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Kochabend am 
	13.06.2025  


	Rezept ausgesucht vom
	Dirk Servet


	Vorspeise  
	Rote-Bete-Carpaccio

	
	

	Zwischengericht
	Vitello Tonnato Piemonteser Art

	
	

	
	

	
	

	Hauptgericht
	Burger vom Lamm u. Rind

	
	

	Dessert
	Gefüllte Zitrusfrüchte Surprise




Vorspeise
Rote-Bete-Carpaccio  (10Personen)

1000g Rote Bete vorgegart

2 Packung Rucola

4 Büffelmozzarella

Balsamico, Olivenöl, Pfeffer, Fleur de Sel, Pinienkerne

Zubereitung

Rote Bete hauchdünn hobeln und auf den Tellern leicht überlappend auslegen

Mit Pfeffer und Fleur de Sel würzen.
Auf die Rote Bete in der Tellermitte eine Portion Rucola platzieren

Büffelmozzarella zerkleinern und gleichmäßig rund um den Salat verteilen

Das ganze nach Geschmack mit Balsamico und Olivenöl abschmecken

Vinaigrette aus 100ml Olivenöl,40ml Balsamico,4 Tl Senf,4Tl Honig, Salz Pfeffer

Zwischengericht

Vitello Tonnato Piemonteser Art

Zutaten 10 Personen

1000g Kalbsbraten(Kalbsnuss)

2 Möhren,2 Zwiebeln,2 Lorbeerblätter,4 Gewürznelken,

750 ml trockener Weißwein(Vin d´alsace)

Für die Sauce

1 Zitrone, etwas Kochsud,4EL Weißweinessig,2 Dosen Thunfisch ohne

Öl,6 Sardellenfilets,4 Eigelb,400ml Olivenöl,4 El Kapern

Ausserdem:2 EL Kapern,2 Zitronen, Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Vortag: Kalbsnuss in einen Topf legen, Wein zugeben Sellerie, Möhren und Zwiebeln grob zerteilen, zusammen mit Lorbeer und Nelken in der Marinade zugedeckt 24 Std durchziehen lassen. Dann soviel Wasser dazu gießen, dass das Fleisch gerade bedeckt ist, zum Kochen bringen,1 TL Salz einstreuen. Bei geringer Hitze im offenen Topf knapp 1 Stunde garziehen lassen. Im Sud abkühlen lassen.

Thunfisch abtropfen lassen, Sardellenfilets abspülen und mit Küchenkrepp trocknen und klein schneiden.

Im Mixer Thunfisch,Sardellen,4 Eigelb mit dem Saft von 1 Zitrone und 4 EL Weinessig fein pürieren, einige Esslöffel von der Kalbsbrühe und etwa 400 ml Olivenöl nach und nach einfließen lassen. Zu einer Sämigen Sauce rühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kalbfleisch in möglichst dünne Scheiben aufschneiden, auf einer Platte (Teller) anrichten. Gleichmäßig mit der Thunfischsauce bedecken, abgedeckt kalt stellen und durchziehen lassen (optimal 3-4 Std).Zum Servieren Zitrone dünn aufschneiden u.m. Kapern garnieren

Hauptgericht
Hauptgericht Burger vom Lamm und Rind

Zutaten (10 Pers)

1,5 kg gem. Hackfleisch (Lamm/Rind)

10 Cornichons,8 EL Kapern, Einige Stiele Schnittlauch und Petersilie,

3 Scharlotten,3 Eier,Meersalz,3 TL Dijonsenf,400ml neutrales Pflanzenöl, Pfeffer, etwas Zitronensaft, außerdem einige Blätter Mini-Romanasalat,5 Tomaten,2 Salatgurken,10 Hamburger Brötchen, 10 Scheiben Schnittkäse (z.B.Gouda)

Zubereitung

Für die Remoulade die Cornichons und die Kapern fein hacken. Den Schnittlauch und die Petersilienblätter fein schneiden. Die Schalotten abziehen, fein würfeln. Die Eier,  etwas Salz, den Senf und etwas Gurkenwasser in einen Rührbecher geben und mit dem Stabmixer cremig aufschlagen.

Das Öl in dünnen Strahl zugeben und unterschlagen. Mit Salz Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die Cornichons, die Kapern und die Schalotten unterheben und die Remoulade nochmals abschmecken.

Den Backofen auf 120° vorheizen. Den Salat waschen, trocken tupfen und zerpflücken, Tomaten und Gurken waschen und in Scheiben schneiden. Die Brötchen im Ofen erwärmen.

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer würzen, Burger formen, In einer Pfanne das Öl erhitzen, Fleisch darin von jeder Seite 2-3 Min. braten.

Währen des Braten nochmals flach drücken.

Brötchen aufschneiden, etwas Remoulade auf der Unterseite verteilen, mit Salat, Gurke, Tomaten und Fleisch belegen, den Käse und etwas Remoulade darauf geben und die Oberseite drauf geben. Mit einem Spieß fixieren

Dessert
Gefüllte Zitrusfrüchte Surprise

Zutaten.10Pers.

2-300g Zartbitterschokolade

10% Kokosöl(20-30g)

Eis, zB.: Pistazie oder Nuss

Velvet Spray grün/gelb

Für die Deko Crumble 200g Mehl,100g Butter,100g Zucker,1 Ei

Zusätzlich: Erdbeeren pürieren

Sahne

Zubereitung Zitrusfrüchte

Schokolade mit 10 % Kokosöl(gibt Knackschokolade) langsam! Schmelzen (max. 45°C)

Die Schokomasse sehr dünn in die Zitrusformen streichen und auskühlen lassen. Die Halbformen mit Eis füllen und einfrieren.

Die noch gefrorenen Hälften mit dem Velvet besprühen. Vor dem Servieren etwas antauen lassen(Vorsicht-Velvet färbt ab).

Für die Deko Streusel

Mandeln goldbraun rösten,200g Mehl,100g Butter und 100g Zucker,1 Ei zu Streusel verkneten. Bei 200 °  auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech abbacken bis Streusel Farbe bekommen (ca. 20 min)

Je 2 Zitrushälften auf einem Teller mit Streusel als Deko servieren

Pürierte Erdbeeren um Zitrushälften dekorieren

Mit Sahnetupfer dekorieren
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