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Kochabend am 28.09.2018
Rezepte ausgesucht und zusammengestellt von
Stephan Frank

Aperitiv:
Lillet Citrosé

Vorspeise:
Pfifferlingmaultäschle mit Blattspinat,


Schwarzwälder Bergkäse und Kresse
Zwischengericht:

Gedünstete Lachsforellenfarce mit Shrimps
Sorbet:
Zitronen-Orangen Sorbet
Hauptgericht:
Schellfischinvoltinis im Schinkenmantel



an Rieslingsoße und Vollkornreis 
Dessert:
Bayerische Creme mit Safran und Vanille

an Sherry-Orangen
Aperitiv

[image: image2.jpg]


Lillet Citrosé

50 ml Lillet Rosé

100 ml Zitronenlimonade

Minze

Zitrone
Geben Sie den Lillet Rosé in ein Weinglas, füllen es mit Zitronenlimonade auf. Anschließend das Getränk mit etwas Minze und Zitronentwist garnieren.
Muss eis-eiskalt sein !!!!!
Vorspeise:
Pfifferlingmaultäschle mit Blattspinat,

Schwarzwälder Bergkäse und Kresse

ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN

Für den Maultaschenteig

3 Eier

250 g Mehl

50 g Hartweizengrieß

etwas Salz

1 TL Olivenöl

Für die Füllung

2 Schalotten

300 g Pfifferlinge

Butter zum Braten

100 g Frischkäse (Ricotta)

100 g Bergkäse, fein geraspelt

1 EL gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer

1–2 Eigelbe
Für den Maultaschenteig die Eier in eine Schüssel schlagen. Die restlichen Zutaten zugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.

Für die Füllung die Schalotten fein würfeln. Die Pfifferlinge putzen und

kleinschneiden. Die Schalottenwürfel in etwas Butter anschwitzen, die

Pfifferlinge zugeben und beides andünsten. Frischkäse, Bergkäse und

Petersilie zugeben und die Füllung mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Für die Maultaschen den Teig mit einer Nudelmaschine hauchdünn

ausrollen. Ca. 8 cm große Kreise ausstechen. Jeweils einen Esslöffel

Füllung in die Mitte geben, die Ränder mit Eigelb einstreichen. Die Kreise zu Maulaschen einklappen und die Ränder festdrücken. In siedendem Salzwasser ca. 5 Minuten köcheln lassen.

Den Blattspinat waschen und die Schalotte würfeln. Beides in Butter

anschwitzen und mit Sahne 2–3 Minuten weich kochen. Mit Salz und

Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten die Maultaschen in schäumender Butter leicht anbraten,

mit etwas Bergkäse bestreuen und auf dem Blattspinat anrichten. Mit

Kresse ausgarnieren.
Zwischengericht: 

Gedünstete Lachsforellenfarce mit Shrimps

Zutaten für 4 Portionen:

500 g

Fisch (Lachsforelle)

150 g

Sahne

3

Ei(er)

1 Beutel
Shrimps, TK

1 Kopf
Salat



Salz und Pfeffer



Tabasco



Pernod



Olivenöl
Die Lachsforelle (wir haben fertige Filets) evtl. ausnehmen und filetieren, entgräten.
Die Filets mit den ganzen Eiern in einer Küchenmaschine fein pürieren. Die Sahne, Tabasco und den Pernod zugeben. Danach alles durch ein Sieb streichen, damit eine homogene Masse entsteht.
Vom Kopfsalat große Blätter blanchieren.
Einen kleinen Schöpflöffel mit (extra) nativen Olivenöl ausstreichen und 1-2 Blätter vom Salat einlegen. 
Den Schöpflöffel gut zur Hälfte mit der Farce füllen. Dann ein paar aufgetaute Shrimps auf die Farce legen. 
Den Kochlöffel mit Farce auffüllen und festdrücken. Mit dem überstehenden Salat die Farce abdecken und auf einen Dämpfeinsatz stürzen. 
Nach ca. 15-20 Minuten sind die Pakete fest (Drucktest) und fertig.
Das Päckchen aufschneiden und auf einem Sauce Hollondaisespiegel mit etwas Minze garniert servieren.

Sorbet: 
Zitronen/Orangen Sorbet

Für ca. 6-8 Portionen:

170 g Zucker (je nach Geschmack etwas mehr)

300g gekühlte Zitronen und Orangen, gemischt. Bitte schälen und halbieren.

700g Eiswürfel

Zucker in den TM geben. 20 Sek. / St 10

Fruchtstücke und Eiswürfel dazu.

1 Min. St. 5-7-9 stufenweise hochdrehen und mithilfe des Spatels pürieren.

Bemerkungen: Da ich keine Eismaschine habe, versuche ich mein Glück mit dem Thermomix. Hat aber bis jetzt immer funktioniert.

Hauptgericht: 

Schellfischinvoltini im Schinkenmantel

Zutaten (4 Portionen)
	8
	kleine Schellfischfilets à circa 80 g

	1 EL
	Zitronensaft

	
	Salz

	
	frisch gemahlener Peffer

	8 Scheiben
	Schinkenspeck

	3 EL
	gemischte, gehackte Kräuter ( z. B. Petersilie, Basilikum, Thymian)

	1 EL
	Pflanzenöl

	160 g
	Vollkornreis

	1
	Schalotte

	1 TL
	Butter

	75 ml
	trockener Weißwein

	250 ml
	Gemüsebrühe

	1-2 TL
	Speisestärke

	3 EL
	Mascarpone




Dillzweige
Zubereitung

Fisch waschen, trockentupfen, mit Zitronensaft beträufeln, salzen und pfeffern. Filets auf den Schinken legen und mit 2 Esslöffeln Kräutern bestreuen. Filets zu Röllchen aufwickeln, mit Spießen fixieren und im erhitztem Öl (zuerst auf der Seite, auf der der Schinken zusammengelegt ist) circa 4 Minuten rundherum anbraten.

Reis in leicht gesalzenem Wasser 30 bis 35 Minuten garen. Röllchen in eine ofenfeste Form geben und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft: 160 Grad) 10 bis 12 Minuten garen.

Für die Soße Schalotte abziehen, fein würfeln, in erhitzter Butter circa 4 Minuten dünsten, Wein und Brühe angießen, aufkochen und circa 10 Minuten köcheln lassen.

Stärke mit etwas Wasser anrühren und Soße damit binden. Soße mit Mascarpone und restlichen Kräutern verfeinern und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schellfisch-Involtini mit Reis und Soße anrichten, nach Wunsch mit Dillzweigen garnieren und servieren.

Dessert:

Bayerische Creme mit Sherry-Orangen

ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN
Für die Bayerische Creme
4 Eigelbe
175 g Zucker
500 ml Milch
Mark von 1 Vanilleschote
7 Blatt Gelatine
1 Becher Sahne, geschlagen
2 Msp. Safran

Für die Sherry-Orangen
2 Orangen
200 ml Orangensaft
80 ml Sherry
200 g Zucker
1 EL Honig
Stärke

Für die Bayerische Creme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelbe, Zucker und Milch über einem Wasserbad zur Rose abziehen. Safran, Vanillemark und ausgedrückte Gelatine hinzugeben und die Masse kaltschlagen. Die geschlagene Sahne unterheben. Die Creme in einen Terrinenform füllen und mindestens 8 Stunden kalt stellen.

Für die Sherry-Orangen die Orangenschale abreiben, die Orangen schälen und filetieren. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren, mit Orangensaft und Sherry ablöschen. Die Flüssigkeit um zwei Drittel einreduzieren, Honig und Orangenschale hinzugeben und mit Stärke abbinden.

Zum Anrichten die Bayerische Creme aus der Form lösen und in Scheiben schneiden. Zusammen mit den Orangenfilets auf einem Dessertteller platzieren. Die Filets mit der Sherry-Orangen-Sauce übergießen und 2–3 Tropfen Sherry darüberträufeln.

Als Garnitur eignen sich Puderzucker, Kakao Schokoraspel und aufgetupfte Fruchtsauce.
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