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Rote Bete mit Wasabi-Kruste

Safran-Muschelsuppe

Steinbeiflerfilet mit griiner Mandelsauce

Bohnen-Apfel-Gemiise mit Portweinleber

Orangen-Crepes



Rote Bete mit Wasabikruste

3 Rote Betea210 g

300 ml Apfelsaft

300 ml Gemiisebriihe

1-2 EL Sojasauce
Wasabipaste

3 Kastenweil3brotscheiben

1.

Die Rote Bete in 1 cm dicke Scheiben schneiden und schilen. Die Rote-Bete —
Scheiben in einem Topf mit Apfelsaft und Gemiisebriihe bedecken und bei mittlerer
Temperatur langsam aufkochen. Sobald die Fliissigkeit anfangt zu kochen, die
Temperatur auf die niedrigste Stufe schalten, damit die Rote Bete nur ganz leicht gar
ziehen. 1-2 El Sojasauce hinzugeben. Nach ca. 25-30 Minuten sollten die Rote Bete
gar sein.

Die Rote-Bete Scheiben auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech die abgetupften Rote-Bete Scheiben legen und
jeweils mit einem groflen Tupfer Wasabipaste versehen und glatt streichen. Die
Wasabischicht sollte ca. I mm dick sein.

Die Kasenweif3brotscheiben entrinden und im Blitzhacker fein mahlen. Die
bestrichenen Seiten der Rote-Bete Scheiben in die Brosel tauchen und mit der
Broselseite nach oben zuriick auf das Backblech legen.

Auf der mittleren Schiene des Backofens bei Oberhitze und eingeschaltetem Grill bei
240 Grad so lange tiberbacken, bis die Brdsel goldbraun gerdstet sind.



Safran-Muschels

(fiir 4 Personen)

1 kg Miesmuscheln
200 g Mohren

3 Stangen Staudensellerie
1 Schalotte

4 Stiele Dill

4 Stiele glatte Petersilie
1 Lorbeerblatt

450 ml WeiBBwein

150 g Porree

2 Tomaten

1 EL Olivenol

250 ml Sahne

1 Doschen Safranfaden
Salz, Pfeffer

2-3 EL Wermut

1-2 TL Zitronensaft

1-2 TL Speisestirke

1.

Die Muscheln unter kaltem Wasser waschen und entbarten. Gedffnete und beschidigte
Muscheln wegwerfen. Mdhren schélen und in ca. /2 cm grofle Wiirfel schneiden. Vom
Staudensellerie das Griin abschneiden und mit feuchtem Kiichenpapier abdecken.
Staudensellerie entfadeln und in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Schalotte wiirfeln.
Die Hélfte der Mohren und des gewlirfelten Selleries mit den Schalotten, Dill,
Petersilie, Lorbeerblatt und 250 ml Wein in einen gro3en Topf geben. Alles autkochen
lassen, dann die Muscheln zugeben und zugedeckt bei starker Hitze 4-5 Minuten
kochen, bis sie sich gedffnet haben. Den Topf zwischendurch riitteln. Die Muscheln in
ein Sieb geben, abtropfen lassen, dabei den Sud auffangen. Geschlossene Muscheln
wegwerfen. Aus den gedffneten Muscheln das Fleisch auslosen und mit einem
feuchten Tuch abdecken. Muschelsud durch ein feines Mulltuch gieen und 400 ml
abmessen. Muschelsud beiseite stellen.

Porree putzen, ldngs aufschlitzen, griindlich waschen und fein schneiden.1 Tomate in
grobe Stiicke schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und restliche Méhren und
Staudensellerie darin bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten diinsten. Tomate zugeben und
kurz mitdiinsten. Mit dem restlichen WeiBBwein und dem Muschelsud auffiillen. 15
Minuten bei milder Hitze offen kochen, dann Sahne zugeben und weitere 15 Minuten
garen. Safran in 3-4 EL lauwarmem Wasser einweichen. Ubrige Tomate kurz in
heifles Wasser geben, in kaltem Wasser abschrecken, hduten, vierteln, entkernen.
Viertel quer in schmale Streifen schneiden.

Suppe in einen Kiichenmixer geben und sehr fein mixen. Dann die Suppe durch ein
feines Sieb in einen Topf gieBen, dabei mit einer Suppenkelle das gemixte Gemiise
soweit wie moglich durch das Sieb driicken. Safran mit Fliissigkeit in die Suppe
geben. Suppe nochmals bei milder Hitze 5 Minuten kochen. Mit Salz, Pfefter,
Zitronensaft und Wermut abschmecken. Stirke mit 2 EL kaltem Wasser verriihren und
die Suppe damit binden. Muschelfleisch in tiefe Teller verteilen und mit Suppe
auffiillen. Mit Selleriegriin und Tomatenstreifen garnieren und sofort servieren.



Steinbeiflerfilet mit griiner Mandelsauce
(fiir 6 Personen)

500 g SteinbeiBerfilet
4 EL Zitronensaft
weiler Pfeffer

200 g kleine Mohren
200 g kleine Zucchini
50 g gehdutete Mandeln
50 g Blattspinat

1 Bund Basilikum

3 EL Olivenol

Salz

20 g Butter

10 g Butterschmalz

1. SteinbeiBerfilet in 6 gleichgroBe Stiicke schneiden. Mit 2 EL Zitronensaft betrdufeln

und pfeffern.
2. Mohren und Zucchini waschen, putzen und ldngs in diinne Scheiben schneiden.
3. Fiir die Sauce die Mandeln durch die Mandelmiihle drehen und in einer trockenen

Pfanne bei mittlerer Hitze goldbraun rosten, dabei ab und zu umriihren. Den Spinat

verlesen, waschen und tropfnass bei milder Hitze zusammen fallen lassen.
Basilikumblétter von den Stielen zupfen und grob hacken.
4. Spinat und Basilikum mit dem Schneidstab piirieren. Restliches Olivendl und den

Zitronensaft nach und nach zugeben und mit dem Piirierstab vermengen. Zum Schluss

die Mandeln untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen..

5. Zucchini und Méhren mit Butter , 4 EL Wasser und Salz im geschlossenem Topf bei

milder Hitze 5-6 Minuten garen.. Im Topf beiseite stellen.

6. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Den Fisch mit der Fliissigkeit hinein geben
und bei milder Hitze zugedeckt 6-7 Minuten garen, der Fisch soll weil3 bleiben und

nicht gebrédunt sein.

7. Das Gemiise abtropfen lassen. Fisch und Gemiise auf vorgewdrmten Tellern verteilen.

Die Mandelsauce eventuell mit etwas Gemiisesud verdiinnt auf den Fisch geben.



Bohnen-Apfel-Gemiise mit Portweinleber

(fiir 4 Personen)

250 g getrocknete weille Bohnen
100 g Zwiebeln

2 Bund Friihlingszwiebeln
100 g durchwachsener Speck
400 g Gefliigelleber

1 Bund Thymian

500 g Boskop

1 EL Zitronensaft

100 g Butter

1 EL Apfeldicksaft

100 ml roter Portwein

125 ml Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer

[

Die weillen Bohnen kurz abspiilen, dann {iber Nacht in 1 1 kaltem Wasser einweichen.
Die Bohnen im Einweichwasser und zugedeckt bei milder Hitze 50 Minuten garen,
dann abgieBen und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln pellen und fein wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln
putzen, waschen und das Griin entfernen. Den Speck in diinne Streifen schneiden. Die
Gefliigelleber putzen. Die Thymianblittchen von den Stielen streifen.. Die Apfel
schilen, vierteln, entkernen, in Spalten schneiden und mit dem Zitronensaft betrdufeln.
20 g Butter in einer grof3en Pfanne erhitzen. Die Leber darin bei milder Hitze
anbraten, aus der Pfanne nehmen und warm halten. Die Friihlingszwiebeln
unzerkleinert in den Bratfond geben, andiinsten, mit Portwein und Gemiisebriihe
abloschen und 3-4 Minuten einkochen lassen. Die Friihlingszwiebeln aus der Sauce
nehmen und die restliche Butter in kleinen Stiickchen einschwenken. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Leber und die Frithlingszwiebeln in der heiflen Portweinsauce erwdrmen und dann
zum Bohnen-Apfelgemiise servieren.



Orangen-Crepes

(fiir 8 Portionen)

50 g Butter

100 g gesiebtes Mehl
200 ml Milch

60 g Zucker

Salz

2 Eier

150 g Orangenmarmelade

4 Blutorangen

250 ml frisch gepresster Orangensaft
4 EL Orangenlikor

1.

Butter zerlassen. Mit einem Schneebesen Mehl mit Milch, 10 g Zucker und 1 Prise
Salz glatt rithren. 10 Minuten quellen lassen. Eier und die Hélfte der fliissigen Butter
unterriihren.

Eine beschichtete Pfanne (24 cm) erhitzen. Mit wenig Butter einstreichen. Aus dem
Teig nacheinander 8 diinne Crepes backen. Die Pfanne dabei immer wieder mit wenig
fliissiger Butter einstreichen.

Marmelade leicht erwérmen und jeweils 1 Seite der Crepes damit bestreichen. Crepes
zusammenfalten.

Blutorangen mit einem scharfen Messer so schilen, dass auch die weille Haut
vollstdndig entfernt ist. Orangen quer in Scheiben schneiden. Restlichen Zucker in
einem breiten Topf hellbraun karamellisieren. Mit Orangensaft abloschen und auf die
Halfte dickfliissig einkochen lassen. Orangenscheiben hineinlegen und mit
Orangenlikor wiirzen. Die Crepes dazugeben und darin leicht erwdrmen. Auf Tellern
anrichten. Dazu passt geschlagene Sahne.



