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Kochabend am 20.05.2022

	Vorspeise:
	Spargel-Cocktail



	Zwischengericht:
	Lachs in Calvados Honig Marinade mit 

Mango-Chutney 


	
	

	Hauptgericht:
	Kalbskarree mit Kräutertopping und Spargel Risotto

	
	

	
	

	Dessert:
	Erdbeer-Parfait



Vorspeise:
Spargel-Cocktail







	Zutaten: 

· 750 g Spargel, weiß

· 250 g gekochter Hinterschinken

· 250 g frische weiße Champignons 

· 1 Bund frischer Schnittlauch

· Salz, Zucker und Zitronensaft zum Kochen

Zutaten Mayonnaise 

· 1 Eigelb

· 1 TL süßer grober Senf

· 1 TL scharfer Senf

· 100 ml Sonnenblumenöl

· ½ TL Essig Essenz

· Salz, Pfeffer


	


Zubereitung:

1. Mayonnaise zubereiten und kalt stellen.
2. Spargel schälen und in mundgerechte Stücke schneiden. Spargel in etwas Wasser, Salz, einer Prise Zucker und Zitronensaft al dente garen und gut abtropfen und abkühlen lassen.
3. Den Schinken in Streifen schneiden und die Champignons in jeweils etwa 6 Stücke teilen.
4. Abgekühlte Spargel mit den restlichen Zutaten (Schinken, Champignons, Mayonnaise und Schnittlauch) vermischen und mindestens 1 Stunde marinieren.
5. Eventuell noch einmal nachwürzen.
Zwischengericht:
Lachs in Calvados Honig Marinade
	Zutaten Fisch: für 8 Personen

· 1 kg Lachsfilet mit Haut

· 3 EL Calvados
· 2 EL Honig

· 1 Orange Unbehandelt

· Salz

· Pfeffer


	Zutaten Mango Chutney: für 8 Personen

· 2 reife Mango

· 1 Zwiebel

· 1 EL Öl

· 1 EL Weinessig

· 2 EL Honig

Gewürze:1 Nelke, 1 Stück Zimt, ½ Vanilleschote, Pfeffer, Chili Kreuzkümmel, 1 Stück Ingwer


Zubereitung Mango Chutney:

1. Mango schälen und in kleine Stücke schneiden. 
2. Zwiebel und Ingwer fein hacken und in etwas Öl andünsten. Mango Stücke und Gewürze dazugeben und ca. 20 min leicht köchelnd ein reduzieren.

Zubereitung Fisch: 

1. Marinade aus Calvados und Honig gut verrühren. Lachsfilet trocken tupfen und in einer Schüssel mit der Marinade auf der Fleischseite einpinseln. 30 Minuten marinieren.
2. Zwischenzeitlich den Backofen auf 130 °C vorheizen. 
3. Nach 30 Minuten eine feuerfeste Bratpfanne anheizen, mit Backpapier auslegen und mit einem Pinsel etwas Sonnenblumenöl auf dem Backpapier verteilen.
4. 8 gleichgroße Teile am Fischfilet markieren und 7 Taschen für die Orangenscheiben einschneiden. Das Fischfilet zunächst auf der Fleischseite kurz anbraten, so dass eine Kruste durch den Honig entsteht. 
5. Dann das Fischfilet auf die Hautseite drehen und die Pfanne vom Herd nehmen. 
6. Die gewaschenen und halbierten Orangenscheiben in die bereits eingeschnittenen Taschen setzen. Eventuell noch den Rest der Marinade auf die Fleischseite pinseln und den Fisch mit Salz und Pfeffer würzen. 
7. Den Fisch mit der Pfanne bei 130C° im Backofen für ca. 18 Minuten garen.

Hauptgericht:
Kalbskarree mit Kräutertopping und Spargel Risotto
Zutaten: für 4 Personen

	Zutaten: für 8 Personen

· 1,5 Kg Kalbskarree

· 1 EL Öl zum anbraten


· Süßer grober Senf

· Thymian

· Rosmarin

· Blattpetersilie

· 1 Knoblauchzehe

· 2 EL Panko Paniermehl

· Etwas Zitronenabrieb

· Salz, Pfeffer, 

· 
	Zutaten: für 8 Personen

· 500 g Spargel, grün

· Salz, Zucker
 

· 500 g Risotto Reis

· 50 g Margarine

· 2 Schalotten

· 100 ml Weißwein

· 2 Liter Gemüsebrühe

· 1 Portion Safran

· 150 g Parmesan

· 150 g Butter

· 


Zubereitung Kalbskarree:

1. Topping vorbereiten, Kräuter klein hacken und mit süßem Senf vermischen.
2. Das Kalbskarree schneiden wir in 5 cm dicke Scheiben, salzen und rundherum gut anbraten. 

3. Die Scheiben auf ein Gitterrost legen und das Topping gleichmäßig verteilen. Etwas Gemüsebrühe unter den Braten in einer Auffangschale geben. 

4. Bei 120 °C bis zu einer Kern-Temperatur von 56 °C im Backofen garen. Nach der Garzeit den Braten in einem vorgeheizten Grill noch etwas bräunen. Zieltemperatur sind 60 °C.
Zubereitung Spargel Risotto:

5. Gemüse waschen und schälen und Gemüsereste mit Wasser zu einem Gemüsefond aufkochen und leicht salzen. Nach 10 Minuten filtrieren und den Spargel für 5 min durchziehen lassen. Den Spargel herausnehmen und zur Seite stellen. Safran in etwas auflösen und in die Brühe dazugeben. 


6. Schalotten abziehen und würfeln. Margarine 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 Schuss heißen Gemüsefond zum Reis geben und bei kleiner Hitze etwa 20 Minuten im offenen Topf kochen lassen. Stets umrühren und immer wieder etwas Fond nachgießen, so dass der Reis immer knapp mit Flüssigkeit bedeckt ist. Zum Schluss sollte das Risotto eine cremige Konsistenz haben.

Butter und geriebenen Parmesan unterrühren. Spargelstücke dazugeben Das Risotto mit Salz und Pfeffer würzen.
Dessert:
Erdbeer Parfait
Zutaten: für 8 Personen

	Parfait

· 5 Eigelb

· 600 ml Schlagsahne (30% Fett)

· 120 g Puder-Zucker

· 1000 g Erdbeeren

· 2 EL Zitronensaft

Deko:
· 1 Orange
· 1 Kiwi

· 150 g Zucker und 120 ml Wasser zum Karamellisieren der Orangenscheiben


	Vanillesoße

· 1/2 Vanilleschote

· 125 ml Milch

· 125 ml Sahne

· 25 g Zucker

· 1 Ei

· 1 Eigelb




Zubereitung:
1. Die Erdbeeren waschen ¼ als Deko beiseite stellen. Den Rest Erdbeeren mit 2 EL Zitronensaft pürieren.

2. Eier trennen und das Eigelb mit Puderzucker schaumig schlagen und die pürierten Erdbeeren dazugeben.

3. Sahne steif schlagen und dann langsam unterheben.

4. Die Masse in Förmchen geben und für 2-3 Stunden frieren. 



5. Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark herausschaben. Milch, Sahne, Zucker, Vanilleschote und Vanillemark in einem Topf unter Rühren aufkochen. Vanilleschote entfernen. 

6. Ei und 1 Eigelb mit einem Schneebesen in einer Metallschüssel verrühren. Vanille-Sahne zugießen. Auf einem heißen Wasserbad unter ständigem Rühren auf ca. 80 °C erhitzen, bis die Soße bindet.

7. Vanillesoße durch ein Sieb passieren, abkühlen lassen.


8. Für die karamellisierten Orangen ein Backblech mit Backpapier auslegen und zur Seite stellen. Den Zucker zusammen mit dem Wasser in eine große Pfanne geben und dann zum Kochen bringen. Die Orange in dünne Scheiben schneiden. Sobald der Zucker anfängt zu karamellisieren und Farbe bekommt, die Orangenscheiben dazugeben und kurz mitkochen. Die Orangen sollten mit einer schönen Karamellschicht ummantelt sein. Zum Abkühlen auf das vorbereitete Blech legen.

