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Kochabend am 13.12.2019
Rezepte ausgesucht und zusammengestellt von
Stephan Frank

Aperitiv:
Zimt- Spritz

Vorspeise:
Lachs-Lauch-Terrine
Zwischengericht: Feldsalat mit gebratener Entenbrust, karamellisierten 

Macadamianüssen und Himbeerdressing

Sorbet:
Blutorangen - Zimt - Sorbet
Hauptgericht: 
Rinderfilet mit Polentasternen und Bohnen im


Speckmantel

Dessert: 

Orangencreme in der Frucht serviert
Lachs-Lauch-Terrine

4 Personen

Zutaten

4 Scheiben Lachs geräuchert (a 100 g)

1 grosse Lauchstange oder 2 kleine

2 Eier

80 g saure Sahne

1 Knoblauchzehe (klein)

Dill und Zitrone

Salz und Pfeffer

Olivenöl

Zubereitung

Lauch waschen und in Scheiben schneiden. 
Knoblauch schälen und pressen (oder fein hacken).

Etwas Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und darin Lauch und Knoblauch 15 bis 20 Minuten andünsten.

In der Zwischenzeit Eier mit Sahne gut verquirlen. 
Mit Dill, Pfeffer und einem Schuß Zitrone abschmecken.

Das Gemüse mit der Eiermasse gut mischen und mit dem Mixer pürieren.

Boden und Ränder eines Förmchens mit Lachs auslegen. Fett braucht man nicht.

Mit der Gemüse-Sahne-Mischung füllen.

Wenn die Gemüsemasse fest ist, ist die Terrine gar.

Erst wenn sie etwas abgekühlt sind die Mini-Terrinen jeweils auf einen Teller stürzen. Am besten bleiben die Terrinen vorher eine Weile im Kühlschrank.
Feldsalat mit gebratener Entenbrust, karamellisierten Macadamianüssen und Himbeerdressing

Zutaten für 4 Portionen:

2
Entenbrüste

50 g
Zucker

70 g
Macadamianüsse

200 g
Feldsalat

1 kl. Kopf
Radicchio

250 g
Himbeeren, frische

1 TL
Dijonsenf

1 EL
Essig 
7 EL
Olivenöl


Salz und Pfeffer

Die Entenbrüste mit einem scharfen Messer auf der Fettseite über Kreuz einschneiden, salzen und pfeffern und in einer beschichteten Pfanne ohne Fett mit der Fettseite nach unten anbraten. Danach für ca. 30 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Ober- und Unterhitze garen.

Den Zucker in einem Topf zum Schmelzen bringen und die Nüsse dazugeben. Mit einem Holzlöffel rühren, bis die Nüsse mit dem Karamell überzogen sind. Aus dem Topf nehmen und auskühlen lassen.

Den Radicchio klein zupfen und waschen. Den Feldsalat putzen und gründlich waschen. Die Salate gut trocken schleudern.

Für das Dressing die Hälfte der Himbeeren zusammen mit dem Senf, Essig und Olivenöl mit einem Stabmixer glatt pürieren, mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen.

Den Feldsalat mit dem Radicchio mischen, auf Tellern anrichten und mit dem Dressing beträufeln. Warme Entenbrust in Scheiben schneiden und zusammen mit den Nüssen und den restlichen Himbeeren anrichten.

Rinderfilet mit Polentasternen und Bohnen im

Speckmantel

Zutaten für 4 Portionen:

1  kg Rinderfilet

500 g Bohnen, möglichst lange, grüne (frisch)

12 Scheibe/n Speck, durchwachsener, hauchdünn geschnitten

180 g Polenta

500 ml Gemüsebrühe

3 EL Butter

4 EL Parmesan, 
geriebener Thymian und Rosmarin,

einige Zweige Salz und Pfeffer

Öl zum Braten

2 Zwiebel(n)

1 Tomate(n)

100 ml Rotwein (können wir durch dunklen Balsamico ersetzen)
Das Filet gut salzen und pfeffern, Zwiebeln und Tomaten

achteln und alles zusammen mit ein paar Zweigen Rosmarin

und Thymian von allen Seiten gut anbraten. Mit ca. 60 ml

Rotwein ablöschen. Dann für 30-40 Minuten bei 150°C im

vorgeheizten Backofen weiter garen.

Die Gemüsebrühe mit 1 EL Butter aufkochen lassen, die

Polenta einrühren und langsam unter ständigem Rühren zu

einer festen Masse einkochen. Den Parmesan unterrühren,

mit Salz und Pfeffer abschmecken, auf ein mit Backpapier

ausgelegtes Blech gießen und glatt streichen. Auskühlen

lassen, danach Sterne ausstechen und in der restlichen

Butter von beiden Seiten goldgelb braten.

Die Bohnen in kochendes Salzwasser geben und 5-8

Minuten kochen, so dass sie noch bissfest und knackig sind.

Sofort in kaltem Wasser abschrecken. Dann immer ein paar

Bohnen mit dem Speck umwickeln und auf ein mit

Backpapier ausgelegtes Backblech legen, bis alles

verbraucht ist und 12 Bohnenpakete daraus entstanden

sind. Diese zum Fleisch in den Backofen geben und 10-15

Minuten backen, bis der Speck schön knusprig ist.

Das Filet aus dem Ofen nehmen, in Alufolie einwickeln und

ruhen lassen. Unterdessen den Bratfond passieren,

aufkochen lassen, mit dem restlichen Rotwein ablöschen

und etwas einkochen lassen. Abschmecken und bei Bedarf

etwas Saucenbinder dazu geben.

Das Filet in Scheiben aufschneiden und zusammen mit den

anderen Zutaten auf vorgewärmten Tellern servieren.

Orangencreme in der Frucht serviert

Zutaten für 4 Portionen:

2 große Orange(n)

300 ml Orangensaft

1 kleine Chilischote(n)

20 g Puddingpulver, Vanille-

2 EL Puderzucker

1 Stange/n Zimt

2 Sternanis

200 g Joghurt

4 EL Zucker, braun
Die Orangen halbieren, den Saft ausdrücken und das Fruchtfleisch ausschaben. Chili aufschneiden und Kerne entfernen.

100 ml Orangensaft mit Puderzucker und Puddingpulver

verrühren.

Den restlichen Saft mit den Gewürzen kurz aufkochen und 

ca. 15 Minuten ziehen lassen. Das eingerührte Puddingpulver einrühren und aufkochen lassen. Den Joghurt einrühren und in die Orangenhälften füllen.

Die fertige Creme mindestens zwei Stunden kühl stellen.

Vor dem Servieren mit dem braunen Zucker bestreuen und

Karamellisieren .
Zimt Spritz

ZUTATEN

4 cl Rum

10 ml Himbeersirup

1 Spritzer Limettensaft

200 ml Prosecco

200 ml trockener Weißwein

2 Zimtstangen

Eiswürfel
Blutorangen Zimt Sorbet
	100 g
	Zucker

	50 g
	Zucker, braun

	1 Stange/n
	Zimt

	1,33
	Orange(n), Blutorangen (Schale davon)

	83,3 ml
	Wasser

	167 ml
	Saft, Blutorangensaft


Von 2 Blutorangen mit einem Zestenreißer die Schale fein abhobeln.
Den Zucker, den braunen Zucker und das Wasser unter erwärmen rühren, bis sich der Zucker gelöst hat, die Zimtstangen und die Orangenschalen zugeben und ca. 30 Minuten leicht sieden lassen. Die Zimtstange entfernen und den Blutorangensaft zugeben, mit dem Zauberstab kräftig aufschlagen. In einem Metallgefäß im Froster gefrieren lassen, dabei ca. alle 30 Minuten gut durchrühren.
Das Sorbet ist nach 3-4 Stunden servierbereit.
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