Kochabend am    06.März 2015

                                                                                     Rezepte ausgesucht von Paul Walser
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	Vorspeise
	Würzige rote Linsensuppe

	
	

	Zwischengericht
	Tatar vom Seesaibling und Spieß mit Tiefsee-Scallops

	
	

	Sorbet
	der Saison

	
	

	Hauptgericht
	Entenbrust – Rollbraten

	
	

	Dessert
	Gewürzauflauf mit Vanille-Safran-Eis  

	
	


Vorspeise

Würzige rote Linsensuppe – 4 Personen - 

	2
	
	Zwiebel

	1
	
	Karotte

	1
	El
	Lammfett oder geklärte Butter

	3-4
	
	Knoblauchzehen

	225
	g
	Lamm- oder Rindfleisch  in kleinen Stücken geschnitten

	1
	TL
	Kreuzkümmelsamen

	1
	TL
	Koriandersamen

	1
	TL
	Bockhornklee, gemahlen

	2
	TL
	Tomatenmark

	1
	TL
	Zucker

	90
	g
	Kleine rote Linsen

	1,2
	l
	Lamm- oder Rinderbrühe

	2
	
	Chilis, getrocknet

	1
	kl. Bund
	Petersilie und Minze

	
	
	Salz, schwarzer Pfeffer

	
	
	


Zwiebeln grob hacken, Karotte würfeln, beides im Fett anbräunen.

Gewürze zerstoßen, Knoblauch mit Salz zerdrücken und mit dem Fleisch zum Gemüse geben und 1-2 Minuten anbraten.

Tomatenmark, Zucker und Linsen unterrühren und Brühe dazugießen. Chilis dazugeben. Topf zudecken und 30-40 min unter gelegentlichem Rühren  köcheln lassen, bis die Linsen aufgequollen sind und die Suppe dick geworden ist. 

Chilis entfernen und die Suppe abschmecken.  Petersilie und Minze grob hacken.  Die Hälfte der Kräuter unterrühren. 

Die Suppe in den Teller und 1 Esslöffel Joghurt in die Mitte geben. Die restlichen Kräuter 

obenauf streuen.  

Zwischengericht

Tatar vom Seesaibling und Spieß mit Tiefsee-Scallops – 4 Personen – 

	200
	g
	Seesaibling, ohne Haut

	1
	
	Schalotte

	1
	
	Limette, Abrieb und Saft

	2
	EL
	Traubenkernöl

	1
	Bund
	Basilikum

	150
	g
	Créme fraiche

	4
	EL
	Joghurt

	4
	
	Scallops

	4
	Stängel
	Zitronengras

	
	
	Chiliflocken

	1
	EL
	Butter

	
	
	Toastbrot, je Person eine Scheibe

	
	
	nach Belieben Limettenecken zum  Servieren

	
	
	Meersalz, Pfeffer


1. Seesaiblingsfilet waschen, trocken tupfen und fein würfeln. Schalotte schälen und fein hacken. Mit Limettenabrieb, -saft und Traubenkernöl unter den Seesaibling mengen, sowie mit Pfeffer und Meersalz abschmecken.

2. Blättchen vom Basilikum abzupfen und klein schneiden. Mit Créme fraiche und Joghurt verrühren, mit Salz abschmecken, Scallops waschen, trocken tupfen und je auf einen Zitronengrasstängel stecken. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken würzen und in heißer Butter je Seite 1 min goldbraun anbraten. 
3. Toastbrot toasten, quer durchschneiden und warm halten. Basilikumcreme in Gläser füllen, Tatar von Saibling darauf anrichten, ev. mit Basilikumblättchen garnieren und mit Muschelspießen sowie Limettenecken servieren. Brot beilegen. 

Sorbet         der Saison
Hauptgericht
Entenbrust – Rollbraten – 4 Personen – 

	2
	
	Entenbrüste

	8
	
	Pflaumen, getrocknet

	1/2
	TL
	Zimt

	500
	g
	Schalotten

	500
	ml
	Hühnerboullion

	100
	ml
	Sahne

	
	
	Pflanzenöl, Buttaris zum Anbraten

	
	
	Salz, Pfeffer

	
	
	


1. Entenbrüste waschen, trocken tupfen, auf der Hautseite mit einem scharfen Messer rautenförmig einschneiden, salzen und pfeffern. Pflaumen viertel (ohne Kerne) und mit Zimt bestreuen. Eine Entenbrust auf der Fleischseite mit Pflaumen belegen, die zweite Entenbrust drauflegen und beide Brüste mit Küchengarn zusammenbinden. 

2. Fett in einem Topf erhitzen, den Entenbrustrollbraten von allen Seiten bei großer Hitze anbraten und zusammen mit dem Topf bei 200° für ca. 45 min in den vorgeheizten Backofen stellen.

3. In der Zwischenzeit Schalotten schälen und nach 15 min Bratzeit (max.) zu dem Entenbraten geben. Nach der Garzeit den Entenbraten aus dem Topf nehmen und warm stellen. 

4. Bratenfond mit der Hühnerbrühe loskochen, entfetten. Sahne dazugeben, reduzieren lassen. Mit Salz Pfeffer abschmecken. Entenbraten aufschneiden und mit Soße servieren. 

Püree
	1
	kg
	Kartoffel

	200
	ml
	Sahne

	1
	l
	Milch

	1
	
	Ei


Kartoffeln schälen und kochen. Zum Püree verarbeiten, Eigelb zugeben, mit Sahne verfeinern und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sofern es zu fest ist mit etwa warmer Milch lockern. 
Rotkohl
	1
	kg
	Rothkohl

	2
	
	Zwiebeln

	2
	EL
	Zucker

	6-7 
	EL
	Weißweinessig

	2
	
	Wacholderbeeren

	2
	
	Äpfel

	
	
	Salz, Pfeffer


Rotkohl fein hobeln, Zwiebel schälen und fein hacken. Äpfel schälen und in Scheiben schneiden.  Zwiebel mit Öl andünsten, mit Zucker etwas karamellisieren. Rotkraut,  Wachholderbeeren und Äpfel dazugeben. Rotkraut salzen und kürz dünsten. Mit Wasser und Essig ablöschen. Kochen bis es weich ist. Nochmals abschmecken und servieren. 
Dessert
Gewürzauflauf mit Vanille-Safran-Eis  - 8 Personen-

	Eis
	
	

	250
	g
	Sahne

	250
	ml
	Milch

	100
	g
	Zucker

	1
	Prise
	Safranfäden

	2
	
	Vanilleschoten

	2
	
	Eigelb

	2
	
	Eier

	
	
	Butter und Zucker für die Förmchen

	
	
	

	Auflauf
	
	

	70
	g
	Mandeln, gemahlen

	30
	g
	Biskuitbrösel

	1
	TL
	Zimt

	je 1/2
	TL
	Piment, Kardamon, gemahlene Nelken

	1
	Prise
	Salz

	4
	cl
	Rum

	1
	
	geriebene Schale und Safte einer Orange

	90
	g
	zimmerwarme Butter

	45
	g
	Puderzucker

	6
	
	Eigelb

	90
	g
	Schokolade, fein gerieben

	6
	
	Eiweiß

	45
	g
	Zucker

	
	
	


Für das Eis Sahne, Milch, Zucker, Safran, ausgekratztes Vanillemark und die aufgeschlitzten Schoten aufkochen. 

Eigelbe und Eier verrühren. Vanille-Safran-Milch dazugießen und über einem heißen Wasserbad cremig aufschlagen. Durch ein Sieb in eine kalte Schüssel gießen, abkühlen lassen und in einer Eismaschine frieren.

Für den Auflauf Mandeln, Biskuitbrösel, Gewürze, Rum sowie Orangenschalen und –saft mischen und etwa 30 min ziehen lassen. 

Butter und Puderzucker schaumig schlagen und die Eigelb einzeln hinzugeben. Gewürzmischung und Schokolade unterrühren. Eiweiß und Zucker steif schlagen und unterheben. 

Backofen auf 190° vorheizen. Porzellanförmchen (  O - 6 cm) oder Kaffeetassen gut ausbuttern und mit Zucker ausstreuen. Gewürzmasse bis einen Finger breit unter den Rand einfüllen, in siedendes Wasser stellen und im Ofen 20 – 25 min pochieren. Gewürzauflauf auf einen Teller stürzen und mit Vanille-Safran-Eis servieren. Eventuell mit halbgeschlagener Sahne garnieren.  
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