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Kochabend am 09. Mai 2025,Thema Spargel-und Erdbeerzeit




	Vorspeise:
	Spargelcremesuppe vom weißen Spargel

	
	

	Zwischengericht:
	Orangen Fenchel Salat mit frittierten Gambas


	Sorbet:
	Erdbeer-Basilikum Sorbet


	
	

	Hauptgericht:
	Lammsteak – grüner Spargel – kandierte Tomaten – Country Kartoffeln

	
	

	Dessert:
	Erdbeertörtchen







Spargelcreme Suppe

	Zutaten für 10 Personen:
· 2 kg frischer weißer Spargel
· 2 Schalotten
· 2 Knoblauchzehen
· 2 kleine Kartoffel mehlig kochend
· 2 EL Butter
· 2 L Hühnerbrühe  
(Huhn und Wurzelgemüse)
	
· 200 ml Sahne
· 2 EL Crème fraîche
· 1 EL Butter
· Saft einer kleinen Zitrone
· Salz, Zucker, weißer Pfeffer, Muskat
· Schnittlauch
· 2 Eigelb zum Legieren



Zubereitung:

Spargel schälen und die Spitzen etwa 4 cm lang lassen und zur Seite legen.

Zunächst eine kräftige Hühnerbrühe mit Wurzelgemüse ansetzen. Etwa die Hälfte der Schalen zur Brühe dazugeben, sie können mit ausgekocht werden. 

Für die Spargelsuppe die Schalotten abziehen, in Würfel schneiden. Knoblauchzehe kleinhacken. Kartoffel schälen und in kleine Würfel schneiden. Die Spargelstangen (ohne Köpfe) in 2 cm lange Stücke schneiden. Schalotten und Knoblauch mit etwas Butter in einem Topf leicht anschwitzen. Die Spargelstücke und die Kartoffelstücke anschließend darin etwa 3 Minuten mitdünsten und dann mit der Brühe auffüllen. Etwa 20 Minuten gut köcheln lassen.
 
Zwischenzeitlich auch die Spargelspitzen in Brühe blanchieren und als Deko für die Suppe in etwas Brühe warm halten.
Abschließend die Suppe mit einem Mixstab gut pürieren und (wenn nötig) durch ein Sieb geben. Je nach Bindung mit Eigelb Legieren. Butter, Crème fraîche und Sahne dazugeben, erneut aufschäumen und frischem Zitronensaft abschmecken. Mit einer Prise Zucker, Salz, Muskatabrieb, weißem Pfeffer und eventuell noch etwas Salz abschmecken.

Suppe in die heißen Teller einfüllen und mit den Spargelköpfen sowie mit etwas Schnittlauch garnieren und einen Teelöffel braune warme Butter um die Spargelspitzen geben.

Ganz wichtig beim Legieren: Die Suppe sollte zwar heiß sein, darf aber nicht mehr kochen, ansonsten gerinnt das Eigelb und wird fest. Das Eigelb wird mit einer Flüssigkeit wie Sahne oder Brühe verquirlt. Damit sich die Legierung gut mit der Suppe verbindet, gib am besten etwas heiße Suppe zur Ei-Flüssigkeitsmischung. Dadurch gleichst du die Temperatur an. Rühre im Anschluss die Mischung unter die heiße Suppe.








Fenchel-Orangensalat mit frittierten Gambas

	Zutaten: für 10 Personen
Salat:
· 2-3 Fenchel mit Grün
· 2 Orangen
· 2 rote Zwiebel

Marinade:
· 1 EL Weißer Balsamico-Essig
· 1 EL Olivenöl
· 2 EL Orangensaft
· 1 TL Rosmarin (sehr fein gehackt!)
· Salz, Pfeffer, 

	
Gambas:

· 30 Gambas
· Mehl zum Panieren
· 2 Eier
· Pankomehl
· Salz und Pfeffer




Zubereitung:

1. Die Orangen über einem Sieb filetieren und austretenden Orangensaft auffangen. Orangenfilet halbieren und zur Seite stelle. Den Fenchel waschen und das Grün zur Dekoration auf Seite legen. Fenchel in hauchdünne Streifen schneiden und zur Seite stellen. Die rote Zwiebel schälen und in hauchdünne Scheiben schneiden und zur Seite stellen. 
2. Marinade herstellen aus weißem Balsamico Essig, Olivenöl, Orangensaft und kleingehacktem Rosmarin.
3. Die Fenchelstreifen und die Orangenfilets vermengen und mit ¾ der Marinade marinieren. (Marinieren etwa 30 min vor dem Anrichten)
4. Die rote Zwiebel separat mit ¼ der Marinade marinieren. (Marinieren etwas 10 min vor dem Anrichten)
5. Die Gambas vorbereiten: Die Gambas von der Schale pellen und nur die Schale am Schwanzende dran lassen. Waschen und auf einem Teller mit Küchenpapier trocknen. Zuerst in Mehl wenden und überschüssiges Mehl entfernen. Anschließend durch das gut verquirlte Ei (leicht Salzen nicht vergessen) ziehen. Und abschließend in Paniermehl wenden, bis sie komplett bedeckt sind.
6. Teller vorbereiten: Die marinierten Fenchel und Orangenstücke abtropfen lassen und auf den Tellern anrichten. Rote Zwiebel ebenfalls abtropfen lassen und on Top legen. Mit Fenchelgrün garnieren. 
7. Zum Schluss die panierten Gambas im etwa 150 Grad heißen Öl oder Fett für ca. 1-2 Minuten pro Seite goldgelb frittieren und ganz kurz auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Nicht mehr als 10 Gambas pro Pfanne frittieren, sonst wird die Panade nicht knusperig. 
8. 3 Gambas auf den vorbereiteten Teller stellen und sofort servieren.








Lammsteak – grüner Spargel – Kandierte Tomaten -  Country Kartoffel
 							
	Lamm: für 10 Personen 
· Lammsteak
· Olivenöl zum Marinieren
· Knoblauch
· Kräuter der Provence
· Pfefferkörner
Kräuterbutter
· 100 g Butter
· 100 ml Olivenöl
· Kräuter (2 Schalotten, 3 Zehen Knoblauch, Thymian, Petersilie alles fein gehackt )
Grüner Spargel
· 30 Stangen grüner Spargel
· 1 – 2 EL Olivenöl
· Salz, Pfeffer
· Kräutersemmelbrösel und Butter
	Kandierte Tomaten
· 20 Cocktailtomaten
· Olivenöl
· Rosmarin, Thymian
· 2 Knoblauchzehen
· Puderzucker
· Salz
Country Kartoffel:
· 2 Kilo Kartoffeln
· 1 Stück Chilischote
· 1 EL Essig
· Braune Butter
· Petersilie
· Salz



Zubereitung: 
Kandierte Tomaten :Tomaten halbieren und mit 1-2 EL Olivenöl und grob gehackten Kräutern in einer Schüssel vermischen. Dann auf einem Backblech mit Backpapier mit der Schnittfläche nach oben auslegen. Etwas salzen und mit Puderzucker bestreuen und bei 100°C im Backofen etwa 2,5 Stunden kandieren.
Lammsteak: Lammteile in Olivenöl, Kräuter der Provence und Knoblauch min. 12 h marinieren. Lammsteaks in der Pfanne rundherum gut anbraten und im Backofen bei 130 Grad Ober/Unterhitze auf 61 Grad ziehen lassen.
Kräuterbutter: In der Anbrat-Pfanne des Fleisches fein gewürfelte Schalotten und Knoblauch anschwitzen. Die Butter und Olivenöl sowie die Kräuter dazugeben und für min 10 Minuten leicht köcheln lassen. Eventuell mit Salz, Pfeffer und Chilisalz abschmecken.
Grüner Spargel: Spargel waschen und notwendige Teile schälen. In Olivenöl je nach Dicke ca. 6-8 Minuten braten und mit Salz und Pfeffer würzen. (Optional) Als Topping für die Spargel etwa 1 TL Kräutersemmelbrösel pro Portion in Butter goldgelb rösten.
Country Kartoffel : Die geschälten Kartoffel mit einem Wellenmesser in 25x25mm Würfel schneiden. In siedendem Salzwasser (mit kleinen Stück Chilischote und 1 EL Essig ) etwa 8 min blanchieren (al dente). Anschließend gut abtrocknen lassen. Die Kartoffel abschließend in geklärter Butter goldbraun fertig braten und zum Schluß mit Salz und mit Petersilie bestreuen.


Erdbeertörtchen mit Biskuit
10 Personen

	Zutaten je Kuchenhälfte:

· 4 Eier
· 100 g Zucker
· 1 Päckchen Vanillezucker
· 75 g Mehl
· 75 g Speisestärke
· 1 gestrichene Teelöffel Backpulver
	Füllung:
· 500 g Erdbeeren
· 300 g Sahne
· 1 Päckchen Vanillezucker 




Zubereitung: 

Biskuit: 
Den Ofen auf 200°C Ober-Unterhitze vorheizen. 
Das Mehl mit der Speisestärke und dem Backpulver vermischen.
Die Eier trennen und Eigelbe mit der Hälfte des Zucker und Vanillezucker schaumig aufschlagen. Das Eiweiß mit einer kleinen Prise Salz und dem restlichen Zucker steif schlagen. Zuerst den Eischnee unterheben, dann die Mehlmischung durch ein Sieb darüber sieben und mit dem Schneebesen locker unterheben. 

Den Biskuitteig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und etwa 12 Minuten backen. Das Blech aus dem Ofen holen und den Biskuit mit Hilfe des Backpapiers auf ein großes Küchenbrett ziehen. Mit einem Dessertring 12 Biskuitkreise ausstechen. Auskühlen lassen.
Für die Füllung:
Erdbeeren waschen und in sehr kleine Würfelchen schneiden. Die Sahne steif schlagen und die Erdbeeren unterheben.
Fertigstellung:
Die Erdbeer-Sahne Masse in einen Spritzbeutel mit großer Öffnung füllen. Mit dem Spritzbeutel die Erdbeer-Sahne von außen nach innen auf den Boden aufspritzen. Zum Abschluss noch einen Biskuit-Boden darauf geben. Kühl stellen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen und ein paar kleine Erdbeerstücke auf dem Törtchen anrichten.
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