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Kochabend am 10. Oktober 2025


Rezepte ausgesucht und zusammengestellt von 



	Vorspeise:
	Gefüllte Feige mit Ziegenfrischkäse

	
	

	Zwischengericht:
	Doraden Filet auf der Haut gebraten mit Safran-Risotto


	Sorbet:
	

	
	

	Hauptgericht:
	Involtini vom Roastbeef-
Gemüse von der Ober- und gelben Rübe - XXL Kartoffelstangen

	
	

	Dessert:
	Mini Dampfnudel mit Vanille Soße 







Gefüllte Feige mit Ziegenfrischkäse

	· 10 Stück Feigen
· 200 g Ziegenfrischkäse
· 20 Scheiben Landschinken
· 1 Stück frischer Ingwer
· 1 TL Honig
· Rollbratenschnur

	

	· Pinienkerne
· 1 EL Honig
· 1 El Butter
· 1 EL Orangensaft
	



Zubereitung: 
Den Ofen auf 200 Grad vorwärmen
Den Ingwer fein reiben und mit 1 TL Honig und mit dem Ziegenfrischkäse gut vermischen. Die Masse in einen Spritzbeutel füllen.
Feigen waschen, trocknen und in 6 Spalten schneiden, ohne die untere Seite zu trennen.
Die Käsemischung in die Feigen spritzen, so dass sie gut zur Hälfte gefüllt sind.
Die Feigen mit 2 Scheiben Schinken ummanteln und mit einer Schnur dekorativ binden.

Die Feigen werden im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad etwa 6-8 min gebacken. 

Zur Dekoration werden die Pinienkerne ohne Fett angeröstet. Dann den Honig die Butter und etwas Orangensaft dazu geben und etwas reduzieren. Feigen auf einen Teller setzen und die Pinienkerne als Dekoration darüber und daneben geben.










Doraden Filet auf der Haut gebraten mit Safran-Risotto

	Zutaten: 
· Doradenfilet mit Haut
· Salz
· Doppelgriffiges Mehl
· Pflanzenfett
· Rosmarin, Thymian, Knoblauch
· 1 Stück Butter

Deko:
· Kirschtomaten 
· Olivenöl
· Knoblauch
· Salz, Zucker Pfeffer

	
Risotto:
· 500 g Risotto Reis
· 2 Schalotten
· 1 Knoblauchzehen
· 2 EL Olivenöl
· 200 ml Weißwein
· 2 Liter Gemüsebrühe
· 1 Portion Safran
· 100 g Parmesan
· 100 g Butter
· 



Zubereitung:
Risotto: Safran in 50ml lauwarmer Gemüsebrühe auflösen. 2 Schalotten und Knoblauch abziehen und fein würfeln. Olivenöl erhitzen und die Schalotten Würfel bei mittlerer Hitze darin glasig dünsten. Den Reis dazugeben und ebenfalls unter Rühren glasig dünsten (nicht bräunen!). 
Den Wein dazu gießen und so lange rühren, bis er verdampft ist. Einen guten Teil Gemüsebrühe und das Safranwasser zum Reis geben und bei kleiner Hitze köcheln. Stets umrühren und immer wieder etwas Fond nachgießen, so dass der Reis immer knapp mit Flüssigkeit bedeckt ist. Kochzeit etwa 18 min. Zum Schluss sollte das Risotto eine cremige Konsistenz haben.
Butter und geriebenen Parmesan unterrühren. Das Risotto mit Salz und Pfeffer würzen.

Doradenfilet: Dorade waschen und trocken tupfen. Nur mit Salz !! leicht würzen und mit etwas Mehl bestäuben. Pflanzenfett in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Fischfilets auf der Hautseite bei ausreichender Temperatur etwa 4 Minuten anbraten, bis die Haut knusprig ist. Filets wenden und die Pfanne vom Herd nehmen. Angedrückte Knoblauchzehe, Thymianzweig und Rosmarin mit einem Stück Butter hinzufügen und durchziehen lassen.

Deko: Für die karamellisierten Tomaten zuerst die Tomaten waschen und halbieren. Knoblauch schälen und fein hacken. 
In einer Pfanne das Öl erhitzen und die Tomaten, Zucker und Knoblauch zugeben. Kurz scharf anbraten und karamellisieren lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen.





Involtini vom Roastbeef - Gemüse von der Ober- und gelben Rübe 
XXL Kartoffelstangen 							
	Involtini: 
· 10 Scheiben Roastbeef a 140 g
· 10 Scheiben Parma Schinken
· Basilikum
· Mozzarella
· Kräuterbutter
· Salz, Pfeffer
Kartoffelstangen
· 2kg Kartoffel
· 1 Eigelb
· Salz, Pfeffer
· Paniermehl
· Öl zum Ausbacken

	
Gemüse
· 500 g Ober Rübe
· 500 g Möhren 
· 2 Schalotten
· 1 TL Zucker
· Olivenöl & Butter 
· 100 ml Gemüsebrühe
· 100 ml Sahne
Soße:
· Fleischknochen
· Zwiebel
· Suppengemüse
· Portwein/Rotwein
· Gemüsebrühe


Involtini: Das Fleisch dünn für eine Roulade ausklopfen. Fleischscheiben leicht salzen und pfeffern. Den Parmaschinken in die Fleischscheibe einlegen. Den Mozzarella achteln. Die Roulade füllen mit 1 Stück Schinken, Mozzarella, 1 Blatt Basilikum und einem kleinen Stück Kräuterbutter. Die Seiten der Fleischscheiben auf gleiche Breite einklappen und zu einer Roulade einrollen und mit einer Schnur fixieren. Das Fleisch scharf anbraten und bei 100 °Celsius im Ofen ca, 15 min ziehen lassen bis auf 52 Grad Kerntemperatur.
Gemüse: Oberrübe und Möhren schälen und in 7x7 mm Stife mit einer Länge von etwa 60 mm. Schalotte fein würfeln und in etwas Olivenöl und Butter mit Zucker karamelisieren. Gemüse hinzugeben leicht salzen und mit etwas Gemüsebrühe auffüllen. Ca. 5 Minuten bei geschloßenem Topf garen. Anschließend denDeckel entfernen und Sahne dazugeben. Solange kochen bis die Flüßigkeit zu einer Creme reduziert ist.
Kartoffelstangen: Die Kartoffeln schälen und in Salzwasser kochen. Direkt durch die grobe Kartoffelpresse drücken und abkühlen lassen.
1 Eigelb untermischen. Mit Salz, Pfeffer würzen. Dann die Masse in ca. 2 cm dicke Bahnen ausrollen und gut verpressen (sonst fallen sie auseinander)! 
Anschließend mit einem Pizza Schneider in Stäbe schneiden, 10 cm lang 2 cm breit. In Paniermehl etwas wenden und im heißen Fett schwimmend gut ausbacken.





Mini Dampfnudeln mit Vanille Soße

	Zutaten Teig:
· 125 ml Milch
· 12 g Hefe
· 15 g Zucker
· 250 g Mehl
· 1 Eier
· 1 Prise Salz
· 40 g weiche Butter
	Zutaten für die Zubereitung im Topf:
· 125 ml Milch
· 10 g Zucker
· 30 g Butter
Soße:
· 200 ml Milch
· 200 ml Sahne
· 70g Puderzucker
· ½ Vanilleschote
· 5 Eigelbe



Zubereitung Teig: Für den Teig die Milch lauwarm erwärmen. Die Hefe in 3 EL warmer Milch auflösen und 2 TL Zucker hinzufügen. Das Mehl in eine Schüssel geben und in die Mitte eine Mulde drücken. Die Hefemilch hineingeben und mit etwas Mehl vom Rand her verrühren. So den Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen. Die Eier verquirlen und mit der restlichen Milch, 1 Prise Salz, dem restlichen Zucker hineinrühren sowie die weiche Butter hinzufügen. Den Hefeteig in der Küchenmaschine oder mit den Knethaken des Handrührgeräts so lange kneten, bis ein glatter und elastischer Teig entstanden ist, der sich ganz leicht vom Schüsselrand löst. Den Hefeteig zugedeckt an einem warmen Ort mindestens 45 Minuten gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.
Zubereitung Dampfnudeln: Den Teig mit den Händen auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche kräftig durchkneten. Stücke von 40 g schneiden und jedes Stück zu einer glatten Kugel formen. 
In einem großen, niedrigen ofenfesten Topf (etwa 30 cm Durchmesser) die Milch mit dem Zucker erwärmen und die Butter darin schmelzen und vom Herd nehmen. Die Teigkugeln mit der Nahtseite nach unten nebeneinander in die lauwarme Milch setzen, den Deckel auflegen und die Dampfnudeln 20 Minuten gehen lassen. 
Den Topf auf den Herd stellen und die Dampfnudeln bei mittlerer Hitze 10 Minuten garen. Das Milch Buttergemisch sollte einmal kurz kochen. 
Nach 10 Minuten den zugedeckten Topf in den Ofen geben und die Dampfnudeln im vorgeheizten Backofen bei 180°C etwa 30 Minuten backen. Den Deckel zwischendurch nicht abnehmen. Sollte die Kruste am Boden noch zu hell sein, den Topf noch einmal auf den Herd stellen und bei mittlerer Hitze goldbraun nachbacken. 
[bookmark: _GoBack]Zubereitung Soße (etwa 15 Minuten vor dem Servieren): Für die Vanillesoße Milch, Sahne und Mark der Vanilleschote in einem Topf einmal aufkochen, dann vom Herd ziehen und wieder etwas abkühlen lassen. 
Dann die Eigelbe und Puderzucker auf dem Wasserbad schaumig schlagen. Die Milch-Sahne Mischung zufügen unter ständigem Rühren mit einem Gummischaber bis zur Bindung erhitzen (bei ca. 70 Grad). Dieser Vorgang heißt „zur Rose abziehen“. 
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