Volkshochschule Ellerau
Mittelmeerkiiche

20. Februar — 7. Mai 2012
www.kochen-mit-klaus.de

Spargel, Saibling, Lamm, Forelle, in Ellerau ganz auf die
Schnelle!
16. April 2012

Forellen-Carpaccio

Spargelcremesuppe mit Basilikumol

Spargel-Ratatouille mit Saibling

Lamm mit Graupen-Spinat-Gemiise

Spanische Vanilletorte mit Aprikosen

www.Kochen-mit-Klaus.de




Forellen-Carpaccio
(fiir 4 Portionen)

100 g Rote Bete

350 g Forellenfilets, ohne Haut und ohne Gréten
8 EL Olivenol

Salz, Pfeffer, Zucker

6 Stiele Petersilie

2 Anchovisfilets

4 EL Zitronensaft

2 EL kleine Kapern

Fleur de sel

1. Rote Bete schilen und in feine Wiirfel schneiden. Forellenfilets schriag in diinne
Scheiben schneiden. 1 Stiick Klarsichtfolie mit 1 EL Ol bestreichen. Die Filetscheiben
portionsweise darauf verteilen und mit einem weitern Stiick Klarsichtfolie bedecken. Mit
einem Plattierer oder einem Stieltopf mit schwerem Boden durch sanftes Schlagen 1-2 mm
diinn klopfen. Die Scheiben auf Tellern anrichten.

2. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Rote Bete darin 2 Minuten andiinsten. Mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Petersilienblétter abzupfen und grob hacken.
Anchovis auf Kiichenpapier abtropfen lassen und klein schneiden.

3. Zitronensaft und das restliche Olivendl verriihren. Rote Bete, Kapern, Anchovis und
Petersilie untermischen und mit Pfeffer wiirzen. Die Mischung auf dem Carpaccio verteilen
und mit Fleur de sel bestreut servieren.
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Spargelcremesuppe mit Basilikumol
(fiir 4 Portionen)

Spargelsuppe:

800 g weiler Spargel
Salz, Zucker

100 g weiBle Zwiebeln
40 g Butter

200 ml Schlagsahne
Pfeffer, Muskat

2-3 EL Zitronensaft

Basilikumol und Croutons:

30 g Basilikum

2 Tl fein abgeriebene Zitronenschale
4 EL Walnussol

2 EL Sonnenblumendl

Fleur de sel

2 Scheiben Toastbrot

20 g Butter

1. Fiir die Suppe den Spargel schélen, Enden abschneiden. Schalen und Abschnitte mit
ca. 1 1 Wasser, Salz und Zucker aufkochen und 30 Minuten ziehen lassen. Durch ein Sieb in
einen anderen Topf gieBen. Schalen mit einer Suppenkelle ausdriicken. 900 ml abmessen.
Spargelkopfe auf 2-3 cm Lange abschneiden, ldngs halbieren. Stangen in 2 cm grof3e Stiicke
schneiden.

2. Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin
glasig diinsten. Stangenstiicke zugeben und 2-3 Minuten diinsten. Mit Spargelfond und Sahne
auffillen und offen bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer,
Muskat, Zucker und Zitronensaft abschmecken.

3. Fiir das Ol Basilikumblitter abzupfen, grob schneiden, mit Zitronenschale, Walnussél,
Sonnenblumendl und 1 Prise Fleur de sel in einem Blitzhacker sehr fein mixen. Toast
entrinden, 1 cm gro3 wiirfeln, in der Butter in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze
goldbraun rosten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

4. Suppe in einem Kiichenmixer sehr fein mixen. Mit der Suppenkelle durch ein feines
Sieb in einen Topf streichen, Spargelkopfe in die Suppe geben, kurz autkochen, bei mittlerer
Hitze 5 Minuten kochen. Suppe in tiefe Teller fiillen, mit jeweils 1 El Basilikumol betrdaufeln
und mit Croutons bestreuen. Sofort servieren.
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Spargel-Ratatouille mit Saibling

(fiir 4 Portionen)

100 g weiBle Zwiebeln
700 g weiBer Spargel
200 g Zucchini

1 gelbe Paprikaschote
300 g Tomaten

6 EL Olivenol

2 TL Tomatenmark
100 ml WeiBBwein
Salz, Pfeffer

6 Stiele Thymian

4 Saiblingsfilets mit Hauta’ 140 g
10 g Butter

1. Zwiebeln in ca. 2 cm breite Spalten schneiden. Spargel schilen und die Enden
abschneiden. Spargel schrig in 3-4 cm lange Stiicke schneiden. Zucchini ldngs vierteln und
quer in 1 cm dicke Stiicke schneiden. Die Paprikaschote langs vierteln, entkernen, schélen
und in ca. 2 cm grof3e Stiicke schneiden. Tomaten vierteln und entkernen.

2. 3 EL Olivendl in einem grof3en flachen Topf erhitzen und die Zwiebeln darin bei
mittlerer Hitze glasig diinsten. Spargel zugeben und kurz braten. Tomatenmark zugeben, kurz
anrosten und mit Weillwein abloschen. 100 ml Wasser zugielen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und bei mittlerer Hitze zugedeckt 15 Minuten schmoren. Nach 8 Minuten Zucchini, Paprika
und Thymian zugeben. Nach 10 Minuten die Tomaten zugeben.

3. Saiblingstilets quer halbieren und leicht salzen und pfeffern. Das restliche Olivenol
und die Butter in einer groflen beschichteten Pfanne erhitzen. Saiblingsfilets darin auf der
Fleischseite 2-3 Minuten bei mittlerer bis starker Hitze braten. Dann wenden und auf der
Hautseite in weitern 2-3 Minuten fertig braten. Mit dem Spargel-Ratatouille auf
vorgewédrmten Tellern anrichten
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Lamm mit Graupen-Spinat-Gemiise
(fiir 4 Portionen)

Rotweinsirup:

2 TL Zucker
200 ml Rotwein
50 ml Aceto balsamico

Graupen-Spinat-Gemiise:

150 g junger Spinat

100 g Schalotten

700 ml Kalbsfond

2 EL 01

150 g Perlgraupen, mittelgrob
Salz, Pfeffer, Muskat

1 EL Butter

1-2 EL Zitronensaft

Lammkarree:

2 Lammkarree a’ 450 g

schwarzer Pfeffer oder Pfeffermischung
Meersalz

2 EL Ol

4 Stiele Thymian

1. Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren. Mit Rotwein abloschen. Offen ca. 10
Minuten sirupartig einkochen lassen. Mit Aceto wiirzen, beiseite stellen. Spinat putzen,
waschen und abtropfen lassen. Schalotten fein wiirfeln. Fond aufkochen.

2. Lamm mit Pfeffer und Salz wiirzen. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Lamm von
beiden Seiten anbraten, Thymian zugeben. Lamm auf der Knochenseite im vorgeheizten Ofen
bei 160 Grad auf der untersten Schiene 20 Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen, 10
Minuten zugedeckt ruhen lassen.

3. Schalotten in einem Topf in 2 EL Ol ohne Farbe diinsten. Graupen zugeben, kurz
mitdiinsten. Etwas Fond angieB3en, 20 — 25 Minuten offen garen. Dabei nach und nach wie
beim Risotto, den restlichen Fond zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Graupen
vom Herd nehmen, den Spinat zugeben und kurz unterheben, damit er zusammenfallt. Butter
einrithren und mit Zitronensaft abschmecken.

4. Rotweinsirup erwdrmen. Lammfleisch zwischen den Knochen in Koteletts schneiden.
Graupen-Spinat-Gemiise und Koteletts auf Tellern anrichten und mit dem Rotweinsirup
betriufelt servieren.
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Spanische Vanilletorte mit Aprikosen
(fiir 10-12 Stiick)

Teig:

70 g Zartbitterschokolade
180 g Marzipanrohmasse
% Vanilleschote

70 g weiche Butter

100 g Zucker

Salz

4 Eier, getrennt

70 g Mehl

%2 TL Backpulver
Aprikosenkompott:

400 g getrocknete Soft-Aprikosen
25 g Zucker

200 ml Orangensaft, frisch gepresst, 2-3 Orangen
Vanillecreme:

% Vanilleschote

250 g Mascarpone

40 g Puderzucker

3 EL Orangensaft

300 ml Schlagsahne

1 Pk. Sahnefestiger

1. Fiir den Teig die Schokolade fein hacken. Marzipan auf einer Kiichenreibe raspeln.
Vanilleschote ldngs einschneiden und das Mark herauskratzen. Vanillemark, Marzipan,
Butter, 30 g Zucker und 1 Prise Salz mit dem Schneebesen der Kiichenmaschine in 5-6
Minuten sehr cremig rithren. Eigelbe einzeln jeweils 30 Sekunden gut unterriihren. Mehl und
Backpulver kurz unterrithren. Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen. Restlichen Zucker
einrieseln lassen und 3 Minuten weiter schlagen, bis ein cremig fester Eischnee entsteht. 1/3
vom Fischnee und die Schokolade unter den Teig rithren. Restlichen Eischnee vorsichtig
unterheben.

2. Masse mit eine am Boden mit Backpapier ausgelegte Springform (20 cm) streichen.
Im heiBlen Ofen bei 180 Grad auf der mittleren Schiene 35-40 Minuten backen. Auf einem
Gitter abkiihlen lassen.

3. Fiir das Aprikosenkompott die Aprikosen grob wiirfeln, mit Zucker und Orangensaft
in einem Topf aufkochen und offen bei starker Hitze 10 Minuten kochen lassen, bis der Saft
fast vollstandig eingekocht ist. In eine Schiissel fiillen, piirieren und abkiihlen lassen.

4. Fiir die Creme die Vanilleschote ldngs einschneiden und das Mark herauskratzen.
Mascarpone, Puderzucker, Orangensaft und Vanillemark mit einem Kochloffel verriihren.
Sahne mit Sahnefestiger steif schlagen und unter die Mascarpone-Creme heben.

5. Teigboden aus der Form 16sen und mit einem scharfen Sédgemesser waagerecht in 3
gleich dicke Béden schneiden. Die Boden mit jeweils 1/3 der Aprikosenmasse bestreichen.
Creme in einen Spritzbeutel mit groBer Lochtiille fiillen und zu Tupfen auf die
Aprikosenmasse spritzen. Die Bdden aufeinander setzen und die Torte servieren.n backen.
Aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.
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