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Vorspeise
Fischsuppe mit Fenchel
Gemüsebrühe           Zutaten für 4 – 6 Personen:

	2
	Bund
	Suppengrün

	100
	g
	Pilze - Champignon

	2
	
	Zwiebel

	1
	
	Knoblauchzehe

	1
	Bund
	Petersilie, glatt

	1
	Zweig
	Thymian

	1
	
	Lorbeerblatt

	2
	
	Gewürznelken

	1
	TL
	Senfkörner

	einige
	
	Pfefferkörner

	
	
	Olivenöl oder Butterschmalz

	
	
	Salz, Pfeffer aus der Mühle


Für die Brühe das Suppengrün putzen und würfeln. Petersilie, Thymianzweig und Lorbeerblatt zu einem Sträußchen binden. 
Gewürznelke in Zwiebel drücken.  Ungepellter Knoblauch und Zwiebel mit dem Suppengrün im Fett andünsten andünsten. Kräuterbund dazugeben und mit 1 ½ L Wasser ablöschen.  Senfkörner und angedrückter Pfeffer dazugeben. Ca. 60 Minuten kochen lassen und durch ein Sieb gießen. Mit Salz Peffer würzen. 
Einlage                         Zutaten für 4 Personen
	2
	große
	Fenchelknollen mit Grün

	2
	
	Zucchini

	1-2
	
	Zwiebel

	2-4
	TL
	Fenchelsamen

	500
	gr
	Kabeljaufilet

	
	
	Zitronensaft

	
	
	Salz, Pfeffer

	
	
	


Fenchel putzen und in Streifen schneiden. Fenchelgrün hacken und beiseite stellen. Zucchini putzen und klein würfeln. Zwiebel abziehen und fein würfeln.
Fenchelsamen in einem Topf in heißem Öl anrösten. Fenchel, Zwiebeln und Brühe zugeben und 5 Minuten zugedeckt garen. Zucchini zugeben und weitere 2 Minuten garen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer würzen.
Fisch in kleine Stücke schneiden und in der Suppe 3-4 Minuten garen (aufpassen damit der Fisch nicht zerfällt), dabei nicht umrühren. 
Mit der Suppenkelle in den vorgewärmten Teller geben und Fenchelgrün darüber streuen.

Zwischengericht
Flan mit Spinat   (im Glas)         Zutaten für 6 Personen 

	300
	g
	Spinat,

	1
	
	Knoblauchzehe(n) 

	1
	
	Zwiebel(n) 

	
	
	Olivenöl 

	1
	EL
	Gewürzmischung, (DjahOftadeh)

	
	
	Salz und Pfeffer

	100 
	g
	Sahne

	2
	
	Eier M

	50
	ml
	Milch

	
	
	Salz

	
	
	Muskat


Zubereitung
Die Zwiebel und den Knoblauch würfeln und im Olivenöl glasig dünsten.
Den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen.
Ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren und abschmecken. Beiseite stellen und abkühlen lassen.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Eier kräftig aufschlagen und mit Sahne und Milch verrühren, kräftig abschmecken.

Die Spinatmasse in 6 Förmchen / Gläser verteilen.
Das Ei-Sahne-Gemisch darüber geben. Dabei darauf achten, dass die Förmchen max. zu 2/3 gefüllt sind.
Ein großes feuerfestes Gefäß mit einem Stück Küchenkrepp auslegen. Die Förmchen hineinstellen und mit Wasser füllen.
Im Backofen für ca. 20 Minuten garen.

Der Flan ist gar, wenn eine Klinge, die hineingestochen wird, sauber herausgezogen werden kann, ähnlich wie bei der Stäbchenprobe.

Dazu gegrilltes Baguette reichen. Brot schräg anschneiden und beidseitig mit Olivenöl bepinseln. In der Pfanne oder Backofen beidseitig knusprig braten. Mit Knoblauch abreiben und zum Flan reichen. 
Hinweis:
Man kann auch noch zerkleinerte rote Chilischote zum Spinat geben. 

Djah Oftadeh bedeutet im Persischen - genau getroffen. 
Es besteht aus:
Pfeffer schwarz, Granatapfelkerne, Zucker, Felsenkirsche, Zwiebeln, Korianderkörner, Kreuzkümmel, Petersilie, Zimtblüten, Orangenschale, Chili, Gewürznelken, Safran, Rosenblüten





Sorbett  der Saison



Hauptgericht

Rinderschmorbraten mit Rosenkohl und Püree


Rinderschmorbraten       für 10 – 12 Personen

	2
	kg
	Hohe Rippe Kernstück

	6  
	
	Karotte(n) 

	3 
	Wurzeln
	Petersilie 

	etwas 
	
	Knollensellerie (kleiner Keil davon)

	einige
	
	Tomaten, getrocknete 

	3
	EL 
	Tomatenmark

	3- 5
	
	Zwiebeln

	
	
	Salz, Pfeffer, Paprika

	1000
	ml
	Rinderfond

	
	
	Butterschmalz

	3-5
	
	Knoblauchzehen

	3
	EL
	Senf

	3
	Zweige
	Rosmarin



Den Rinderschmorbraten mit Salz und Pfeffer würzen und in Butterschmalz rundum in einem Bräter scharf anbraten. Braten zur Seite stellen. 

Im Bräter die Karotten, Petersilienwurzel, Sellerieknolle und Zwiebel und getrocknete Tomaten (alles fein gewürfelt) anbraten, Tomatenmark und Senf zugeben und kurz mit anbraten. Mit Rinderfond ablöschen und einkochen lassen. 
Den Knoblauch (fein gewürfelt) und den Rosmarinzweig zugeben und aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Paprika würzen. Den Schmorbraten zurück in den Bräter setzen und bedeckt bei 180 Grad 2 1/2 - 3 Stunden schmoren lassen. 
Von Zeit zu Zeit wenden und evtl. fehlende Flüssigkeit mit Fond ergänzen. 

Den Braten nach Ende der Garzeit aus dem Bräter nehmen und in Alufolie warm stellen. 
Gemüse und Bratflüssigkeit in ein Sieb geben und gut ausdrücken. Teile des Gemüses fein pürieren und in der Soße geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und nach Wunsch mit eiskalter Butter montieren oder einen Schuss Sahne zugeben.

Rosenkohl                     für 10 – 12  Personen
1200 g  Rosenkohl 
2           Zwiebeln
1         EL      Butter
1         EL      Rapsöl
125     ml      Sahne
                     Meersalz
                     Pfeffer
                     Muskatnuss
1. Rosenkohl putzen, waschen und in Salzwasser ca. 8 Minuten vorgaren. Abgießen und abtropfen lassen. 
2. Zwiebeln fein hacken. Butter und Öl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln kurz andünsten, Rosenkohl tropfnass zugeben und ca. 4-5 Minuten garen. Sahne zugießen, aufkochen lassen und die Flüssigkeit etwas reduzieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.




Kartoffelpüree                                                               für 10 – 12 Personen

1200    g         mehlig kochende Kartoffeln.
500      ml       Milch.
100      g         Butter.
                 geriebene Muskatnuss, Salz Pfeffer
Mehlig kochende Kartoffeln schälen, waschen und in grobe Stücke schneiden. In kaltem Salzwasser aufkochen und zugedeckt ca. 20 Minuten garen.
Milch in einem kleinen Topf erhitzen und die Butter darin schmelzen.

Kartoffeln abgießen und mit einem Kartoffelstampfer zerdrücken oder durch eine Kartoffelpresse drücken. Milch hinzugießen und alles gut verrühren, bis das Kartoffelpüree geschmeidig und glatt ist. Mit Salz, Pfeffer und etwas geriebener Muskatnuss abschmecken.




Dessert

Kirschenmichel       für 4 Personen


	4
	
	Brötchen vom Vortag ca. 250 g

	250
	ml
	Milch

	100
	g
	Zimmerwarme Butter

	100
	g
	Zucker

	5
	
	Eier Klasse M, getrennt 

	1
	TL
	Zimtpulver

	1 - 2
	Prisen
	Gemahlenen Gewürznelke

	3
	EL
	Kirschwasser nach belieben

	500
	g
	Sauer- oder Schwarzkirschen mit Stein

	
	
	Butter

	
	
	Semmelbrösel für die Form

	
	
	Puderzucker



1 Auflaufform 28 cm

Brötchen in grobe Würfel schneiden und in eine große Schüssel geben. Milch erwärmen, über die Brötchenwürfel gießen und 10 Minuten einweichen lassen.

Inzwischen Butter und 50 g Zucker schaumig schlagen. Eier trennen.  Eigelbe, Zimt, Gewürznelke und ev. Kirschwasser unterrühren. Brötchenmasse unter die Buttermasse rühren. Eiweiße steif schlagen, restlichen Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis der Eischnee cremig ist. Dann vorsichtig unter die Brötchenmasse heben. 

Den Backofen auf 180° vorheizen (Umluft 160°). Kirchen waschen, gut trocken tupfen und rasch unter den Teig heben. 

Form ausbuttern, mit Semmelbröseln ausstreuen. Bötchen-Kirsch-Masse hineingeben und glatt streichen. Auf der 2. Schiene von unten ca. 50 Minuten hellbraun backen. Zwischendurch ev. abdecken. Aus dem Herd nehmen und mit Puderzucker bestreut auf einem Teller servieren. 

Dazu Vanillesoße reichen

	400
	ml
	Milch 

	3 
	EL
	Zucker 

	1  
	
	Vanilleschote 

	2  
	
	Ei(er) 

	1
	Becher
	Sahne 

	1  
	TL, gehäuft
	Speisestärke 




Milch, Zucker und das Mark der Vanilleschote aufkochen.

Zwischenzeitlich die Eier mit dem Handrührgerät kurz aufschlagen. Speisestärke und Sahne zugeben und noch mal kurz durchschlagen.

Die Sahne-Eiermischung mit dem Schneebesen in die kochende Milch einrühren und kurz aufkochen lassen. 

Kann man warm oder kalt verwenden.
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