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Neustart in Ellerau,

mit Zander und Koteletts einer Sau!
18. Februar 2013

Linguine mit Garnelen und Pilzen

Rotkohl-Slaw mit Edelpilzkase

Zander mit Rotweinbutter und Petersilienwurzelpiiree

Honigmarinierte Schweinekoteletts mit Rosenkohlgemiise

Honig-Himbeer-Muffins
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Linguine mit Garnelen und Pilzen
(fiir 4-6 Portionen)

16 Garnelen, a’ 35 g, ohne Kopf, mit Schale
2 Knoblauchzehen
300 g kleine Tomaten
11 EL Olivendl

20 g Butter

150 ml Wermut

500 ml Fischfond

1 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer

280 g Zucchini

100 g Kriuterseitlinge
100 g Champignons

6 Stiele Basilikum
400 g Linguine

1. Garnelen putzen, dabei die Schalen bis zum Schwanzstiick abziehen. Garnelen entlang
dem Riicken einschneiden und den Darm entfernen. Schalen in einem Sieb kalt abspiilen und
gut abtropfen lassen. Knoblauch leicht andriicken. Tomaten halbieren.

2. 3 EL Ol und 10 g Butter in einem breiten Topf erhitzen, Garnelenschalen bei starker
Hitze 5 Minuten braten. Knoblauch dazugeben und weitere 5 Minuten braten. Mit Wermut
abloschen und stark einkochen. Fischfond und 100 g Tomaten zugeben und offen auf 250 ml
einkochen. Fond durch ein feines Sieb in einen zweiten Topf gieBen und gut abtropfen lassen.
Fond mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Zucchini putzen, ldngs achteln und quer in 1 cm dicke Stiicke schneiden. Pilze putzen,
Stiele der Champignons entfernen. Pilze in grobe Stiicke schneiden, Champignons vierteln.
Basilikumblitter abzupfen und fein schneiden. 3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Zucchini
darin bei starker Hitze 3-4 Minuten braten, salzen und pfeffern, in eine Schiissel geben. 2-3
EL Ol in derselben Pfanne erhitzen, Pilze darin bei starker Hitze 2-3 Minuten rundherum
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, zu den Zucchini geben. Das restliche Ol in der Pfanne
erhitzen. Garnelen darin 2-3 Minuten rundherum braten, salzen und pfeffern. Die restlichen
Tomaten dazugeben und kurz mitschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser bissfest kochen, in ein Sieb gieBen und
abschrecken lassen. Dabei 300 ml Nudelwasser auffangen. Nudeln und Nudelwasser im
selben Topf mit dem Gemiise und den Pilzen mischen und sdmig einkochen. Restliche Butter,
Garnelen und Basilikum unterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln auf
vorgewirmten Tellern sofort servieren.
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Rotkohl-Slaw mit Edelpilzkéise

(fiir 4 Portionen)

1 gehéufter TL Selleriesaat

1 TL grobes Meersalz

150 ml Buttermilch

150 g Blauschimmelkése

1 EL milder WeiBweinessig

4 EL Ol

Worcestershiresauce

700 g Rotkohl

220 g Staudensellerie

2 Schalotten

50 g Pistazien, gerostet und gesalzen
150 g italienische Mortadella, in diinnen Scheiben

1. Selleriesaat und Meersalz in einem Mdrser fein zerstofen und beiseite stellen.
Buttermilch in ein hohes Gefda3 geben und 75 g Kése hineinbroseln. Essig zugeben und alles
mit einem Schneidstab fein piirieren. Ol zugeben, nochmals piirieren und das Dressing mit ein
paar Spritzern Worcestershiresauce wiirzen.

2. Rotkohl putzen und halbieren. Kohl bis auf den harten Strunk fein hobeln. 2 TL
Selleriesalz zugeben und mit beiden Hianden 5 Minuten kréftig durchkneten. Staudensellerie
putzen, entfideln und schréig in sehr feine Scheiben schneiden. Schalotten fein wiirfeln und in
einem Sieb mit kochend heiBem Wasser {iberbrithen. Schalotten abschrecken, kurz abtropfen
lassen und mit dem Sellerie unter den Kohl mischen.

3. Pistazien schilen und hacken. Rotkohl mit dem Dressing mischen. restlichen Kase auf
den Salat broseln. Mortadella und Pistazien dazu servieren. Dazu passt Roggen-Baguette.
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Zander mit Rotweinbutter und Petersilienwurzelpiiree
(fiir 4 Portionen)

500 g Petersilienwurzeln

200 ml Gefliigelbriihe

150 ml Schlagsahne

Salz

1-2 EL Zitronensaft

4 Schalotten

2 EL Zucker

350 ml Rotwein

1 Stiel Thymian

150 ml Portwein

90 g kalte Butter in kleinen Wiirfeln
Pfeffer

1 Bund Petersilie

30 g Walnusskerne

1 TL abgeriebene Zitronenschale

2 EL Pankobrosel

grobes Meersalz

400 g Zanderfilet, mit Haut, ohne Griten
2 EL Olivenol

1. Fiir das Piiree die Petersilienwurzeln schilen und in ca. 2 cm groBe Stiicke schneiden.
Petersilienwurzeln mit Briihe, Sahne und 1 Prise Salz in einen Topf geben und 15-20 Minuten
garen, bis sie weich sind. Anschliefend in einem Mixer sehr fein piirieren. Mit Salz und
Zitronensaft wiirzen und warm halten. Wnn nétig, etwas Wasser zugeben.

2. Fiir die Sauce die Schalotten fein wiirfeln. Zucker in einem Topf hellbraun
karamellisieren. Schalotten zugeben und unter Riithren andiinsten. Rotwein zugieflen und auf
die Hilfte einkochen. Thymian und Portwein zugeben und auf ca. 100 ml sirupartig
einkochen. Sauce durch ein Sieb streichen und in einen kleinen Topf geben. Nach und nach
80 g kalte Butter mit einem Schneebesen unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, warm
halten.

3. Petersilienblitter abzupfen und mit Walniissen, Zitronenschale, Panko-Broseln im
Mixer mittelfein piirieren. Mit Pfeffer und grobem Meersalz wiirzen.
4. Die Zanderfilets abspiilen, trocken tupfen und in 8 Stiicke a’ ca. 50 g schneiden. Die

Filets auf der Hautseite mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und die Filets darin zuerst 4-5 Minuten auf der Hautseite braten. Die restliche Butter
zugeben, die Filets wenden und bei kleinster Hitze 1 Minute zu Ende garen.

5. Das Piiree auf Tellern verteilen und die Zanderfilets darauf anrichten. Mit der Sauce
betrdaufeln, mit den Broseln bestreuen und servieren.
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Honigmarinierte Schweinekoteletts
(fiir 4 Portionen)

2 EL Orangenbliitenhonig

4 Schweinekoteletts a’ 160 G
500 G Rosenkohl

1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz

150 ml Gemiisefond

4 Stiele Majoran

1 Apfel

Salz, Pfeffer

1. Honig in einem Topf vorsichtig lauwarm erhitzen. Die Koteletts mit dem Honig
bestreichen und 15 Minuten marinieren.

2. Rosenkohl putzen und vierteln. Zwiebel halbieren und in diinne Scheiben schneiden. 1
EL Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig diinsten. Rosenkohl
dazugeben und kurz anbraten. Den Gemiisefond zugie3en und zugedeckt 8-10 Minuten garen.
3. Wihrenddessen das restliche Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Koteletts von
jeder Seite im heillen Fett goldbraun anbraten. Im vorgeheizten Ofen auf der 2. Schiene von
unten bei 200 Grad ca. 6 Minuten garen.

4. Majoranblittchen von den Stielen zupfen. Apfel vierteln, entkernen und quer in diinne
Scheiben schneiden. Apfel und Majoran mit dem Rosenkohl mischen und 2 Minuten
zugedeckt mitgaren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Koteletts mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit dem Rosenkohlgemiise servieren.
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Honig-Himbeer-Muffins
(fiir 12 Stiick)

Streusel:

50 g bliitenzarte Haferflocken
50 g Zucker

50 g Mehl

50 g weiche Butter

20 g fliissiger Honig

Salz

Muffinteig:

120 g weiche Butter
80 g Zucker

120 g fliissiger Honig
1 Pk. Vanillezucker
Salz

3 Eier

300 g Mehl

1 2 TL Backpulver
120 ml Schlagsahne
100 g TK-Himbeeren

1. Fiir die Streusel Haferflocken, Zucker, Mehl, Butter, Honig und 1 Prise Salz mit den
Hinden zu Streuseln verarbeiten. Kalt stellen.

2. Fiir den Muffin-Teig Butter, Zucker, Honig, Vanillezucker und 1 Prise Salz mit den
Quirlen eines Handriihrers mindestens 8 Minuten cremig-weif3 rithren. Eier nacheinander
unterriihren.

3. Mehl und Backpulver mischen und abwechselnd mit der Sahne unter den Teig riihren.
Himbeeren unaufgetaut rasch unterheben. Muffin-Férmchen in die Mulden des Muffin-Blechs
setzen, den Teig in die Férmchen fiillen. Streusel darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen
auf der 2. Schiene von unten bei 180 Grad 20-25 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter
abkiihlen lassen.
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