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Kochabend am 
	18.10.2024  


	Vorspeise  
	Bouillabaisse mit Sauce Rouille

	
	

	Zwischengericht
	Eis von Heilbutt mit Paprikacreme



	
	

	Sorbet
	Pfirsich 


	
	

	Hauptgericht
	Bürgermeisterstück an Sauce béarnaise mit Haricot verts und Rösti



	
	

	Dessert
	Crêpes Normande


Vorspeise
Bouillabaisse mit Sauce Rouille

Zutaten für 8 Personen 
	4
	große
	Möhren 

	2
	große
	Zwiebel

	1
	Knolle
	Sellerie, klein

	1
	Stange
	Lauch

	400
	g
	Garnelen

	3-5
	
	Knoblauchzehen

	1 1/2
	Prise
	Kümmel

	8
	
	Pfefferkörner

	2
	
	Lobeerblatt

	4
	EL
	Pernod

	4
	
	Tomaten

	4
	EL
	Tomatenmark

	300
	ml
	Weißwein

	1200
	ml
	Fischfond

	100
	ml
	Sherry, trocken

	400-500
	g
	Fischfilet

	
	
	Rucola und Chilifäden zum garnieren

	
	
	Salz, Pfeffer, Olivenöl


Zubereitung
Die Hälfte des Gemüses in ca. 1 cm Würfel , Rest in feine Streifen schneiden, beiseitestellen.

Garnelen schälen, Kopf und Schalen in hießen Öl in einem Topf unter Rühren anrösten.

Knoblauch, gewürfeltes Gemüse, Gewürze, Pernod und Tomaten zu den Schalen geben und alles etwas anschwitzen, nun Tomatenmark zugeben und ebenfalls mit anschwitzen. 

Alles mit Weißwein, Fischfond und Sherry ablöschen und ca. 30 Minuten ganz leicht köcheln lassen. Durch ein feines Sieb passieren, erneut aufkochen, eventuell abschäumen.

Fischfilet würfeln , Garnelen zugeben, alles ca. 3 Min köcheln, abschmecken. 
Bouillabaisse auf Teller verteilen. Mit frittiertem Rucola und Chilifäden garnieren. Das Baguette in der Pfanne rösten. 

Dazu geröstetes Baguette und Sauce Rouille reichen. 
Sauce Rouille

Zutaten für 8 Personen

  

250 ml Olivenöl

3  - 4  Eigelb

1 ½  Esslöffel Dijon-Senf

5 Knoblauchzehen

10 Safranfäden

2 Teelöffel Paprikapulver

2 Teelöffel Cayennepfeffer oder Piment d’Espelette

3 Scheiben Baguette oder 1 Scheibe Weißbrot

Zubereitung

 

Brot in Wasser oder Brühe einweichen. Wenn du sie mit einer Bouillabaisse servierst, entnimm die Flüssigkeit aus der Fischsuppe.

In einer kleinen Schüssel die Safranfäden mit einigen Tropfen Zitronensaft vermischen und wenige Minuten ziehen lassen.

Gib in die Schüssel der Küchenmaschine oder in ein kleines Glas die Eigelbe, die Knoblauchzehen, den Dijon-Senf, das eingeweichte Brot, den Safran mit dem Zitronensaft, eine Prise Salz, Paprikapulver und die Chilischote.

Mithilfe eines Mixers oder einer Küchenmaschine die Mischung so lange verrühren, bis alle Zutaten gut miteinander verbunden sind.

Bei noch laufender Küchenmaschine das Olivenöl langsam in einem gleichmäßigen Strahl eingießen.

Weiterhin nach und nach Olivenöl zufügen, bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist. Die Sauce Rouille sollte cremig und dickflüssig sein.

Schmecke die Sauce Rouille ab und füge gegebenenfalls noch Paprikapulver, Piment d’Espelette oder Zitronensaft hinzu.

Vor dem Servieren mindestens 30 Minuten lang kühlen. 

Zwischengericht

Eis von Heilbutt mit Paprikacreme

Zutaten für 10 Personen
Formularbeginn

Formularende

	200        g 
	Pinienkerne 

	3 
	Schalotte(n) 

	5 
	Paprikaschote(n), rot 

	3 
	Knoblauchzehe(n) 

	25           g 
	Butter 

	5            EL 
	Sherry, trocken 

	250        ml 
	Tomatensaft 

	2 ½ Zweig/e 
	Rosmarin 

	
	Zucker 

	
	Salz 

	
	Pfeffer 

	7 ½        EL 
	Öl (Traubenkern-) 

	1 1/2        TL 
	Zitronenschale, abgerieben 

	625        ml 
	Schlagsahne 

	375        ml 
	Milch 

	2 ½    Stiele 
	Thymian 

	500       g 
	Fisch (geräucherter Heilbutt) 

	
	Salz 

	
	Pfeffer 

	13
	Eigelb  Größe M

	3        TL 
	Senf (Dijon-) 

	5 TL 
	Zitronensaft 

	2 ½         EL 
	Schnaps (Anis-) 

	5  Scheibe/n 
	Toastbrot 

	50           g 
	Butter 

	100         g 
	Rauke 

	100         g 
	Friséesalat 

	2 ½         EL 
	Zitronensaft 

	7 ½         EL 
	Olivenöl 

	
	Salz und Pfeffer 

	
	Zucker 


Zubereitung

Für die Paprika-Pinienkern-Creme die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett braun rösten. Abkühlen lassen. 
Paprika längs vierteln, entkernen, mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech geben und unter dem vorgeheizten Backofengrill auf der obersten Schiene 3-5 Minuten rösten, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Herausnehmen, mit einem nassen Küchentuch bedecken und 15 Minuten ruhen lassen. Dann die Haut abziehen und die Paprika grob in Stücke schneiden. Schalotte und Knoblauch fein würfeln. Butter erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin glasig dünsten. Mit Sherry ablöschen, mit Tomatensaft auffüllen. Paprika und Rosmarin dazugeben und 10 Minuten bei milder Hitze garen. Mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer würzen. Abkühlen lassen. Den Rosmarinzweig entfernen.
Pinienkerne mit dem Traubenkernöl im Blitzhacker sehr fein mixen. Paprika und Zitronenschale dazugeben und zu einer feinen Creme mixen. Kaltstellen. 

Für das Heilbutt-Eis die Sahne und Milch mit dem Thymianzweig kurz aufkochen. Heilbutt etwas auseinanderzupfen und in die heiße Sahne geben. Bei milder Hitze (nicht kochen!) 30 Minuten ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Dann die Flüssigkeit durch ein sehr feines Küchensieb in einen Topf gießen. Lauwarm abkühlen lassen. Eigelb, Senf, Zitronensaft und Anisschnaps zur Heilbuttsahne geben, mit dem Schneebesen verrühren. Dann die Masse bei mittlerer Hitze (nicht kochen!) mit einem Teigschaber unter ständigem Rühren cremig-dicklich rühren. Durch ein feines Küchensieb in eine Schale gießen und abkühlen lassen. Die Masse in die Eismaschine füllen und in 25-30 Minuten cremig gefrieren lassen. 

Für den Salat vom Toastbrot die Rinde abschneiden. Toastbrotscheiben in 5 mm große Würfel schneiden. Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen und die Würfel darin goldbraun rösten. Rauke und Frisée putzen, waschen, trockenschleudern. Zitronensaft und Olivenöl verrühren, mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker würzen. Über den Salat geben und gut mischen. 

Zum Servieren vom Eis mit einem Esslöffel jeweils 1 Nocke abstechen und mit Salat und Paprika-Pinienkern-Creme anrichten. Salat mit Croûtons bestreuen und servieren. 

	Pfirsich - Sorbet
	       6 Personen

	
	
	

	200
	gr
	Zucker

	500
	gr
	Pfirsich

	1/2
	
	Saft einer Zitrone

	6
	cl
	Calvados

	
	
	

	Zucker in 12,5 cl Wasser aufkochen. Hitze reduzieren, 2 Min köcheln lassen ( Sirup)

Pfirsich mit der Schale hinzufügen, pochieren

Pfirsich entnehmen und mit dem Saft einer 1/2 Zitrone pürieren. Pfirsichpüree mit dem Sirup mischen. In der Eismaschine einfrieren.

In einen Glas servieren. 


Hauptgericht
Bürgermeisterstück an Sauce béarnaise mit Haricot verts und Rösti
Zutaten für 10 Personen
1500 g   Bürgermeisterstück

3            Knoblauchzehen

              Pfeffer, Salz, Senf

3            Rosmarinzweige

6            Thymianzweige

              Neutrales Öl zum Braten
Zubereitung

Rinderbraten von Fett und Sehnen befreiten. Anschließend von allen Seiten salzen.

Danach Öl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten für je 2-3 Minuten anbraten. Anschließend herausnehmen und den Ofen auf 100 °C Ober- Unterhitze vorheizen. Braten mit Senf einreiben ev. nochmals nachwürzen.
Braten auf ein Gitter legen und für ca. 60 Minuten in den Ofen schieben. Mit einem Fleischthermometer die Kerntemperatur prüfen. Optimal ist bei Rinderbraten eine Kerntemperatur von 57-59 °C, denn dann ist der Rinderbraten bei Niedrigtemperatur schön saftig und rosa. Vor dem Servieren noch ca. 5 Minuten ruhen lassen.  
Haricot verts
Zutaten für 10 Personen

Formularbeginn

Formularende

	800       g 
	Haricot verts

	1 
	Zwiebel(n) 

	1 
	Knoblauchzehe(n) 

	
	Meersalz und Pfeffer 

	
	Muskat 

	40         g 
	Butter 


Die Bohnen putzen. Zwiebeln und Knoblauch klein schneiden und in etwas Butter oder Margarine anbraten. Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen. Die Bohnen ins kochende Wasser geben und 10 Minuten kochen. Danach in eiskaltem Wasser abschrecken. Zu den Zwiebeln und Knoblauch in die Pfanne geben und fertig garen. 

Sauce bearnaise

Zutaten für 10 Personen

	15
	Stiele
	Estragon

	5
	
	Schalotten

	2,5
	TL
	Pfefferkörner, schwarz

	500
	ml
	Wermuth, trocken

	15
	EL 
	Apfelessig

	500
	g
	Butter

	2,5
	TL
	Piment d‘Espelette (oder 1 Prise Cayennepfeffer)

	10
	
	Eigelb

	
	
	Pfeffer, frisch gemahlen


Estragon abspülen, trocken tupfen, Blätter abzupfen und fein hacken. Schalotte abziehen und fein würfeln. Pfefferkörner in einem Mörser grob zerdrücken. Schalotte, Pfefferkörner, Wermut, Essig und die Hälfte vom Estragon in einem Topf bei mittlerer Hitze auf die Hälfte einkochen (etwa 60 ml). Diese Reduktion durch ein feines Sieb gießen.  Butter bei mittlerer Hitze so lange kochen, bis sie leicht gebräunt ist und nussig schmeckt.

Estragon-​Wermut-​Reduktion, Eigelb, 1 Prise Salz und Piment d’Espelette in einem runden Schlagkessel im heißen Wasserbad mit dem Schneebesen kräftig aufschlagen, bis die Mischung dicklich wird. Die gebräunte Butter erwärmen und im dünnen Strahl langsam zur Eicreme gießen, dabei kräftig mit dem Schneebesen rühren. 
Restlichen Estragon von den Stielen zupfen und fein schneiden, zu der Sauce geben und mit Salz und Pfeffer würzen.

Dessert
Crêpes Normande

Zutaten  Crépesteig
	250
	g
	Mehl

	500
	ml
	Milch

	4
	
	Eier

	50
	g
	Butter, flüssig

	1
	EL
	Zucker

	1-2
	Prise
	Salz

	
	
	Butterschmalz

	
	
	

	
	
	Füllung

	160
	g
	Zucker

	200
	g
	Butter

	250
	ml
	Weißwein

	4
	EL
	Ahornsirup

	8
	
	Äpfel

	2
	
	Saft einer Zitrone

	8
	cl
	Calvados

	100
	g
	geschlagene Sahne


Zubereitung
Mehl, Milch, Eier, Butter, Zucker und Salz verrühren. Eine heiße Crêpespfanne mit etwas Butterschmalz auspinseln, etwas Teig hineingeben, gleichmäßig verteilen und hauchdünn ausbacken. 

Für die Füllung Zucker langsam hellbraun schmelzen, Butter dazugeben, mit Weißwein ablöschen und Ahornsirup dazugeben. Äpfel schälen, vierteln, entkernen, in Spalten schneiden und mit Zitronensaft beträufeln. In die Zuckermasse geben darin weichdünsten. Vom Herd nehmen und Calvados zugeben. Geschlagene Sahnen unterheben. Crêpes und heiße Äpfel auf Tellern anrichten. 
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