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Lamm, Lachs, Dorade und Risotto, ein anspruchsvolles
Motto!
27. Februar 2012

Lachs mit Artischocken-Vinaigrette

Warmer Bohnensalat mit Lamm

Dorade mit Kartoffelstampf

Risotto mit Morcheln und Kalbsfilet

Luisas Torta Tenerina
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Lachs mit Artischocken-Vinaigrette
(fiir 4 Portionen)

1 Zwiebel

8 EL Olivendl

1 Lorbeerblatt

50 ml Wei3wein

Salz

500 g Artischocke

150 g gemischter Salat
Pfeffer

5 Anchovisfilets in Ol
Y, Bund Schnittlauch
320 g kalt gerducherter Lachs

1. Zwiebel in feine Streifen schneiden. 2 EL Ol in einem kleinen Topf erhitzen und die
Zwiebelstreifen darin andiinsten. Lorbeer zugeben, mit Wein abloschen und mit 400 ml
Wasser auffiillen. Sud leicht salzen und aufkochen.

2. Den Artischockenstiel und die dulleren Blitter abbrechen. Die inneren zarten Blétter
entfernen, bis das Heu sichtbar wird. Das Heu mit einem Lo6ffel herauskratzen. Den Boden
rundherum sorgfaltig schilen, dann vierteln und in den Sud legen. Bei mittlerer Hitze ca. 10
Minuten garen.

3. Salat putzen, waschen, abtropfen lassen.50 ml Artischockensud mit dem restlichen Ol,
Salz und Pfeffer zur Vinaigrette verriihren.

4, Artischocke aus dem Sud nehmen und fein wiirfeln. Anchovis in kleine Stiicke,
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Alles in die Vinaigrette geben.

5. Lachs ldangs diinn aufschneiden. Lachs und Salat auf Tellern verteilen und mit der
Artischocken-Vinaigrette betrdufeln.
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Warmer Bohnensalat mit Lamm
(fiir 4 Portionen)

3 Lammbhiiftsteaks a’ 200 g

Salz, Pfeffer

6 EL Olivendl

1 Zweig Rosmarin

1 groBe Dose weille Bohnen, 850 g
1-2 Knoblauchzehen

3 EL Rotweinessig

1 Radicchio

75g Roquefort

1. Fleisch trocken tupfen und rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 EL Ol in einer
groflen Pfanne erhitzen, Fleisch darin bei mittlerer bis starker Hitze auf beiden Seiten 10
Minuten anbraten. Inzwischen abgezupfte Rosmarinnadeln mittelfein hacken. Fleisch damit
rundherum wiirzen und auf eine ofenfeste Platte legen. Im vorgeheizten Backofen bei 180
Grad auf dem Rost auf der mittleren Schiene 10 Minuten weitergaren.

2. Bohnen in einem Sieb abspiilen und abtropfen lassen. Knoblauch fein hacken und bei
milder bis mittlerer Hitze im Bratfett 1-2 Minuten diinsten. Bohnen untermischen und beiseite
stellen.

3. Essig und 2 EL kaltes Wasser mischen und kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. 4 EL
Ol mit einem Schneebesen unterschlagen. Sauce mit den Bohnen mischen, Radicchio der
Lange nach halbieren, schriag in fingerbreite Streifen schneiden und dann unter die Bohnen
mischen.

4. Das Fleisch fest in Alufolie wickeln und 10 Minuten ruhen lassen. AnschlieBend quer
in Streifen schneiden und mit dem Bratensaft unter die Bohnen mischen. Mit dem
zerbroselten Kése anrichten. Dazu passt Ciabatta.

Tipp: Statt Lammbhiifte konnen Sie auch Lammriickenfilet nehmen. Das Fleisch wird dann nur
5 Minuten in der Pfanne angebraten und 8-10 Minuten im Ofen weitergegart.
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Dorade mit Kartoffelstampf

(fiir 4 Portionen)

900 g Kartoffeln

Salz, Pfeffer

50 g getrocknete Tomaten
40 g Datteln, entstein

1 Knoblauchzehe

2 EL helle Sesamsaat

5 Stiele glatte Petersilie

90 g Butter

abgeriebene Schale von einer Zitrone

%2 TL gemahlener Anis

4 Doradenfilets, a’ 130 — 140 g geschuppt, kiichenfertig
2 TL Sumach

3 EL Olivenol

1. Fiir den Kartoffelstampf die Kartoffeln schilen und in kochendem Salzwasser in 20 -
25 Minuten garen. Tomaten und Datteln in /2 cm grof3e Stiicke schneiden. Knoblauch in feine
Wiirfel schneiden. Sesam in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten. Petersilienblétter
abzupfen und grob hacken.

2. 50 g Butter bei mittlerer Hitze schmelzen. Tomaten, Datteln, Knoblauch und Zitronen-
schale darin 2-3 Minuten diinsten. Kartoffeln abgie3en und gut ausddmpfen lassen. Die Halfte
der Tomaten-Dattel-Butter {iber die Kartoffeln geben und alles mit einem Kartoffelstampfer
grob zerdriicken. Warm stellen.

3. restliche Butter mit dem Anis bei mittlerer Hitze schmelzen. Doradenfilets salzen,
pfeffern und mit Sumach bestreuen. Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die
Doradenfilets darin mit der Hautseite nach oben 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten.
Dann die Filets vorsichtig wenden und auf der Hautseite in 2-3 Minuten fer-tig braten.

4. Doradenfilets und Kartoffelstampf auf vorgewarmten Tellern anrichten. Restliche
Tomaten-Dattel-Butter iiber den Kartoffelstampf, Anisbutter iiber die Doradenfilets traufeln.
Alles mit Petersilie und Sesam bestreuen und sofort servieren.
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Risotto mit Morcheln und Kalbsfilet

(fiir 4 Portionen)

25 g getrocknete Morcheln
2 kleine Schalotten

1 Knoblauchzehe

150 g Mohren

3 Frithlingszwiebeln

> Bund glatte Petersilie
80 ml Schlagsahne

1 I Kalbsfond

30 g Butter

300 g Risottoreis

50 ml WeiBBwein

Salz, Pfeffer

40 g geriebener Parmesan
1000 g Kalbsfilet

1. Die Morcheln 20 Minuten in 200 ml heiBem Wasser einweichen. Den Pilzsud durch
ein feines Sieb gieBen und auffangen. Schalotten fein wiirfeln. Knoblauch fein hacken.
Mohren schilen und sehr fein wiirfeln. Frithlingszwiebeln putzen und das Weille und
Hellgriine in kleine Wiirfel schneiden. Petersilienblétter abzupfen und mittelfein hacken.
sahne steif schlagen. Fond erhitzen.

2. 20 g Butter erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Den Reis zugeben
und kurz diinsten. Mit Weillwein und Pilzsud abloschen und einkochen lassen, bis die
Fliissigkeit fast verdampft ist. Mit 1/3 des heilen Fonds auffiillen und den Risotto ca. 20
Minuten offen unter Riihren leise kochen lassen. Dabei nach und nach den restlichen Fond
zugieBen. Nach 10 Minuten Garzeit die Mdhren zugeben.

3. Inzwischen die restliche Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen, die Morcheln kurz
darin andiinsten und 5 Minuten vor Ende der Garzeit mit den Friihlingszwiebeln und der
Petersilie unter den Reis heben. Herzhaft mit salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt die Sahne
unterrithren. Den Risotto auf Tellern anrichten und mit dem Parmesan bestreut servieren.
Dazu passt gebratenes Kalbsfilet.
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Luisas Torta Tenerina

200 g dunkle Schokolade, mind. 70% Kakao
Milch

150 g Zucker

100 g weiche Butter

3 Eier

2 EL Mehl

1 Vanilleschote

Butter fiir die Form

Puderzucker

1. Schokolade in Stiicke brechen. In einem Topf mit etwas Milch schmelzen, dabei
immer wieder rithren. Topf von der Herdplatte nehmen und Zucker einriihren. Mit einem
Holzloffel solange riihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Butter in Stiickchen unterriihren.
2. Eier trennen. Die Eigelbe nacheinander in die Masse geben und gut verriihren. 2 EL
Mehl einzeln zugeben und gut verrithren. Das Mark von 1 Vanilleschote zugeben und
verriithren.

3. EiweiB steif schlagen und portionsweise unter die Masse mischen. Eine Kuchenform
mit Butter ausfetten (24 cm) und die Masse einfiillen.

4. Kuchen auf der 2. Schiene von unten bei 200 Grad 10 Minuten backen. Ofen auf 180
Grad herunter schalten und in 25 Minuten zu Ende backen.

5. Fiir die Deko Teeloffel, Messer und Gabel auf den Kuchen legen, den Kuchen mit
Puderzucker bestreuen und das Besteck entfernen.
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