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Spanische Muffins

Lauchschaumsuppe

Schweinefilet mit Blumenkohlpiiree und Kiimmelmohren

Saltimbocca vom Seeteufel

Rhabarber-Vanillecreme-Tarte
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Spanische Muffins mit Paprika-Frischkiase
(fiir 12 Stiick)

100 g junger Manchego

100 g Chorizo

50 g getrocknete Tomaten

3 Stiele Petersilie

4 Stiele Thymian

250 g Weizenmehl

3 gehaufte Teeloffel Backpulver
1 TL Salz

1 Ei

250 ml Buttermilch

3 EL Olivenol

1 EL Sonnenblumendl fiir die Formen

Paprika-Frischkise
(fiir 4-6 Portionen)

1 rote Paprika

6 Stiele Basilikum

250 g Doppelrahm-Frischkése
Salz

Cayennepfeffer

1-2 EL Zitronensaft

1. Manchego fein reiben. Chorizo und getrocknete Tomaten klein wiirfeln. Krauterblétter
von den Stielen zupfen und grob hacken. Mehl mit Backpulver, 2/3 vom Kése, Chorizo,
Krautern, getrockneten Tomaten und Salz mischen.

2. Ei und Buttermilch in einer Schiissel mit einem Schneebesen aufschlagen. Die
Mehlmischung und das Olivendl mit einem Holzl6ffel nach und nach unterriihren.
3. Den Teig auf die Mulden eines gefetteten Muffinblechs verteilen. Mit dem restlichen

Kaése bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 20-25 Minuten auf der mittleren
Schiene backen. Die Muffins abkiihlen lassen und aus den Mulden I6sen.

4. Die Paprika vierteln, putzen und mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen.
Unter dem vorgeheizten Backofengrill 6-8 Minuten rdsten, bis die Haut leicht schwarz wird.
Aus dem Backofen nehmen, 5 Minuten mit einem feuchten Tuch bedecken und anschlie3end
die Haut abziehen. Paprika fein hacken.

5. Basilikumblitter fein hacken. Den Frischkése mit dem Schneebesen glatt riihren.
Paprika und Basilikum untermischen und mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft
abschmecken.
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Lauchschaumsuppe
(fiir 8 Portionen)

150 g TK-Blatterteig

2 Eier

40 g durchwachsener Speck
1 frisches Lorbeerblatt
Mehl zum Bearbeiten

2 TL Szechuanpfeffer, zersto3en
1,5 kg Lauch

1 EL Butter

300 ml Wermut

700 ml Gemiisefond

50 g Parmesan

300 ml Schlagsahne

Mehl zum Ausrollen

Salz, Pfeffer

1. Blatterteigplatten zum Auftauen nebeneinander auf die Arbeitsfliche legen. Eier
trennen und das Eigelb zugedeckt kalt stellen. Speck sehr fein wiirfeln, Lorbeerblatt
zerbroseln.

2. Blatterteigplatten iibereinander legen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem
Rechteck von 30x20 cm ausrollen. Eine Halfte mit Eiweil} bestreichen und mit Speck und
Lorbeer bestreuen. Die andere Hélfte dariiber legen und mit dem Nudelholz zu einem
Rechteck von 30x20 cm ausrollen. Oberflache mit Eiweil} bestreichen und mit
Szechuanpfeffer bestreuen. Mit einem Teigroller in 16 diinne Streifen schneiden und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad auf
der 2. Schiene von unten in 15 Minuten goldbraun backen.

3. Lauch putzen, das Weille und zarte Hellgriine grob wiirfeln. Butter im gro3en Topf
erhitzen, den Lauch darin weich diinsten. Mit Wermut abloschen, kurz einkochen. Mit
Gemiisefond auffiillen. Zugedeckt 15 Minuten kochen und sehr fein piirieren.

4. Kiése fein reiben und mit Sahne und Eigelb verriihren. Kurz vor dem Servieren die
Sahnemischung in die heifle Suppe geben und mit dem Schneidstab aufschdumen.. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und sofort mit den Speckstangen servieren.
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Schweinefilet mit Blumenkohlpiiree und Kiimmelmohren
(fiir 4-6 Portionen)

Spinatsalat:

60 g kleine zarte Spinatblatter
I TL mittelscharfer Senf

3 EL Weillweinessig

4 EL Rapsol

Salz, Pfeffer, Zucker

Gemiise und Schweinefilet:
550 g geputzter Blumenkohl
400 g schlanke Mohren

% TL Kiimmelsaat

Salz

1 EL Zucker

100 ml WeiB3wein

70 g weiche Butter
Muskatnuss

2 Stiele glatte Petersilie

12 Schweinefiletmedaillons, a’ 50 g
Pfeffer

3 EL Ol

1. Fiir den Spinatsalat den Spinat putzen, waschen, trocken schleudern, mit einem
feuchten Kiichentuch bedecken und kalt stellen. Fiir die Vinaigrette Senf, Essig, 4 EL Wasser
und das Rapsdl verriihren und mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken

2. Fiir das Blumenkohlpiiree die R6schen vom Strunk schneiden. Den Strunk in 1-2 cm
grofe Stiicke schneiden. Fiir die Kiimmelmohren die Mdhren schélen und schrig halbieren.
Kiimmel im Mérser grob zermahlen. Blumenkohlrdschen und —strunk in kochendem
Salzwasser 10-15 Minuten garen.

3. Fiir die Kiimmelmohren den Zucker in einem groBen flachen Topf karamellisieren
lassen, mit Weillwein abloschen. Kiimmel, 20 g Butter und Mohren dazugeben. Bei mittlerer
Hitze in 15-20 Minuten gar diinsten.

4. Blumenkohl in ein Sieb geben, gut abtropfen lassen und mit der restlichen Butter mit
dem Schneidstab sehr fein piirieren. Mit Salz und fein geriebener Muskatnuss abschmecken.
Petersilienblitter abzupfen, fein schneiden und unter das Piiree riihren.

5. Schweinefiletmedaillons salzen und pfeffern. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Medaillons darin bei mittlerer Hitze rundherum 6-8 Minuten braten.
6. Spinat mit dem Dressing vorsichtig mischen. Medaillons mit Blumenkohlpiiree,

Kiimmelmdhren und Spinat anrichten.
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Saltimbocca von Seeteufel mit weilem Spargel
(fiir 4 Portionen)

4 Seeteufelfilets, ohne Haut

Salz und Pfeffer

8 Salbeiblitter

8 Scheiben durchwachsener Speck
2-3 EL Ol

16 Stangen weier Spargel

1 TL Zucker

375 g kalte Butter

75 g Panko

150 ml Weiwein

10 weiBBe Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

2 EL grob gemahlener wei3er Pfeffer

1. Die Seeteufelfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jedes Fischfilet mit 2 Salbeiblattern
belegen und mit je 2 Scheiben Speck umwickeln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den
Fisch darin auf beiden Seiten scharf anbraten. Die Hitze etwas reduzieren und den Fisch etwa
4 Minuten pro Seite fertig braten.

2. Den Spargel schilen und die holzigen Enden abschneiden. Spargel in kochendem
Salzwasser mit dem Zucker etwa 5 Minuten blanchieren. Spargel kalt abschrecken, trocken
tupfen und jede Stange dritteln. 125 g Butter in einer Pfanne erhitzen. Den Spargel darin
anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach etwa 1 Minute das Panko in die Pfanne
streuen und mit dem Spargel leicht rosten.

3. Den Weillwein mit den Pfefferkdrnern und dem Lorbeerblatt in einem Topf erhitzen
und auf 100 ml reduzieren. Den Weinsud durch ein Sieb in eine Schiissel gieBen. Die restliche
kalte Butter in Wiirfel schneiden und nach und nach mit dem Stabmixer unter den Wein
rihren. Die Sauce mit Salz abschmecken und zum Schluss den grob gemahlenen Pfeffer
unterrithren. Den Fisch mit dem Spargel und der Sauce anrichten.
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Rhabarber-Vanillecreme-Tarte
(fiir 12 Stiicke)

Miirbeteig:

140 g Mehl

80 g Speisestirke

1 Ei

1 Eigelb

% TL Backpulver

80 g Puderzucker

100 g Butter, nicht zu kalt
Mehl zum Bearbeiten

500 g Hiilsenfriichte

Kompott:

400 g Rhabarber

50 g Zucker

50-60 ml Orangensaft
3-4 TL Speisestérke

Vanillecreme:

500 ml Schlagsahne

80 g Zucker

Mark von 2 Vanilleschote

4 Blatt weile Gelatine

100 g Mascarpone
Espressopulver zum Bestreuen

1. Fiir den Miirbeteig Mehl, Stiarke, EI, Eigelb, Backpulver, Puderzucker, 1 Prise Salz
und Butter in einer Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig verkneten. In
Klarsichtfolie umwickelt 30 Minuten kalt stellen.

2. Inzwischen Rhabarber schédlen und in 2 cm kleine Stiicke schneiden. Zucker in einem
Topf hellbraun karamellisieren. Mit Orangensaft abloschen, Rhabarber zugeben und 5
Minuten kochen lassen, bis der Rhabarber weich ist und der Zucker sich gelost hat. Kompott
mit der in wenig Wasser gelosten Stéirke stark binden und abkiihlen lassen.

3. Miirbeteig auf bemehlter Fldche auf 28 cm ausrollen. Eine Tarteform (26 cm) damit
auslegen, den Rand gut andriicken. Tarteform 30 Minuten kalt stellen.
4. Den Teig erst mit Backpapier, dann mit Hiilsenfriichten belegen. Im vorgeheizten

Backofen bei 200 Grad auf der 2. Schiene von unten 25 Minuten backen, nach 15 Minuten
Hiilsenfriichte und Papier entfernen. Form aus dem Ofen nehmen und den Teig abkiihlen
lassen.

5. Sahne auf 400 ml einkochen lassen. Zucker und Vanillemark zugeben. Gelatine erst in
kaltem Wasser einweichen, dann tropfnass in der Sahne aufldsen, alles leicht abkiihlen lassen.
Mascarpone mit der Sahne verriihren. Abkiihlen lassen, bis die Masse leicht zu gelieren
beginnt.

6. Rhabarber auf den Miirbeteig streichen und kalt stellen. Vanillecreme darauf verteilen
und vor dem Servieren mit Espressopulver bestreuen.
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