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Kiiche vom Mittelmeer,
gar nicht schwer!
14. Mirz 2011

Bruschetta mit Ricotta-Salat

Paprikasuppe mit Zucchini-Ziegenkiase-Talern

Jakobsmuscheln mit griinem Spargel, Biarlauchpesto und
Roten Zwiebeln

Risotto mit Granatapfel und Lammstielkotelletts

Brombeertarte Country

www.Kochen-mit-Klaus.de




Bruschetta mit Ricotta-Salat

(fiir 4 Personen)

4-6 Scheiben Ciabatta

50 g Tomaten in Ol

100 g geschilte Salatgurke

50 g Rucola

Rauke-Kresse

2 pimpernellstingel

50 g in diinne Scheiben geschnittener Serrano-Schinken
200 g Ricotta

Salz, Pfeffer

2 EL Ol von den eingelegten Tomaten

1. Brotscheiben beidseitig rosten. Getrocknete Tomaten abtropfen lassen, wiirfeln,
Menge halbieren. Gurke in diinne Scheiben hobeln. Rucola verlesen. Rauke-Kresse
abschneiden. Pimpernell zupfen und hacken. Schinken zerpfliicken.

2. Ricotta mit der halben Tomatenmenge, Rucola, Raukekresse und Pimpernell locker
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken

3. GleichmiBig auf die Brotscheiben verteilen. Mit Serrano und Gurkenscheiben
anrichten. Mit restlichen Tomaten bestreuen und mit etwas Tomatendl betrdufeln.
Sofort servieren.
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Paprikasuppe mit Zucchini-Ziegenkiase-Talern
(fiir 4 Portionen)

500 g gelbe Paprikaschoten
150 g Zwiebeln

50 g Kartoffeln

10 g Butter

Salz, Zucker

400 ml Gemiisefond

20 g Rosinen

1 kleine Zucchini, 180 g

10 EL Olivenol

Pfeffer

1 TL getrocknete Chiliflocken
125 g Ziegenkéserolle

1. Paprika putzen, vierteln, entkernen und fein schneiden. Zwiebeln fein schneiden.
Kartoffeln schilen und fein schneiden. Butter in einem Topf zerlassen, Paprika,
Zwiebeln und Kartoffeln darin bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten glasig andiinsten, mit
Salz und 1 Prise Zucker wiirzen. Fond und 400 ml Wasser zugeben und zugedeckt 15-
20 Minuten bei milder Hitze kochen lassen. Suppe fein piirieren.

2. Fiir die Zucchinitaler die Rosinen in 100 ml heiBem Wasser einweichen. Zucchini
putzen und lidngs 4 hauchdiinne Scheiben abschneiden, restliche Zucchini klein
wiirfeln. Zucchinischeiben in kochendem Salzwasser 20 Sekunden blanchieren, mit
einer Schaumkelle herausnehmen, abschrecken und auf Kiichenpapier gut abtropfen
lassen. Zucchiniwiirfel in kochendem Salzwasser ca. 1 Minute kochen, in ein Sieb
gieBen, abschrecken und gut abtropfen lassen. Zucchiniwiirfel und 8 EL Ol mit dem
Schneidstab fein piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Rosinen in einem Sieb abtropfen lassen und fein hacken. Rosinen, 1 EL Ol und
Chiliflocken mischen. Kédse in 8 diinne Scheiben schneiden. Jeweils 1 EL der
Rosinenmasse auf 4 Ziegenkésescheiben geben und mit den restlichen Kdsescheiben
belegen. Késetaler in je 1 Zucchinischeibe einrollen.

4. Suppe erwirmen. Restliches Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Zucchinitaler
darin bei starker Hitze 1 Minute von einer Seite braten, bis der Kése leicht schmilzt
und goldbraun wird. Suppe in vorgewarmte Teller fiillen, mit etwas Zucchinidl und
Rosinendl betrdaufeln, mit den Zucchinitalern servieren.
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Jakobsmuscheln mit griinem Spargel, Biarlauchpesto und

Roten Zwiebeln

(Zutaten fiir 4 Personen)

Bérlauchpesto:

150 g geputzter Barlauch
100-150 ml Olivenol

50 g geriebener Parmesan

2 EL Pinienkerne

1 abgezogene Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

Spargel und Muscheln:

16 an den Enden geschélte griine Spargelstangen
6 EL Olivendl

2 EL gerdstete Pinienkerne

Salz, Pfeffer

2 in Streifen geschnittene Rote Zwiebeln

2-3 EL weiller Balsamico

8 ausgeloste, geputzte frische Jakobsmuscheln

1.

2.

Bérlauch in kochendem Salzwasser blanchieren. Sofort in Eiswasser abkiihlen. Gut
ausdriicken und trocknen. Mit den restlichen Zutaten zu Pesto mixen.

Spargel in kochendem Salzwasser etwa 4 Minuten garen, in Eiswasser abkiihlen, gut
abtropfen lassen, trocken tupfen. In 2 EL Olivendl in einer beschichteten Pfanne von
allen Seiten leicht anrdsten, Pinienkerne zufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Warm
halten.

Rote Zwiebeln in 2 EL Olivendl anbraten. Sofort mit weilem Balsamico abloschen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Essig vollig einkochen lassen.

Jakobsmuscheln leicht salzen und in einer beschichteten Pfanne in 2 EL Olivendl von
beiden Seiten insgesamt 3 Minuten braten.

Spargel und Jakobsmuscheln auf Tellern verteilen. Rote Twiebeln und Barlauchpesto
anlegen.
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Risotto mit Granatapfel und gebratenen
Lammstielkoteletts

(fiir 4 Portionen )

4 Granatipfel a’ 270 g
1 EL Zucker

200 ml Madeira

300 ml Rotwein

70 g Schalotten

40 g junger Spinat

6 Stiele Minze

1,2 1 Lammfond

30 g Butter

280 g Risotto-Reis
Salz, Pfeffer

10 g fein geriebener Parmesan

3 Knoblauchzehen

2 Zweige Rosmarin

30 g Butter

1-2 El Olivendl

4 Lammstielkoteletts, a’ ca. 40 g
Salz, Pfeffer

1.

Granatipfel halbieren. Aus 2 Hilften die Kerne herauslosen, dazu mit einem
Holzloffel leicht auf die Schale schlagen. Granatapfelkerne beiseite stellen. Restliche
Granatapfelhdlften mit einer Saftpresse auspressen. (ergibt 350 ml Saft) Zucker in
einem Topf hellbraun karamellisieren, mit Madeira abléschen und offen bei
mittelstarker Hitze auf 3 EL einkochen. Rotwein zugeben und auf 100 ml einkochen,
danach beiseite stellen.

Schalotten fein wiirfeln. Spinatblétter putzen, waschen und trocken schleudern.
Minzblitter abzupfen und mit dem Spinat mischen.

Fond in einem Topf autkochen. 20 g Butter in einer Sauteuse schmelzen lassen.
Schalotten darin farblos diinsten. Reis zugeben und kurz mitdiinsten. Mit soviel
kochendem Fond auffiillen, dass der Reis knapp bedeckt ist, und offen 15-17 Minuten
al dente garen. Nach und nach den restlichen Fond zugie3en, dabei stets schwenken
oder riihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss die Hélfte von Spinat und
Minze , 2/3 der Granatapfelkerne, den eingekochten Granatapfelsaft, restliche Butter
und Parmesan unterrithren und 2 Minuten ziehen lassen.

Risotto auf vorgewdrmte Teller geben, restlichen Spinat, Minze und Granatapfelkerne
zugeben und servieren.

Knoblauch pellen und in feine Scheiben schneiden. Rosmarinnadeln abzupfen und
fein hacken.

Butter und Ol in einer beschichteten Pfanne schmelzen lassen, Lammstielkoteletts und
Knoblauch darin bei nicht zu starker Hitze je nach Dicke des Koteletts 2-3 Minuten
pro Seite braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch so oft wie moglich mit der
Butter betrdufeln. Kurz vor Schluss das Fleisch mit Rosmarin bestreuen und zum
Granatapfel-Risotto servieren.
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Brombeertarte

(Zutaten fiir 12 Stiick)

Teig:

Y, unbehandelte Zitrone
Y, Vanilleschote

300 g Mehl

Mehl zum Arbeiten

Salz

50 g Zucker
125 g kalte Butter

1 EiM

2 Eigelbe
1 EL Milch

Belag:

750 g Brombeeren

1/8 1 Brombeersaft

100 g Zucker

1 Prise Zimt

1 Prise gemahlene Gewiirznelken
Puderzucker zum Bestduben

1.

Fiir den Teig die Zitronenschale fein abreiben. Die Vanilleschote der Lange nach
aufschlitzen, das Mark mit dem Messerriicker herauskratzen. Zitronenschale und
Vanille mit Mehl, 1 Prise Salz und Zucker mischen. Butter in kleine Wiirfel schneiden
und mit ei und einem Eigelb zum Mehl geben. Alles rasch zu einem geschmeidigen
Teig verkneten, in Folie wickeln und 1 Stunde kiihl stellen.

Inzwischen fiir den Belag die Brombeeren waschen. Mit dem Saft und dem Zucker in
einen Topf geben und zum Kochen bringen. Ohne Deckel bei mittlerer Hitze ca. 30
Minuten kocheln lassen, bis die Mischung dickfliissig ist. Mit Zimt und Nelkenpulver
abschmecken und abkiihlen lassen.

Den Teig noch einmal kréftig durchkneten, zwei Drittel davon abnehmen und
zwischen 2 Lagen Klarsichtfolie rund und diinn ausrollen. Eine Tarteform von 30 cm
Durchmesser damit auslegen, inclusive 2 cm Rand. Restlichen Teig auf wenig Mehl
diinn ausrollen und in 1 cm breite Streifen schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Brombeermischung auf dem Teigboden
verteilen. Die Teigstreifen gitterartig darauflegen und am Rand jeweils gut andriicken.
Das restliche Eigelb mit der Milch verquirlen und die Teigstreifen damit einpinseln.
Den Kuchen auf mittlerer Schiene 30-35 Minuten backen, bis das Teiggitter und der
Rand goldgelb sind. Abkiihlen lassen und vor dem Servieren mit Puderzucker
bestduben.

servieren.
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