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Kochabend am 
	26.04.2024


Alles aus dem Wasser
	Vorspeise  
	Dänische Krabben Suppe

	
	

	Zwischengericht
	Frittata ai Frutti di mare 

	
	

	Sorbet
	Mexikanisches Kokos Sorbett

	
	

	Hauptgericht
	Zanderfilet mit Nudelblättern im Grünkohl-Pestoschaum

	
	

	Dessert
	Erdbeer-Tarteletts mit Mascarpone -Creme


Getränke
	Aperitif
	Ipanema
	

	Vorspeise, Zwischengericht     
	Chateau Landereau
Entre deux mers 
	

	Hauptgericht
	Bordeaux Blanc 
Sauvignon Blanc, Sauvignon Gris, Sémillon, Muscadelle
	


Vorspeise        Dänische Krabbensuppe

Zutaten für 10 Personen

	125
	g
	Butter

	375
	g
	Karotten

	250
	g
	Lauch

	375
	g
	Kartoffeln

	125
	g
	Zwiebel

	500
	g
	Nordseekrabben

	2,5
	Prise
	Zucker

	2,5
	TL
	Currypulver

	0,5
	l
	Weißwein

	0,5
	l
	Fischfond

	0,5
	l
	Sahne

	2,5
	EL
	Sauerrahm

	2,5
	EL
	Creme fraiche

	
	
	Salz, Pfeffer


Für die Einlage

	75
	g
	Butter

	250
	g
	Nordseekrabben

	
	
	Gartenkresse

	
	
	Dill


Zubereitung

Karotten, Lauch, Kartoffeln und Zwiebeln in kleinen Würfel schneiden.

Butter in einen Brattopf erhitzen. Das Gemüse und die Kartoffeln darin anbraten. Die Zwiebeln, Nordseekrabben  (500g), Zucker und Curry dazugeben. Alles andünsten, mit Weißwein, dem Fischfond und der Sahne auffüllen, alles umrühren. Deckel auf den Topf geben und langsam weich köcheln lassen.

Wenn alles weich gekocht ist,  die Suppe mit dem Mixstab feinpürieren – die  Stärke der Kartoffel bindet die Suppe ab. Vor dem Servieren Sauerrahm und Creme fraiche einrühren. Hitze halten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

75 g Butter in einer Pfanne schmelzen und die Krabben vorsichtig  warm ziehen. Gartenkresse und Dill hacken und mit den Krabben als Einlage die heiße Suppe servieren.

Zwischengericht Frittata ai frutti di mare 
Zutaten für 10 Personen
	500
	g
	Meeresfrüchte TK 

	12
	EL
	Olivenöl

	1600
	g
	Kartoffeln, festkochend

	4
	mittlere
	Zucchini

	2
	Bund 
	Frühlingszwiebel

	4
	EL
	Oreganoblättchen

	14
	
	Eier

	12
	EL
	Sahne

	
	
	Weißwein zum Ablöschen

	
	
	Salz, Pfeffer,

	
	
	 ev eine Prise Zucker


Zuerst die Meeresfrüchte auftauen und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit die Knoblauchzehen schälen, aber ganz lassen. Das Olivenöl erhitzen und die Knoblauchzehen darin bei mittlerer Hitze dünsten - sie dürfen aber nicht schwarz werden. Dann die Zehen aus dem Öl entfernen.

Anschließend die abgetropften Meeresfrüchte bei starker Hitze im Öl 2 Minuten braten - dabei ständig wenden. Mit ein wenig Weißwein ablöschen.

Kartoffeln schälen und würfeln. Zucchini in Scheiben, Frühlingszwiebeln in Ringe schneiden.

Olivenöl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Kartoffelwürfel darin goldbraun braten. Zucchini und Frühlingszwiebeln zufügen und kurz mitbraten. Alles mit Salz und Pfeffer kräftig würzen. Oreganoblättchen und Cocktailgarnelen untermischen.

Eier und Sahne gut verrühren und über die Gemüse-Garnelen-Mischung gießen. Frittata bei kleiner Hitze und mit geschlossenem Deckel ca. 15-20 Minuten stocken lassen. 

Dazu passen knackige Blattsalate.
Sorbet   Mexikanisches Kokos-Sorbet

	2,5
	
	Zitrone

	3
	
	Ei (Zimmertemperatur)

	200
	g
	Zucker

	1000
	ml
	Kokosmilch


Zitrone auspressen, Ei trennen, Eiweiß zu steifem Eischnee schlagen, den Zucker dabei einrieseln lassen.

Kokosmilch in eine Schüssel geben, 6 EL Zitronensaft dazu geben, glattrühren.

Eischnee unter die Kokos-Zitronen-Milch heben, danach in die Eismaschine geben. 

Hauptgericht  Zanderfilet mit Nudelblättern im Grünkohl-Pestoschaum

Zutaten für 10 Personen

	1
	kg
	Grünkohl

	200
	g
	Haselnüsse geschält

	2
	rote
	Chili

	1-2
	TL
	Meersalz, grob

	2
	Bund
	Basilikum

	400 
	ml
	Olivenöl

	150
	g
	Grana Padano

	2-3
	
	Schalotten

	25
	g
	Butter

	200
	ml
	Weißwein

	500 
	ml
	Fischfond

	500
	ml
	Sahne

	1500
	g
	Zanderfilet

	
	
	Salz, Pfeffer

	6
	EL
	Mehl

	5
	EL
	Butterschmalz

	
	
	

	300
	g
	Mehl

	30
	ml
	Olivenöl

	3
	
	Eier   und eine Prise Salz


Zubereitung

Den Grünkohl von Stielen und groben Blattrispen befreien, gut waschen, trocknen und fein schneiden ( ersatzweise TK-Ware benutzen).

Anschließend mit den Haselnüssen, der geputzten Chili und dem Meersalz in einen Küchen- mixer geben und zerkleinern. Basilikum waschen, grob schneiden und mit dem Olivenöl sowie dem Käse im Mixer zu einem Pesto verarbeiten. 
S0ßenbasis und etwa 10EL des Pestos mit dem Pürierstab aufmixen. 
Schalotten pellen und fein würfeln. In einem Topf die Butter schmelzen und die Schalotten darin garen, ohne Farbe annehmen zu lassen. Mit dem Weißwein ablöschen und um etwa die Hälfte reduzieren. Fond zugeben und erneut um die Hälfte reduzieren. Kühle Sahne zufügen und aufkochen lassen. 

Das Zanderfilet in 4 Teile schneiden. Mit Salz und Pfeffer würzen und in Mehl wenden. Eine große Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und den bemehlten Fisch darin krossbraten.

Für den Nudelteig

Mehl auf einer Arbeitsplatte häufen und eine Mulde machen, darin das Öl und die Eier 

geben. Mit Salz würzen. Zu einem Teig verarbeiten. 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen.

Den Teig durch die Nudelmaschine drehen und dünnen Teigplatten herstellen. In unterschiedliche Größen schneiden -pro Teller 3 Nudelplatten -. Wasser erhitzen, Salz zugeben und die Nudelplatten garen.

Anrichten 

Platte in den Teller geben, ein Stück Fisch darauflegen, eine Platte darüberlegen, ein Fisch darauf geben, darüber eine Nudelplatte. Auf die oberste Nudelplatte mit dem Teelöffel eine Nocke vom Pesto setzen. Mit dem Esslöffel aufgeschäumte Soße auf dem Fisch und dem Teller verteilen. 

Dessert  Erdbeer-Tarteletts mit Mascarponecreme
Zutaten für 10 Personen 12er Förmchen

	240
	g
	Dinkelvollkornmehl

	240
	g
	Haselnüsse
	

	2
	Prise 
	Salz
	

	200
	g
	Butter, kalt
	

	2
	
	Ei
	

	8
	EL
	Honig
	

	100
	g
	Zartbitterschoko
	

	400
	g
	Sahne
	

	500
	g
	Mascarpone
	

	190
	g
	Puderzucker 
	

	1
	Pack
	Vanillezucker
	

	
	
	Tonkabohne
	

	
	
	
	

	750
	g
	Erdbeeren
	

	100
	g
	Erdbeergelee
	


Zubereitung
Für den Teig Mehl und Nüsse auf die Arbeitsfläche häufen, mit Salz mischen und in die Mitte eine Mulde drücken.
Die Butter in kleine Stücke schneiden, um die Mulde herum verteilen. Ei, 4-5  EL kaltes Wasser und den Honig in die Mitte geben und Zutaten mit einem Messer gut durchhacken, sodass kleine Teigkrümel entstehen. Mit den Händen rasch zu einem Teig verkneten. Zur Kugel formen und mit Frischhaltefolie einwickeln für 30 Min in den Kühlschrank stellen. 

Inzwischen die Förmchen mit Butter ausstreichen.

Teig in 10 gleiche Stücke teilen und auf der bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen. Die Förmchen damit auskleiden. Bodenmehrmals mit der Gabel einstechen und die Tarteletts im vorgeheizten Bachofen bei 200 ca. 20 Minuten backen. Dann herausnehmen und leicht auskühlen lassen, aus den Förmchen lösen und vollständig auskühlen lassen.
Für die Füllung  Zartbitterschokolade hacken und im Wasserbad schmelzen. Schokolade mit einem Pinsel in die Tartelettes streichen. 10 Minuten in den Kühlschrank stellen, damit die Glasur fest wird. 

Für die Creme, die Sahne steif schlagen. Mascarpone, Puderzucker und geriebene Tonkabohne vermischen. Die Sahne unterheben und die Creme auf den Tartelettes verteilen. Die gewaschenen Erdbeeren halbieren oder in Scheiben schneiden und auf der Mascarponecreme mithilfe eines Spritzbeutels verteilen. Mit Minzblättchen verzieren.

Erdbeergelee in einem Topf bei kleiner Hitze leicht erwärmen und die Erdbeeren damit beträufeln. 

� EMBED PBrush  ���
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