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
	Wildgulasch vom Hirsch, Wildschwein und Reh an Spätzle mit Champignons

	
	

	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  oder  weißer Traubensaft

	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 geriebenen Meerrettich, Salz, Pfeffer, dem Weißwein und der Gemüsebrühe aufkochen. 
Den Räucheraal filetieren. Den Aal und die restlichen  rote Beete fein würfeln. Die Kapern zerstoßen, 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

	
	
	Rotwein oder roten Traubensaft

	
	
	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 Orangen 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 Sahne zu einer cremigen Masse verrühren. 

Die Tartelettes mit der Käsemischung füllen und das restliche Feigenkompott darauf verteilen. Mit dem 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  Wildgulasch vom Hirsch, Wildschwein und Reh an Spätzle mit Champignons
Zutaten für 10 Personen
1.875 g  Wildgulasch,

2 ½     Zwiebeln  ca. 50 g

10 EL  Rapsöl

           Pfeffer, Salz

1 ¼ TL Thymian

1 ¼ TL Majoran

7 ½ EL Tomatenmark

2 ½ EL Mehl

5 Lorbeerblätter

2 ½ Nelken
0,63 Liter Wein, rot

3 Gläser Wildfond

800 g Champignons
250 g durchwachsener Speck
5 EL Crème double

2 ½ Bund Thymian, frisch

etwas Butter              

Gulaschfleisch waschen, trocken tupfen. Zwiebel abziehen, würfeln. Das Fleisch portions-weise im erhitzten Öl anbraten. Zwiebelwürfel kurz mitbraten. Das Ganze nun mit Salz, Pfeffer, Thymian und Majoran würzen. 
Tomatenmark zugeben und mit Mehl das Fleisch leicht bestäuben, unterrühren, kurz anschwitzen. Lorbeerblätter und Nelke zugeben.

Rotwein -anstatt Rotwein kann man roten Traubensaft nehmen - und Wildfond anwärmen, nach und nach zugießen. Das Gulasch etwa 1 1/4 Stunde schmoren lassen.

Frische Champignons säubern und vierteln.

Durchwachsenen Speck in feine Würfel schneiden und anbraten. Herausheben und die Pilze im ausgetretenen Fett 3 bis 4 Minuten braten, ev. etwas Butter zugeben. Salzen, pfeffern.

Pilze, Speck und Creme Doublé zum Gulasch geben und weitere 5 Minuten köcheln lassen. Nur wenn notwendig, leicht binden. Abschmecken. Mit dem frisch gehackten Thymian und Petersilie  bestreuen.
Zutaten   für 10 Personen

	12
	Stück
	Eier Größe M

	1 ½ 
	TL
	Salz

	625
	g
	Mehl

	2-5 
	EL
	Mineralwasser  ( kann ) 

	2-5
	EL
	Butter

	
	
	Pfeffer


Eier mit Salz in einer Schüssel verrühren. Mehl fein sieben und nach und nach zu den Eiern  geben. Alles mit einem Holzlöffel zu einem geschmeidigen Teig verrühren. Währenddessen das Mineralwasser einrühren (kann). Den Spätzleteig mit einem Holzlöffel einige Male durchschlagen, bis er leichte Blasen wirft. 
Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Reichlich Salz hinzugeben und dann eine Portion vom Spätzleteig auf das Schabbrett geben und dünn bis zur Kante ziehen. Mit dem Schaber den Teig in schmalen Streifen ins kochenden Wasser schaben (Spätzle keine Spatzen). Ev. das Brett mit dem Teig kurz ins kochende Wasser tauchen. 
Sobald die Spätzle hochkommen, diese mit einem Schaumlöffel aus dem Wasser nehmen und in einer weiteren Schüssel mit kaltem Wasser abschrecken.
Die fertigen Spätzle in eine Überbackform/Schüssel geben und Butterflocken darauf verteilen. In der Bratröhre wieder erwärmen. Ersatzweise mit Butter in der Pfanne kurz anschwenken und erwäörmen.
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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