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Rezepte ausgesucht und zusammengestellt: 
von Tobias Lesch


Vorspeise
mit Chorizo-Pilzragout gefüllte Auberginen- Röllchen auf einem Spiegel vom Walnuss Pesto
***
Zwischengericht       
Arancini mit Ziegenkäsefüllung und karamellisierten Walnusskernen in einem Nest aus Rucola auf einem Rotebeete-Büffelmozzarella-Carpaccio
***
Hauptgericht            
Roastbeef-Medaillons mit einer Kruste aus Parmaschinken, italienischen Kräutern an einer Portweinjus mit Gnocchi
Dazu eine Salat-Garnitur aus Rucola mit frischen Granatapfelkernen, Büffelmozzarella und Cranberry Crema
***
Nachtisch                   
Süße Lasagne aus Pizzateigplatten, ausgewähltem Ost und einer weißen und dunklen Mousse mit Pistaziensplittern


Vorspeise
Auberginen-Röllchen 
Zutaten für 8 Personen (ca. 4 Röllchen pro Person): 4 längliche Auberginen (ca. 1 kg), 40 g Butter, 2 Gemüsezwiebeln, 400 g frische Pilze, 400 g leicht scharfe Chorizo, 6 EL Tomatenmark, 400 ml Sahne, 200 g geriebener Parmesankäse
Die Auberginen waschen, längs in halbe Zentimeter dünne Scheiben schneiden. Alle Scheiben salzen, wieder als Frucht zusammensetzen und festdrücken. Eine halbe Stunde ziehen lassen. Dadurch werden den Auberginen Bitterstoffe und Wasser entzogen. Anschließend kalt abspülen und mit Küchenpapier trocknen. Auberginen auf ein gebuttertes Blech legen und die Auberginen ebenfalls mit Butter bestreichen. Bei 180 Grad 12-15 Minuten backen, bis sie weich sind.
Zwiebeln schälen und Pilze putzen. Beides feinhacken. Die Chorizo ebenfalls in kleine Würfel schneiden und zusammen mit den Zwiebeln in Butter anbraten. Pilze kurz mitbraten und dann die Sahne zugießen. Mit Salz, Pfeffer und Tomatenmark würzen. Die Sauce bei milder Hitze einkochen lassen, bis sie ganz dick ist.
Die Auberginen-Scheiben mit der Füllung bestreichen, aufrollen und mit Zahnstochern feststecken. Die Röllchen in eine flache Auflaufform setzen und mit Parmesankäse bestreuen. Bei 200 Grad 10-12 Minuten überbacken. Nach Belieben mit frischen italienischen Kräutern bestreuen.
Walnuss-Pesto
Für ein kleines Glas (etwa 350 Gramm) Walnuss Pesto werden benötigt: 
200 g Walnusskerne, 50 g Parmesan, 100 g getrocknete und in Öl eingelegte Tomaten, 100 ml Olivenöl, 2 Zehen Knoblauch, 1 TL Salz Pfeffer nach Geschmack und ein Bund Rucola 
1. Walnüsse in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis sie zu duften beginnen. Die gerösteten Nüsse etwas abkühlen lassen.
2. Alle Zutaten bis auf Pfeffer und Rucola in einen Mixer geben und so weit mixen, bis eine gleichmäßige Paste entstanden ist.
3. Rucola nach und nach zugeben und weiter mixen, bis die Nusspaste dem eigenen Geschmack entspricht. Mit Salz, Pfeffer abschmecken.
Vorschlag zum Anrichten:
Das fertige Walnuss Pesto kreisförmig als runden Spiegel auf den vorgewärmten Teller streichen und darauf 4 Auberginenröllchen setzen und mit einer italienischen Flagge am Holzspieß dekorieren.
Zwischengericht
Arancini mit Ziegenkäsefüllung
Zutaten für 8 Personen
Für das Risotto: 1 kg Risotto Reis, 120 g Buter, 200 g Parmesan oder Caciocavallo Käse, 2 g Safran, 200 ml Weißwein, ca. 2 Liter Gemüsefond, Salz, Pfeffer/ 2 Eier, 100 g Semmelbrösel und 50 g Mehl zum Panieren/ 2 l Öl oder Fett zum Frittieren /3 Charlotten/ 1 Knoblauchzehe/ 1 rote Zwiebel
Für die Füllung: 500 g Mozzarella, 500 g Ziegenfrischkäse, 100 g Walnüsse, 100 g Honig
Schritt 1: Das Risotto
Die Charlotten und den Knoblauch in kleine Würfel schneiden und fein zerhacken. Für dein Risotto gibst du zunächst 2 EL Öl in eine Pfanne und dünstest darin die Charlotten und den Knoblauch glasig an. Anschließend fügst du den Risotto-Reis hinzu und dünstest diesen ebenfalls kurz an bzw. lässt den Reis kurz anschwitzen. Jetzt den Reis mit etwas Weißwein ablöschen und nach und nach die Gemüsebrühe hinzugeben, aber nur so viel, dass der Reis lediglich knapp bedeckt ist. Den Safran mit Wasser vermischen und beides ebenfalls unter das Risotto rühren. Das Risotto solange einkochen lassen, bis der Reis ‚breiig‘ ist, aber trotzdem noch Biss hat. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Parmesan oder Caciocavallo verfeinern. Den Reis zuletzt zum Auskühlen flach auf einer Platte oder einem Teller verteilen und im Kühlschrank oder zur Beschleunigung des Vorgangs in der Tiefkühltruhe kalt stellen.
Schritt 2: Die Füllung
Walnüsse in kleine Stücke zerhacken. Butter zerlassen und Honig in einer Pfanne aufschäumen lassen, Walnüsse unterrühren und leicht karamellisieren lassen. Die Walnüsse auf einem Teller auskühlen lassen. Eine rote Zwiebeln und den Mozzarella in kleine Würfel schneiden und diese zusammen mit dem Ziegenfrischkäse und den karamellisierten Walnüssen zu einer Masse formen. Für die bessere Bindung nochmals etwas Honig und Mozzarella dazugeben.
Für jedes Arancini einen Esslöffel Reis in die Handfläche geben und flach drücken, sodass eine kleine Mulde entsteht. Darin ca. einen Teelöffel von der Mozzarella-Ziegenfrischkäse-Masse streichen und diese mit einem weiteren Esslöffel Reis abdecken sowie zu einem Bällchen formen.
Schritt 3: Das Panieren und Frittieren
Die fertigen Reisbällchen in Mehl wälzen, durch die verquirlten Eier ziehen, in Semmelbrösel wenden und andrücken. Fett in einem tiefen Topf erhitzen (ca. 180 Grad) und die Reisbällchen darin portionsweise 3-4 Minuten goldbraun ausbacken. Die fertigen Bällchen herausnehmen und kurz auf Küchenpapier abtropfen lassen.

Zubereitung des Rotebeete-Carpaccio 
Zutaten für 8 Personen: 2 rote Beete Knollen, 100 g Rucola, 100 g Ziegenkäse fest, 250 g Büffelmozzarella, Fett oder Öl zum Frittieren, 200 g Parmesan (optional für das dekorative Topping) Zutaten für das Dressing siehe unten Schritt 3
Schritt 1: Rucola waschen und trockenschleudern.
Schritt 2: Die Rote-Beten schälen (Einmalhandschuhe nutzen) und in dünne Scheiben hobeln oder schneiden. Den Büffelmozzarella ebenfalls in ganz dünne Scheiben schneiden.
Schritt 3: Das Dressing zubereiten  folgende Zutaten miteinander verrühren: 2 EL Olivenöl, 1 EL Walnussöl, 1 EL Zitronensaft, Zitronenthymian frisch gezupft, 1 TL Honig, halber TL Dijon Senf grob, mit Salz und Pfeffer abschmecken als Empfehlung zusätzlich: Rote Beete Ingwer Apfel Essig (aus dem Wajos)
Schritt 4: Das Frittieren der Rote-Beete Chips
Das Öl (am besten ist Maiskeimöl) in einer Fritteuse oder in einem Wok auf 175 Grad erhitzen. Die Rote-Bete-Scheiben darin portionsweise jeweils 4 bis 5 Minuten frittieren. Die fertigen Chips herausnehmen, auf Küchenpapier abtropfen lassen und mit Salz würzen.
Optional: 
Parmesan fein reiben und mit Rosmarin, Oregano und Paprikapulver mischen. Käse in kleinen Klecksen mit etwas Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back- blech geben.
Käsehäufchen im vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Umluft 160 °C; Gas: Stufe 2–3) 8–10 Minuten backen, bis die Häufchen zerlaufen sind und eine goldgelbe Farbe angenommen haben. Backblech aus dem Ofen nehmen und die Parmesan-Chips abkühlen lassen.
Vorschlag zum Anrichten:
Die frittierten Rote Beete Chips kreisförmig und halb übereinander liegend mit den dünnen Büffelmozzarella-Scheiben in der Mitte des Tellers anordnen. Darauf das Dressing tröpfeln und den gewaschenen Rucola in der Form eines runden Nestes auf das Carpaccio legen. In dieses Nest wird abschließend ein großes Arancini Bällchen oder alternativ drei kleinere Bällchen gelegt 
Als Vorschlag zur Dekoration: einen Parmesan-Chips als Topping in die Arancini stecken und noch übrig gebliebene Walnusssplitter zusammen mit etwas Honig und dem Ziegenkäse über den Rucola und das Reisbällchen streuen bzw. laufen lassen.

Hauptgericht
Roastbeef-Medaillons mit einer Kruste aus Parmaschinken, italienischen Kräutern an einer Portweinjus mit Gnocchi- dazu eine Salatgarnitur
Zubereitung der Gnocchis
Schritt 1: Kartoffeln weich kochen, pellen und noch heiß durch die Kartoffelpresse auf ein leicht bemehltes Backbrett drücken. Die Kartoffelmasse leicht salzen. Das Ei dazugeben und mit dem Mehl und dem Hartweizengrieß verkneten. Dabei nur so viel Mehl nehmen, bis der Teig nicht mehr an den Fingern klebt. Den Teig für 30 Minuten ruhen lassen (nicht kalt stellen).
Schritt 2: Jeweils eine ca. Ei große Menge nehmen und zu einer Rolle (ca. 2 cm Durchmesser) formen. Ca. 2 cm lange Stücke abschneiden und diese mit dem Daumen über die Innenseite einer Gabel rollen.
Schritt 3: Die Gnocchi in reichlich kochendes Salzwasser einlegen und ca. 8  Minuten ziehen lassen (Temperatur dann zurückschalten). Sobald die Gnocchi oben schwimmen mit einem Schaumlöffel herausheben und gut abtropfen lassen. Abschließend die Gnocchi in einer Pfanne mit etwas Butter schwenken.
Zubereitung der Portwein-Reduktion (Portweinjus)
Zutaten für 8 Personen: 60 g Butter, 2 Schalotten, 4 TL Zucker, 2 Karotten, 2 Stück Knollensellerie, 500 g Suppenfleisch vom Rind (ohne Knochen), 4 EL Tomatenmark, 300 ml Wasser, 600 ml Portwein, 300 ml Rotwein, Salz, Pfeffer, 4 EL Preiselbeerkonfitüre, 4 Pimentkörner, 1 Zweig Rosmarin
Schritt 1: Die Schalotten, Karotten, Sellerie schälen und sehr fein schneiden. Suppenfleisch vom Rind ebenfalls in ‚Gulasch-Größe‘ schneiden. Butter in einer Kasserolle bei mittlerer Hitze zerlassen, Zucker darin hellbraun karamellisieren. Die Schalotten, das Fleisch und die Gemüsewürfelchen für ca. 3 Minuten unter ständigem Rühren anbraten. 
Schritt 2: Mit etwas Wasser und Rotwein ablöschen. Die Flüssigkeit fast vollkommen einkochen lassen, Tomatenmark zugeben, ebenfalls anrösten und mit dem restlichen Wasser und Rotwein aufgießen.
Schritt 3: Die Kräuter und die gewünschten Gewürze zugeben, immer wieder einkochen und nun den Portwein Portionsweise nachgießen. Das Ganze wird bei mittlerer Hitze solange gekocht, bis die Hälfte der Flüssigkeit verdampft ist.
Schritt 4: Die Portwein-Reduktion durch ein feinmaschiges Sieb streichen mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren einige Butterflöckchen einarbeiten, ohne die Soße dabei nochmals zu erhitzen.
Zubereitung des Roastbeef mit Kräuterkruste und Parmaschinken
Zutaten für 10 Personen: 2 kg Roastbeef, 300 g Parmaschinken, 200 g Semmelbrösel, 140 g Butter, 3 Bund frische Kräuter (u.a. Basilikum, Rosmarin, Thymian), Salz, Pfeffer
Schritt 1: Parmaschinken auf der Arbeitsfläche der Länge nach auslegen.  Ausgewählte Kräuter zu einer Art Paste möglichst klein hacken. Kräuter zusammen mit Butter und Semmelbrösel, Salz/Pfeffer vermischen.
Schritt 2: Das Roastbeef mindestens 1 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kühlschrank holen. 2 El Öl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten kräftig anbraten. Das Roastbeef am Stück auf ein Blech legen und ein Bratenthermomenter in das Fleisch stecken.
Schritt 3: Im vorgeheizten Ofen bei 100 Grad auf der 2. Schiene von unten ca. 1:45 Std. garen, bis eine Kerntemperatur von 60 Grad erreicht ist (Umluft nicht empfehlenswert). 
Schritt 4: Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und den Backofengrill einschalten. Die Paste aus frischen Kräutern auf dem Fleisch verteilen, das Fleisch am Stück auf den vorbereiteten Parmaschinken legen und das Roastbeef in dem Schinken bestmöglich einwickeln. Die restliche Kräuterpaste mit einem Pinsel auftragen und das eingepackte Roastbeef nochmals auf der 2. Schiene von unten in 4-5 Min. goldbraun grillen. Das Fleisch kurz ruhen lassen und in dünne Scheiben geschnitten servieren. 
Zubereitung der Salat-Garnitur aus Rucola mit frischen Granatapfelkernen, Büffelmozzarella und Cranberry Crema
Zutaten für 10 Personen: 500 g Rucola/Wildkräutersalat-Mix, 1 Granatapfel, 150 g Büffelmozzarella (Abschnitte aus Carpaccio verwenden), Olivenöl, Cranberry Crema, ein Sprizer Portwein und Zitronensaft,  Cocktailtomaten, Körnermix zum Anrösten
Vorschlag zum Anrichten 
Eine etwa 200 Gramm große Roastbeef- Scheibe auf einen Spiegel der Portweinsoße legen. Danach die selbstgemachten Gnocchis  in einem Metallring auf den Teller legen und in einem kleinen Türmchen neben dem Fleisch anordnen. Optional noch Soße darüber gießen und mit einem Rosmarinzweig ausdekorieren. Die Salatgarnitur in dem Dressing schwenken und in Richtung des Tellerrandes positionieren. Abschließend mit zweigeteilten Cocktailtomaten, Cranatapfelkernen, Resten vom Büffelmozzarella und in der Pfanne gerösteten Körnern aus-dekorieren.

Nachtisch                   
Süße Lasagne aus Pizzateigplatten, ausgewähltem Ost und einer weißen und dunklen Mousse mit Pistaziensplittern
Zutaten für 12 Portionen pro Mousse: 8 Eier Größe M, 400 g Schokolade, 240 g weiche Butter, 400 g kalte Sahne, 50 g Mandelsplitter, 50 g Kokosraspeln, 50 g Pistazien, 4 Aprikosen, 200 g Himbeeren, ein Bund Minze, 20 g Puderzucker
Zubereitung von zweierlei Mousse aus weißer und dunkler Schokolade (50 %)
Schritt 1: Die weiße und dunkle Schokolade klein hacken und bei niedriger Hitze im Wasserbad schmelzen.
Tipp: Wer möchte kann die Schokolade für die Deko zu einer Art Chip gleich mit schmelzen und auf der Luftpolsterfolie verstreichen bevor mit dem nächsten Schritt fortgefahren wird.
Schritt 2: Die Eier trennen. Die Schokolade etwas abkühlen lassen und die weiche Butter sowie die Eigelb (ohne Eiweiß) mit einem Schneebesen oder einem Handrührgerät in die lauwarme Schokolade einrühren.
Schritt 3: Zuerst die Eiweiße und anschließend die Sahne in 2 unterschiedlichen Behältnissen mit einem Handrührgerät steif schlagen. Das Rührgerät zwischen Eiweiß und Sahne mit Spülmittel reinigen. Um Eiweiß steif zu schlagen, darf kein Fett in der Rührschüssel oder am Handrührgerät sein. Vorher also gründlich reinigen. Die Sahne wird nur steif, wenn sie sehr kalt geschlagen wird! 
Schritt 4: Das geschlagene Eiweiß sowie die geschlagene Sahne vorsichtig unter die Schokoladen-Butter-Ei Masse heben, sodass möglichst wenig Luft entweicht.
Vorbereitung Obst und Pistazien
Schritt 1: Frische Himbeeren putzen und Aprikosen entkernen. Aprikosen in dünne Scheiben schneiden, diese in einer Pfanne zusammen mit Kokosraspeln leicht anbraten und zusammen mit Honig leicht karamellisieren lassen.
Schritt 2: Pistazien mit einem scharfen Messer zu Splittern zerhacken und in einer Pfanne leicht anrösten lassen. Frische Minzblätter klein hacken.
Zubereitung des Pizzateiges
Zutaten für 8 Personen: 1 kg Mehl glatt, 4 EL Backpulver,  1 TL Salz, 800 ml zimmerwarme Milch, 200 g zimmerwarme Butter, 600 g Creme Fraiche, Salz
Schritt 1: Mehl, Salz und Backpulver in einer großen Schüssel vermischen. Die Milch und die Butter zugeben und mit einem Mixer mit Knethakenaufsatz zu einem Teig kneten.
Schritt 2: Etwas Mehl auf die Arbeitsplatte geben und den Teig mit den Händen nochmals gut durcharbeiten, bis er glatt und elastisch ist.
Schritt 3: Den Teig dünn ausrollen und zu einer Blechpizza verarbeiten. Den ausgerollten Teig mit Creme Fraiche bestreichen, um ein Austrocknen des Teiges zu vermeiden. Im gut vorgeheizten Ofen bei 220 Grad (Ober-/Unterhitze)  auf der untersten Schiene des Backofens ca. 15 Minuten backen.
Schritt 4: Den gebackenen Pizzateig aus dem Ofen holen und in etwa 10 cm x 10 cm große quadratische Stücke schneiden.
Vorschlag zum Anrichten
Turm Nr.1: Den ersten Turm bestehend aus 4 lauwarmen Pizzateigplatten mit der Mousse aus Zartbitterschokolade bestreichen und wie eine Lasagne mit den karamellisierten Aprikosenstreifen und den Kokosraspeln eindecken. Die oberste Pizzaplatte mit einem Klecks der dunklen Mousse, einem weißen Schokoladenchip und einer Aprikosenscheibe und gerösteten Mandelsplittern ausdekorieren. Abschließend den fertig angerichteten Teller mit Puderzucker bestreuen.
Turm Nr. 2:  Den zweiten Turm aus 4 lauwarmen Pizzateigplatten mit der weißen Mousse bestreichen und mit den halbierten Himbeeren, den Pistazien-Splittern und der gehackten Minze eindecken. Die oberste Pizzateigplatte mit einem Klecks der Mousse, einem dunklen Schokoladenchip, einem Minzblatt und einer ganzen Himbeere ausdekorieren. Abschließend den fertig angerichteten Teller ebenfalls mit Puderzucker bestreuen.
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