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Kochabend am 07.06.2024
Vorspeise:


Fischsuppe mit Blätterteighaube
Zwischengericht:

Pfannkuchenwraps mit Lachs
Hauptgericht:

Cordon Rouge, Pommes Maxime und Tomatensalat
Dessert:


Fruchttörtchen

Vorspeise:
Fischsuppe mit Blätterteighaube

Zutaten für 10 Personen:

· 6 Tomaten in Stücken

· 6 Schalotten in Stücken

· 2 kleine Fenchelknollen in Streifen
· Ca. 900g gemischte Fischfilet in mundgerechten Stücken 
· 400g kleine, küchenfertige Garnelen (Eismeer in Salzlake) 
· 6 EL Olivenöl, 

· 2 TL Thymianblättchen 
· 1 Lorbeerblatt

· 2 Liter Fischfond

· 1 Döschen Safran
· Salz und Pfeffer
· 2EL fein gehackte Petersilie
· Blätterteig (1 Platte für 3 Tassen) 
· 4 Eigelb
Zubereitung:
Fisch waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stücke schneiden. 
Schalotten in heißem Öl glasig schwitzen, Fenchelstreifen zufügen, einige Minuten braten, dann Tomaten zufügen, Fischfond angießen und Thymian, Lorbeer und Gewürze hineingeben, ca. 10 Minuten köcheln, Lorbeerblatt entfernen, leicht pürieren, abschmecken und evtl. Creme fraîche zugeben (je nach Geschmack). 

Dann den Fisch und die Garnelen hineingeben, gehackte Petersilie unterrühren und sofort in kleine Suppenterrinen füllen. 

Zwischenzeitig Blätterteigplatten ausrollen und Kreise (4cm größer als die Terrinen) ausschneiden. 

Eigelbe verquirlen und den äußeren Rand der Terrinen mit Eigelb einstreichen. Teigdeckel nicht zu straff auf die Tassen legen und am Rand andrücken. 

Aus Teigresten Formen ausstechen und Decken verzieren. Alles mit Eigelb bestreichen. 

Terrinen auf ein Backblech stellen und bei 200°C ca.15 min goldgelb backen.

!!Beim Servieren-sehr heiß!!

Zwischengericht:
Pfannkuchenwraps mit Lachs 
Zutaten für 10 Personen:

· 500g Mehl 

· 675ml Milch

· 10 Eier

· Salz

· 750g Frischkäse

· 5 EL Mineralwasser 

· Pfeffer

· 15 TL Honig 

· 5 EL Senf 

· 5 EL Apfelsaft 

· 5 TL Dill gehackt 

· 2 Friséesalate 

· 10 TL Pflanzenöl 

· 20 Scheiben Räucherlachs (250g)

Zubereitung:

1. Mehl, Milch, Eier und Salz vermengen und ca. 20 Minuten quellen lassen. 
Für die Creme, Frischkäse mit Mineralwasser verrühren und mit Pfeffer würzen

2. Salat waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stücke zerteilen. Für das Dressing Honig, Senf, Apfelsaft und Dill verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
·

3. Öl portionsweise in einer Pfanne erhitzen und darin nacheinander dünne Pfannenkuchen abbacken, dabei von jeder Seite ca. 2-4 min braten.

Pfannenkuchen auskühlen Iassen, mit Frischkäsecreme bestreichen und mit Lachs und Salatstücken belegen. 

Honig-Senf-Sauce darüber träufeln, Pfannkuchen einrollen in Alufolie und im Kühlschrank auskühlen lassen. 

4. Zum Servieren aus Folie entfernen und in Scheiben servieren.

Hauptgericht:
Cordon Rouge mit Pommes Maxime und Tomatensalat
Zutaten Cordon Rouge (für 8 Schnitzel):

· 8 Schnitzel (á 150g aus der Kalbsoberschale) 

· Prise Salz und Pfeffer aus der Mühle

· 200g Mehl 

· 4 Eier, verquirlt 

· 400 Semmelbrösel

· 400 ml Sonnenblumenöl 

· 100g Butter

· 200g roher Schinken luftgetrocknet 

· 200 g Käse (z.B. Brie)

· 2 TL Paprikapulver

Zubereitung Cordon Rouge:

Die Schnitzel in Klarsichtfolie plattieren und mit Salz und Pfeffer würzen. 

Das Fleisch mit Schinken und Käse belegen, zusammenklappen und das Fleisch außen leicht mit Wasser benetzen. Danach in Mehl wenden, durch die verquirlten Eier ziehen, in den Semmelbröseln wenden und leicht andrücken. 

In einer Pfanne das Pflanzenöl erhitzen und die Cordon Rouge darin von beiden Seiten drei Minuten goldgelb braten. Die Butter dazugeben und weitere 2-3 Minuten damit soufflieren.

Zutaten Pommes Maxime (Beilage):

· 2 Kg Kartoffeln, vorw. Festkochend

· 2 Liter Frittieröl

· Salz und Pfeffer

Zubereitung Pommes Maxime:

Die Kartoffeln schälen und in breite Streifen schneiden (3cm breit und 6cm Iang). 

In Salzwasser 10 Min köcheln, abtrocknen und abkühlen lassen. Danach 5 Min bei 150°C in Fritteuse vorfrittieren. Kurz vor dem Servieren nochmals 3 Minuten bei 170°C goldgelb fertigbacken.

Zutaten Tomatensalat (Beilage):

· 8 Tomaten

· 4 Schalotten

· 4 Knoblauchzehen

· 2 TL Senf

· Saft einer Zitrone 

· Prise Salz und Pfeffer 

· 4 EL gehackte Kräuter 

· 200ml Rapsöl 

· Radicchio

Zubereitung Tomatensalat:

Radicchio, Schalotten und Knoblauch schälen und in feine Würfel schneiden. Senf, Zitronensaft, Gewürze und Kräuter dazugeben, vermengen und danach Rapsöl hinzufügen. Zuletzt den Radicchio in Stücke schneiden, Tomaten in Scheiben hinzufügen.

Dessert:
Fruchttörtchen
Biskuitboden

Zutaten:
· 4 Eier 

· 4 EL heißes Wasser

· 175g Zucker 

· 125g Mehl 

· 75 g Speisestärke

· 1 Pck. Vanillezucker 
· 1TL Backpulver

Zubereitung:

Die Eier trennen. Eigelbe und Wasser zu einem dicken Schaum verrühren. Eischnee steif schlagen, 1 EL Zucker dazu, bis er gelöst ist. Den restlichen Zucker langsam der Eigelbmasse zugeben, bis er sich gelöst hat. Den Eischnee auf die Eigelbmasse häufen, Mehl, Backpulver und Speisestärke darüber sieben und alles unterheben.

Backformen mit Backpapier auslegen (oder fetten), Masse einfüllen (ca. ½ bei 75mm Formen) und bei 180°C ca. 20 Min Ober-/Unterhitze backen. (Bräunung beachten). Abkühlen lassen. Böden in ca. 1cm dicke Scheiben schneiden.

Belag
Zutaten:
· 600g Himbeeren oder Ähnliches 
· 150g Zucker

· 400g Schmand

· 400ml Schlagsahne

· 2x Tortenguss
· 500ml Saft (Traubensaft bei Himbeeren) 
· 3 Pck. Sahnesteif

Zubereitung:

Sahne steif schlagen, Schmand mit Zucker verrühren und Sahne unter die Schmandmasse heben. 

Förmchen mit Backpapier auslegen, Böden einlegen und Masse draufgeben. 
Im Kühlschrank fest werden lassen (ggf. über Nacht). 
Obst mit Sahnesteif bestreuen und auf Masse legen, Guss aufkochen und sofort auf Törtchen verteilen. Abkühlen lassen.

Guten Appetit!
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