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Kochabend am 
	15.09.2017  


	 Vorspeise      
	Acquacotta  

	
	

	Zwischengericht
	Würzige Fischfrikadellen mit Orangen-Tomaten-Salsa 

	
	

	Sorbet
	der Saison 

	
	

	Hauptgericht
	Filetmedaillons mit Gremolata-Kruste an Erbsenkartoffelpüree


	
	

	Dessert
	Zitronen-Himbeer-Mousse-Törtchen


Vorspeise
Acquacotta  -  Tomaten-Brot-Suppe
Für 4 – 6 Personen

Zutaten

	1/2
	
	Italienisches Brot (etwa 250g)

	200
	ml
	Olivenöl

	6
	
	Knoblauchzehen

	1
	Zweig
	Rosmarin

	1
	Bund
	Thymian

	1
	milde
	Pfefferschote

	2
	EL
	Tomatenmark

	400
	ml
	Gemüsefond

	2
	Dosen
	geschälte Tomaten


1 – 2             Tl              Oregano

Salz, Zucker   

Das Brot in ca. 3 cm große Würfel schneiden und in 100 ml Olivenöl von allen Seiten goldbraun rösten. Auf Küchenpapier abtropfen lassen. 
Den Knoblauch pellen und längst halbieren. Die Rosmarinnadeln von den Stielen streifen und fein hacken. Thymian grob hacken. Die Pfefferschote entkernen und fein hacken. Alles im restlichen Olivenöl unter Rühren 3 -4 min dünsten.

Das Tomatenmark unterrühren und anschwitzen Gemüsefond mit 400 ml Wasser mischen, dazu gießen und erhitzen. Die Tomaten im Sieb abspülen, ausdrücken und dazugeben. Mit Salz, etwas Zucker und gehacktem Oregano würzen. Ohne Deckel bei schwacher Hitze 10 min ziehen lassen. Mit den Brotwürfeln servieren. 
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Zwischengericht
Würzige Fischfrikadellen mit Orangen-Tomaten-Salsa 
Zutaten für 6 Personen
1050 g Seelachsfilet
6 mittelgroße Tomaten
3 Orangen
3 Knoblauchzehen
1 ½ Limetten
6 TL Olivenöl
Salz
Pfeffer
3 Prise Chiliflocken
1 ½ Bund Basilikum
450 g Joghurt (1,5 % Fett)
3 Ei
3 TL körniger Senf
3 TL Rapsöl
Salza

Inzwischen Tomaten waschen, trockenreiben und die Stielansätze keilförmig herausschneiden. Tomaten sehr fein würfeln und in eine Schüssel geben.

Orange dick schälen, so dass alles Weiße mit entfernt wird. Fruchtfilets über der Schüssel mit den gewürfelten Tomaten mit einem scharfen Messer zwischen den Trennhäuten herausschneiden. Dabei den O-Saft in der Schüssel auffangen. Zum Schluss den O-Saft aus den Trennhäuten ebenfalls gut über der Schüssel ausdrücken. Die Orangenfilets mit einem großen Messer in Würfel schneiden und zu den Tomaten geben.

Knoblauch schälen und sehr fein hacken. Limettenhälfte auspressen. Den Saft mit der Hälfte des Knoblauchs in die Schüssel zu den Tomaten und Orangen geben, mit 1 TL Olivenöl, Salz, Pfeffer und 1 Prise Chiliflocken gut untermischen.
Dip

Basilikum waschen, trockenschütteln, Blätter abzupfen und fein schneiden. Restlichen Knoblauch, Joghurt, Salz, Pfeffer und restliches Olivenöl zugeben und alles zu einem Dip verrühren.
Fischfrikadelle 

Fischfilet abspülen, trockentupfen, fein würfeln und in eine Schüssel geben. Etwa 10 Minuten im Gefrierfach durch kühlen lassen.
Die eiskalten Fischwürfel in einem Standmixer kurz durchhacken. Das Ei trennen, das Eigelb zum Fisch geben (Eiweiß anderweitig verwenden).Die Masse salzen, pfeffern und mit dem Senf mischen. Mit angefeuchteten Händen kleine, flache Frikadellen daraus formen. Rapsöl in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze heiß werden lassen. Frikadellen darin unter vorsichtigem Wenden 3–5 Minuten goldbraun braten. Mit der Tomaten-Orangen-Sauce und dem Basilikum-Dip anrichten. 
Dazu Brot reichen. 
Hauptgericht
Filetmedaillons mit Gremolata-Kruste an Erbsenkartoffelpüree

Zutaten für 4 Personen
	1
	
	Zwiebel
	Püree

	300
	g
	Kartoffel
	Püree

	1
	EL
	Butter
	Püree

	205
	ml
	Gemüsebrühe
	Püree

	300
	g
	Erbsen (TK)
	Püree

	100
	ml
	Schlagsahne
	Püree

	1
	
	Zitrone, Bio
	Püree

	½
	Bund
	Minze
	Püree

	
	
	Salz, Pfeffer
	Püree

	½
	Bund
	Petersilie, glatt
	Gremolata

	1
	
	Knoblauchzehe
	Gremolata

	1
	
	Zitrone, Bio
	Gremolata

	
	
	Olivenöl
	Gremolata

	
	
	Paniermehl
	Gremolata

	800
	g
	Schweinefilet
	


Für das Erbsenpüree die Zwiebel schälen und in kleine Würfel schneiden. Die Kartoffeln schälen und grob würfeln. Gemüsebrühe herstellen. 

Die Zwiebel in Butter glasig dünsten, die Kartoffeln zugeben und mit der Gemüsebrühe ablöschen. Zugedeckt etwa 20 min weich kochen, gelegentlich umrühren. Anschließend die Erbsen und die Sahne zugeben. 5 weitere min offen köcheln lassen. Alles fein pürieren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

In der Zwischenzeit die Petersilien waschen und trockenschütteln/tupfen, die Knoblauchzehe schälen. Die Zitrone heiß abwaschen. Die Petersilie zusammen mit dem Knoblauch, dem Abrieb der Zitrone und dem Olivenölfeinpürieren und mit Paniermehl binden. Etwas flüssige Butter unterziehen. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Die Mischung in eine Plastiktüte geben und dünn walzen, im Gefrierschrank gefrieren.

Filet putzen, die Abschnitte mit Zwiebel und Knoblauch für einen Soßenansatz rösten und ablöschen. Einkochen lassen, später mit Sahne, Salz, Pfeffer abschmecken, evtl. andicken (kalte Butter oder Speisestärke).

Die Filets zu Medaillons schneiden, salzen und jeweils kurz (1-2min) von beiden Seiten scharf anbraten. Anschließend die Gemolata aus dem Gefrierschranke nehmen. Die angefroren Masse auf die Größe der Medaillons schneiden und oben auflegen. Im Ofen bei 180°C etwa 8-10 min fertig garen.

Ein Klecks Soße auf den Teller das Medaillon daraufsetzen. Erbsenpüree daneben setzen und mit feingehackte Minze servieren. 
Dessert 

Zitronen-Himbeer-Mousse-Törtchen
8 Personen
Zutaten
Für den Boden:
	4
	
	Eier

	1
	Prise
	Salz

	120
	g
	Zucker

	180
	g
	Mehl

	1/4
	TL
	Backpulver


Für den Boden die Eier trennen und das Eiweiß mit dem Salz festaufschlagen.

Das Eigelb mit dem Zucker über dem warmen Wasserbad unter rühren langsam eindicken, dann das Mehl mit dem Backpulver einsieben und den Eischnee unterheben. Auf einem Backblech mit Backpapier die Masse ausstreichen und dann im vorgeheizten Backofen 15 – 20 min bei 180° Umluft ausbacken.

Mousse:

	250
	g
	Himbeeren (180 g durchgesiebt)

	3
	Blatt
	Gelatine

	1
	Bio
	Zitrone

	150
	g
	Magerquark

	70
	g
	Mascarpone

	50
	g
	Puderzucker

	200
	g
	Sahne


Für die Mousse und das Topping Himbeeren waschen, pürieren und durch ein Sieb streichen. Menge für das Topping zur Seite stellen. Gelatine für Mousse und Topping getrennt in kaltem Wasser einweichen.

Die Schale der Zitrone abreiben und die Zitrone ausdrücken. Schale und Saft mit Quark, Mascarpone sowie Puderzucker vermischen.

Sahne aufschlagen und beiseite stellen. Gelatine für die Mousse ausdrücken und in einem kleinen Topf geben. Mit 1 EL der Himbeersoße erhitzen und in einer kleinen Schüssel mit 4 EL Quark-mischung verrühren. Dann die Mischung zum restlichen Quarkgemisch geben. 

Zum Schluss die Himbeersoße unterziehen und die geschlagene Sahne untermischen. 

8 runde Biskuitböden ausstechen. Die Böden in einen Dessertring (8cm) legen. Die Mousse auf den Törtchen erteilen und mindestens 1 Stunde kalt stellen.
Für das Topping die Himbeersoße einmal kurz aufkochen und ca. 4 EL zum garnieren beiseite stellen. Den Zucker dazugeben und, wenn die Soße nicht mehr kocht, die ausgedrückte eingeweichte Gelatine zugeben. Soße abkühlen, aber nicht gelieren lassen. Dann vorsichtig auf die Mousse geben und nochmals kalt stellen. Mit Himbeeren und Himbeersoße garnieren.
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