 | Sahne

3 Blatt Gelatine

1 unbehandelte Orange, Schale von
1 EL Honig

1 Spritzer Cointreau

Fruchtsauce:

250 g Beerenmischung (TK-Ware)

50 g Zucker

2 EL Cocktailkirschen aus dem Glas

4 cl Cointreau

Vorbereitung:

Die Cocktailkirschen aus dem Glas nehmen und abtropfen lassen; die Orangenschale hauchdinn abschéen, so dass
die weil3e Innenhaut auf der Frucht verbleibt; die Schale in feine Streifen schneiden und mit 1 EL Honig, 1 Spritzer
Cointreau sowie etwas Wasser ca. 5 Minuten kochen, abseihen und erkalten lassen. Fir den Pudding den frisch
gepressten Orangensaft mit der Speisestérke verrihren; die Milch mit dem Zucker und dem Vanillezucker
aufkochen, das Orangensaft- Speisestarkegemisch beifligen, noch einmal aufkochen und zugedeckt erkalten lassen;
die Sahne steif aufschlagen.

Den erkalteten Pudding durch ein feines Sieb streichen und die Sahne vorsichtig unterheben; die Gelatine in kaltem
Wasser vorweichen, gut ausdriicken, in erhitztem Cointreau auflésen und ebenfalls unter den Pudding heben;
geeignete Puddingformen mit kaltem Wasser ausspiilen, die Masse einfillen und zum Stocken fur drei Stunden in
den Kuhlschrank stellen.

Fir die Fruchtsauce die Beerenmischung mit dem Zucker aufkochen, die Cocktailkirschen sowie den Cointreau
beifligen und die Sauce kaltstellen. Zuletzt die Formchen kurz in heif3es Wasser tauchen und die Puddings auf
vorgekihlte Teller stirzen.

Dieses erfrischende Dessert wird mit der Fruchtsauce angerichtet, mit den marinierten Orangenstreifen garniert und
eiskalt zu Tisch gebracht.

© Lothar Schafer B
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Weincreme-Suppe mit Kase-Croutons

4 Personen

3/4 | trockener Weil3wein

1 Prise gemahlener Zimt

Salz

Pfeffer aus der Muhle

1 Suppenwuirfel

1 Lorbeerblatt

1/2 Bund Petersilie

2 EL Créme fraiche

150 g Sahne (ein gutes Achtel)

2 TL Speisestarke

#3C Kase-Croutons

2 Scheiben Toastbrot

Butter zum Bestreichen

60 g geriebener Emmentaler Kéase

Backpapier fur das Blech

gehackte Petersilie und Zimtpulver zum Bestreuen

Den Weillwein mit dem Zimtpulver, dem Lorbeerblatt, dem Salz, Pfeffer aus der Mihle und dem Suppenwrfel
aufkochen lassen. Sahne und Creme fraiche beifiigen und ca. 15 Minuten kécheln lassen. Petersilie waschen und
fein hacken. Speisestarke mit 2 EL Wasser glatt verrihren.

Die Toastbrotscheiben einmal durchschneiden, mit Butter bestreichen und mit dem geriebenen Emmentaler Kéase
bestreuen. Die Brote auf ein mit Backpapier ausgel egtes Backblech legen und bel starker Oberhitze solange
Uberbacken, bis der Kése geschmolzen ist und die Croutons eine schoéne, goldgelbe Farbe angenommen haben.

Die Suppe mit der angerihrten Speisestéarke binden, die Petersilie beifiigen und alles nochmals kurz verkochen
lassen. Die Ké&se-Croutons erst bei Tisch in die Suppe geben und nach Belieben mit Zimt und Petersilie bestreuen.

© Lothar Schafer E
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Schweinsnuss in Kapernsauce mit Wurzelgemuse

4 Personen

1 Schweinsnuss (ca. 1 kg) Salz

Pfeffer aus der Muhle

1 TL Kimmel

409 Ol

2 EL Mehl

Fleischbriihe zum Aufgief3en

2 EL Kapern

2 Knoblauchzehen

1 gelbe Ribe

1 kleine Zwiebel

1 Karotte

2 Petersilienwurzeln

Die Karotte, die gelbe Riibe und die Petersilienwurzeln waschen, schélen und stiftelig schneiden. Kapern hacken.
Zwiebel schden, halbieren und in breite Streifen schneiden. Knoblauch schélen und in feine Scheibchen schneiden.
Die Schweinsnuss rundum mit Salz, Pfeffer aus der Miihle und Kiimmel einreiben. Das Ol in einer geraumigen
Pfanne erhitzen, das Fleisch darin an alen Seiten rasch zu schoner brauner Farbe braten, aus der Pfanne nehmen
und warmstellen. Im Bratriickstand die Zwiebeln kurz anrésten, das Mehl beiftigen, kurz mitrésten und mit etwas
Rindsuppe aufgief3en.

Die Sauce in ein geeignetes Bratgeschirr umgief3en und die Kapern, den Knoblauch und das Fleisch dazugeben. Im
vorgeheizten Backrohr bei 180 Grad wird der Braten ca. 1 1/4 Stunden - unter 6fterem Begief3en mit Eigensaft und
Rindsuppe — gebraten. Dann fuigt man das Wurzelwerk bei und |&sst alles zusammen fertiggaren. Zuletzt das
Fleisch aus der Pfanne nehmen und ruhen lassen. Die Sauce nétigenfalls mit Salz und Pfeffer nachwiirzen und das
Fleisch tranchieren.

Die Schweinsnuss mit der Kapernsauce und dem Wurzelwerk portionsweise anrichten und mit Semmelknodeln
servieren.
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Grapefruit-Parfait mit Brombeeren

6 Personen

2 Grapefruits, Saft von

1/41 Milch

1/2 Pkt. Vanillepuddingpul ver

50 g Zucker

1/2 Zitrone, Saft von

4 cl Grand Marnier

5 Blatt Gelatine

3/81 Sahne

100 g Brombeeren (TK-Ware)

beliebige Friichte zum Garnieren

Aus der Milch, dem Zucker und dem Puddingpulver laut Packungsanweisung einen Pudding bereiten, den man
erkalten lasst. Den Grapefruitsaft mit dem Pudding, dem Zitronensaft und dem Grand Marnier aufmixen. Eine
kleine Kastenform mit Klarsichtfolie auslegen.

Gelatine einige Minuten in kaltem Wasser einweichen, gut ausdriicken und in 2 EL warmem Wasser auflGsen; die
Sahne aufschlagen und zugleich mit der Gelatine vorsichtig mit dem Pudding-Grapefruitsaftgemisch vermengen.
Die Hélfte dieser Masse in die ausgelegte Kastenform flllen, die Brombeeren einlegen, die restliche Creme darauf
fullen und mit der Uberhdngenden Folie bedecken.

Das Parfait 2 Stunden im Tiefkihlfach und danach 3 Stunden Im Kihlschrank gut durchkthlen lassen. Zuletzt 16st
man das Grapefruit-Parfait aus der Form, zieht die Folie ab und schneidet es in portionsgerechte Stiicke auf. Dieses
fruchtig-kiihle Dessert wird vor dem Auftragen mit beliebigen Frichten - wie zum Beispiel - Kiwi-, Orangen- und
Grapefruitspalten garniert.

© Lothar Schafer B
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Cappuccino verde (Krautersuppchen)

6 Personen

1 El Sonnenblumendél

1 Schalotte, fein gehackt

250 g mehlig kochende Kartoffeln, in Wirfeln
9 dl Gemiisebouillon

(am besten selbst zubereitet)

60 g Kresse

3 Bund glattblattrige Petersilie

1 1/2 dl Halbrahm

1 1/2 dI Milch

Ol warm werden lassen, Schalotten andampfen, Kartoffeln ca. 5 Min. mitdampfen.

Bouillon dazugiefden, aufkochen, Hitze reduzieren. Kartoffeln ca. 10 Min. weich kécheln. Allesin ein Mixglas
geben, Krauter beigeben, fein plrieren, in den Topf zurtickgief3en. Rahm beigeben, nur noch heil3 werden lassen.
Suppe in vorgewarmte Tassen verteilen.

Milch in demselben Topf unter stdndigem Ruhren mit dem Schwingbesen aufkochen, Milchschaum fortlaufend mit
einem Loffel auf den Stppchen verteilen, bis die Milch aufgebraucht ist.

Léasst sich vorbereiten: Suppe ohne Rahm und Milch 1 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt kuhl stellen.
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.

© Lothar Schéfer
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Kalbsbraten

6 Personen

1 1/2 kg Kalbsbraten
Salz, Pfeffer

Paprika

Ol

2 Mohren

1 Porreestange

2 Zwiebeln

1 unbeh. Zitrone
Schinkenspeck
Gemiisebr Uihe oder Wasser
Seisestarke

Das trockengetupfte Fleisch mit den Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Mit Ol einreiben und in eine Brattopf mit
Deckel legen. Gemiise klein schneiden und um den Braten herum verteilen. Fleisch mit dem Schinkenspeck
bedecken. 3 Scheiben der griindlich abgespiilten Zwiebel auf das Gemiise legen.

Braten: Bratentopf bei 220°C Ober/Unterhitze, 1 Schiene von unten ca. 100-120 Minuten braten. 30 Minuten vor
End der Bratzeit den Deckel entfernen.

Fleisch auf eine Platte legen und mit Alufolie bedeckt ruhen lassen. Zwiebelscheiben entfernen, Schinken
kleinschneiden und beiseite legen. Bratenfond durch ein Sieb passieren mit Brihe oder Wasser auffillen und mit
Spei sestérke binden und abschmecken.

Braten aufschneiden und mit Schinken und Sof3e servieren.

Als Beilagen reichen wir Kartoffeln mit einem Bohnensalat.
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Amaretti-Semifreddo mit Jostabeersauce

6 Personen

Parfait

2 frische Eigelbe

3 El Zucker

3 El Amaretto oder

4 Tropfen Bittermandelaroma
300 ml Sahne, steif geschlagen
2 frische Eiweil3e

1 Prise Salz

1 El Zucker

100 g Amaretti, fein gehackt

Jostabeersauce

500 g Jostabeeren (TK)

2-3 El Zucker

1 Vanillestangel,

langs aufgeschnitten, Samen ausgekratzt
3 El Wasser

3 El Zucker

Eine 1 Rehrtickenform mit Folie ausgelegen.

Eigelbe und Zucker in einer Schiissel mit den Schwingbesen des Handrlhrgerates rihren, bis die Masse hell ist. Am
besten Uiberm heif3en Wasserbad und aschlief3end tber kalten Wasser kaltriihren. Amaretto darunterrtihren, Sahne
unter die Masse ziehen.

Eiweil3e mit dem Salz steif schlagen, Zucker daruntermischen, kurz weiterschlagen, bis die Masse glanzt. Eischnee
und die Hélfte der Amaretti sorgfaltig unter die Masse ziehen. Restliche Amaretti in die Form fillen, Masse darauf
verteilen, zugedeckt ca. 3 Std. gefrieren.

Jostabeersauce: Jostabeeren mit allen restlichen Zutaten mischen, zugedeckt bei mittlerer Hitze weich kécheln.
Vanillestangel entfernen, durch ein Sieb passieren. Anschlief3end Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und
mmit dem Jostabeerensaft ablGschen und etwas reduzieren lassen.

Servieren: Semifreddo ca. 15 Min. vor dem Servieren aus dem TiefkUhler nehmen. Auf eine Platte stlirzen, in
Scheiben schneiden und mit lauwarmer Jostabeersauce servieren.

Lasst sich vorbereiten: Semifreddo ca. 1 Woche im Voraus zubereiten, tiefkiihlen. Ca 1 Std. vor dem Servieren in
den Kuhlschrank stellen.

Jostabeersauce 1 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt kihl stellen.

Hinwe's: Statt der Jostabeeren kdnnen auch andere Friichte, wie Himbeeren, Rhabarber o. & verwendet werden.

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Gefrieren: ca. 3 Std.

© Lothar Schafer
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