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Kochabend am 
	03.02.2017  


	 Vorspeise      
	Feines Fischtatar von Lachs und Zander 



	
	

	Zwischengericht
	Wirsingrouladen mit Paprika-Feta-Gemüse 

	
	

	Sorbet
	Pfirsich Sorbett

	
	

	Hauptgericht
	Kartoffel-Blumenkohl-Curry auf indische Art mit Hähnchenbrust



	
	

	Dessert
	Flan mit Orangen




Vorspeise
Feines Fischtatar von Lachs und Zander 

525 g      Lachsfilet (Sushi-Qualität; ohne Haut) 

525 g      Zanderfilet (Sushi-Qualität; ohne Haut) 

                 Salz
                 Pfeffer
12           Limetten
3             rote Chilischoten
6             Frühlingszwiebeln
4 ½ EL   Olivenöl
12 Stiele Koriander
Lachs- und Zanderfilet abspülen. Mit Küchenpapier gut trockentupfen und jeweils in etwa 1 cm große Würfel schneiden. In eine Schüssel geben, mit Salz und Pfeffer würzen.

Limetten heiß abwaschen und trockenreiben. Die Schale von 3 Limetten fein abreiben und in eine 2. Schüssel geben; zugedeckt kühl stellen. Alle Limetten halbieren und auspressen. Den Saft unter die Fischwürfel mischen und zugedeckt 2 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen (marinieren), dabei ab und zu durchmischen Chilischoten putzen, waschen, längs halbieren, entkernen und fein hacken. Frühlingszwiebeln putzen, waschen, trockenschütteln und in feine Ringe schneiden. Mit gehackten Chilischoten und Öl zur abgeriebenen Limettenschale geben. Alles verrühren.

Fischwürfel in einem Sieb abtropfen lassen und gründlich mit dem Chili-Limetten-Öl mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Koriander waschen, trockenschütteln, Blättchen abzupfen und grob hacken. Unter das Fischtatar heben und servieren.

In einem Glas anrichten, dazu Brot reichen. 
Zwischengericht
Wirsingrouladen mit Paprika-Feta-Gemüse 

für 4 Personen

Gemüse

	4
	
	Paprika

	60
	g
	Feta

	
	
	Schalotten

	
	
	Frische Kräuter:  Petersilie, Thymian, Rosmarin

	
	
	Öl, Salz, Pfeffer


Paprika waschen, entkernen und Stücke schneiden. Schalotte putzen und klein schneiden. Feta würfeln, Kräuter waschen, trocken schütteln und haken. Ion einem Topf etwa Olivenöl erhitzen. Schalotten glasig andünsten und Paprika hinzugeben. 

Bei schwacher Hitze und mit Deckel Paprika ca. 8 min gar ziehen lassen. Kurz vor Ende der Garzeit Feta hinzufügen und mit Salz und Pfefferwürzen. 
Wirsingroulade

	4
	große
	Wirsingblätter

	1
	rote
	Zwiebel

	1
	
	Knoblauchzehe

	1
	
	Karotte

	1
	
	Lauchzwiebel

	400
	g
	Hackfleisch

	2
	EL
	Tomatenmark

	2
	EL
	Semmelbrösel

	1
	
	Ei                                         Salz, Pfeffer, Paprika


Ofen auf 175° vorheizen (Heißluft).  
Wirsingblätter abzupfen und ev. vom harten Strunk befreien. In Salzwasser ca. 2 min blanchieren und sofort in kaltes Wasser geben. 

Zwiebel, Knoblauch und Karotte putzen, schälen und würfeln. Lauchzwiebel waschen, putzen und in Ringe schneiden. 

Das Hackfleisch zusammen mit den restlichen Zutaten in einer großen Schüssel vermengen und mit Salz, Pfeffer, und Paprika würzen.

Eine kleine Menge auf das Wirsingblatt geben, einrollen, Seiten umschlagen und die Rouladen mit der offenen Seite nach unten eng nebeneinander in eine Auflaufform geben.  Mit Alu abdecken und ca. 35 min im Ofen garen.
Mit Gemüse und Brot servieren. 
Hauptgericht
Kartoffel-Blumenkohl-Curry auf indische Art mit Hähnchenbrust
Zutaten  für 6 Personen
6 Zwiebeln
6 Knoblauchzehen
1350 g fest kochende Kartoffeln
1350 g Blumenkohl
3 grüne Chilischote
3 EL Olivenöl
3 TL Senfkörner
3 TL Kreuzkümmel
6 TL Madras-Currypulver
Salz
Pfeffer
750 ml klassische Gemüsebrühe
600 ml Kokosmilch (9 % Fett)
1 ½ Zitronen
12 Stiele Koriander
6  Hähnchenbrüste
Zwiebeln und Knoblauch schälen und fein hacken. Kartoffeln schälen, waschen und in ca. 3 cm große Würfel schneiden.

Blumenkohl putzen, waschen und in Röschen teilen.

Chilischote waschen, längs halbieren, entkernen und fein hacken. Das Öl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin bei kleiner Hitze 2-3 Minuten hellbraun andünsten. 
Kartoffelwürfel und Blumenkohl dazugeben und unter vorsichtigem Wenden kurz mit anbraten.

Chili, Senfkörner, Kreuzkümmel und Currypulver dazugeben, alles kurz andünsten und mit Salz und Pfeffer würzen.

Brühe und Kokosmilch da zugießen, aufkochen und bei kleiner Hitze zugedeckt ca. 15 Minuten garen.

Zitrone auspressen. Koriander abspülen, trockenschütteln, Blätter abzupfen und grob hacken. 
Kartoffel-Blumenkohl-Curry mit 1 EL Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken, Koriander dar übergeben und das Kartoffel-Blumenkohl-Curry sofort servieren.

Die Hähnchenbrust waschen und trocken tupfen.
Mit Salz, Pfeffer und etwas edelsüßem Paprika würzen. Fett erhitzen und die Hähnchenbrüste von beiden Seiten scharf anbraten. Bei mittlerer Hitze garziehen lassen – innen noch saftig -. 

Kartoffel-Blumenkohl-Curry auf dem Teller anrichten. Hähnchenbrust schräg anschneiden und beilegen. 

Dessert

Flan mit Orangen

Zutaten für 8 Personen

Flan

1 unbehandelte Zitrone

100 g Zucker

1 l Schlagsahne

1 Zimtstange

2 Tl Zitronenaroma

8 Eigelb (Kl. M)

2 Eier (Kl. M) 

Orangenkompott

5 Orangen

1 Vanilleschote

100 g Zucker

4 El trockener Sherry

1. Für den Flan die Zitronenschale mit einem Sparschäler in sehr dünnen Streifen abschälen. Zucker mit Sahne, Zitronenschale und Zimtstange aufkochen und 1 Stunde ziehen lassen. Durch ein Sieb gießen, Zitronenaroma, Eigelb und Eier dazugeben und mit dem Schneidstab gut durchmixen.

2. Eine Saftpfanne mit Wasser füllen und auf der untersten Schiene im Backofen bei 140 Grad vorheizen (Gas 1, Umluft nicht geeignet). Die Flan-Masse bis zum Rand in 8 ofenfeste Förmchen (à 150 ml Inhalt) gießen. Förmchen in das Wasserbad stellen, 90 Minuten garen. Eventuell nach 60 Minuten abdecken. Aus dem Ofen nehmen, abkühlen lassen und mit Folie bedeckt kalt stellen.

3. Für das Kompott aus 2 Orangen den Saft auspressen. Restliche Orangen mit einem Messer so schälen, dass die weiße Haut vollständig entfernt wird. Orangen waagerecht in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden und in einer flachen Arbeitsschale verteilen. Vanilleschote längs aufschneiden, das Mark herauskratzen.

4. Zucker mit Orangensaft, 150 ml Wasser, Vanillemark und -schote aufkochen, dann stark sirupartig einkochen. Sirup abkühlen lassen, mit Sherry würzen und über die Orangenscheiben gießen. Mindestens 2 Stunden marinieren.

5. Flan aus den Förmchen stürzen. Dafür mit einem Messer zwischen der Masse und dem Förmchenrand entlangfahren, dann die Förmchen kurz in heißes Wasser tauchen und auf kleine Teller stürzen. Mit Orangen und Sirup servieren.
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