Kochabend am 01.07.2022

PORTUGIESISCHES  MENUE
Vorspeise:                       Tintenfisch Salat 
Zwischengericht:            Stockfischbällchen
Hauptgericht:                  Lammragout mit Kartoffeln
Nachspeise:                     Sahnetörtchen

Tintenfisch Salat                                                                                    (für 10 Pers.)         
2 kg Tintenfisch               
2 mittelgroße Zwiebeln (1 mit Schale, eine ohne Schale)
1 Bund glatte Petersilie
6 Eßl. Olivenöl
2 Eßl. Weinessig
6 Tomaten
1 Glas Oliven schwarz und grün
Salz, Pfeffer
1. Tintenfisch mit einer Zwiebel mit Schale  im Schnellkochtopf und etwas Wasser 20 Min. kochen
2. Tintenfisch in mundgerechte Stückchen schneiden und in eine Schale geben
3. Zwiebel ohne Schale grob hacken und grobgehackte Petersilie dazu geben. Die Tomaten in mittelgroße Spalten schneiden und mit den Oliven mischen. 
4. Mit Olivenöl, Pfeffer und Essig würzen. Kurz vor dem Anrichten mit Salz abschmecken. Kalt servieren


Stockfischbällchen                                                                        (für 10 Pers.)
500 g Stockfisch 
750 g Kartoffeln mit Schale
1 feingehackte Zwiebel
3 Eier
3 Eßl. feingehackte Petersilie
Salz, Pfeffer, Muskat
Öl zum frittieren
Paniermehl

1. Stockfisch 24 Std. wässern, 3-4 mal Wasser wechseln. Stockfisch in Wasser 5 Min. köcheln und danach abgießen und auskühlen lassen. Die Gräten entfernen und den Fisch auseinanderzupfen. Die Kartoffeln in Wasser kochen, schälen und pürieren.  Zwiebeln in etwas Öl andünsten.
2. In einer Schüssel das Kartoffelpüree, Stockfisch, Zwiebeln und Petersilie mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Die Eier nacheinander dazugeben und so lange verrühren, bis die gewünschte Konsistenz erreicht wird. 
3. Mit der Hilfe eines Suppenlöffels die Bällchen formen und in Paniermehl wenden. In sehr heißem Öl goldbraun ausbacken.

Beilage: Avocadostreifen und Mini-Tomaten 









Lammragout                                                                                      (für 10 Pers.)
2 kg Lammfleisch
100 ml  Olivenöl
5 Knoblauchzehen
Salz, schwarzer Pfeffer
3 Zwiebeln
1 Eßl. Paprikapulver edelsüß
2 Lorbeerblätter
1 Eßl. Weißweinessig
250 ml  trockener Weißwein
½ l Fleischbrühe
20 kleine Kartoffeln (Frühkartoffeln)
1. Das Lammfleisch in große Würfel schneiden.
2. Den Knoblauch schälen und fein hacken
3. Fleisch und Knoblauch mit dem Olivenöl in einen großen Topf geben, salzen und pfeffern und Fleisch von allen Seiten gut anbraten.
4. Die Zwiebeln schälen, fein hacken und zu dem Fleisch geben. Sobald alles gut angeraten ist, mit Paprika bestäuben, Lorbeerblätter, Essig und Wein hinzufügen und die Hälfte der Fleischbrühe angießen. Umrühren und das Fleisch bei schwacher Hitze etwa 30 Min. schmoren. Dann erneut durchrühren und die restliche Brühe dazu gießen. Weiter 20 – 30 Min. garen und abschmecken. 
5. Die Kartoffeln waschen und mit der Schale in Salzwasser kochen, bis sie weich sind. Jede Kartoffel einzeln auseinander drücken  und in Öl und Butter von beiden anbraten. 2 Kartoffeln pro Teller als Beilage anrichten.





Sahne-Törtchen                                                                                        ( für 10 Pers.)                 
1 Rolle Blätterteig
1 Becher Sahne (200 ml)
50 ml Milch
80 g Zucker
6 Eigelbe
1 Eßl. Speisestärke
1 großes Stück Zitronenschale
Puderzucker, Zimt

1. Blätterteig rollen und in dünne Scheiben schneiden  (ca. 5 mm). In gebutterte Förmchen reindrücken ( geht am besten mit nassen Fingern).
2. In einem Topf Milch, Zitronenschale, Sahne und Eigelbe gut verrühren und zum Schluss die Speisestärke und den Zucker dazugeben und bei niedriger Temperatur unter ständigem Rühren erhitzen. Anschließend die Masse in die mit dem Teig ausgekleideten Förmchen gießen.
3. Etwa 20 Min. im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad backen bis die Oberfläche der Füllung und der Teig goldbraun sind.
4. Mit Puderzucker und Zimt bestreuen.




