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15. und 22. April,

13. und 27. Mai,

3. und 10. Juni 2013
www.kochen-mit-klaus.de

Crostini, Spargel, Bouillabaisse, Ricotta und Couscous,im
kalten Friihling ein traumhaft mediterraner Kuss!!
27. Mai 2013

Saltimbocca-Crostini mit Piiree aus weifien Bohnen

Spargelauflauf mit Zucchini und Kartoffeln

Bouillabaisse-Risotto mit Spargel

Krauter-Couscous mit scharfer Hahnchenbrust

Ricotta-Cheesecake mit Erdbeeren

www.Kochen-mit-Klaus.de




Saltimbocca-Crostini mit Puiree aus weillen Bohnen
(Zutaten fiir 20 Stiick)

250 g Cannellini-Bohnen
2-3 EL Zitronensaft

4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

20 Baguettescheiben

4 halbierte Knoblauchzehen
5 Kalbsschnitzel

5 grof3e Scheiben Parma-Schinken
20 Salbeiblétter

30 g Butter

Kirschtomaten

1. Bohnen auf ein Sieb geben und kalt abspiilen. Mit 2 EL Zitronensaft und 2 EL
Olivendl im Mixer fein piirieren. Mit dem restlichen Zitronensaft und salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Brotscheiben auf dem Backblech verteilen und mit
2 EL Olivendl betrdaufeln. Auf der mittleren Schiene etwa 5 Minuten knusprig braten.
Herausnehmen und mit halbierten Knoblauchzehen einreiben.

3. Schnitzel zwischen 2 Bégen Frischhaltefolie legen und mit einem Stieltopf
flachklopfen. Schnitzel und Schinken in je 4 Teile schneiden. Schnitzel leicht salzen, je 1
Stiick Schinken und 1 Salbeiblatt mit einem HolzspieBchen darauf feststecken. In einer
Pfanne die Butter aufschdumen und die Schnitzel darin von jeder Seite etwa 1 Minute braten.
4. Das Bohnenpiiree auf die Rostbrote streichen. Schinken-Salbei-Schnitzel pfeffern und
daraufsetzen. Mit der Butter aus der Pfanne betrdufeln. Holzspief3e entfernen. Nach Belieben
mit Kirschtomaten garnieren.
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Spargelauflauf mit Zucchini und Kartoffeln
(fiir 4 Portionen)

600 g vorwiegend fest kochende Kartoffeln
Salz

500 g weiller Spargel

250 g griiner Spargel

250 g Zucchini

2 EL Olivenol

Pfeffer

50 g Butter

50 g gesiebtes Mehl

300 ml Spargelfond

100 ml Milch

350 ml Schlagsahne

40 g fein geriebenen Parmesan

Saft und fein abgeriebene Schale von %2 Zitrone
Butter fiir die Form

1. Kartoffeln ungeschilt in Salzwasser in ca. 18-20 Minuten leicht bissfest garen.
Kartoffeln in ein Sieb gielen, ausddmpfen lassen und noch warm pellen. Kartoffeln abkiihlen
lassen, danach in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Kartoffeln bis zum Gebrauch mit einem
feuchten Tuch abgedeckt kalt stellen.

2. Weillen Spargel schilen, Enden abschneiden. Spargel in kochendem Salzwasser
einmal aufkochen lassen und zugedeckt beiseite je nach Dicke 10-12 Minuten ziehen lassen.
Spargel herausnehmen und quer halbieren oder dritteln. Griinen Spargel im unteren Drittel
schilen, Enden abschneiden. Spargel in kochendem Salzwasser 3-4 Minuten garen,
herausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen. Spargel quer halbieren.

3. Zucchini waschen, putzen und in ca. ¥ cm dicke Scheiben schneiden. Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen. Zucchini darin bei starker Hitze 1 Minute braten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zucchini beiseite abkiihlen lassen.

4. Butter in einem Topf zerlassen, Mehl einriihren und kurz anschwitzen. Mit 300 ml
kaltem Spargelfond, Milch und Sahne auffiillen und bei milder Hitze 20-25 Minuten kochen
lassen, dabei 6fters umriihren. Leicht mit Salz wiirzen. 30 g Parmesan, Zitronensaft und —
schale unter die Sauce riithren.

5. Eine Auflaufform (20x35) mit etwas Butter bestreichen. Etwas von der Bechamel in
der Form glatt streichen, danach schichtweise mit Kartoffeln, Zucchini, Spargel und
Bechamel fiillen. Mit dem restlichen Parmesan bestreuen. Auflauf im vorgeheizten Backofen
auf der 2. Schiene von unten bei 220 Grad 25 Minuten garen. Auflauf herausnehmen, leicht
abkiihlen lassen und servieren.
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Bouillabaisse-Risotto mit Spargel
(fiir 6 Portionen)

500 g weiBer Spargel

3 Schalotten

4 Stiele Dill

500-600 g Scholle, kiichenfertig, ohne Haut
6 EL Olivendl

5 EL Wermut

Meersalz, Pfeffer

1 Lorbeerblatt

20 Safranfaden

2 Stangen Staudensellerie

140 g Risotto-Reis

50 ml WeiBBwein

12 kleine Kirschtomaten

6 Stiicke Makrelenfilets (a’ 30 g)
6 Stiicke Kabeljaufilets, a’ 50 g

1 EL Butter

1-2 EL Zitronensaft

1. Spargel schilen, Enden abschneiden. 1 Schalotte grob wiirfeln. Dilldste abzupfen und
bis zum Anrichten in kaltes Wasser legen. Die Schollenfilets auf beiden Seiten der Grite
auslosen, Filets in insgesamt 12 kleine Stiicke schneiden und abgedeckt kalt stellen. Grite und
Schollenabschnitte klein schneiden und 10 Minuten wissern. Spargelschalen,
Schalottenwiirfel, Schollengriiten und —abschnitte in einem Topfin 1 EL OL andiinsten. Mit 2
EL Wermut abloschen und mit 1 L Wasser auffiillen. Mit Salz, Pfeffer, Lorbeer und
Dillstielen wiirzen und aufkochen. Topf vom Herd nehmen. Fond 30 Minuten ziehen lassen,
dann durch ein feines Sieb in einen anderen Topf gieBen. (Ergibt 800 ml Fond)

2. Safranfdden im restlichen Wermut einweichen. Staudensellerie entfideln und fein
wiirfeln. Restliche Schalotten fein wiirfeln. Spargelkopfe knapp abschneiden, die Stangen
langs halbieren und in 2 cm lange Stiicke schneiden. Fond erhitzen.

3. 3 EL Olivendl in einem breiten Topf erwdrmen. Staudensellerie, Schalotten,
Spargelstiicke (ohne Kopfe) und den Risotto-Reis darin glasig andiinsten. Mit Weilwein
abloschen und einkochen lassen. Etwas Fond angief3en, der Reis soll knapp bedeckt sein, und
18-20 Minuten garen. Dabei nach und nach mit dem restlichen Fond auffiillen. Den Risotto
wihrend des Garens nicht zu viel rithren, sondern den Topf eher schwenken, damit der Reis
nicht ansetzt. Nach 10 Minuten Safran und Kirschtomaten zugeben. Nach 15 Minuten die
Schollenfilets zugeben und auf dem Reis garen. Dilldste auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
4. Restliches Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Makrelen- und Kabeljaufilets mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Makrelenfilets 2 Minuten von jeder Seite, Kabeljau in 3 Minuten
braten. Butter zum Risotto geben. Risotto kurz vorsichtig durchschwenken und mit
Zitronensaft und Salz abschmecken. Risotto in tiefen vorgewarmten Tellern mit den
Fischfilets anrichten. Dill grob zerzupfen und darauf verteilen.
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Krauter-Couscous mit scharfer Hihnchenbrust
(fiir 4 Portionen)

4 TL Harissa-Paste

3 EL kalt gepresstes Olivenol
4 Hahnchenbrustfilets a’ 180 g
60 g Zwiebel

1 Knoblauchzehe

400 g Zucchini

2 TL Ol zum Braten

Salz

1 TL Kreuzkiimmelsaat

250 g Couscous

15 g gehackte Pistazien

12 Stiele Koriandergriin

3 Stiele Pfefferminze

100 g griechischer Sahnejoghurt 10% Fett

1. Harissa-Paste und 2 EL Olivendl verrithren. Hahnchenbriiste damit rundherum
bestreichen. Fleisch und restliche Marinade beiseite stellen.
2. Zwiebel ldngs halbieren und in 5 mm breite Halbringe schneiden. Knoblauch fein

hacken. Zucchini putzen. Erst ldngs in 1 cm breite Scheiben, dann in ebenso grofle Wiirfel
schneiden.

3. Eine Grillpfanne erhitzen, 1 TL Ol darin verlaufen lassen. 2 Hihnchenbriiste rundum
mit Salz wiirzen und darin bei starker Hitze 2 Minuten braten. Ubrige 2 Hihnchenbriiste
ebenso braten. Fleisch erneut mit der restlichen Marinade bestreichen und in eine ofenfeste
Form geben. Im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad auf dem Rost auf der 2. Schiene von
unten 15 Minuten braten.

4. Restliches Olivendl in einer groflen beschichteten Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin bei
mittlerer Hitze glasig diinsten. Knoblauch und Kreuzkiimmel kurz mitbraten. Zucchini unter
Riihren 3 Minuten mitbraten und kréftig mit Salz wiirzen. Couscous und Pistazien
unterrithren. 250 ml kochend heifles Wasser sorgfaltig dariiber verteilen und zugedeckt bei
sehr milder Hitze 10 Minuten gar ziehen lassen.

5. Koriander und Minzbléttchen abzupfen und nicht zu fein hacken. Unter den Couscous
mischen. Mit Hihnchenbrust und je 1 EL Joghurt anrichten.
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Ricotta-Cheesecake

80 g Zwieback

50 g Amarettini

70 g fliissige Butter

150 g Creme fraiche

250 g Ricotta

80 g Puderzucker

Saft und diinn abgeriebene Schale einer Zitrone
1 EI

1 Eigelb

20 g Speisestirke

300 g Erdbeeren

1 EL Puderzucker

5 fein geschnittene Minzblatter

1. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Zwieback und Amarettini im Mixer fein
zerkleinern. Butter dazugieBBen, nochmals kurz durchmixen.

2. Boden der Springform mit Backpapier belegen. Keksmasse gleichméBig auf dem
Formboden verteilen und leicht andriicken, dabei einen kleinen Rand formen.

3. Creme Fraiche, Ricotta, Zucker, Zitronensaft und Schale, Ei, Eigelb und Stirke glatt
riihren, eventuell noch etwas nachstiBen. Auf den Keksboden gieBen und durch Schwenken
gleichmiBig verteilen. Auf der zweiten Schiene von unten 30 Minuten backen.
Herausnehmen, abkiihlen lassen und aus der Form I6sen.

4. Erdbeeren waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Mit Zucker mischen. Auf dem
Kuchen verteilen. Nach Belieben mit Minzblittern bestreuen.it dem Erdbeersaft betraufeln.
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