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Kochabend am 25.09.2009
·  Vorspeise                                                             Jakobsmuschel - Consommé

· Zwischengericht                                  Terrine vom Heilbutt und Makrele 

· Scherbett - Sorbet – Sorbett                        Trou Normand

· Hauptgericht                       Millefoglie vom Kalbsrücken mit Steinpilzen und grünen        

                                                            Bohnen

· Dessert                                              Schwarz  - Weiß, Warm -  Kalt


	Vorspeise
	

	Jakobsmuschel - Consommé
	
	8 Personen

	
	
	
	
	

	Zutaten
	
	
	
	

	8
	Nüsschen
	von der Jakobsmuschel
	
	

	2,5
	l
	Fischfond
	
	

	8
	TL
	Kaviar
	
	

	1/2
	Bund
	Dill
	
	

	
	
	
	
	

	1. Nüsschen abspülen und mit scharfen Messer quer halbieren

	2. Fischfond auf frischen Fischresten und Suppengemüse herstellen. Reduzieren mehrmals abschäumen oder fertiger Fischfond – Selection – reduzieren. 

3. Muschelhälften darin pochieren.

4. in Suppentassen füllen, Kaviar auf die Muschelhälften geben und mit Dill garnieren.

	

	
	
	
	

	Zwischengericht
	

	Terrine vom Heilbutt und Makrele im Lachsmantel                              8 Personen

	
	
	
	
	

	Zutaten
	
	
	
	

	250
	gr
	Lachs (graved)
	
	

	10
	Bl
	Gelatine, weiße
	
	

	150
	gr
	Heilbutt geräuchert
	
	

	200
	gr
	Makrele geräuchert
	
	

	200
	ml
	Sahne 
	
	

	200
	gr
	Frischkäse
	
	

	1
	TL
	Pfeffer, grüner, eingelegt
	
	

	1
	Bund
	Dill
	
	

	2
	EL
	Zitronensaft
	
	

	
	
	Salz, Pfeffer
	
	

	
	
	
	
	

	1. Kastenform einölen und dann mit Frischhaltefolie Seiten und Boden bedecken. Darin die Lachsscheiben auslegen. Gelatine 10 Min im kalten Wasser einweichen. Fisch ev. entgräten. Heilbutt und die Hälfte der Makrele mit der Sahne und Frischkäse pürieren. Durch ein Sieb streichen. 

	2. Grüne Pfeffer und Dill hacken und in die Fischmasse einrühren. Mit Salz Pfeffer und Zitronensaft kräftig abschmecken

	3. Gelatine tropfnass bei milder Hitze auflösen und vorsichtig in die Fischmasse rühren. Die Hälfte der Masse ca. 5 Min im Kühlschrank fest werden lassen. Restliche Makrele auflegen. Form mit der übrigen Fischmasse abdecken. Lachs auflegen.  3 Stunden im Kühlschrank durchkühlen.


	Scherbett
	

	Trou Normand
	                 6 Personen

	
	
	
	

	Zutaten
	
	
	

	200
	gr
	Zucker

	500
	gr
	Äpfel, Granny Smith, Pelées

	1/2
	
	Saft einer Zitrone

	6
	cl
	Calvados

	
	
	

	1. Zucker in 12,5 cl Wasser aufkochen. Hitze reduzieren, 2 Min köcheln lassen ( Sirup)

2. Äpfel mit der Schale hinzufügen, pochieren

3. Äpfel entnehmen und mit dem Saft einer 1/2 Zitrone pürieren. Apfelpüree mit dem Sirup mischen. In der Eismaschine einfrieren.

4. In einen Glas servieren etwas Calvados drübergeben


	Hauptgericht
	
	
	
	

	Millefoglie vom Kalbsrücken mit Steinpilzen und grünen Bohnen
	

	
	
	
	
	

	Zutaten
	
	
	
	

	300
	gr
	Kalbsrücken
	
	

	1
	
	Rosmarinzweig
	
	

	1
	
	Knoblauchzehe
	
	

	250
	ml
	Kalbsfond
	
	

	8
	breite
	Bohnen, grüne

	300
	gr
	Steinpilze, frische
	
	

	3
	Stiele
	Blattpetersilie
	
	

	1
	EL
	Knoblauchöl
	
	

	
	etwas
	Salz, Pfeffer, Olivenöl
	
	

	

	1. Den Kalbsrücken salzen und pfeffern. Zusammen mit dem Rosmarin und der Knoblauchzehe in    

     Olivenöl auf allen Seiten ca. fünf bis sieben Minuten anbraten. Dann im Ofen bei 80 Grad    

     ungefähr 15-20 Minuten ruhen lassen. Den Kalbsfond auf die Hälfte einreduzieren.

2. Die Bohnen putzen und in Salzwasser weich kochen, anschließend in Olivenöl schwenken. Die     

   Steinpilze in Scheiben schneiden und in Olivenöl anschwitzen. Die Petersilie fein hacken und die 

   Steinpilze mit Knoblauchöl, Salz, Pfeffer und der gehackten Petersilie abschmecken. 

3. Den Kalbsrücken in dünne Scheiben schneiden. Drei Bohnen auf dem Teller verteilen. 

   Anschließend mit den Kalbfleischscheiben und den Steinpilzen belegen. Diesen Vorgang noch 

   einmal wiederholen, zum Schluß die Millefoglie mit dem reduzierten Kalbsfond beträufeln. 




	Dessert

	Schwarz  -  Weiß     Warm  -  Kalt

	Flüssiges Schokoladentörtchen an  Zitronenparfait

	
	
	
	
	

	Schokotörtchen
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Zutaten
	
	
	
	

	6
	
	Eier
	
	

	160
	gr
	Zucker
	
	

	100
	gr
	Butter
	
	

	200
	gr
	Schokolade, zartbitter
	
	

	2
	EßL
	Mehl
	
	

	
	
	
	
	

	1. Die Eier mit dem Zucker zu einer Melangé  schlagen.

2. Die Butter und die Schokolade bei 72 Grad schmelzen ( Fondu). 

3. Das Fondu in die Melangé einarbeiten Mehl zugeben

4. Die Masse in Förmchen geben und bei 180 Grad max. 9 min backen. Der Kern muss flüssig bleiben

	
	
	
	
	

	Zitronenparfait
	
	
	
	8 Personen

	Zutaten
	
	
	
	

	50
	mL
	Zitronensaft
	
	

	200
	gr
	Zucker
	
	

	4
	Stück
	Eigelb
	
	

	2
	
	Eier
	
	

	1/2
	
	Vanilleschote, Mark
	
	

	1/2
	
	Zitronen, unbehandelt
	
	

	500
	ml
	Sahne
	
	

	40
	Ml
	Likör (Limoncello, Zitronenlikör)
	
	

	
	
	
	
	


1. Den Zitronensaft mit 100 g Zucker in einen kleinen Topf geben, zum Kochen bringen und einmal aufkochen lassen. Eigelb und Eier mit dem restlichem Zucker und dem Vanillemark hellschaumig schlagen. Den noch heißen Zuckersirup unter Rühren dazu gießen. Zitronenschale hinzufügen und so lange weiterschlagen, bis eine dickschaumige, kalte Masse entstanden ist.


2.  Sahne steif schlagen und ein Drittel davon mit dem Zitronenlikör unter die Schaummasse rühren, den Rest vorsichtig unterziehen. Die Masse in die Formen füllen.

3. Für das Törtchen ein weißes für das Parfait ein schwarzes Schokogitter herstellen. 

      Jeweilige Schoko schmelzen und mit einer Tülle ein Gitter auf Backpapier aufspritzen. Die     

     Törtchen auf einen Teller geben und mit dem Gitter verzieren. 

(Die Masse in eine mit Klarsichtfolie ausgelegte Kastenform füllen und glattstreichen. Einen entsprechend breiten Streifen Backpapier auf die Creme legen. Die Form in das Tiefkühlgerät stellen und die Schaummasse vollkommen durchfrieren lassen.  Die Form etwa 30 Minuten vor dem Servieren aus dem Tiefkühlgerät nehmen und das Parfait im Kühlschrank temperieren. Erst jetzt das Parfait in Scheiben schneiden und auf gekühlten Tellern anrichten.)
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