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Kochen fiir Minner
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Kleines Finale in Ellerau, mit Kabeljau!
16.Dezember 2013

Tatar vom Weideochsen mit Scharfer Salsa und
Kartoffelecken

Rote Bete- Radicchio-Salat mit Ziegenkise

Kabeljautopf mit Kartoffeln und Friihlingszwiebeln

Lammecurry mit Suflkartoffeln und Auberginen

Quarkkeulchen mit Stollengewiirzen und Backpflaumen

www.Kochen-mit-Klaus.de




Tatar vom Weideochsen mit scharfer Salsa und
Kartoffelecken

(Zutaten fiir 4 Personen)

Scharfe Salsa:

2 klein gewiirfelte Schalotten

1 abgezogene, klein gewiirfelte Knoblauchzehe
100 ml Olivenol

500 g abgezogene, entkernte, gewiirfelte reife Strauchtomaten
1 Bund fein gehackte Rosmarinnadeln

6 fein gehackte Basilikumblétter

2 fein gehackte Chilischoten

Meersalz

weiller Pfeffer aus der Miihle

Marinade:

1 in Ringe geschnittenes Bund Friihlingszwiebeln
1 entkernte gewlirfelte Peperoni

abgeriebene Schale von 1 Limette

2 EL klein geschnittene Basilikumblétter

3 EL Sojasauce

100 ml Olivendl

Salz

1-2 TL Honig

schwarzer Pfeffer

Kartoffelecken und Tatar:

700 g gewaschene, in kleine Spalten geschnittene fest kochende Kartoffeln
100 ml Olivendl

Salz

2 EL abgezupfte Rosmarinnadeln

400 g sehr fein gewiirfeltes Rinderfilet

schwarzer Pfeffer

1. Fiir die Salsa Schalotten und Knoblauch in Ol anschwitzen. Tomatenwiirfel,
Rosmarin, Basilikum und Chilischoten hinzufiigen. 5 Minuten mitkdcheln lassen. Mit
Meersalz und weillem Pfeffer wiirzen. Die Sauce sollte sehr scharf sein.

2. Alle Zutaten fiir die Marinade mischen, kriftig mit Salz, Honig und Pfeffer
abschmecken.

3. Kartoffelecken auf ein Backblech geben, salzen, mit Rosmarin bestreuen, mit Olivendl
betrdufeln. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 30 Minuten garen.

4. Kartoffelecken auf vorgewarmten Tellern verteilen. Tatar mit der Marinade
abschmecken, evtl. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen, mit scharfer Salsa neben den Kartoffeln
anrichten.
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Rote-Bete-Radicchio-Salat mit Ziegenkiise

(Zutaten fiir 4 Personen)

1 mittelgroBer Radicchio
400-600 g gekochte Rote Bete
200 g ziegenfrischkése

20 g Butter

1 EL Honig

80 g Walnusskerne

4 EL Weillweinessig

Salz, Pfeffer, Zucker

8 EL Kiirbiskernol
Kerbelblittchen

1. Strunk des Radicchios entfernen, die einzelnen Blitter 16sen, waschen, trocken
schleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen. Rote Bete schilen, in mundgerechte Stiicke
schneiden und in eine Schiissel geben. Ziegenkédse in Stiicke brechen. Butter und Honig in
einer Pfanne erwiarmen und darin die Walniisse schwenken.

2. Fiir die Vinaigrette Essig mit Salz, Pfeffer und Zucker verriihren und mit einem
Schneebesen das Kiirbiskerndl einarbeiten. Die Vinaigrette iiber die Rote Bete geben und
etwa 15 Minuten marinieren.

3. Radicchio auf Teller verteilen. Die Rote Bete, Ziegenkdse und Walniisse dazugeben
und mit der restlichen Vinaigrette betrdufeln. Mit Kerbelbléttchen garnieren und sofort
servieren.
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Kabeljautopf mit Kartoffeln und friihlingszwiebeln

(fiir 4-6 Portionen)

1 Zwiebel, geschilt und fein gehackt

1 Lauchstange, gewaschen und in feine Scheiben geschnitten
Olivenol

2 mittelgrofe Zucchini, ldngs halbiert

1 kg Kartoffeln, geschalt

2 eingelegte Sardellen

1 Glas WeiBwein

550 ml Milch

550 ml Briihe

1000 g Kabeljaufilet, enthdutet und entgratet
Meersalz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 Handvoll frische glatte Petersilie

1 Bund Friihlingszwiebeln

Saft von 4 Zitrone

1. In einem groBlen Topf die Zwiebel und den Lauch bei niedriger Temperatur in etwa 5
EL Olivendl 5 Minuten weich diinsten. Aus den Zucchini den schwammigen Samenstrang mit
einem kleinen Loffel herausschaben und das Fruchtfleisch direkt in den Topf raspeln. Die
Kartoffeln in 2 cm grof3e Wiirfel schneiden und in den Topf werfen. (mindestens 5 Meter
Abstand!) Alle Zutaten griindlich vermischen, dann die Sardellen zufiigen. Die Temperatur
erhéhen und den Wein zugieBen. Sobald er auf die Hilfte eingekocht ist, die Milch und die
Briihe zufiigen. Zum Kochen bringen und anschlieBend 30 Minuten kdcheln lassen, bis die
Kartoffeln gar sind.

2. Den Kabeljau in den Topf legen und weitere 15 Minuten kdcheln lassen, bis der Fisch
blittrig auseinander féllt. Durch Riihren den Fisch leicht zerteilen. Behutsam salzen und
pfeffern.

3. Die Petersilie grob hacken, die Friihlingszwiebeln in feine Scheiben schneiden und
beides mit etwas Olivendl und dem Zitronensaft vermischen. Den Kabeljautopf auf Tellern
anrichten und die Petersilien-Friihlingszwiebel-Mischung dariiber verteilen.

4. Hinweis: Mir erscheinen die Kochzeiten deutlich zu lang. Nach 20 Minuten Kartoffeln
testen! Auch die Kochzeit fiir den Kabeljau {iberwachen!
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Lammcurry mit Sullkartoffeln und Auberginen
(Zutaten fiir 4 Portionen)

1000 g Lammfleisch aus der Schulter

6 EL Pflanzendl

150 g feingewiirfelte Zwiebel

5 fein gewiirfelte Knoblauchzehen

50 g geschélter, fein gewiirfelter Ingwer
8-10 g Curry-Pulver

500 ml Lammfond

Salz

6 Kaffirliettenblatter

1 mehrfach eingestochene rote Chilischote
300 g SiuiBkartoffeln

1 grob gewiirfelte mittelgroBe Aubergine
schwarzer Pfeffer

1. Lammschulter in Wiirfel schneiden. 3 EL Pflanzendl in einem Topf erhitzen und darin
das Fleisch von allen Seiten kriftig anbraten. Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch hinzufiigen
und etwa 5 Minuten mitrosten. Curry dariiber stduben, kurz mitrosten, mit Lammfond
auffiillen und mit Salz wiirzen. Kaffirlimettenblétter und Chilischote hinzufiigen. Das
Lammcurry etwa 2 Stunde kocheln lassen.

2. Wihrenddessen die SiiBkartoffeln schéilen, waschen und in grobe Wiirfel schneiden.
Die SiiBkartoffeln hinzufiigen und mitschmoren. Auberginenstiicke salzen, in einer Pfanne in
3 EL Pflanzendl anbraten und ebenfalls zugeben. Das Curry solange schmoren, bis das
Fleisch zart ist und die Auberginen und die SiiBkartoffeln weich sind. evtl. noch etwas Wasser
oder Fond angief3en.

3. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.
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Quarkkeulchen mit Stollengewiirzen und Backpflaumen
(fiir 4-6 Portionen9

20 g Sultaninen

2 EL brauner Rum

500 g mittelgroBBe mehlig kochende Kartoffeln

150 g Magerquark

2 Bio-Orangen

100 g brauner Zucker

1 Vanilleschote, 1 Zimtstange

200 ml Rotwein, 200 g Soft-Backpflaumen

15 g Zitronat, 15 g Orangeat

2 Kardamomkapseln, 1/4 T1 gemahlene Muskatbliite (Macis)

1 gehdufter EL Zucker, Salz, 1 Eiund 1 Eigelb

20 g gehackte Mandeln, 50-70 g Mehl zum Bearbeiten

Ol fiir das Blech, 3 EL Butterschmalz

200 g griechischer Sahnejoghurt, 2 TL Zimtpulver

1. Sultaninen in Rum einweichen. Kartoffeln ungeschilt 25 Minuten in Wasser garen,
abgieBen und pellen. Noch heil3 durch eine Kartoffelpresse driicken, die Masse locker
ausbreiten und mindestens 1 Stunde abkiihlen lassen. Quark in einem mit Kiichenpapier
ausgelegten Sieb abtropfen lassen.

2. 1 Orange heill waschen und die Hélfte der Schale mdglichst in einem Stiick diinn
abschilen. Aus den Orangen 200 ml Saft auspressen. Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze
goldbraun karamellisieren. Mit Orangensaft abloschen und bei milder Hitze kochen lassen,
bis sich der Karamell aufgelost hat. Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark
herauskratzen. Die Hélfte davon sowie die Vanilleschote , Zimtstange, Orangenschale und
Wein zugeben und auf die Hélfte einkochen. Pflaumen untermischen, abkiihlen lassen, dabei
gelegentlich umriihren.

3. Zitronat und Orangeat fein hacken. Kardamomsamen herauslosen und in einem
Morser fein zerstoBen. Kardamom, das restliche Vanillemark, Macis, Zucker, 1 kréftige Prise
Salz, Ei und Eigelb mit einem Schneebesen verriihren. Mandeln, die abgetropften Sultaninen,
Zitronat, Orangeat und Quark untermischen. Kartoffeln und 50 g Mehl darauf verteilen. Mit
einem Spatel zu einem glatten Teig verriihren. falls der Teig zu stark klebt, essloffelweise
Mehl unterarbeiten.

4. Aus dem teig mit leicht bemehlten Handen 20 Kugeln (a’ ca. 45 g) zu Keilen formen
und etwas flach driicken. Auf ein leicht gedltes Blech legen. Portionsweise im hei3en
Butterschmalz bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldbraun braten. Joghurt und Zimt
verrithren. Quarkkeulchen mit Backpflaumen und Joghurt anrichten.
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