Kochabend am 17. Mai 2024
Rezepte ausgesucht und zusammengestellt von
Gerhard Bohnenberger
Vorspeise:
Kokos Suppe mit Frischkäse-Giotto im
Pinienkernmantel
Zwischengericht: Cocktail von weißem und grünem Spargel
Hauptgericht:
Dessert:
Lammvariation – Grill Gemüse – Smashed
Potatoes - Soße Provencale
Dessert Variation
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Kokos Suppe
8
Personen
Zutaten Suppe:
Zutaten Giotto:










1 Zwiebel
1 EL Öl
 400 g Frischkäse
 50 g Pinienkerne
1 Knoblauchzehe
1Tl geriebener Ingwer
1TL rote Currypaste
1 EL Tomatenmark
300 g rote Linsen
1200 ml Gemüsebrühe
400 ml Kokosmilch
Salz, Pfeffer, Curry u.
Zitronensaft
Zubereitung Suppe:
1
. Zwiebel schälen und würfeln. Öl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel andünsten, gehackten
Knoblauch und etwas Ingwer reiben und dazu geben. Tomatenmark und die dazugeben und ebenfalls
kurz anschwitzen. Dann die Linsen hinzufügen und noch etwa 1 min mitgehen lassen. Brühe dazugeben
und ca. 15 Minuten leicht köcheln. Anschließend die Kokosmilch dazu geben und einmal aufkochen
lassen.
2
. Suppe pürieren und mit Salz, Pfeffer, Curry und Zitronensaft abschmecken und nochmals
durchpürieren.
Zubereitung Giotto:
1
. Aus dem Frischkäse Kugeln a 50 g formen und auf einer Platte im Kühlschrank etwas auswässern
lassen.
2
3
. Pinienkerne ohne Fett bei geringer Hitze anrösten, anschließend abkühlen lassen und dann grob
hacken.
. Kurz vor dem Servieren der Suppe die Frischkäsekugeln in den gehackten Pinienkernen panieren.
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Spargel-Cocktail
Zutaten für 8 Personen:



750 g Spargel, weiß
250 g Spargel, grün
250 g gekochter
Hinterschinken

250 g frische weiße
Champignons



150 g Cocktailtomaten
1 Bund frischer Schnittlauch
Salz, Zucker und Zitronensaft
zum Kochen
Zutaten Mayonnaise
2 Eigelb






1 TL süßer grober Senf
1 TL scharfer Senf
100 ml Sonnenblumenöl
½ TL Essig Essenz
Salz, Pfeffer
Zubereitung:
1
2
. Mayonnaise zubereiten und kalt stellen.
. 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.
. Den Schinken in Streifen schneiden und die Champignons in jeweils etwa 6 Stücke teilen. Tomaten
vierteln.
. Abgekühlte Spargel mit den restlichen Zutaten (Schinken, Champignons, Tomaten, Mayonnaise und
Schnittlauch) vermischen und mindestens 1 Stunde marinieren.
3
4
5
. Eventuell noch einmal nachwürzen.
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Lammvariation – Grill Gemüse – Smashed Potatoes - Soße Provencale
Zutaten: für 8 Personen
Lamm
Soße Provencale





Lammkrone
Lammsteak
Olivenöl zum Marinieren
Kräuter der Provence
Salz, Pfeffer
 3 EL Olivenöl
 2 Schalotten
 8 Zehen Knoblauch
 Je 1 EL Chili Ketchup &
Tomatenmark

Je 50 ml Portwein & Rotwein
Soße:
 Frische Tomaten







Lammabschnitte
Schalotten
1 EL Tomatenmark
100 ml Rotwein
500 ml Gemüsebrühe
Rosmarin, Thymian
1 EL Preiselbeeren
 500 ml Passierte Tomaten
 250 ml Gemüsebrühe
 10 Kapern
 1 Bund Blattpetersilie
 Rosmarin, Thymian, Basilikum
 1 Nelke, 1 Lorbeerblatt
 Salz, Pfeffer, Chili, 1 TL Zucker,

5 Gewürz
Beilage:
 2 Kg Kartoffeln (Drillinge)
Grillgemüse






2 Stück Zucchini grün
2 Stück Zucchini gelb
2 Stück Aubergine
Olivenöl
Kräuter der Provence
Salz, Pfeffer
 Olivenöl
 Rosmarin, Thymian
 Knoblauch
 Salz, Pfeffer

Zubereitung:
. Lammteile in etwas Olivenöl und Kräuter der Provence marinieren.
1
2
3
. Lammteile salzen und in der Grillpfanne rundherum anbraten und im Backofen auf 61 Grad ziehen lassen.
. Zusätzliche Soße: Fleischabschnitte anbraten, Schalotten klein schneiden und anbraten. Tomatenmark karamellisieren.
Danach mit Rotwein und Gemüsesuppe aufgießen. Genügend Rosmarin und Thymian in die Sauce geben und schön
einkochen lassen. Die Gewürze rausnehmen. 1 EL Preiselbeeren einrühren und auf 1/3 reduzieren lassen.
Grillgemüse:
1
. Auberginen, Zuccini in ca 1 cm dicke Scheiben schneiden. Auberginen salzen und abtropfen lassen.
2
. Grillpfanne erhitzen und die Gemüsescheiben mit etwas Olivenöl einpinseln. Das Gemüse auf einer Seite ca. 3 Minuten
anbraten und dann um 45 Grad drehen, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Wenn sich die erste Flüssigkeit an der
Oberfläche am Gemüse bildet, das Gemüse wenden und nochmal auf die gleiche Weise vorgehen.
Soße Provencale :
1
. In 3 EL Olivenöl die Zwiebeln und den Knoblauch anschwitzen. Die frischen Tomaten in kleinen Stücken hinzugeben. 1
EL Tomatenmark und Chili Ketchup dazugeben und anschwitzen. Nach und nach Portwein-Rotwein Gemisch einrühren
und immer wieder einkochen lassen. Dann die passierten Tomaten dazugeben und mit der Gemüsebrühe auffüllen.
Lorbeerblatt, Thymian, Rosmarin, und Nelke im Gewürzsäckchen dazu geben. Das ganze gut ca 45 Minuten leicht
köcheln lassen.
2
. Abschließend das Gewürzsäckchen entfernen und die restlichen Zutaten wie Kapern, Petersilie und Basilikum
dazugeben und nochmals 10 min leicht köcheln lassen. Am Ende würzen mit Salz, Pfeffer, Zucker und 5 Gewürz. Das
Sugo sollte zum Ende gut eingekocht sein.
Kartoffeln:
1
. Die Kartoffeln waschen und mit Schale für ca. 15 Minuten in Salzwasser kochen. Dann abgießen und ausdampfen lassen.
2
. Die Kartoffeln in einem geölten, der Größe der Kartoffeln angepassten Form, leicht anquetschen bis sich die Schale
öffnet.
3
. Die Kartoffeln in Olivenöl mit den Gewürzen auf jeder Seite ca. 10 Minuten anbraten und mit Salz und Pfeffer würzen
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Tiramisu
Zutaten für 8 Personen in 5 cm Dessertringen
1
4
1
25 g Löffelbiskuit
Stück Amarettini
50 g Mascarpone
2
3
1
Eigelb
0 g Zucker
Tasse kalter Espresso
Etwas Marsala oder Calvados
Zubereitung Tiramisu:
1
. Creme: Eigelb und Zucker schaumig schlagen. (Eventuell etwas Calvados zugeben) und anschließend Mascarpone
unterrühren. Löffelbiskuit quer halbieren und in die Form legen und mit der Hälfte des Espresso beträufeln.
2
3
. Nun die halbe Menge der Creme auf dem ersten Boden verteilen.
. Danach die zweite Lage Löffelbiskuit schichten. Etwas grob gestoßene Amarettini darüber streuen und wieder mit
Espresso beträufeln.
4
5
6
. Abschließend die Rest Creme auf der zweiten Hälfte verteilen.
. Dann für 3 Stunden kalt stellen und durchziehen lassen
. Zum Schluß mit Kakaopulver bestäuben.
Maracuja Törtchen
Zutaten für den Boden in 5 cm Dessertringen
Zutaten für das Topping


150 g Löffelbiskuit
75 g Butter
 5 Maracuja
Zutaten für den Belag
 1 Tl Zucker





150 g Magerquark
70 g Mascarpone oder Creme fraiche
½ TL Zitronenzesten
100 g geschlagene Sahne
2 Blatt Gelantine
 Etwas Zitronensaft

2
Blatt Gelantine
Zubereitung:
Für den Boden Löffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben und zerdrücken. Butter in einem Topf schmelzen und mit der
Biskuit-Mischung verrühren. Die Form mit Papier auslegen und den mit Butter vermischten Löffelbiskuit vorsichtig
hineindrücken. Quark und Mascarpone locker mit einem Schneebesen verrühren. Von der Zitrone Zesten abziehen und unter
die Käsecreme rühren. Gelatineblätter in kaltem Wasser ca. 10 min einweichen. 1 EL Maracujasaft erwärmen und Gelatine
darin auflösen. Ca. 5 Käse-Mischung aus der Schüssel nehmen. In den Topf zur Gelatine geben und mit einem Schneebesen
schnell untermischen. Mischung aus dem Topf unter den Rest der Mischung rühren. Masse gleichmäßig auf dem Keksboden
verteilen und mindestens 2 Stunden im Kühlschrank kaltstellen. Abschließend den Maracuja Saft mit etwas Zitronensaft und
etwas Puderzucker vermischen, leicht erwärmen und mit der Gelatine vermischen. Etwas abkühlen lassen und als Topping auf
die Törtchen geben.
Espresso - Panna Cotta
Zutaten: für 8 Personen
Panna Cotta
4
3
2
1
00 ml Sahne
Blatt Gelantine
5 gr. Zucker
Tasse kalter Espresso
Dunkle Schokolade
Zubereitung Panna Cotta:
1
. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Sahne und Zucker verrühren und bei schwacher Hitze 5 Min kochen lassen und dann etwas abkühlen lassen. Den
Espresso und die Gelatine in die noch heiße Sahne einrühren und in kleinen Tassen gefüllt 3 Stunden im Kühlschrank
fest werden lassen.
2
. Als Topping etwas dunkle Schokolade in 1 EL Sahne anschmelzen und auf dem Panna Cotta in der Mitte verteilen.
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