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Kochabend am 
	14. März.2025  


	Vorspeise  
	Rotkohl Samtsuppe und geräucherte Ente

	
	

	Zwischengericht
	Zucchinirouladen mit Kartoffel-Curry-Sauce

	
	

	Sorbet
	Zimt-Pflaume

	
	

	Hauptgericht
	Maishähnchenbrust mit Scampi-Füllung auf Mandelspinat und Marsalasauce an selbstgemachten Tagliatelle

	
	

	Dessert
	Salzbutterkaramell -Eis mit karamellisierten Äpfel 


Vorspeise
Rotkohl Samtsuppe und geräucherte Ente
Zutaten für 8 Personen
	1
	EL
	Kreuzkümmelsamen, gehäufter EL

	2
	
	Zwiebeln

	2
	
	Knoblauchzehen

	1
	
	Chili

	1/2
	
	Kopf Rotkohl

	2
	
	Kartoffeln, mehlig

	2
	kleine
	Birnen oder 1 große

	
	
	

	1
	Pack
	Entenbrust  kalt geräuchert

	
	
	Butter

	100
	ml
	Noilly Prat

	1,5
	l
	Hühner- oder Gemüsesuppe

	150
	ml
	Sahne

	
	
	Apfelessig

	
	
	Pfeffer

	
	
	Salz

	150
	ml
	Saure Sahne oder Creme fraiche

	
	
	


Zubereitung
Den Kreuzkümmel in einer trockenen Pfanne braten, bis er duftet, etwa 3 Minuten. Im Mörser fein mahlen. Zwiebeln grob schneiden, Knoblauch und Chili fein haken. Rotkohl in dünne Streifen schneiden oder hobeln. Kartoffeln schälen und würfeln, Birne schälen, entkernen und ebenfalls grob schneiden. Dill zupfen. Die Entenbrust in dünne Scheiben schneiden und kaltstellen.

Butter in einem Topf mit schwerem Boden aufschäumen lassen. Kreuzkümmel kurz darin anbraten, dann die Zwiebeln zugeben und andünsten, bis sie ganz durchsichtig und weich sind (etwa 15 Min). Knoblauch und Chili zugeben und etwa eine Minute mitbraten, bis er fein duftet. Hitze hochschalten, Birne, Kartoffeln und Rotkohl in den Topf geben  und braten bis er zusammengefallen ist. Mit Wermut ablöschen, danach die Suppe aufgießen und zugedeckt bei niedriger Flamme köcheln lassen, bis der Kohl ganz weich ist und die Kartoffeln zerfallen (etwa 30 Min). 
Die Sahne zugeben und mit dem Pürierstab oder Blender fein pürieren und durch ein feines Spitzsieb passieren. Mit ESSIG; Salz und Pfeffer abschmecken, eventuell die Konsistenz mit etwas klarer Suppe verdünnen.

Vor dem Servieren die Suppe nochmals aufkochen lassen, mit einem Stabmixer schaumig aufschlagen.

In vorgewärmte Teller verteilen und mit der Entenbrust, einem ordentlichen Klecks saure Sahne und dem gezupften Dill garnieren. 
Zwischengericht
Zucchinirouladen mit Kartoffel-Curry-Sauce
Zutaten für 8 Personen
für die Sauce
Formularbeginn

Formularende

	100
	g
	Kartoffeln, geschält, vorwiegend festkochend

	300
	ml
	Gemüsebrühe

	1-2
	
	Rote Chilischote, klein getrocknet

	2
	
	Knoblauchzehen 

	200
	g
	Sahne

	1-2
	TL
	Currypulver mild

	2
	EL
	Butter

	
	
	Mildes Chilisalz

	
	
	


Für die Roulade

	6-8
	
	Zucchini a ca. 250 g

	1000
	g
	Blattspinat

	4
	
	Schalotten

	160
	g
	Tomaten, getrocknet (in Öl)

	160
	g
	Fetakäse

	8
	EL
	Parmesan, gerieben

	4
	EL
	Haselnusskerne, geröstet und gemahlen

	4
	
	Knoblauchzehen

	2
	TL
	Ingwer, fein gehackt

	
	
	Chilisatz, mild

	
	
	Salz, Muskatnuss


Zubereitung
Für die Kartoffelsauce die geschälten Kartoffeln in ca. 1 cm große Würfel schneiden und in einem kleinen Topf in der Brühe mit Chilischote und der fein gehackten Knoblauchzehe zugedeckt etwa 20 Minuten weich garen. Die Chilischote wieder entfernen. Die gekochten Kartoffelwürfel mit 100 ml Kartoffelbrühe und Knoblauch in einen hohen Becher geben. Sahne, Curry und kalter Butter dazugeben und alles mit den Stabmixer zu einer sämigen Sauce pürieren. Mit Chilisatz würzen.
Für die Rouladen die Zucchini waschen, putzen und längs in etwa 2 mm dünne Scheiben schneiden. In kochendem Salzwasser 20 Sekunden blanchieren, mit dem Schaumlöffel herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. 
Je etwa 5  Zucchinischeiben nebeneinander auf ein sauberes Küchentuch legen, so dass 8 Felder a 10 x 12 cm Breite entstehen, dabei die Scheiben an der Längsseite etwa 1 cm überlappen lassen, damit die Rouladen nicht auseinanderfallen.  

Den Backofen auf 150° vorheizen. Für die Füllung den Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern. Die Schalotten schälen und in feine Würfel schneiden. Die getrockneten Tomaten abtropfen und in kleine Würfel schneiden. Eine tiefe Pfanne ohne Fett bei mittlerer Temperatur erhitzen und die Schalotten darin erhitzen. Spinatblätter dazugeben und kurz zusammenfallen lassen. 
Die Pfanne vom Herd nehmen und Tomatenwürfel, Feta, Parmesan, Haselnüsse, Knoblauch und Ingwer fein haken und untermischen. Die Mischung mit etwas Chilisalz und Muskatnuss würzen und auf den Zucchinischeiben verteilen. Jede Zucchinilage mithilfe des Küchentuchs zu einer Roulade aufrollen und auf der Naht vorsichtig in die Auflaufform setzen. Die Roulade mit etwas Öl abpinseln. Die Zucchinirouladen im Ofen auf der mittleren Schiene 15 – 20 Minuten garen. Herausnehmen und sofort servieren. 

Zum Servieren die Kartoffelsauce auf vorgewärmte Teller verteilen. Die Zucchiniroulade schräg anschneiden und auf den Teller setzen.

Nach Belieben mit essbaren Blüten und Kräuterblättern garnieren. 

Sorbet von der Pflaume mit Zimt
Hauptgericht
Maishähnchenbrust mit Scampi-Füllung auf Mandelspinat und Marsalasauce 

Zutaten für 8 Personen
	8
	
	Maishähnchenbrüste

	8
	
	Scampi

	800
	g
	Spinat, geputzt

	8
	
	Schweinenetz

	
	
	Salz

	
	
	Pfeffer


Zubereitung
Die Spinatblätter kurz in kochendem Wasser blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Tuch nebeneinander zu einer Matte auslegen. Die Scampi pfeffern und salzen. In die Hähnchenbrüste eine Tasche schneiden, auseinanderklappen und leicht plattieren. Pfeffern und salzen. Die Scampi einzeln in ein Stück Spinatmatte einrollen und dann jeweils eine Scampirolle auf die plattierte Brust legen und zu einer Roulade rollen. Außen pfeffern und salzen. Zum Halten die Roulade in eine Stück Schweinenetz packen. 

Marsalasauce

	1/2
	l
	Geflügelfond, dunkel

	4
	
	Champignons, gewaschen

	4
	
	Schalotten

	1/4
	l
	Marsalawein

	2
	EL
	Butter

	
	
	Salz, Pfeffer


Die Champignons in Scheiben schneiden und mit den Schalotten in einem Topf mit Butter anschwitzen. Mit Marsala ablöschen und um etwas die Hälfte reduzieren. Dann den Geflügelfond zugeben und alles aufkochen lassen. Danach durch ein feines Sieb in einen sauberen Topf passieren. Nachmals aufkochen und die Sauce mit etwas Salz und frisch gemahlenem Pfeffer  und ev. einer Prise Zucker würzen.

Mandelspinat

	1000
	g
	Blattspinat, geputzt gewaschen

	200
	g
	Mandelblätter

	4
	EL
	Butter

	
	
	Djah Oftadeh


Den Spinat in kochendem Wasser kurz blanchieren, herausnehmen und in kaltem Wasser abschrecken (-dadurch behält er seine grüne Farbe, dies wird unterstützt, wenn man eine Prise Natron in Kochwasser macht-)  und im Sieb etwas  ausdrücken. Die Mandelblätter in einer Pfanne mit der Butter leicht anrösten, den Spinat dazugeben und darin erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. 
Mit dem Gewürz Djah Oftadeh erhält der Spinat geschmacklich eine schöne Abrundung. Zurückhaltend würzen.
Tagliatelle
Grundteig 1 – 10 – 100 - 1 Prise Salz, 

für  8 Personen 4 Ei – 40 ml Olivenöl – 400 g Mehl - Salz 
(Spätzlemehl eignet sich hervorragend ) 

Die Zutaten zu einem Teig kneten und eine halbe Stunde im Kühlschrank ruhen lassen. Danach durch die Nudelmaschine drehen. Platten leicht antrocknen lassen und dann mit Tagliatelle-Vorsatz der Nudelmaschine zu Nudeln schneiden. Ins Kochwasser geben und aufkochen lassen. Sobald die Nudeln oben schwimmen sind sie fertig (1 -2 Minuten). 
Dessert
Salzbutterkaramell-Eis mit karamellisierten Äpfeln 
Zutaten für 8 Personen
	Für das Salzbutterkaramell

	280
	g
	Zucker

	160
	g
	Butter gesalzen

	300
	g
	Sahne

	80
	ml
	Milch 

	
	
	

	Für das Eis

	600
	ml
	Milch

	375
	g
	Sahne

	75
	g
	Zucker

	6
	
	Eigelb

	
	
	Prise Fleur d sel

	
	
	

	Für die Äpfel

	5
	
	Äpfel

	1-2
	EL
	Zucker

	5-6
	EL
	Walnusskerne


Zubereitung
Salzbutterkaramell

Für das Salzbutterkaramell Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze ohne Rühren goldgelb werden lassen. Butter in grobe Stücke schneiden, nach und nach unter den Zucker rühren und schmelzen. Sahne und Milch dazugeben und ca. 8 min bei mittlerer Hitze köcheln lassen. Ab und zu umrühren.
Eis 
Für das Eis Karamell vom Herd nehmen und ¾ davon mit Milch, Sahne und Zucker in einen weiteren Topf geben, verrühren und leicht erhitzen. Nach und nach die Eigelbe zur Milch-Sahne-Mischung geben und weiter erhitzen. Dabei permanent mit einem Schneebesen rühren, bis die Masse  leicht andickt.

Achtung TEMPERATUR darf NICHT über 75°liegen, die Masse darf nicht kochen, da sonst das Eigelb gerinnt und das Eis nicht cremig wird.

Eismasse im kalten Wasserbad runterkühlen ev. im Gefrierschrank stellen. Die gekühlte Eismasse in die Eismaschine geben  und darin ca. 1 Stunde gefrieren lassen. Zum Schluss das restliche  Karamell und Salz unter die Eiscreme rühren. Eventuell im Gefrierschrank nachfrieren. 

Äpfel

Äpfel waschen, entkernen und in Spalten schneiden. Butter in einer beschichten Pfanne schmelzen, Zucker dazugeben und Apfelspalten darin von beiden Seiten goldgelb karamellisieren.

Walnusskerne grob hacken und in einer beschichteten Pfanne ohne Öl kurz anrösten. 

Eis mit Apfelspalten anrichten und mit  Walnüssen garnieren. Zum Verfeinern einen Schuss Calvados über die Äpfel geben
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