                                                                                                                                                                  11.01.2019
Kochabend am 11.01.2019
Rezepte ausgesucht und zusammengestellt:
von Gerhard Winter

Vorspeise: Cremesuppe mit geröstetem Rosenkohl

Zwischengericht: Lachs mit Meerrettichkruste

Hauptgericht:Kalbsfilet mit Kräuterkruste

Nachtisch:Stracciatella-Mousse mit Schokoladensoße
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Cremesuppe mit geröstetem Rosenkohl
für 4 Personen
1 Schalotte – 1 Knoblauchzehe – 100 g Knollensellerie – 1 kleine mehlig kochende Kartoffel – 500 g Blumenkohl – 4 El Öl – ca. 800 ml Gemüsebrühe – 200 g Rosenkohl – Salz, Pfeffer – 200 g Schmand – geriebene Muskatnuss
1. Schalotte, Knoblauch, geschälter Sellerie und Kartoffel in Würfel schneiden. Blumenkohl in kleine Röschen teilen. Vorbereitetes Gemüse in einem Topf in 2 El heißem Öl farblos andünsten. Mit Brühe ablöschen und alles unter gelegentlichem Rühren ca. 20 Minuten weich köcheln lassen.
2. Währenddessen Rosenkohl halbieren und in Salzwasser 8 – 10 Minuten mit leichtem Biss garen. Abschrecken und gut abtropfen lassen. Röschen in 2 El heißem Öl goldbraun braten, mit Salz und Pfeffer würzen.
3. Suppe fein pürieren. Je nach Konsistenz noch ein wenig einkochen lassen oder Brühe zugeben. Schmand mit dem Pürierstab untermixen (nicht mehr kochen). Mit Salz und Pfeffer würzen.
Zwischengericht
Lachs mit Meerrettichkruste
Zutaten für 4 Personen

1 Zwiebel – 1 Wirsing (ca. 300 g) – 1 El Öl, 1El Mehl, 50 ml Schlagsahne – 50 ml Milch - Salz –25 g Sahnemeerrettich (Glas) – 25 g Semmelbrösel – 1 El weiche Butter – Pfeffer – 1 Bund Dill – 4 Tranchen Lachsfilet (á 100 g) – Muskat
1. Für den Wirsing: Zwiebel schälen und würfeln. Wirsing waschen, vierteln und in feinen Streifen vom Strunk schneiden. Öl in einem Topf erhitzen. Zwiebel darin andünsten. Wirsing kurz mitdünsten. Mit Mehl bestäuben. Sahne und Milch zugießen, aufkochen. Mit Salz würzen. Zugedeckt ca. 15 Minuten schmoren, zwischendurch umrühren.
2. Für die Kruste: Meerrettich, Semmelbrösel und Butter verrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dill waschen und fein schneiden. Lachs abspülen, trocken tupfen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Mit Dill bestreuen. Meerrettichmischung darauf verteilen und leicht andrücken. Lachs im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 230 °C/Umluft: 210° C/Gas: siehe Hersteller)10 – 12 Minuten goldbraun backen. 1 Minute grillen.
3. Wirsing mit Salz und Muskat abschmecken. Mit dem Lachs anrichten.
Beilage:
Kartoffelpüree-Röschen








Hauptgericht
für 4 Personen
Kalbsfilet mit Kräuterkruste 
Zutaten:
1 Kalbsfilet - je ½ Bd. Estragon und Petersilie – 1 Zweig Rosmarin – 3 El Orangenmarmelade – 3 El gem. Mandeln – 3 El Semmelbrösel – 3 El Senf, Salz und Pfeffer
1. Kräuter abbrausen und kleinhacken
2. Marmelade, Mandeln, Senf, Semmelbrösel vermischen, Kräuter hinzugeben und mit Salz, Pfeffer abschmecken.
3. Kalbsfilet würzen und rundherum anbraten.
4. Kalbsfilet mit der Kräutermischung bestreichen und ca. 18 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 160° C garen.
Beilage:
Speckbohnen

Kartoffeltaler
Zutaten für 6 Personen
800 g mehlig-kochende Kartoffeln – 80 g Speck – 1 Schalotte – 2 Zweige Petersilie – 2 Eigelb – 1 ½ El Butter - Salz, Pfeffer, Muskat – 2 El Kartoffelmehl - Butterschmalz
1. Kartoffel schälenund 20 Minuten in Salzwasser garen
2. Speck würfeln, Petersilie und Schalotte kleinhacken
3. Kartoffel abgießen und im Backofen (Umluft 110° C) 5- 10 Minuten ausdampfen und durch eine Kartoffelpresse drücken.
4. 1 El Butter, Salz, Muskat und Eigelb hinzugeben, danach abschmecken
5. Speck ohne Fett anbraten, restliche Butter hinzugeben, Schalotte kurz mitbraten. Petersilie zugeben und würzen
6. Kartoffelmasse mit Speck-Mix mit Kartoffelmehl mischen

7. Kartoffelmasse zu einer Rolle formen, in Scheiben schneiden und in Butterschmalz 5-7 Minuten goldbraun anbraten.
Nachtisch
Stracciatella-Mousse mit Schokoladensoße
Zutaten für 4 Personen
4 Blatt weiße Gelatine – 40 g Zartbitterschokolade – 200 ml Sahne – 2 Eier – 40 g Zucker
Für die Schokosoße:
100 ml Milch – 50 g Zartbitterschokolade - Speisestärke
1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Schokolade grob hacken.
2. Eier trennen, Eiweiß mit 10 g Zucker steif schlagen, Sahne steif schlagen,Eigelb, 30 g Zucker und 1 El lauwarmes Wasser schaumig schlagen.
3. Gelatine ausdrücken und auflösen danach langsam unter die Eimasse rühren.
4. Nacheinander die Sahne und den Eischnee unterheben und zum Schluss die gehackte Schokolade unterrühren.
5. Masse in gekühlte Förmchen gießen und 2 Std. kalt stellen
Schokosoße:
6. Milch erhitzen, Schokolade in Stücke brechen und in die Milch rühren, auflösen, leicht binden und abkühlen lassen.
7. Stracciatella-Mousse auf die Teller geben, mit einem Schokospiegel anrichten und mit Obst garnieren.
