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Rezepte ausgesucht und zusammengestellt: 
von Tobias Lesch

Motto: Kulinarik in Schwarz-Rot-Gold – Fußballfieber am Herd

Vorspeise
Rote Beete Kokos Suppe

…und eine Einlage von Currygarnelen und schwarzem Korallenchip 
***
Zwischengericht       
Basilikum-Panna-Cotta

…dazu ein Rinderfilet-Gemüsespieß
***
Hauptgericht            
Dreierlei Ravioli mit flambierten Rinderfiletstreifen

…auf einem (Spiel-)Feld von grünem Spargel 
***
Dessert        

Weißes Schokoladen Tiramisu mit Erdbeeren und Rhabarber

…dazu ein Affogato

Vorspeise
Rote Beete Kokos Suppe

…und eine Einlage von Currygarnelen und schwarzem Korallenchip 

Zutaten für 4 Personen als Hauptspeise

· 1 kg Rote Bete w.m. vorgekocht

· ca. 250 g Kartoffeln

· 1 große Zwiebel

· 800 ml Gemüsebrühe

· 800 ml Kokosmilch

· 1/2 Limette

· 4 Stück Riesengarnelen

· etwas frische Kresse Salz und Pfeffer

· Kokosöl zum Anbraten

Zubereitung

0. Zuerst die Kartoffeln und die Zwiebeln schälen, dann fein würfeln.

1. Falls die Rote Bete vorgekocht ist, aus der Tüte nehmen (den abgetropften Saft aufheben) und ebenfalls würfeln. Sonst schälen und würfeln.

2. Das Kokosöl in einem großen Topf auf voller Stufe erhitzen.

3. Die gewürfelten Rote Bete hinzu geben und unter ständigem Rühren ein paar Minuten gut anrösten.

4. Dann die Kartoffeln hinzu geben und mit rösten.

5. Erst jetzt die Zwiebeln hinzu fügen und glasig werden lassen. Den Herd auf die mittlere Stufe herunter reduzieren. Immer wieder gut durchrühren.

6. Die Gemüsebrühe in den Topf schütten.

7. Die Kokosmilch nicht schütteln. Zuerst die Flüssigkeit in den Topf geben. Dann den festen Teil. Vom festen Teil etwa 4 TL übrig lassen, dieser Teil wird am Schluss auf die Suppe gegeben.

8. Die halbe Limette dazu pressen.

9. Den aufgefangenen Rote Bete Saft dazu geben.

10. Alles für 20 Minuten leise köcheln lassen.

11. Anschließend mit einem Pürierstab gut durch pürieren. Noch einmal kurz aufkochen lassen.

12. Für die Garnelen wieder Kokosfett in einer Pfanne auf voller Stufe erhitzen.

13. Die Garnelen dazu geben und kurz von beiden Seiten, ca. 1 Minute, scharf anbraten.

14. Die Pfanne mit den Garnelen vom Herd nehmen.

15. Suppe in Tellern oder Gläsern anrichten.

16. Einen Klecks der festen Kokosmilch in die Mitte geben, etwas Kresse darüber streuen und die Garnele dazu geben.

Empfehlung: Zum Schneiden der Rote Bete empfehlen sich Handschuhe, da sie abfärben!

Korallen Chip schwarz

Zutaten für 10 Chips
· 100 ml Wasser
· 120 ml Sonnenblumenöl
· 20 g Mehl
· Lebensmittelfarbe, Spirulina, Kurkuma etc. zum Färben
· Salz oder Zucker nach Belieben
Zubereitung Korallen Chip

1. Wasser und Öl gemeinsam mit den Mehl pürieren, bis keine Klümpchen mehr vorhanden sind.

2. Anschließend die gewünschte Farbe dazugeben und diese untermischen. Für weiße Korallenchips die Farbe einfach weglassen.

Tipp: Zum Färben der Korallen Hippen eignet sich neben Lebensmittelfarbe auch noch natürliches Kurkuma, rote Bete Pulver oder Spirulina.

Schwarz: Um eine schwarze Färbung zu erhalten kannst du ganz einfach etwas Aktivkohlepulver zur Flüssigkeit untermischen. Somit färbt sich die Flüssigkeit schwarz und die Korallenchips erhalten dieselbe Farbe.
3. Eine beschichtete Pfanne bei mittler Stufe ohne Fett erhitzen.

4. Danach etwas vom Teig in die Pfanne gießen und gut ausbacken lassen. Anschließend die Pfanne gut mit Küchenpapier auswischen und erst dann erneut Teig hineingeben.

Achtung: Backe die Korallen Hippen nach und nach aus. Denn ist die Pfanne zu fettig, funktioniert der Korallen Effekt nicht mehr. Die Pfanne sollte immer wieder trocken sein, bevor du Teig hinein gibst.

5. Korallenchip mithilfe eines Pfannenwenders vorsichtig aus der Pfanne nehmen und auf Küchenkrepp abtropfen und auskühlen lassen. Je nach Verwendung wenig Salz oder Zucker über die Korallen Hippen streuen.


***
Zwischengericht       
Basilikum-Panna-Cotta

…dazu ein Rinderfilet-Gemüsespieß

Zutaten für 9 Personen:

· 2 große Bund Basilikum 

· 1000 ml Sahne

· 10 Blatt weiße Gelatine 

· Salz, Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung: 

1. Sie brauchen einen superfrischen Bund Basilikum, am besten ein Töpfchen nehmen. Die Basilikumblättchen zupfen Sie ab und hacken die grob durch. 

2. Erhitzen Sie einen halben Liter Sahne, geben den Basilikum dazu und pürieren die Basilikumsahne mit einem Zauberstab. 

3. Weichen Sie Gelatine mit kaltem Wasser ein und geben die in die heiße Basilikumsahne, würzen das Ganze mit etwas Salz, weißem Pfeffer aus der Mühle und einer Miniprise Zucker. 

4. Jetzt brauchen Sie kleine Förmchen, die streichen Sie mit Olivenöl ein und füllen die Panna Cotta Masse rein, die muss jetzt für 3 Stunden in den Kühlschrank. 

5. Kurz vor dem servieren paar Kirschtomaten in Scheiben schneiden und mit Balsamiko, Olivenöl, Salz und Pfeffer marinieren. 

6. Das fertige Basilikum Panna Cotta stürzen Sie auf Teller und setzen einen Kranz mit den Tomatenscheibchen drum rum. Noch ein Zweig Basilikum auf den Teller und fertig ist die Gourmetvorspeise.
Gemüsespieß
Zutaten für 10 Personen

· 10 Würfel Rinderfilet in Gulasch-Größe 
· 10 Scheiben Mais

· 10 rote Minipaprika

· Schwarzer Sesam
· Öl, Salz Pfeffer
Zubereitung Gemüsespieß
Den Mais in etwa 4 cm große Scheiben schneiden. Die Fleischwürfel in Sesam-Öl marinieren und alle Zutaten zusammen mit der roten Paprika in Schwarz-Rot-Gold/Gelb Optik auf einen Holzspieß spießen und in einer heißen Pfanne anbraten.

***
Hauptgericht            
Dreierlei Ravioli mit flambierten Rinderfiletstreifen

…auf einem (Spiel-)Feld von grünem Spargel 
***

Zutaten für 9 Personen:

· Pro Person 1 Filetstreifen a 150g
· 4 Stangen grüner Spargel pro Person
· Honigschnaps zum flambieren

· 6 EL Butterschmalz

· Zwiebeln und Knoblauch

· Pfeffer und Salz

· Rosmarin und Thymian Zweige

· Weißer Balsamico

· 4 EL Rohrzucker

Zubereitung:
Schritt 1: Zuerst den Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schütteln. Dann die Knoblauchzehen schälen und halbieren.

Schritt 2: Das Filet 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank holen und das Filet am Stück in einer gut erhitzen Pfanne von jeder Seite 4 Minuten scharf anbraten. In den letzten 2 Minuten die Kräuterzweige und Knoblauchzehen dazugeben und kurz mitbraten, sodass sich die Aromen entfalten. Das Filet mit dem Bratsud und den Kräutern übergießen und abschließend das Filet mit Honigschnaps flambieren . Das Filet mit Salz und Pfeffer würzen.

Schritt 3: Das Ganze im Backofen bei 180 Grad (Unter/Oberhitze) für ca. 120 Minuten garen, bis die Kerntemperatur von ca. 55 Grad erreicht ist.

Schritt 4: Den grünen Spargel zum Anbraten vorbereiten (nur an den Enden schälen) und in derselben Pfanne so lange anbraten, bis er etwas Farbe annimmt und dann mit etwas Zucker, weißem Balsamico in der Pfanne ziehen lassen. Auch hier darf mit dem Schnaps etwas flambiert werden. Bis zum Anrichten warmhalten. 
Schritt 5: Das Rinderfilet am Stück aus dem Ofen nehmen und in 9 gleich große Scheiben schneiden (ca. 150g).
Zutaten für die Ravioli Füllung 

(ca. 50 g Füllung pro Ravioli mit 8 cm Durchmesser bei 3 Stück pro Person)
· ca. 450 g Rinderhackfleisch

· 1 Karotte

· 1 Staudensellerie

· 1 Zwiebel

· 500 g Ricotta

· 100 g fein gemahlen Parmesan

Zubereitung Füllung
Schritt 1: Zwiebeln fein hacken und das Gemüse ebenso in feine Würfel (0,5 cm) schneiden.

Schritt 2: Das Hackfleisch zusammen mit den Zwiebeln anbraten und das Gemüse danach zum Andünsten dazu geben. Die Masse leicht mit Gemüsebrühe bedecken und 10 min köcheln bzw. reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Schritt 3: Mit einem feinen Sieb die Feuchtigkeit aus der Fleisch-Gemüse-Masse sieben und zusätzlich noch ein Geschirrtuch beim Sieben zur Hilfe nehmen, um der Masse möglichst alle Feuchtigkeit zu entziehen.

Schritt 4: Abschließend den Parmesan und Ricotta hinzugeben und die Masse zu kleinen möglichst festen Kugeln (50g. pro Füllung) formen, um sie für das Füllen der Ravioli vorzubereiten.
Zutaten für den Nudelteig
(ca. 26 bis 30 Ravioli, d.h. der Teig reicht für 9 Personen und 3 Ravioli pro Person)

· 350 g Mehl (Typ 405)

· 50 g Hartweizengrieß

· 1 gestr. TL Salz

· 2 EL Olivenöl

· 4 Eier

Zubereitung Grundrezept Nudelteig von Gerhard B.:
Alle Zutaten auf einmal in der Küchenmaschine zu einem festen Teig verarbeiten und in Küchenfolie ca. 30 min im Kühlschrank quellen lassen. Den Teig anschließend direkt verarbeiten. Den Teig in drei gleich große Teile trennen. Aufgrund des Farbkonzeptes des Hauptganges den einen Teig mit Rotebeete Pulver, den zweiten Teig mit Aktivkohle oder Sepiatinte schwarz färben und den dritten Teig mit Currypulver oder Kurkuma gelb einfärben.

Den Teig mit der Ausrollmaschine in Bahnen formen und dann mit einem Glas mit 8 cm Durchmesser ausstechen und die Teigkreise in eine dazu passende runde Ravioli Form bringen. Die Füllung auf die untere Teighälfte portionieren ca. 50 g und den Ravioli mit der zweiten Teighälfte mithilfe einer Gabel und durch anfeuchten der Klebestelle mit Wasser oder Ei durch kreisförmiges Andrücken des Teiges verschließen. Die Ravioli in kochendes Salzwasser geben und ca. 5-6 Minuten leicht kochen lassen. Nur noch vorsichtig aus dem Wasser haben und abtropfen lassen.
Anrichten:

4 Spargelstangen pro Person, 150 g Filet und 3 Ravioli (von jeder Farbe) einpalnen. Den Spargel als Rechteck (Spielfeld) auf dem Teller anordnen und in die Mitte die drei Ravioli als Art Flagge farblich anordnen. Das Filetstück in der Mitte des Tellers positionieren und abschließend die Ravioli mit dem restlichen Bratsud übergießen.

Dessert        

Weißes Schokoladen Tiramisu mit Erdbeeren und Rhabarber

…dazu ein Affogato

Zutaten für den Schokobiskuit
· 30 ml Milch

· 200 g Naturjoghurt

· 150 g Rapsöl

· 200 g Eier

· 280 g Zucker

· 15 g Vanillezucker

· 2 g Salz

· 20 ml Apfelessig

· 300 g Mehl

· 50 g Kakao

· 10 g Backpulver
· 2 x 18 cm Backformen im Durchmesser
Zubereitung:

Die flüssigen Zutaten zuerst vermengen und dann nach und nach die Mehl-Kakao-Backpulver-Mischung zu einer homogenen Masse unterrühren. Die Masse auf zwei Backformen verteilen und ca. 45 Minuten bei 160 Grad Ober/Unter Hitze backen. 

Wichtig: Den Schokobiskuit zuerst backen, da er vollständig abgekühlt sein muss, bevor man ihn 2-3 mal in dünne Böden durchschneidet. Die einzelnen Böden müssen Finger dick sein. Mit einem Glas (ca. 7-8 cm Durchmesser) Kreise aus der Teigmasse stechen. 4 Biskuit-Kreise pro Person zur Seite legen und später mit der Masse stapeln.
Zutaten für 4 Personen:

· 500 g Erdbeeren 
· 200 g weiße Kuvertüre
· 300 g gedünsteter Rhabarber 
· 200 ml Schlagsahne
· 4 EL Zucker 
· 5 EL Orangenlikör 
· 100 ml Espresso

Zubereitung:

1. Karamellisieren sie Zucker in einer Pfanne, geben die geviertelten Erdbeeren und Rhabarber in die Pfanne, ganz kurz andünsten.
2. Mit einem Schuss Orangenlikör ablöschen und dann beiseitestellen.
3. Für die weiße Schokoladencreme weiße Kuvertüre im Wasserbad schmelzen, lauwarm abkühlen lassen und jetzt ziehen Sie geschlagene sahne unter die geschmolzene weiße Schokolade.
4. Schneiden Sie den Schokoladenbiskuit in Scheiben (siehe oben), legen auf Teller jeweils eine Scheibe, beträufeln die mit Espresso. Jetzt von den Erdbeeren und Rhabarber drüber, nochmal eine Scheibe Biskuit und etwas abgekühlten Espresso und obendrauf einen guten Löffel von der weißen Schokoladencreme. Mit Puderzucker, frischen Erdbeeren und einem Minzblatt am Ende ausdekorieren und mit dem Affogato zusammen auf einem Teller anrichten.

Affogato

Zutaten für 10 Personen:
· 10 Kugeln Vanille-Eis

· 300 ml frisch gekochter heißer Espresso

· Schokoladenraspeln
Zubereitung
· Pro Glas eine Kugel Vanille Eis portionieren und mit heißem Espresso auffüllen.

· Mit Schokoraspeln ausdekorieren

