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Kochabend am 
	22. März 2013  


	Vorspeise   
	 Erbsensuppe mit würzigem Muskat-Milchschaum

	
	

	Zwischengericht
	Meeresfrüchte Ravioli mit Basilikumbutter an Salatbouquet

	
	

	Sorbet
	Ananas - Sorbet

	
	

	Hauptgericht  
	Kalbsfilet in Blätterteig

	
	

	Dessert
	Orangentörtchen 


Vorspeise   Erbsensuppe mit würzigem Muskat-Milchschaum

Zutaten für 4 Personen
	450
	Gr
	Erbsen  TK

	2
	
	Zwiebeln

	1
	El
	Öl

	500
	ml
	Gemüsebrühe

	100
	g
	Schlagsahne

	100
	ml
	Milch

	
	
	

	
	
	Salz, Pfeffer, Muskatnuss


1. Erbsen antauen lassen. Zwiebeln abziehen und grob würfeln. Zwiebel im Topf mit etwas Öl glasig dünsten.
2. Erbsen, Brühe und Sahne dazugeben und 20 min bei mittlerer Hitze köcheln. Mit einem Pürierstab fein pürieren. Suppe mit Salz und Pfeffer würzen.

3. Inzwischen Milch erhitzen und aufschäumen. Suppe in Tassen verteilen und Milchschaum oben draufgeben. Geriebene Muskatnuss darüber reiben. 

Zwischengericht Meeresfrüchte Ravioli mit Basilikumbutter an Salatbouquet
Zutaten für 4 Personen

	300
	G
	Mehl

	30
	ml
	Öl

	3
	
	Eier

	1
	Prise
	Salz                                                                             Nudeln

	250
	g
	Kammmuscheln

	250
	g
	Garnelen

	2
	
	Frühlingszwiebeln

	1
	Bund
	Schnittlauch

	2
	
	Eier

	350
	ml
	Sahne                                                                             Füllung

	90
	g
	Butter

	1
	
	Knoblauchzehe

	15
	g
	Basilikumblätter

	40
	G
	Pinienkerne

	
	
	Salz, Pfeffer


1. Garnelen schälen und entdarmen. Zusammen mit dem gehackten Schnittlauch und Eiweiß in der Küchenmaschine zerkleinern. Mit Salz und Pfeffer würzen.  Sahne zugeben und gut verrühren, ohne dass die Masse gerinnt.  Muscheln und den Rest der Garnelen hacken und in die Farce geben. Masse 30 min kühlstellen.

2. Nudelteig herstellen. 300 g Mehl in eine Schüssel geben in die Mitte die 3 Eier und das Öl gießen, eine Prise Salz zugeben. Mit einer Gabel verrühren, später mit der Hand gut durchkneten. Sofern er noch an der Hand klebt etwas Mehl beim Kneten zugeben. 30 min abgedeckt in den Kühlschrank. 

3. Mit der Nudelmaschine dünne Teigplatten –  maxi Stufe 7 – herstellen. Mit der Form runde Teigplatten ausstechen. Den Nudelteig in die Form legen und die Mitte mit der Farce füllen. Die Ränder mit verquirltem Eiweiß bestreichen. Ränder mit der Form fest zusammendrücken. Vorsichtig in Salzwasser kochen. 

4. Butter in der Pfanne schmelzen und den zerdrückten Knoblauch so lange rösten bis er duftet. Basilikumblätter, Pinienkerne und etwas schwarzen Pfeffer zugeben und köcheln lassen, bis die Butter nussig-braun ist.  Ravioli zu dem Salat auf den Teller legen. Basilikumbutter über die Ravioli träufeln. 
Salat der Saison, Vinaigrette aus Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker, Essig und Öl herstellen.
Salat auf den Teller geben und mit der Vinaigrette beträufeln. 

Hauptgericht Kalbsfilet in Blätterteig
Zutaten für 6 Personen

	4
	Scheiben
	Blätterteig   300g

	1
	rote
	Paprikaschote

	6
	EL
	Butter

	3
	Scheiben
	Toastbrot

	300
	Gr
	Frischkäse

	1
	Bund
	Kräuter 

	8
	Blätter
	Wirsing

	1
	Kg
	Filet

	2
	EL
	Öl

	200
	gr
	Champignons

	!
	
	Zwiebel

	50
	ml
	Sherry

	400
	ml
	Pilzfond

	
	
	Salz, Pfeffer


1. Blätterteig auftauen. Paprika würfeln und 5 min in 1 El Butter dünsten. Toast entrinden, zerbröseln. Mit Paprika, Frischkäse und gehackten Kräutern verrühren, würzen.
2. Wirsingblätter in Salzwasser blanchieren, abschrecken, trocken tupfen. Ofen auf 200 Grad vorheizen. Filet würzen und in Öl anbraten. Filet beiseite legen. Das Ei trennen.

3. Je 2 Scheiben Blätterteig aufeinanderlegen (je nach Filetgröße) und ausrollen (30 x 40 cm). Das Ei trennen. Ränder mit Eiweiß bepinseln. Je 4 Wirsingblätter überlappend darauflegen und mit der Käsemasse bestreichen. Filet darauflegen, einrollen. Mit dem Eigelb bestreichen. Mit der Naht nach unten auf das Backblech (Backpapier oder einfetten) 35 – 40 min backen. 

4. Pilze putzen und in gabelfähige Stücke zerkleinern. Zwiebel würfeln. Alles in 1 EL Butter andünsten. Mit Sherry und Fond ablöschen, 15 min köcheln, würzen. Übrige Butter ein-rühren.

Beilagen: 
Kleine Kartoffel mit Schale kochen, pellen und in Butter schwenken bis sie leicht braun sind.

Brokkoli putzen in kleine Röschen schneiden in Salzwasser kochen, danach in Butter schwenken. Mit Salz und Pfeffer würzen. Alles anrichten

Dessert Orangentörtchen im Blätterteig.
Zutaten für 6 Personen

	1
	Packungen
	Blätterteig

	6
	Bl
	Gelatine

	5
	
	Eier

	100
	G
	Puderzucker

	4
	unbehandelte 
	Orangen

	500
	G
	Sahne

	30
	G
	Zucker

	80
	ml
	Grand Manier

	
	
	Grenadine

	1
	Tafel
	dunkle Schokolade und frische Minze

	
	
	


1. Blätterteig ausrollen. In ca. 3 cm breite Streifen – kurze Seite – schneiden. Die Formen einfetten und mit Backpapier umwickeln. Die Teigstreifen um die Form wickeln. Enden mit Eiweiß bestreichen und vorsichtig zusammendrücken. Form leicht mit einem  Metzgerseil umwickeln. Aufs Backblech setzen und gem. Gradzahl auf der Packung (Ober/UnterH) ca. 10 min backen bis sie braun sind. Kühl stellen. Vorsichtig mit dem Backpapier gleichmäßig von der Form ziehen. 
2. 400 g Sahne schlagen und kaltstellen. 2 Eiweiß mit 30 g Zucker schlagen und kaltstellen.  Gelatine einweichen. Die Schale einer Orange mit dem Zestenreißer schälen. Zesten in Grenadine 5 min kochen abkühlen lassen, beiseite stellen (Deko). Orange  schälen und die Filets heraustrennen beiseite stellen (je ein Filet zur Deko auf bewahren). 
3. Orangen auspressen. 5 Eigelb, 100 g Puderzucker und OSaft im heißen Wasserbad schaumig schlagen. 100 g Sahne und 80 ml Grand Manier dazugeben und weiter schlagen. Gelatine ausdrücken unter rühren in der Eicreme auflösen. Creme aus dem Wasserbad nehmen und kalt schlagen. 
4. Die geschlagene Sahne  und dann das Eiweiß unter die Eimasse heben.

5. Den Blätterteig auf den Teller setzen. Etwas Masse mit dem Löffel einfüllen, eine Lage Filet verteilen, weiter mit Masse auffüllen. Kalt stellen. 
6. Zur Deko ein Filet und ein Minzblatt oben auflegen, die Zesten verteilen, leicht mit Puderzucker und geriebenen Schoko ab streuen. 
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