
				
			


			Kochabend am 24.04.2020

Rezepte ausgesucht und zusammengestellt von

Joachim Kunzler

		
	
	
	1. Vorspeise: 	Scharfe Endivien-Rahm-Suppe an
		Tatar-Brot mit Rouille
	

	2. Zwischengericht:	Fisch und Meeresfrüchte „au vin“
		mit weißem Bohnenpüree


	3. Sorbet:	Sellerie – Sorbet mit Pastis

	4. Hauptgericht:	Spanferkel-Rollbraten mit Röstkartoffeln
		und rote Beete

		
	5. Dessert:	Espresso-Gries-Flammeris









	Joachim Kunzler, 24.04.2020
	1. Vorspeise:	Scharfe Endivien-Rahm-Suppe an
		Tatar-Brot mit Rouille 

	
	Zutaten für 6 Portionen:
	120 g 	Kichererbsen (Dose)
		grobes Salz (z.B. Maldon)
	½ TL	Ducca (nordafrikanische Gewürzmischung z. B. über www.ingo-holland.de)
		Piment d’Espelette
	250 g	Kartoffeln
1 Zwiebel
1 EL	Butter
½ TL	Chileflocken
	Salz, Pfeffer
800 ml 	Gemüsefond (Ersatzweise Geflügelfond)
250 ml	Kochsahne (15% Fett)
200 g	Endiviensalat (hellgrüne und grüne Blätter)
10 g 	Kerbel
1-2 EL	Estragon Essig

	Zubereitung:

1. Kichererbsen in ein Sieb abgießen, kalt überspülen und sehr gut trocken tupfen. Kichererbsen auf einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen. Mit grobem Salz, Ducca und 1 Prise Piment d’Espelette würzen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene von oben 20 Minuten rösten. Aus dem Backofen nehmen und abkühlen lassen.
2. Für die Suppe Kartoffeln schälen, waschen und grob würfeln. Zwiebel fein würfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Kartoffeln und Zwiebeln darin farblos andünsten. Mit Chili, Salz und Pfeffer würzen, mit Fond und Sahne auffüllen. Suppe aufkochen und 20 Minuten offen bei milder Hitze kochen lassen.
3. Inzwischen Salat putzen, waschen und die dicken Blattrippen aus der Mitte entfernen. Blätter sehr gut trocken tupfen und grob schneiden (einige kleine Blätter zum Garnieren beiseitestellen). Kerbel von den Stielen zupfen und grob hacken.
4. Suppe etwas abkühlen lassen, dann in einen Mixer füllen und fein pürieren.
5. Direkt vor dem Servieren Suppe erhitzen. Nochmals in den Mixer geben, Salat und Kerbel zugeben und fein pürieren. Mit Essig und etwas Piment d’Espelette abschmecken. Suppe in Tellern anrichten, mit Kichererbsen und Salatblättern bestreuen.
Tatar-Brote (siehe folgendes Rezept) dazu servieren.
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	Tatar-Brote mit Rouille

	Zutaten 6 Portionen:


	100 g 	Kartoffeln	
1 Knoblauchzehe
	Salz, Pfeffer
2-3 EL	Zitronensaft
1 Döschen Safranfäden (o,1 g)
50 g	Mayonnaise
50 g	Vollmilchjoghurt
½ TL	Dijon-Senf
		Piment d’Espelette
	12	dünne Scheiben Baguette
	1-2 EL	kleine Kapern (Nonpareilles)
	1 EL 	Kerbelblättchen
	200 g	Rindertatar
		Grobes Meersalz (z. B. Maldon)
	Außerdem:	
	Kartoffelpresse

	Zubereitung:

1. Für die Rouille Kartoffeln schälen, waschen und halbieren. Knoblauch schälen, halbieren und mit Kartoffeln in einem kleinen Topf in kochendem Salzwasser 25 Minuten garen. Abgießen und sehr gut ausdämpfen lassen. 1-2 EL Zitronen leicht erwärmen, Safran zugeben. Kartoffeln 2-mal durch eine Kartoffelpresse drücken. Mit Mayonnaise, Joghurt, Senf, Safran und Zitronensaft und 1 Prise Salz Piment d’Espelette verrühren. Eventuell mit Salz würzen.
2. Baguette Scheiben in 2 Portionen in einer Pfanne ohne Öl bei starker Hitze von beiden Seiten hellbraun rösten, abkühlen lassen. Abgetropfte Kapern grob hacken. Kerbel fein schneiden.
3. Tatar mit etwas Salz, Pfeffer, Kerbel, Kapern und restlichem Zitronensaft ganz kurz verrühren. Baguette Scheiben mit Rouille bestreichen, Tatar darauf verteilen, mit etwas grobem Salz würzen und zur Suppe (siehe vorheriges Rezept) servieren.
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	3. Zwischengericht:	Fisch und Meeresfrüchte „au vin“
		mit weißem Bohnenpüree

	Zutaten 6 Portionen:

	150 g	kleine Schalotten	Pfeffer
	4-5 EL 	Olivenöl	6 Stücke	Lauch
	2 TL 	Zucker	6		Garnelen (à 50 g mit Kopf und Schale;
	1 Stiel	Thymian			am Rücken eingeschnitten, Darm entfernen)
	1 ½ TL	Tomatenmark	6 Stücke 	Rotbarschfilet
	350 ml	trockener Rotwein			(à 60g; mit Haut, ohne Gräten)
	100 ml	roter Portwein	12		sehr frische Jakobsmuscheln
	400 ml 	Geflügelfond			(à 25-30 g; beim Fischhändler vorbestellen
	1-2 TL	Speisestärke			und aus den Schalen lösen lassen)
		Salz			grobes Meersalz (z. b. Maldon)
	½ - 1 TL	Quatre-épices 	4 Stiele 	Estragon
		(Gewürzmischung)
	250 g	mögl. kleine braune Champions
	3 EL	Maiskeimöl
	1 TL	Butter

 	Zubereitung:

1. Für die Rotweinsauce Schalotten schälen und im Ganzen in einer Pfanne in 1 EL heißem Olivenöl rundum anbraten. Mit Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Thymian und Tomatenmark zugeben und kurz mit anbraten. Mit Rotwein, Portwein und Fond auffüllen. Aufkochen und 15-20 Minuten offen kochen lassen, bis die Flüssigkeit auf 500 ml eingekocht ist
und die Schalotten weich sind. Sauce mit der in wenig kaltem Wasser angerührten Stärke binden, 
mit Salz und Quatre-épices abschmecken und beiseitestellen.
2. Champignons putzen, nur sehr große halbieren. 2 EL Maiskeimöl und 1 TL Butter in einer Pfanne erhitzen, Pilze darin 2-3 Minuten unter Schwenken braten. Mit Salz und Pfeffer würzen und in die Sauce geben. Dabei nicht umrühren, damit die Pilze ihre Farbe behalten.
3. Lauch waschen, längs halbieren und gut trocken tupfen. 1 EL Maiskeimöl und 1 TL Butter in einem breiten Topf oder einer Pfanne erhitzen, Lauch darin von beiden Seiten 4 Minuten zugedeckt bei milder Hitze fertig garen. Mit der gewölbten Seite in die Sauce legen, nicht umrühren.
4. 2-3 EL Olivenöl in er großen, beschichteten Pfanne erhitzen. Garnelen und Fisch (auf der Hautseite zuerst) darin bei starker Hitze 4-5 Minuten braten, nach der Hälfte der Zeit wenden. Zum Schluss mit Pfeffer würzen. Aus der Pfanne nehmen, kurz warmhalten. Pfanne schnell mit Küchenpapier säubern, restliches Olivenöl hineingeben und stark erhitzen. Jakobsmuscheln darin bei starker Hitze 1 Minute fertig braten. Alle Meeresfrüchte und den Fisch mit etwas grobem Salz würzen.
5. Parallel dazu Sauce mit Gemüse einmal aufkochen und auf vorgewärmten Tellern verteilen, Fisch und Meeresfrüchte darauf anrichten. Mit abgezupften Estrogonblättern bestreuen und mit Bohnenpüree (siehe folgendes Rezept) servieren.
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	Weißes Bohnenpüree


	Zutaten 6 Portionen:

	300 g	getrocknete weiße Bohnen
	1 Zweig	Rosmarin
	1 Zweig 	Lorbeerblatt
		Salz
	2-3 EL	Olivenöl plus evtl. 1-2 EL mehr

	
	Außerdem:	
	Leistungsstarker Mixer
	


 	Zubereitung:

1. Am Vortag Bohnen in reichlich lauwarmen Wasser einweichen, über Nach quellen lassen.

2. Am Tag danach Bohnen abtropfen lassen und in einem Topf mit kaltem Wasser gut bedecken. Rosmarin und Lorbeer zugeben, aufkochen und bei milder Hitze 2-3 Stunden weich garen. 
Dann das Wasser leicht salzen und die Bohnen weitere 30 Minuten ziehen lassen. Bohnen mit 
einer Schaumkelle herausnehmen und in einen Mixer füllen, dabei die Kräuter aussortieren. 
Bohnen mit 120-150 ml Bohnenwasser und Olivenöl sehr fein pürieren. Püree in einen Topf 
füllen, mit Salz abschmecken und abgedeckt beiseitestellen. 

3. Kurz vor dem Servieren Püree bei milder Hitze erwärmen, dabei eventuell noch etwas Bohnen-
wasser und Olivenöl unterrühren. Mit einem Esslöffel Nocken formen, mit Fisch und den Meeresfrüchten „au vin“ (siehe vorheriges Rezept) anrichten.










	Joachim Kunzler, 24.04.2020

	4. Hauptgericht:	Spanferkel-Rollbraten mit Röstkartoffeln
		und rote Beete
	
	Zutaten 8 Portionen:

	1 	Spanferkel-Rollbraten	120 g	Zwiebel
		(Bauch mit Rückenfilet; ca. 2 kg,	2	Knoblauchzehen
		Metzger vorbestellen)	1	Möhre (ca. 80g)
		Salz, Pfeffer	1	Petersilienwurzel (ca. 60g)
	6	Zweige Rosmarin	3 EL 	Öl
	1-2 TL	Chiliflocken 	1 TL	Anis Saat
	4 EL	körniger Senf	100 ml trockener Weißwein
	8	Scheiben durchwachsener Speck	1	Lorbeerblatt
	300 ml	Geflügelfond	Außerdem:	
	1-2 EL 	Speisestärke			Küchengarn

	
Zubereitung:

1. Rollbraten mit der Schwartenseite nach oben auf die Arbeitsfläche legen, Schwarte mit einem scharfen Messer leicht rautenförmig einritzen, mit Salz würzen. Über Nacht kaltstellen.
2. Am Tag danach Backofen auf 220 Grad (Gas 3-4, Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen. 
Ein Backblech mit Wasser in die zweite Schiene von unten schieben, den Grillrost auf die Schiene darüber schieben. Rosmarinnadeln abzupfen und fein schneiden. Rollbraten auf die Schwarte legen, Innenseite mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken gut würzen. Mit Senf bestreichen. Speckscheiben dicht nebeneinander darauflegen. Braten so zusammenrollen, dass die Schwarte nicht mit eingerollt wird. Mit Küchengarn festzubinden.
3. Rollbraten auf den Grillrost legen und 2 Stunden garen. Nach 1:30 Stunden das Blech mit dem Wasser herausnehmen. Den aufgefangenen Bratensaft mit dem Pinsel lösen (ergibt ca. 150 ml)
und für die Sauce verwenden.
4. Für die Sauce Zwiebeln und Knoblauch fein würfeln. Möhren und Petersilienwurzel putzen, 
schälen und fein würfeln. Öl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin bei mittlerer bis starker 
Hitze 4-5 Minuten dunkelbraun braten. Anis Saat, Möhren und Petersilienwurzeln zugeben und 
5 Minuten weitergaren. Knoblauch kurz mit garen. Mit Wein ablöschen und stark einkochen. Lorbeerblatt, 
300 ml Wasser und Fond zugeben und offen 30 Minuten kochen. Sauce mit dem Bratensaft durch
ein Sieb gießen und stark durchdrücken. Mit der in wenig kaltem Wasser angerührten Speisestärke binden.
5. Rollbraten aus dem Ofen nehmen. Küchengarn entfernen und den Braten in Scheiben schneiden. Sauce separat dazu servieren. Dazu passen Bratkartoffeln und Rote Bete Gemüse.
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	5. Dessert:	Espresso-Gries-Flammeris


Für 6 Portionen:

	
	½	Vanilleschote	200 g TK	Himbeeren
	2 	Kardamomkapseln	2 EL	Puderzucker
	300 ml	Milch	4 EL 	Zitronensaft
	200 ml	Schlagsahne	12 g	Amarettini (ital. Mandelkeks)
	4 TL	Instant-Espressopulver
	100 g 	Zucker
	100 g 	Weichweizengrieß	Außerdem:	6 kleine Pudding- oder Backförmchen
2 Eier (kl. M)		(à 125 ml Inhalt; siehe Tipp)
	Prise Salz

	
Zubereitung:

1. Für die Espresso-Gries-Flammeris die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen.  Kardamomkapseln im Mörser zerstoßen und die Kapselschalen entfernen.
Kardamomsamen fein mahlen.
2. Milch mit Sahne, Vanilleschote und – Mark, Kardamom, Espressopulver und 50 g Zucker in 
einem Topf aufkochen. Grieß unter Rühren einrieseln lassen und bei mittlerer Hitze unter 
ständigem Rühren 3 Minuten kochen.
3. Topf von der Herdplatte ziehen und Vanilleschote entfernen. Eier trennen, Eigelbe einzeln zügig unter den heißen Grieß rühren. Eiweiße und 1 Prise Salz in einer Schale mit den Quirlen des Hand Rührers leicht anschlagen. Nach und nach en restlichen Zucker einrieseln lassen und steif schlagen. Eischnee nach und nach vorsichtig mit einem Teigschaber unter den Grießbrei heben. Espresso-Grieß-Masse in 6 mit kaltem Wasser ausgespülte Puddingförmchen füllen und abkühlen lassen. Abgedeckt mindestens 4 Stunden (am besten über Nacht) kaltstellen.
4. Für die Himbeersauce die aufgetauten Himbeeren mit Puderzucker und Zitronensaft fein pürieren. Durch ein feines Küchensieb streichen und beiseitestellen. Amarettini mit den Händen fein zerbröseln.
5. Grießflammeris vom Form Rand lösen, Form kurz in warmes Wasser tauchen und die Flammeris
auf eine Platte oder einen Teller stürzen. Etwas Himbeersauce darüber gießen. Mit Amarettini bestreuen, restliche Himbeersauce separat dazu servieren.
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