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Kochabend am 09.03.2012


·  Vorspeise                                                                        Brokkolicremesuppe      

· Zwischengericht                                                 Terrine von der Schweinshaxe                             
· Scherbett - Sorbet – Sorbett                       Pfirsich
· Hauptgericht                                                 Rostbeef an Blechkartoffeln 
· Dessert                                                          Porschierte Birne mit Ingwer - Zabaione         

Brokkolicremesuppe                                                                               4 Personen

	  400 g 
	Brokkoli 

	  2  
	Kartoffeln 

	  1
	Zwiebel

	  1 EL 
	Öl (neutral)

	  0,5 Liter 
	Gemüsebrühe,

	  0,5 Liter 
	Milch 

	  200 ml 
	Sahne, 

	  
	Salz und Pfeffer 

	  1 Päck.   
	Garnelen



Brokkoli waschen (in Salzwasser legen) und in kleine Röschen teilen. Kartoffel schälen und in kleine Würfel schneiden.
Eine Handvoll kleine Brokkoliröschen weglegen, sie werden am Schluss als Dekor in die Suppe gegeben. (gesondert in Brühe kochen – die Brühe kann zum Längen genutzt werden)
Nun die Zwiebel schälen und klein hacken. Den Knoblauch schälen und pressen. Olivenöl in einen großen Topf geben und die Zwiebel und den Knoblauch andünsten (glasig). Gemüse und  die Kartoffeln zufügen und etwas anschwitzen. 
Mit heißer Gemüsebrühe ablöschen. Aufkochen, ca. 10 Minuten bei geringer Hitze garen. Milch zugeben und die Suppe mit dem Schnellmixstab pürieren. 

(nicht zuviel Flüssigkeit, sonst wird die Suppe zu dünn)  Sollte die Suppe nach dem Pürieren zu dick sein, mit Milch und etwas Gemüsebrühe längen. Sahne zugeben, verrühren. Mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Garnelen in der Pfanne zart anbraten und zerkleinern.  Sahne aufschlagen. Garnelenmasse unter die Sahne ziehen. Brokkoliröschen in die Tasse geben. Sahne als Klecks auf die Suppe geben und zum Stern ziehen.  

Terrine von der Schweinshaxe                                                 8 Personen
	1
	
	Bouquet garni

	1
	
	Zwiebel

	2
	Stangen
	Lauch

	
	
	

	1
	kg
	Schweinshaxe, hinten

	1
	kg
	Suppenfleisch von Rind

	6
	Blatt
	Gelatine

	
	
	

	
	
	Fleischbrühe 

	
	
	Pfeffer aus der Mühle, Salz


Fleisch abwaschen und abtrocknen. Öl in den Topf geben und das Fleisch von allen Seiten anbraten. Mit Wasser auffüllen. Das Bouquet garnie, geviertelte Zwiebel, Pfefferkörner und Salz zugeben. Fleisch kochen. 

Lauch waschen und in feine Ringe schneiden. Lauch in einer Brühe zart garkochen. Abschmecken. 

Das gare Fleisch der Brühe entnehmen. Haxe von der Schwarte und der Fettschicht befreien. Ebenso das Suppenfleisch vom Fett. Das Fleisch in kleine Würfel schneiden.

Das Fleisch und den Lauch (etwa ¾)  gut mischen. 

Die Brühe durch ein Sieb geben. Klare Brühe abschmecken, nachwürzen ev. mit Rinderbrühe/ weißer Balsamicoessig – ganz leicht ansäuern.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. In die warme Brühe eingeben und gut vermischen.

Terrinenform leicht einölen und mit Frischhaltefolien faltenfrei ausschlagen. Ein Teil des Lauchs gleichmäßig auf dem Boden der Form verteilen. Etwas Brühe mit der aufgelösten Gelatine eingießen. Terrine in Eisfach damit die Schicht fest wird. Anschließend die Fleisch-Lauch-Mischung eingeben. 

Salat der Saison

1 Kopf Salat

1 Zwiebel

Pfeffer, Salz, Senf, Öl, Essig

Salat putzen / waschen und schleudern. In mundgerechte Stücke schneiden. 

Zwiebel in Ringe schneiden. 

Vinaigre.  Salz, Pfeffer, 1 Teelöffel Senf, Balsamico weiß, 1 Prise Zucker in eine Schüssel geben und verrühren. 

Olivenöl zugeben und alles gut schlagen – Emulsion -.

Terrine stützen und portionieren. Eine Scheibe auf den Teller geben, darauf die Zwiebelringe. Salat beilegen und alles mit der Vinaigre beträufeln. 


	Pfirsich - Sorbet
	       6 Personen

	
	
	

	200
	gr
	Zucker

	500
	gr
	Pfirsich

	1/2
	
	Saft einer Zitrone

	6
	cl
	Calvados

	
	
	

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

Pfirsich mit der Schale hinzufügen, pochieren

Pfirsich entnehmen und mit dem Saft einer 1/2 Zitrone pürieren. Pfirsichpüree mit dem Sirup mischen. In der Eismaschine einfrieren.

In einen Glas servieren. 



Rostbeef an Blechkartoffeln
Roastbeef waschen, trocken tupfen.  Salzen und pfeffern. Rundum scharf anbraten und bei 110 Grad in den Backofen.  ( 45 min). 
Soße Zutaten 
3,5 kg Kalbsknochen 
2 Metzgerzwiebeln 
4-6 mittlere bis große Karotten 
1 Bund Staudensellerie oder Sellerie von der Knolle 
2 Bund Blattpetersilie 
Tomatenmark 
0,5Ltr Rotwein -trocken- 
vollreife Tomaten 

Petersilienwurzeln 

Öl in einem Topf erhitzen. Dann die Knochen und die in Stücke geschnittene Zwiebel sehr, sehr scharf anbraten, bis alles sichtbare Röststellen zeigt. Nun ca. einen Esslöffel Tomatenmark hinzufügen und mehrfach den Topfinhalt umrühren. Alle anderen Gemüse zugeben und ebenfalls noch ein wenig mit anbraten. Brühe langsam hinzufügen, bis der ganzen Topfinhalt mit Flüssigkeit bedeckt ist. Rotwein (ca. 0,25Ltr) zugeben.  Temperatur vom Herd soweit reduzieren, dass es nur noch Köcheln kann. Ein Rosmarinzweige mit einlegen Anfangs beobachten und Hitze bis auf kleinste Stufe zurücknehmen. 
Blattpetersilie mit den Stielen und auch die Blätter der Staudensellerie. 

Fleischsaft zugeben. 
In der Pfannen in dem das Fleisch angebarten wurden die halbieren Sherry-Tomaten anschmoren. Tomatenflüssigkeit löst den Bratenansatz evt. etwas Brühe zum Lösen.  Alles in die Soße geben. Abwürzen (Salz, Pfeffer) Mit einem  Stück kalter Butter abbinden.
Blechkartoffeln

Kartoffel – mittlere Größe – schälen, waschen und klein schneiden, etwa 1/12teln (lange Seite).

Backofen vorheizen 220 Grad.

Mit einem Küchentuch trockenen. Kartoffeln in eine Schüssel geben und leicht mit Olivenöl beträufeln.  Durchmischen.
Backblech mit Backpapier belegen, die Kartoffel draufgeben und mit grobem Meersalz würzen.

Mittlere Schiene im Backofen 45 min. 

Fleisch mit den Sherrytomaten und der Soße auf den Teller geben und die Kartoffeln beilegen. 


Porschierte Birne mit Ingwer - Zabaione                                      6 Personen
500   ml        Rotwein

4       Stck     kandierter Ingwer

125   gr        Zucker 

6                   Birnen, geschält

Zabaione

8             Eigelb

90   gr    Zucker, fein
1     TL   gemahlener Ingwer
315  ml   Marsala

Den Zucker mit Wein, Ingwer und 1 l Wasser bei mittlerer Hitze in einem großen Topf unter rühren auflösen. Geschälte Birnen zugeben und bei geschlossenem Deckel weich köcheln (etwa 45 min).
Für die Zabaione einen großen Topf zur Hälfte mit Wasser füllen und zum Kochen bringen. 

Vom Herd nehmen. Eigelb, Zucker und Ingwer in einer Schlagschüssel mit einem elektrischen Rührgerät hellgelb schlagen. Auf den Topf mit dem heißen Wasser setzen, ohne dass sie dieses berührt. Unter stetigen Rühren langsam Marsala zugießen. 

5 min schlagen bis die Masse sehr dick und schaumig ist – ähnlich wie eine Mousse -.  

Birnen mit einem Schaumlöffel aus dem Topf nehmen, auf den Teller setzen und mit der Zabaione übergießen.
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