Kochabend am 10.01.2025                                                                  [image: ]
Rezepte ausgesucht und zusammengestellt: 
von Gerhard Winter

Vorspeise:                   Maronen - Suppe

Zwischengericht        Seelachsfilet mit Dill-Honigsauce

Hauptgericht:             Roastbeef mit Ofenkartoffeln und Speckbohnen

Nachtisch:                   Mandarinen-Sahne-Dessert

Vorspeise
Maronen – Suppe
für 4 Personen
400 g Maronen - 2 Charlotten – 600 ml Gemüsebrühe – 1 El Butter – 200 ml Sahne – 4 El Creme fraiche – Pfeffer, Salz, - Petersilie – 2 Scheiben Toastbrot

1. Charlotten und Maronen klein hacken
2. Charlotten andünsten und die Maronen hinzugeben.  Mit der Brühe ablöschen.
3. Aufkochen und bei mittlerer Hitze 20 Min. köcheln lassen, bis die Maronen weich sind. Anschließend mit dem Pürierstab fein pürieren.
4. Sahne und Creme fraîche zur Suppe geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
5. Suppe mit Petersilie und Croutons servieren.
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Zwischengericht


Seelachsfilet mit Dill-Honigsauce
für 4 Personen

400 g Seelachsfilet – 250 ml Sahne – 75 ml Milch – 1-2 Tl Honig – 2 Tl Dill – 2 El Zitronensaft – 1 Tl Brühe – ½ Tl Curry – Salz, Pfeffer – Öl – 1 Charlotte – ½ Zehe Knoblauch - Soßenbinder
1. Charlotte und Knoblauch fein würfeln, andünsten. Anschließend Sahne und Milch hinzugeben.
2. Wenn die Soße köchelt, den Honig unterrühren, Dill dazugeben. Mit Brühe, Curry, Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die Soße binden.
3. Fischfilet putzen und mit Pfeffer, Salz und Curry würzen.
4. Fisch in Öl und Butter -ca. 3-4 Minuten auf jeder Seite-, bei mittlerer Hitze anbraten.
5. Auf dem Teller anrichten und servieren.

Beilage: Nudeln
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Hauptgericht

Roastbeef mit Ofenkartoffeln und Speckbohnen 
für 4 Personen
750 g Roastbeef – 25 g Bitterorangen-Marmelade – 3 El Öl – Salz, Pfeffer
1. Marmelade mit 1 El Öl und 1 El kaltem Wasser verrühren
2. Roastbeef mit Salz würzen und auf jeder Seite ca. 1 Minute stark anbraten. 
3. Mit Pfeffer würzen und die glatte Seite mit Marmelade bestreichen.
4. Das Fleisch auf einen Gitterrost legen und in dem vorgeheizten Backofen bei 100 ° Grad (Ober/Unterhitze), bis zu einer Kerntemperatur von 57-59 ° Grad, ca. 35 Minuten garen.
5. Roastbeef aus dem Ofen nehmen, mit Alufolie abdecken und 5 Minuten ruhen lassen.

Beilagen: Ofenkartoffel 
                  Bohnen mit Speck
                             

Ofenkartoffeln – gebackene Kartoffeldrillinge

10 kleine Kartoffeln (Drillinge) – Öl  - Paprikapulver – Kräutersalz - Pfeffer
1. Kartoffeln mit Schale 10 Minuten garen. 
2. Die Kartoffeln vierteln und auf ein Backblech mit Backpapier verteilen. Mit Öl bestreichen und mit dem Paprikapulver, Kräutersalz und Pfeffer bestreuen.
3. Im vorgeheizten Backofen, bei 200° Grad (Ober/Unterhitze), ca 30-35 Minuten fertig garen.
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Nachtisch

Mandarinen-Sahne-Dessert
Zutaten für 6 Personen
1. 200 ml Sahne – 1 Pck. Vanillinzucker – 1 Pck. Sahnesteif – 250 g Quark – 250 g Naturjoghurt – 30 g Zucker – 100 g Butterkekse – 1 Dose Mandarinen – 50 g Zartbitterschokolade.
2. Sahne mit Vanillinzucker und Sahnesteif schlagen danach kaltstellen.
3. Kekse zerbröseln und die Schokolade raspeln.
4. Früchte abtropfen und klein schneiden.
5. 4.Quark und Naturjoghurt mit dem Zucker cremig rühren. Die steifgeschlagene Sahne unterheben und die Mandarinen dazugeben.
6. Kekse, Creme und geraspelte Schokolade schichtweise in Gläser füllen -zuerst die Kekse, dann die Schokoladenraspeln danach die Creme usw.-.
7. Die Creme mit Keksen, Mandarinen und Schokoladenflocken garnieren und servieren.
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