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Kochabend am 
	24.März 2023  


 Speisen      
	Vorspeise  
	Pastinaken – Apfel – Suppe mit Chorizo

	
	

	Zwischengericht
	Lachs mit Zanderfarce souffliert, Beurre blanc,   an Tomatenkompott und Zitronen-Spinat

	
	

	Sorbet
	Minzsorbett

	
	

	Hauptgericht
	Kalbsbäckchen an Wickelklößen und buntem Salat mit Apfel

	
	

	Dessert
	Lemon Cheesecake


Getränke

	Aperitif
	Prisecco Klassik Rotfruchtig prickelnd Alkoholfrei
	

	Vorspeise, Zwischengericht     
	Bio Weißwein 

2021 Kopfstand, Rheinhessen

Cuvée Rivaner -Cabernet blanc -Riesling
	

	Hauptgericht
	Bio Rotwein 

2021 Doppio Passo Primitivo Puglia /Italien
	


Vorspeise        Pastinaken-Apfel-Suppe mit Chorizo
Zutaten für 8 Personen

	200
	g
	Chorizo

	600
	g
	Pastinaken

	2
	
	Zwiebel

	4
	EL
	Rapsöl, kaltgepresst

	4
	TL
	Gemüseboullion oder 2 Gläser Gemüsefond

	400
	g
	Apfel, säuerlich

	2
	Bund
	Petersilie, glatt

	400
	ml
	Schlagsahne

	
	
	800 ml Wasser zum Angießen 

Meersalz, schwarzer Pfeffer  


Zubereitung
Backofen auf 180° Umlauft vorheizen. Chorizo in dünner Scheiben schneiden, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und 12 min knusprig bracken. Auf eine Küchenpapier geben.

Pastinaken und Zwiebel schälen und grob würfeln. In einen Topf mit Öl anschwitzen. Wasser mit Gemüsebouillon vermischen (oder Gemüsenfond benutzen). Pastinaken dazugeben und ca. 15 min auf mittlerer Stufe weichkochen.

Zum Ende der Garzeit Äpfel waschen, Kerngehäuse entfernen und in kleine Stücke schneiden. Zur Suppe geben und weitere 5 Min kochen.

Petersilie waschen, trocken und haken (nicht zu fein). 

Suppe mit Sahnen auffüllen und mit einem Pürierstab fein pürieren. Mit Salz, und Pfeffer abschmecken.

Chorizo auf die Suppe legen und mit Petersilie garnieren. 

Zwischengericht         Lachs mit Zanderfarce souffliert        

                                     Beurre blanc, Tomatenkompott und Zitronen-Spinat
Zutaten für 8 Personen

Für den Lachs und die Farce:

	8
	Tranchen
	Lachsfilet a 90 g, ohne Haut

	500
	g
	Zanderfilet, ohne Haut und Gräten  

	500
	g
	Sahne, kalt

	8
	
	Eier

	120
	g
	Butter

	250
	ml
	Weißwein   ersatzweise Fischfond

	8
	Zweige
	Kerbel zum garnieren

	
	
	Muskatnuss zum Reiben

	
	
	Salz und

	
	
	Schwarzer Pfeffer aus der Mühle


Zubereitung

Das Zanderfilet in Würfel schneiden und zusammen mit der kalten Sahne in einem Multi-Zerkleinerer geben. Vier Eier trennen und das Eigelb sowie 4 ganze Eier zum Zander geben. Das Eiklar aufbe- wahren. Etwas Salz, Pfeffer und einen Hauch abgeriebene Muskatnuss zum Zander geben und alles in dem Mixer zu einer feinen, glatten und glänzenden Farce mixen. Zanderfarce durch ein Sieb streichen und in eine kalte Schüssel geben. Eiklar zusammen mit einer Prise Salz steif schlagen und den Eischnee locker unter die Zanderfarce heben. Alles nochmals abschmecken.

Die Lachstranchen mit Salz und Pfeffer würzen. Ein tieferes Backblech oder eine breite Auflaufform mit flüssiger Butter bepinseln. Lachstranchen mit reichlich Platz dazwischen nebeneinander hineinlegen. Mit Hilfe einer kleinen Palette nun die Zanderfarce ca. 0,5 cm sowohl auf dem Lachs, als auch an seinen Rändern auftragen und zu einem glatten länglichen Päckchen formen.

Den Weißwein in die Form gießen und den Lachs für 8-10 Minuten in den Ofen bei 160 Grad Ober- und Unterhitze geben. Zum Ende der Garzeit die Grillfunktion am Ofen anstellen und die Farce ca. 3 Minuten lang Farbe annehmen lassen. (Alternativ mit einem Bunsenbrenner kurz hellbraun rösten).

Den soufflierten Lachs mit einer Palette aus der Form heben und mit flüssiger Butter bepinseln. Auf einem Küchenbrett in schöne Tranchen schneiden und jede Tranche mit einem Kerbelzweig

garnieren.
Für die Beurre blanc:
	1
	
	Schalotte

	300
	ml
	Weißwein

	100
	ml
	Portwein, weiß

	500
	g
	Butter, kalt

	
	
	etwas weißer Balsamico

	2
	
	Zitrone, davon den Saft

	
	
	Salz aus der Mühle


Zubereitung

Butter in Würfel schneiden, Schalotte abziehen und in feine Würfel schneiden, mit Weißwein und weißem Portwein aufsetzen und solange einkochen lassen bis die Flüssigkeit fast verkocht ist. Mit einem Schneebesen langsam die kalten Butterwürfel einrühren. Die Sauce sollte nicht mehr kochen. Mit weißem Balsamico, Zitronensaft und Salz abschmecken. Abschließend die Beurre blanc durch ein Sieb in einen zweiten Topf passieren

Für das Tomatenkompott:
	16
	
	Tomaten, mittelgroß

	3
	
	Schalotte

	10
	
	Limettenblätter

	3
	Stangen 
	Zitronengras

	9
	EL
	Olivenöl

	
	
	Zucker, zum Abschmecken

	
	
	Salz aus der Mühle

	
	
	Eiswasser


Zubereitung

Schalotte abziehen und in feine Würfel schneiden. Haut der Tomaten kreuzförmig einritzen und in kochendem Wasser blanchieren. In Eiswasser abschrecken. Haut der Tomaten abziehen und die Tomatenvierteln und entkernen. Die einzelnen Tomatenfilets zuerst in Streifen und dann in feine Würfel schneiden. 

Schalottenwürfel in einer Sauteuse in Olivenöl anschwitzen, dann die gewürfelten Tomaten zugeben und alleserhitzen. Das Zitronengras in 5 grobe Stücke schneiden und zusammen mit dem Limettenblätter zu den Tomaten geben. Alles zusammen bei mittlerer Hitze zu einem „nockbaren“ Tomatenkompott einkochen lassen, Limettenblatt und Zitronengras herausnehmen und mit Salz und Zuckerabschmecken.

Für den Zitronen-Spinat:
	800
	g
	Spinatblätter

	2
	
	Schalotte

	50
	g
	Butter

	2
	
	Zitrone, Bio

	
	
	Salz und

	
	
	Schwarzer Pfeffer aus der Mühle


Zubereitung 

Schalotte abziehen und in feine Würfel schneiden. Spinat putzen, gut waschen und abtrocknen lassen. Schalottenwürfel in einer Sauteuse in der Butter anschwitzen und den Spinat zugeben. Leicht mit Salz und Pfeffer würzen und den Spinat in der Wärme kurz zusammenfallen lassen. Mit etwas abgeriebener Zitronenschale und Zitronensaft würzen.

Den Zitronenspinat auf einem Küchenkrepp etwas abtropfen lassen und in einem Ausstechring flach gedrückt anrichten. Den Ausstechring entfernen. Mit zwei Esslöffeln eine Nocke Tomatenkompott formen und mittig auf den Spinat setzen. Mit etwas abgeriebener Zitronenschale garnieren. 

Die soufflierten Lachstranchen neben dem Tomatenkompott anrichten, die warme Beurre blanc angießen und servieren.
Sorbet              Minzsorbet
Zutaten für 8 Personen

	150
	g
	Zucker

	500
	ml
	Wasser

	2
	Bund
	Minze

	1
	
	Zitrone


Zubereitung

Den Zucker im Wasser einmal kurz aufkochen bis er sich aufgelöst hat. Abkühlen. Minze waschen, trocknen schleudern und die Blätter im Sirup 24 Stunden ziehen lassen. Am folgenden Tag Blätter entfernen, Zitronensaft hinzufügen. Die Masse in die Eismaschine geben. 

Hauptgericht         Kalbsbäckchen an Wickelklößen und buntem Salat mit Apfel
Zutaten für 8 Personen

Für die Kalbsbäckchen:
	8
	
	Kalbsbäckchen

	500
	ml
	Gemüsefond   bzw. nach Belieben Rinderfond

	800
	ml
	Wasser

	200
	g
	Butterschmalz

	8
	TL 
	Stärke

	2
	EL
	Mehl

	2
	
	Zwiebel

	2
	
	Knoblauchzehe


Zubereitung:

Butterschmalz in einem großen Topf erwärmen und gewürfelte Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und glasig dünsten. Anschließend die Zwiebeln und den Knoblauch abschöpfen und zur Seite stellen. Die Kalbsbäckchen bei großer Hitze in dem Butterschmalz anbraten, bis sie gut gebräunt sind. Nun Stärke und Mehl hinzufügen und gut umrühren, bis keine Stärke- und Mehlreste mehr zu erkennen sind (es darf am Topfboden ansetzen. Das gibt eine schöne Bräune). 250 ml Wasser und 250 ml
Gemüsefond dazugeben und die Zwiebeln und den Knoblauch wieder hinzufügen. 2 ½ Stunden bei geringer Hitze schmoren lassen.
Für die Wickelklöße

	1
	kg
	Kartoffel, mehlig kochend

	500
	g
	Mangold

	100
	g
	Mehl, Typ 550

	50
	g
	Weizengries

	20
	g
	Speisestärke

	4
	EL
	Rapsöl zum Anbraten der Klöße

	2
	EL
	Rapsöl

	1
	
	Eigelb

	1
	
	Zwiebel

	1
	
	Knoblauchzehe

	1
	TL
	Salz

	
	
	Weißer Pfeffer

	
	
	Gries zum Ausrollen


Zubereitung:

Kartoffeln mit Schale in Salzwasser ca. 45 Minuten weichkochen und noch warm pellen. Kartoffeln durch die Kartoffelpresse drücken und vollständig auskühlen lassen. Inzwischen Mangold putzen, in lauwarmem Wasser gründlich waschen, trockenschleudern und klein schneiden. 
Zwiebel und Knoblauch fein würfeln und in einem Topf in dem Rapsöl glasig dünsten. Anschließend den Mangold dazu geben, zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer würzen und in einem Sieb abtropfen lassen. Den fertigen Mangold kaltstellen. Mehl, Grieß und Speisestärke mischen und mit dem Eigelb zu den Kartoffeln geben. Leicht salzen und rasch zu einem glatten Teig verarbeiten (nicht zu lange stehen lassen, sonst verliert die Masse ihre Bindung). Ein großes Stück Alufolie mit Frischhaltefolie belegen, die Frischhaltefolie mit Grieß bestreuen, darauf den Teig zu einem 25 cm x 35 cm Rechteck ausrollen. Mit dem abgetropften Mangold belegen, dabei rundum einen Rand lassen. Von der Längsseite her zu einer Rolle formen. Rolle in den Folien einwickeln, die Enden wie ein Bonbon verschließen. Rolle in einem Bräter in siedendem Wasser 25 Minuten garen. Vorsichtig herausnehmen und vollständig auskühlen lassen. Auspacken und mit einem scharfen Messer in 3-4 cm dicke Scheiben schneiden. 
Haselnuss-Butter

	250
	g
	Butter

	8
	EL
	Haselnussblättchen

	4
	EL
	Semmelbrösel

	2
	TL
	Salz

	
	
	Rapsöl zum Anbraten


Für die Haselnussbrösel-Butter 
Zubereitung 

Die Brösel mit den Haselnussblättchen in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. Butter dazugeben, aufschäumen lassen und salzen. 
Anschließend etwas Rapsöl in einer großen Pfanne erhitzen, die Wickelkloßscheiben darin 3-4 Minuten goldbraun braten. Die Scheiben auf einem Teller anrichten und mit der flüssigen Haselnuss- Butter beträufelt servieren. 

Bunter Salat mit Apfel

	8
	Handvoll
	Schnittsalat

	2
	große
	Äpfel

	2
	EL
	Butter

	1
	EL
	Apfelessig


Salat waschen und trockenschleudern 
Dressing

	180
	ml
	Olivenöl                                                    Mengen nach Bedarf erhöhen

	6
	ml
	Balsamico

	3
	EL
	Honig

	1
	EL
	Senf, mittelscharf

	1
	
	Knoblauchzehe

	
	
	Salz und Pfeffer


Für das Dressing die Knoblauchzehe schälen, zerdrücken und mit den restlichen Zutaten vermengen. Apfel schälen, waschen und in 1cm große Würfel schneiden. In einer Pfanne Butter aufschäumen lassen. Apfelwürfel darin 3-4 Minuten braten, dabei mit ½ EL Essig beträufeln und kurz durch-schwenken. Den Salat auf einen Teller geben und mit Dressing beträufeln. Anschließend die Apfelstückchen auf dem Salat garnieren. 

Dessert            Lemon-Cheesecake
Zutaten für 8 Personen
	50
	g
	Butterkekse

	100
	g
	Löffelbiskuits

	50
	g
	Süßrahmbutter

	250
	g
	Ricotta

	150
	g
	Frischkäse

	50
	g
	Crème fraiche

	1
	
	Zitrone, Bio

	1
	
	Limette, Bio

	1/2
	
	Bourbon Vanilleschote

	4
	Blatt
	Gelatine

	100
	g
	Rohrzucker + 1 TL Deko

	75
	g
	Schokolade, weiß

	100
	g
	Heidelbeeren essbare Blüten nach Belieben


Zubereitung
Für den Boden Butterkekse und Löffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben und zerdrücken. Butter in einem Topf schmelzen und mit der Kekes-Biskuit-Mischung verrühren. Eine Auflaufform oder Kuchenform (26cm) mit Frischhaltefolie auslegen und den Boden vorsichtig hineindrücken. 
Ricotta, Frischkäse und Creme fraiche locker mit einem Schneebesen verrühren. Von der Zitrone Zesten abziehen und für die spätere Deko zur Seite stellen. Die Schale von der Limette und der restlichen Zitrone reiben und unter die Käsecreme rühren. Mark der Vanilleschote auskratzen und ebenfalls unterrühren. Gelatineblätter in kaltem Wasser ca. 10 min einweichen. Rohrzucker mit 1 EL Wasser zum Kochen bringen und Gelatine darin auflösen. Schokolade hacken und dazugeben.

Ca. 5 EL Ricotta-Frischkäse-Mischung aus der Schüssel nehmen. In den Topf zur Gelatine geben und mit einem Schneebesen schnell untermischen. Mischung aus dem Topf unter den Rest der Mischung rühren.  Masse gleichmäßig auf dem Keksboden verteilen und mindestens 2 Stunden im Kühlschrank kaltstellen. Als großen Kuchen dekorieren oder mit Ringen zu Küchlein ausstechen.
1 TL Rohrzucker in einem Topf leicht karamellisieren und ca. ¾ der Heidelbeeren dazugeben. Unter ständigen rühren 3 min köcheln lassen und über den fertigen Cheesecake geben. Mit frischen Heidelbeeren, Zitruszesten und essbaren Blüten garnieren. 
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