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Grummbeerenmenue

Vorspeise              Kartoffelsuppe mit Rote Beete Insel


Zwischengericht   Kartoffelpuffer mit                      
                              Schinken-,Lachscreme und Apfelmus

Hauptgericht          Kartoffelmenue Variationen


Nachspeise            Tobleronemousse,Quarkspeise mit                
                               Schaumküssen,Dalgona Eiscoffee 
                               und einer Kartoffel!




Vorspeise Kartoffel-Kürbis-Suppe mit Rote Beete Insel

Zutaten für 8 Personen

500g Hokkaidokürbis(se)
700g Kartoffeln, festkochend
250g Möhren
1 Zwiebel
20g Butter
1 Liter Gemüsebrühe
1 Becher Sahne
Creme fraîche, Pfeffer, Salz

Zubereitung
Kürbis waschen, entkernen, evtl. schälen und in Würfel schneiden
Kartoffeln waschen, schälen, würfeln, ebenso die Möhren und Zwiebel

Butter in einem großen Topf erhitzen und Möhren und Zwiebeln darin anschwitzen, Kartoffeln und Kürbis dazugeben und mit der Brühe ablöschen. Suppe zum Kochen bringen und ca. 20 Minuten köcheln lassen. Suppe pürieren, Sahne zugeben und mit Creme fraîche, Pfeffer und Salz abschmecken

Rote Beete Carpaccio
Zutaten
500g gekochte Rote Beete
200g Äpfel
50g Brunch natur
4 EL Walnüsse(geröstet) ca. 50g.
4Essl.Olivenöl
2Essl.weisser Balsamico
0,5 Zitrone
1 TL Ahornsirup oder Honig
80 g Fetakäse
Salz, Pfeffer, Petersilie

Zubereitung

Dressing: Olivenöl; Balsamico und Brunch verrühren. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer u. Sirup/Honig abschmecken

Rote Beete, Äpfel u. Walnüsse würfeln (ca. 1cm) mit dem Dressing verrühren und den Fetakäse über den Salat bröseln.

Rote Beete Carpaccio in einen Servierring anrichten, die Suppe drumherum anrichten und mit etwas Petersilie garnieren


Kartoffelpuffer mit Schinken-, Lachscreme und Apfelmus

Zutaten für die Puffer
1 Kg mehlig kochende Kartoffeln
250g Schalotten
125 g Haferflocken
1,5 Eier
50 g Mehl
15 g Salz
Pfeffer

Zubereitung
Kartoffeln und Zwiebeln schälen, reiben und in eine Schüssel geben
Eier zugeben, würzen und die Masse mit den Händen vermengen. Die Haferflocken zwischen den Händen reiben und mit der Masse vermengen. Puffer mit den Händen formen (3 Stück pro Pers. und ca.6-8 cm groß). In einer Pfanne bei großer Hitze mit hitzebeständigem Öl ausbacken, bis sie goldbraun und knusprig sind.


Apfelmus
0,5kg Äpfel (Boskoop)
Etwas Wasser
Zucker nach Bedarf

Äpfel schälen, entkernen und achteln. Die Apfelstücke in einen Topf mit etwas Wasser geben. Bei niedriger bis mittlerer Hitze 20 min. köcheln, bis die Äpfel weich sind. Anschließend die Äpfel grob stampfen oder pürieren. Wenn das Mus zu sauer ist mit Zucker süßen.

Schinkencreme
125 g Creme fraîche
125 g Lachsschinken
70 g Schmand
1 Schalotte
Salz, Pfeffer

Schinken und Schalotte in kleine Würfel schneiden, mit den restlichen Zutaten vermengen und mit Salz u. Pfeffer abschmecken

Lachscreme
200 g Frischkäse
50 g geräucherter Lachs
1/2 TL Meerrettich
1 Schuss Zitronensaft
Salz und Dill nach Belieben

Lachs klein schneiden und mit den anderen Zutaten vermengen. Mit Salz und Dill abschmecken.


Servieren

Je 3 Puffer pro Teller fächerförmig anrichten und gegenüber je ein Schälchen der Beilagen vorlegen. Alternativ auch je einen Servierlöffel o.Ä. benutzen.




Hauptsgericht

Kartoffelmenue Variationen

bestehend aus
                                   Fächerkartoffel
                                   Kartoffel-Maultasche mit Bratwurstfüllung
                                   gefüllte Kartoffel
                                   Kartoffelragout mit grünen Bohnen

Fächerkartoffel

Zutaten
Pro Person ½ mehlig kochende Kartoffel
1 Zucchini
Kräuterbutter mit Petersilie, Knoblauch, Pfeffer, Salz, Thymian herstellen

Zubereitung
Kartoffeln vorkochen, schälen, halbieren und je 3 x V förmig einschneiden. Zucchini waschen, streifenförmig schälen, halbieren und in dünne Scheiben schneiden. Je eine halbe Scheibe in Kartoffel einstecken. Mit Kräuterbutter bestreichen. In Grillschalen ca. 15 min grillen

Kartoffel-Maultasche mit Bratwurstfüllung
Zutaten
0,5kg mehlig kochende Kartoffeln (ergibt 13-14 Stück)
0,5 Ei
75 g Mehl
2 Zwiebeln oder Schalotten
150gBratwurstbrät
125 g saure Sahne
25 g Butter/Butterschmalz
Salz, Pfeffer
125g Butter
100g Semmelbrösel


Zubereitung
Die gekochten Kartoffeln pürieren, das Ei und das Mehl unterkneten, mit Salz und Pfeffer würzen und zu einem glatten Teig verkneten. Diesen Teig zu einer Rolle von ca. 6 cm formen.

Für die Füllung die Bratwurstmasse aus der Pelle drücken und zusammen mit den Zwiebelwürfeln in einer heißen Pfanne und einem EL Fett anbraten. Dabei die Masse wie Hackfleischgröße zerdrücken. Mit Salz, Pfeffer evtl. Kräutern würzen.

Nun die Kartoffelrolle in Scheiben schneiden(ca.2cm). Jede Scheibe ca. 2mm dick ausrollen und je mit einem EL saurer Sahne bestreichen. Nun auf jede Scheibe 2 EL der Füllung geben. Die Maultaschen halbmondförmig zusammendrücken (geht am besten mit Klarsichtfolie), Rand mit Gabel schließen und in einem gefetteten (oder Backpapier) Backblech schichten. Mit der erhitzten Butter bestreichen.

Die Form in einem auf 200° vorgeheiztem Backofen ca 35 bis 40 Minuten goldbraun backen

Gefüllte Kartoffel

Zutaten
festkochende Kartoffeln (vorgekocht) pro Person ½ .
Frischkäse mit Kräutern
Kartoffeln mit Ausstecher öffnen, Ausgestochenes dritteln. Eine Seite verschließen, mit Frischkäse füllen, verschließen und danach frittieren. Zum Servieren Kartoffeln halbieren.
Kartoffelragout mit grünen Bohnen

Zutaten
300g Bohnen
400g vorwiegend festkochende Kartoffeln
1Zwiebel/Schalotte
1 Zehe Knoblauch
1EL Olivenöl,1TLGemüsebrühepulver,4Zweige Bohnenkraut,
150 g grüne Paprika
200g Tomaten
Meersalz, Pfeffer,1 Handvoll Basilikum
1EL Petersilie, glatt, frisch gehackt
8EL saure Sahne

Zubereitung
Bohnen waschen, putzen und quer halbieren. Die Kartoffel sauber bürsten und ungeschält in Scheiben schneiden. Die Zwiebel würfeln und den Knoblauch fein hacken.
Das Öl mit 1EL Wasser in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwürfel und den Knoblauch darin andünsten
Die Bohnen, Kartoffeln, die Brühe,1/2 TL Salz, das Bohnenkraut und 1/8 Liter Wasser dazugeben und alles bei mittlerer Hitze etwa 10 - 15 min garen. (Kartoffeln weich)
Die Paprika vierteln entkernen und quer in Streifen schneiden. Zu den Kartoffeln geben und etwa 10 min kochen. Die Tomaten würfeln, unter das Gemüse mischen und etwa 2 min ziehen lassen. Das Bohnenkraut entfernen und das Ragout mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Das Basilikum und die Petersilie unter die saure Sahne rühren.
Auf jede Portion etwas Kräutersahne geben.
Nun zuerst etwas Ragout danach je eine Maultasche, gefüllte Kartoffelhälfte und eine Fächerkartoffelhälfte geben. Maultasche mit brauner Semmelbröselbutter bestreichen. Evtl. mit brauner Sauce anrichten


Nachspeise

Tobleronemousse

Zutaten
450ml Sahne + 50ml Sahne
200 g Toblerone
160 g dunkle Schokolade
1 Espresso
1,5 Eigelb
etwas flüssigen Karamell

Zubereitung
Serviertassen in Frigo stellen
450ml Sahne steif schlagen und kaltstellen
200g Toblerone mit 160 g dunkler Schokolade, einem Espresso und 50 ml Sahne über einem Wasserbad langsam schmelzen
1,5 Eigelbe, einen abgekühlten Espresso und etwas flüssigen Karamell vermischen und langsam unter die flüssige Schokolade rühren.
Die Masse unter die Sahne heben, in die Tassen abfüllen und sofort kaltstellen

Quarkspeise mit Schaumküssen

Zutaten
12 kleine Schaumküsse
250 g Quark mit Vanille verrühren
0,5 Becher Sahne
Amarettini nach Geschmack

Zubereitung
Von den Schaumküssen den Waffelboden abtrennen und die Schaumküsse mit 250 g Quark zerdrücken.1/2 Becher Sahne schlagen und unter die Masse heben. Amarettini zerbröseln und nach Gusto unter die Masse rühren. In kleine Formen füllen und mit den Waffelböden dekorieren.

Dalgona Eiscoffee

Zutaten
10 gestrichene EL Instantkaffeepulver
10 EL Zucker
10 EL heißes!! Wasser
Außerdem 2 Liter kalte Milch und Eis

Zubereitung
Kaffeepulver, Zucker und Wasser mit einem Handrührgerät ca. 3-4 min schlagen, bis ein dicker Schaum entsteht. Mit Karamell Sirup ggfs. abschmecken.
Kalte Milch in ein Glas füllen, eine Eiskugel dazugeben und den Kaffeeschaum darauf verteilen. Sofort servieren.


Die Mousse, den Quark und den Dalgona auf einem Teller anrichten und die KARTOFFEL (Marzipan) nicht vergessen
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