Kochabend am 15. November 2024

Rezepte ausgesucht und zusammengestellt

von Gerhard Bohnenberger

Vorspeise:

Kürbisquiche mit Kräutern
Zwischengericht: Edelfischragout gratiniert

Hauptgericht:

Dessert:

Medaillons vom Wildschweinrücken
mit Kartoffel – Birnen - Gratin

Lauwarm soufflierte Limettentorte
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Kürbisquiche mit Kräutern
Zutaten Teig:

Zutaten Füllung:
1

50 g Butter, zimmerwarm

00 g Mehl
Ei

EL Weißweinessig
TL Salz
4

2

2

1

00 g Kürbis
Zwiebeln

00 g Speck
TL Öl
3

1

1

1

Zusätzlich: Paniermehl, Butter

1

2

1

3

20 g Emmentaler, gerieben

50 g Crème fraîche
-2 TL Süßer Senf
Eier
Salz, Pfeffer, Muskat

Beilagensalat

2

2

EL Petersilie, gehackt

EL Schnittlauchröllchen
Zubereitung Teig:

Die Butter in kleine Würfel schneiden und mit Mehl, Ei, Weißweinessig und Salz
rasch zu einem Teig verkneten. In Frischhaltefolie einwickeln und ca. 1/2

Stunde kühl stellen.

Den Ofen auf 200° C vorheizen.

Den Boden einer Springform (28 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen und
die Seiten ausfetten und etwas Paniermehl aufstreuen. Den Teig zwischen

Klarsichtfolie zu einer ca. 3 mm dicken Platte mit 36 cm Durchmesser ausrollen.

Den Teig in die Form legen, dabei einen ca. 4 cm hohen Rand formen. Den Teig

mit einer Gabel mehrmals einstechen.

Teig blind vorbacken: Über den Teig ein Backpapier legen und mit Backerbsen

beschweren. Den Teig für 15 min bei 200°C blind vorbacken.

Zubereitung Füllung:
Zwiebeln schälen und ebenso wie den Speck in feine Würfel schneiden. Nur
wenig Öl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln und den Speck darin zart
anschwitzen und dann etwas abkühlen lassen.

Inzwischen das Kürbis-Fruchtfleisch grob raspeln.

Emmentaler, Crème fraîche und Eier verrühren und mit Salz, Pfeffer und

Muskat würzen. Kürbis, Speck-Zwiebel-Mischung, Petersilie und

Schnittlauchröllchen unterrühren. Die Füllung auf den vorgebackten Teig geben

und die Quiche im Ofen auf der untersten Schiene ca. 40 Minuten backen.

Herausnehmen, etwas abkühlen lassen und den Springformrand vorsichtig lösen.
[image: image3.jpg]


[image: image4.jpg]


[image: image5.jpg]


[image: image6.jpg]




Edelfischragout gratiniert
Zutaten Ragout

Zutaten Deko

1 Blätterteig
Sesamkörner
2 El Sahne & 2 EL Wasser zum Einpinseln
6

6

5

5

5

0 g Butter

0 g Mehl

0 ml Weißwein
00 ml Milch

00 ml Fischfonds

6

00 g Fischfilets

150 g weiße Champignons

4

3

00 g Jakobsmuscheln

00 g Garnelen

1

50 g Gouda gerieben

150 g Parmesan gerieben

Zubereitung:

1

. Butter zerlassen, Mehl anschwitzen ohne braun werden zu lassen. Dann

zuerst mit Weißwein dann nach und nach Milch sowie Fischfonds zu einer

dickflüssigen Soße aufkochen. Min 20 min unter ständigem Umrühren
langsam köcheln lassen. Nach 10 Minuten die geputzten und geviertelten

Pilze zu der Soße geben und mitkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und etwas

Fenchelsamen würzen.
2

. Fischfilets in mundgerechte Stücke schneiden.

3

. Rohe Fischstücke, Jakobsmuscheln und Garnelen in Förmchen verteilen und

mit der Soße übergießen. Abschließend mit geriebenem Käse bestreuen.

. Im Ofen bei 200°C solange belassen bis der Käse an der Oberfläche
goldbraun gratiniert ist.
4

Tipp: Feuerfeste Förmchen im Ofen bereits vorwärmen, reduziert die Garzeit

im Ofen.

Deko Blätterteig-Fische:
Ofen auf 200°C Ober Unterhitze vorheizen. Aus dem Blätterteig mit der

Fischform Teile ausstechen. 2 EL Wasser und 2 EL Sahne mischen und die

Oberfläche der Teile damit einpinseln und dann mit Sesam bestreuen.

Bei 200°C etwa 15-20 min backen.
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Wildschweinrücken flambiert mit Kartoffel Birnen Gratin
Zutaten Wildschweinrücken
,5 kg Wildschweinrücken
Zutaten Kartoffel Birnen Gratin:
1,5 kg Kartoffeln, fest kochend

2

Meersalz, Pfeffer

Butterschmalz

Calvados zum Flambieren

3

4

5

1

Birnen
00 ml Sahne

00 ml Milch

Knoblauchzehe

TL Steinpilzsalz

Garnitur:

Baby Birnen

Preiselbeeren

1

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

150 g mittelalter Gouda, grob gerieben

Soße:
1

2

Bund Suppengemüse
kg Wildknochen

Gewürze
Zubereitung Fleisch:

Das Fleisch 2 Stunden vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank holen, damit

es temperieren kann. Das Fleisch parieren und in gleichmäßig große Medallions

schneiden.

Direkt vor dem Anbraten das Fleisch mit Küchenpapier trocken tupfen und mit

Meersalz und Pfeffer würzen. Dann im Bräter mit dem Bratfett von jeder

Seite eine Minute kräftig anbraten.

Nach dem Anbraten bei 80°C im Backofen bis 56 °C Kerntemperatur bringen.

Anschließende Ruhezeit von ca. 10 Minuten.

Zubereitung Gratin:

Für das Kartoffel-Birnen-Gratin die Kartoffeln schälen und in 2 mm dünne
Scheiben hobeln.

Milch und Sahne vermischen und würzen und anschließend erwärmen.
Kartoffeln in die Sahne-Milch geben, das Ganze aufkochen lassen und 10 bis 15

Minuten auf kleiner Hitze köcheln lassen. Achtung: Es brennt leicht an, immer

gut umrühren!
Zwischenzeitlich Birnen waschen, entkernen und in dünne Scheiben schneiden.

Nach dem Vorkochen die Hälfte der Kartoffeln als erste Lage in die

Auflaufform geben und anschließend eine Lage Birnen. Abschließend die

restlichen Kartoffeln darüber geben und die mit dem geriebenen Käse
bestreuen. Bei 200 °C ca. 30 Minuten bei Ober- und Unterhitze gratinieren und

danach noch kurz den Grill dazu schalten, damit der Käse schön kross wird.
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Soufflierte lauwarme Limettentorte
Mürbeteig:
Käsemischung:
120 g Speisestärke gesiebt

2 St. Limetten

2

½
00 g Mehl gesiebt

TL Backpulver

80 g Mehl gesiebt

4 St. Eigelb

1

1

1

1

20 g Puderzucker gesiebt

50 g weiche Butter

St. Ei
St. Eigelb

TL Salz

60 g Puderzucker gesiebt

1 Pck. Vanillin-Zucker

80 ml Milch

500 g Magerquark

200 g Schlagsahne

½
4

6

1

St. Eiweiß
0 g Puderzucker gesiebt

Prise Salz

Zubereitung Teig:
Speisestärke, Mehl, Backpulver und Puderzucker in eine Schüssel sieben. Butter, 1 Ei,

Eigelb und 1 Prise Salz dazugeben und alles rasch zu einem Teig verkneten. In

Frischhaltefolie einwickeln und ca. 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen.

Zwischenzeitlich den Boden einer Springform (28 cm Ø) mit Backpapier auslegen und

den Rand mit Butter fetten und mit etwas Paniermehl bestreuen. Teig auf einer

bemehlten Arbeitsfläche zu einem Kreis (36 cm Ø) ausrollen und in die Form legen,

dabei einen Rand formen. Den Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen und den

Teig nochmals ca. 1/2 kalt stellen.

Zubereitung Käsefüllung:
Limetten heiß abwaschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben. 4 Eier trennen. 80

g gesiebtes Mehl, 60 g gesiebten Puderzucker, Vanillin-Zucker und Milch verrühren.
Eigelbe, Limettenschale und Quark unterrühren.
Eiweiß steif schlagen, dabei nach und nach 60 g gesiebtes Puderzucker und 1 Prise Salz

einrieseln lassen. Sahne steif schlagen. Eischnee und Sahne nacheinander unter die

Quarkmasse heben. Käsemischung auf dem Teigboden verteilen und glatt streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 170 ° ca. auf der zweiten Schiene von unten für 60

Minuten backen. Ofen während der Backzeit nicht öffnen. Fertigen Käsekuchen in der

Form abkühlen lassen. Springformrand vorsichtig entfernen.

Deko: Karamellisierte Limettenscheiben

Zutaten (für 10 halbe Scheiben): 3 Limetten, 5 EL Zucker, 2 EL Wasser
Zubereitung:
Die Limetten halbieren und 10 halbe ca. 3 mm dicke Scheiben herausschneiden.
Den Zucker und das Wasser in eine beschichtete Pfanne geben und diese
Mischung erhitzen, bis sie weiße Blasen wirft. Nun die Limettenscheiben
hineingeben. Nach zwei Minuten einmal wenden. Bevor die Blasen des Zucker-
Wassergemisches immer bräunlicher werden, die Limettenscheiben auf
Backpapier legen und trocknen lassen. Eventuell im offenen Backofen bei 60 °C
nachtrocknen
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