Rezepte ausgesucht von Paul Walser

	[image: image1.png]/l,lé’mGH-Koch-G\“‘J




Kochabend am 
	14. November 2025  


	Vorspeise  
	Räucheraal in Rote-Beete-Schaumsuppe

	
	

	Zwischengericht
	Tartelettes mit Feigenkompott und Schafskäse 

an einem Salatbouquet

	
	

	Sorbet
	Orangen

	
	

	Hauptgericht
	Kohlrouladen mit Kartoffelpüree

	
	

	Dessert
	Birnen-Tarte mit selbstgemachtem Vanilleeis


Vorspeise Räucheraal in Rote-Beete-Schaumsuppe

Zutaten für 8 Personen
	8
	
	Rote Beete, frisch

	4
	TL
	Meerrettich

	
	
	Salz, Pfeffer

	500
	ml
	Weißwein

	500
	ml
	Gemüsebrühe

	400
	g
	Räucheraal

	4
	TL
	Kapern

	400
	ml
	Sahne

	
	
	


Zubereitung
Die rote Beete-Knollen 35-40 min kochen, abschrecken, pellen und fein würfeln.

¾ der Menge pürieren und mit dem geriebenem Meerrettich , Salz, Pfeffer und dem Weißwein und der Gemüsebrühe aufkochen. 
Den Räucheraal filetieren. Den Aal und die restlichen  rote Beete fein würfeln. Die Kapern zustoßen und mit dem Aal und den rote Beete mischen. Mit Salz und Meerrettich abschmecken.

Die Sahne in die Suppe rühren und kurz aufkochen. Mit dem Pürierstab aufschäumen.

Mit einem Löffel die Aal- Rote Beete-Würfel in die Tellermitte geben und die Suppe vorsichtig drumherum angießen. Mit einem Kerbelfähnchen garnieren und servieren. 

Zwischengericht  Tartelettes mit Feigenkompott und Schafskäse an einem Salatbouquet
Zutaten für 8 Personen
                            für die Tartelettes

	400
	g
	Mehl

	100
	g
	Zucker

	200
	g
	Butter

	2
	
	Eigelb

	
	
	

	
	
	für das Kompott

	4-6
	EL
	braunen Zucker

	8
	
	reife Feigen

	200
	ml
	Rotwein

	1/2
	TL
	Abgeriebener Zitronenschale

	2
	
	Orangen

	
	
	

	
	
	für den Käse

	8
	Zweige 
	Thymian

	4
	EL
	Olivenöl

	4
	EL
	Honig

	300
	g
	Cremigen Feta Schafskäse

	140
	g
	Sahne

	
	
	

	8
	
	Förmchen

	
	
	Butter


Für die Tartelettes den Backofen auf 200° vorheizen. Aus Mehl, Zucker, Butter und Eigelb rasch einen Mürbeteig kneten. ½ Stunde im Kühlschrank ruhen lassen. 
Die Tartelettesförmchen leicht mit Butter fetten. Den Teig portionsweise ausrollen und in die Förmchen drücken. Mit der Gabel einstechen. Tartelettes im Ofen  (Mitte) in 10 Minuten goldgelb backen. Herausnehmen, schnell, aber vorsichtig stürzen.

Für das Kompott 2 EL Zucker in einer Pfanne karamellisieren lasse. Die Feigen waschen, trocken tupfen und achteln. Zum Karamell geben und mit Rotwein ablöschen. Zitronenabrieb unterrühren und die Flüssigkeit bei mittlerer Hitze reduzieren. Die Orange schälen und die Filets aus den Trennhäuten schneiden. Filets zu den Feigen geben und mit dem übrigen Zucker abschmecken.

Für den Käse Thymian waschen, trocknen und die Blätter klein hacken. In einer Pfanne das Olivenöl erhitzen. Thymian, bis auf 1 EL, darin anschwenken, den Honig dazugeben und kurz erwärmen. Den Schafskäse in dieser Mischung bröckeln und mit der Sahnen zu einer cremigen Masse verrühren. 

Die Tartelettes mit der Käsemischung füllen und das restliche Feigenkompott darauf verteilen. Mit den restlichen Thymian bestreuen und servieren.
Salat waschen, trockenschleudern. Vinaigrette aus Salz, Pfeffer, Senf und Balsamico anrühren und mit Olivenöl dick anschlagen. Den Salat auf den Teller geben und die Vinaigrette mit dem Löffel darüber verteilen und das Tartelett dazusetzen. 

Sorbet  - Orangen     
Hauptgericht    Kohlrouladen mit Kartoffelpüree
Zutaten für 8 Personen
	8
	Stück
	Weiß- oder Spitzkohlblätter

	
	
	Salz

	1,5
	
	Brötchen, altbacken

	250
	ml
	Milch, lauwarm

	1,5
	große
	Zwiebel

	2-3
	
	Knoblauchzehen

	750
	g
	Hackfleisch, gemischt

	2-3
	TL
	Paprikapulver edelsüß

	
	
	Pfeffer

	2
	
	Ei

	8
	
	Möhren

	3
	
	Petersilienwurzel

	6
	
	Schalotten

	70
	g
	Butterschmalz

	1,5
	EL
	Zucker, brauner

	200
	ml
	Weißwein

	300
	ml
	Fleischbrühe

	4
	Zweige
	Thymian

	1,5
	EL
	Wacholderbeeren

	2-3
	
	Lorbeerblätter

	2-3
	TL
	Speisestärke

	70
	g
	Butter

	
	
	Küchengarn


Die Kohlblätter waschen, Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Blätter im sprudelnden, kochenden Salzwasser 2-3 Minuten garen, herausheben und mit kaltem Wasser abschrecken. Die mittlere dicke Blattrippe flachschneiden.
Das Brötchen würfeln und in der lauwarmen Milch einweichen. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein würfeln. Brötchen ausdrücken und mit dem Hackfleisch in eine Schüssel geben. Zwiebeln, Knoblauch, Paprikapulver, Salz, Pfeffer, und Ei zufügen und zu einer glatten Masse vermischen. 

Die Kohlblätter nebeneinander auf der Arbeitsfläche ausbreiten. Die Füllung jeweils auf die Blattmitte verteilen und die Blätter seitlich einschlagen, aufrollen und mit Küchengarn zusammenbinden.
Möhren, Petersilienwurzel und Schalotten schälen und in dünne Scheiben schneiden. Butterschmalz in einem Bräter erhitzen und die Rouladen darin unter mehrmaligem Wenden anbraten, herausnehmen. Gemüse im Bräter goldbraun braten. Mit Zucker bestreuen und leicht karamellisieren. Das Gemüse mit Wein und Brühe ablöschen. Thymian waschen, Wacholderbeeren andrücken und mit dem Lorbeer blättern zufügen. Die Speisestärke mit 2 EL kalten Wasser glattrühren und in die Sauce geben. Butter unterrühren. 

Kohlrouladen in die Sauce setzen, alles nochmals kräftig mit Salz und Pfeffer würzen. Den Bräter mit einem Deckel verschließen und die Rouladen auf dem Herd bei mittlerer Hitze etwa 25-30 Minuten schmoren. Kohlrouladen mit der Sauce anrichten und heiß servieren. 

Kartoffelpüree

Zubereitung

1000  g    Kartoffeln, mehlig kochend 
200    g    Butter 

150    ml  Milch 

                Salz, Pfeffer, Muskatnuss nach Geschmack 

Kartoffeln in der Schale kochen. Darauf achten, dass die Kartoffeln eine ähnliche Größe und somit eine ähnliche Garzeit haben.

Die fertig gekochten Kartoffeln abgießen und kurz auf dem Sieb ausdampfen lassen. Danach schälen und währenddessen in einem Topf die Milch erwärmen.

Die Kartoffeln in die warme Milch pressen und dann die Butter in kleinen Würfeln unter Rühren hinzugeben, bis diese sich vollständig mit dem Püree verbunden hat. 

Das Püree mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und sofort servieren.
Püree mit einem Ring auf dem Teller anrichten. Eine Krautroulade beisetzen und mit Sauce übergießen.

Dessert   Birnen-Tarte  mit Vanilleeis
Zutaten für eine 28er Form
Für den Teig
	200
	g
	Weizenmehl

	1
	EL
	Vanillezucker

	
	
	Salz

	100
	g
	Weiche Butter

	1
	
	Ei


Belag

5 mittelgroße Birnen

5 EL               Aprikosen-Konfitüre, wenn möglich Rosen-Marille

Für die Vanille-Füllung
	2
	
	Eigelbe

	60
	g
	Zucker

	1
	Päck
	Vanillin-Zucker

	250
	ml
	Sahne

	1/2
	Päck
	Vanillepudingpulver


Die Butter mit dem Vanillezucker, Salz, Mehl und dem Ei zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und für kurze Zeit im Kühlschrank

kaltstellen.

Eine gefettete oder mit Backpapier ausgelegte Tarte- oder Kuchenform mit dem Teig

auskleiden, dabei am Rand hochziehen.

Die Birnen schälen, vierteln, entkernen und der Länge nach in Spalten schneiden. Die

Birnenspalten dicht an dicht, kreisförmig auf den Teig legen.

Die Zutaten für die Vanille-Füllung mit einem Schneebesen möglichst glatt verrühren und über der Tarte verteilen.

Die Tarte in der Mitte des auf 175°C Umluft vorgeheizten Ofens für ca. 50 Minuten backen, bis

sie eine schöne goldgelbe Farbe hat.

5 EL Aprikosen-Konfitüre (wenn möglich Rosen-Marille) erhitzen und glattrühren. Sobald die

Tarte aus dem Ofen kommt und etwas abgekühlt ist, mit der flüssigen Aprikosen-Konfitüre

bepinseln. 
Vanilleeis
Zutaten
	3
	
	Eigelb

	130
	g
	Zucker

	1
	
	Vanilleschote

	250
	g
	Vollmilch

	200
	g
	Sahne


Die Vanilleschote längs aufschneiden und das Vanillemark mit einer

Messerspitze auskratzen. Das Eigelb mit dem Zucker und dem Vanillemark in einer Schüssel zu einer homogenen Masse verrühren.

Die Milch zusammen mit der entleerten Vanilleschote in einem Topf erhitzen.
Langsam nach und nach die Milch in die Ei-Zucker-Mischung rühren. Unter ständigem Rühren die Mischung im Topf simmern lassen, bis sie beginnt, cremiger und fester zu werden.

Den Topf vom Herd nehmen, die Vanilleschote entfernen und alles abkühlen lassen.

Die Sahne in die Mischung rühren und alles danach in die Eismaschinegeben geben.

(Wer das Eis cremiger haben will, ersetzt die Milch durch Sahne.)
� EMBED PBrush  ���
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