Volkshochschule Ellerau
Mediterrane Kiiche

30. September — 4. November 2013
www.kochen-mit-klaus.de

Ein letztes Mal in diesem Jahr, das Mittelmeer kommt
wieder, im nichsten Jahr!
4.November 2013
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Linguine mit Raucherlachs

Muscheleintopf mit Seelachs

Kalbsleber venezianisch

Gewiirzbirnen in Pergament
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Feigen-Taleggio-Canapes
(fiir 18 Stiick)

3 Laugenstangen

3 reife Feigen

120 g Taleggio

9 TL Tessiner Rote-Feigen-Senfsauce
Pfeffer

1. Laugenstangen jeweils schrdg in 6 gleich dicke Scheiben schneiden. Scheiben unter
dem vorgeheizten Ofengrill hellbraun rosten. Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.
2. Feigen waschen, trocken reiben und jeweils in 6 2-3 mm dicke Scheiben schneiden.
Die Késescheiben in 18 gleich gro3e Stiicke schneiden. Brotscheiben mit jeweils 1
feigenscheibe und einem Kiésestiick belegen. Auf den Kése jeweils 2 TL Senfsauce geben.
Auf einer Platte anrichten, mit etwas grob gemahlenem Pfeffer bestreuen und servieren.

www.Kochen-mit-Klaus.de




Linguine mit Raucherlachs
(fiir 4 Portionen)

400 g Linguine

Salz

200 g Riucherlachs in Scheiben
1 Schalotte

20 g Butter

100 ml Wermut

200 g Creme fraiche

6 Stiele Dill

20 g feine Kapern, abgetropft
Pfeffer

Zucker

1. Linguine in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. Lachs in fingerbreite
Streifen schneiden. Schalotte fein wiirfeln. Butter in einem Topf zerlassen, Schalotte darin
glasig diinsten. Wermut zugeben und bei starker Hitze einkochen lassen. Creme fraiche

unterrihren und bei milder Hitze erwarmen.

2. Dillspitzen fein schneiden. Kapern und Dill unter die Wermutsahne riihren, mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken. Linguine abgieflen, Kochwasser auffangen. Nudeln
abtropfen lassen, mit der Sauce mischen. Nach Belieben 50 — 100 ml Kochwasser zugeben.

Lachs kurz unterheben.
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Muscheleintopf mit Seelachs
(fiir 4 Portionen)

1000 g Miesmuscheln

150 g Lauch

200 g Kartofteln150 g Fenchel
1 Zwiebel

5EL Ol

1 Knoblauchzehe

100 ml Gemiisefond

50 ml Wermut

250 ml Schlagsahne

2 Pimentkorner, angedriickt

1 Sternanis, Pfeffer

4 Stiicke Seelachsfileta’ 80 g
2 Streifen diinn abgeschnittene Zitronenschale
1 reife Avocado

Y rote Chilischote

% Bund Schnittlauch

2 Bund Koriandergriin

2 TL Zitronensaft

1. Muscheln putzen, waschen und abtropfen lassen, dabei gedffnete oder beschéadigte
Muscheln wegwerfen. Lauch putzen, waschen und das Weille und Hellgriine in 5 mm dicke
Ringe schneiden. Kartoffeln schélen und klein wiirfeln. Fenchel putzen und in feine Streifen
schneiden. Zwiebel fein wiirfeln.

2. 2 EL Ol in einem groBen Topf erhitzen. Knoblauch andriicken. Muscheln zugeben, mit
Gemiisefond abldschen und 5 Minuten zugedeckt kochen lassen, bis sich die Muscheln
geoffnet haben. Geschlossene Muscheln aussortieren und wegwerfen. Aus 2/3 der Muscheln
das Fleisch ausldsen und in den Muschelfond legen.

3. restliches 61 in einem groB3en Topf erhitzen, Kartoffeln, Zwiebeln und Fenchel darin
glasig diinsten. Mit Wermut abloschen und mit Sahne und Muschelfond auffiillen. Piment und
Sternanis zugeben und mit Pfeffer wiirzen. Offen in 10 — 15 Minuten sdmig einkochen.

4. Avocado halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch herauslosen. Chili in feine
Ringe, Schnittlauch in feine Rollchen schneiden, Korianderblatter grob hacken. Avocado,
Zitronensaft, Chili, Kriuter und Salz mit einer Gabel grob zerdriicken.

5. Seelachsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Lauch und Zitronenschale in den
Kartoffel-Muschel-Sud legen und abgedeckt 6-8 Minuten ziehen lassen. Nach der Hélfte der
Zeit ausgeloste Muscheln und Muscheln in der Schale darauf verteilen und erwiarmen.
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Kalbsleber venezianisch
(fiir 4 Portionen)

40 g weille Zwiebeln

80 g Butter2 EL Olivendl
Salz

150 ml Weillwein

600 ml Milch

1 frisches Lorbeerblatt

50 g Polenta

Muskat

10 g Parmesan, fein gerieben
3 Stiele glatte Petersilie

500 g Kalbsleber, am Stiick, ohne Haut
Mehl zum Panieren

Pfefter

1. Zwiebeln der Linge nach in feine Streifen schneiden. 20 g Butter und das Ol in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten glasig diinsten, mit Salz
wiirzen. Mit Wein auffiillen, einmal aufkochen und zugedeckt bei milder Hitze 10 Minuten
garen. Deckel entfernen. Zwiebeln weitere 3-4 Minuten garen, die Fliissigkeit sollte leicht
dicklich sein.

2. Fiir die Polenta Milch, Lorbeer und 20 g Butter in einem Topf einmal aufkochen.
Polenta einrieseln lassen und unter stindigem Riihren mit einem Schneebesen glatt rithren.
Bei milder Hitze 10 — 15 Minuten quellen lassen, mit Salz und Muskat wiirzen. Vor de
Servieren das Lorbeerblatt entfernen. Parmesan unterriihren. Petersilienblitter und
Salbeiblatter abzupfen und fein schneiden.

3. Leber ldngs in fingerdicke Scheiben schneiden, diese in 2-3 cm dicke Stiicke
schneiden. restliche Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Leber in einer Schiissel mit
dem Mehl vermengen, liberschiissiges Mehl abklopfen. Leber in die hei3e Butter geben und
darin bei mittelstarker Hitze 2-3 Minuten rundherum braten, zum Schluss mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Petersilie und Salbei zufiigen.

4. Polenta, Zwiebeln und Leber auf vorgewarmten Tellern anrichten und servieren.
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Gewiirzbirnen in Pergament
(fiir 4 Portionen)

4 Birnen

40 g Butter

2 TL abgeriebene Zitronenschale

4 EL Ahornsirup

4 EL Weillwein

1 gehdufter TL Wild-Gewlirzmischung
250 g Brie de Meaux

4 Bogen Backpapier, a’ 30x40 cm

1. Birnen schilen, ldngs halbieren und das Kerngehduse mit einem Kugelausstecher
entfernen. Von der runden Seite der Birnenhélften je eine diinne Scheibe abschneiden, damit
die Birnen gerade liegen und nicht umfallen. Je 2 Birnenhélften mittig auf 1 Bogen
Backpapier setzen.

2. Butter zerlassen und mit Zitronenschale verriihren. Birnen zuerst mit je 1 EL
Ahornsirup und Wein betrdufeln. dann mit je % TL Wild-Gewiirzmischung bestreuen und mit
der Zitronenbutter betraufeln.

3. Papier iiber den Birnen wie ein Bonbon zudrehen, Enden mit Kiichengarn
verschlielen. Birnenpdckchen im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der 2. Schiene von
unten 20 Minuten garen. Mit dem Brie de Meaux anrichten.
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