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Eier, Bulgur, Kabeljau und Lamm,
da stehn’ die Koche alle stramm!
17.Marz 2014

Spanischer Eiersalat

Fruchtiger Bulgursalat

Kabeljau mit siif3-saurem Gemiise

Lammfilets mit Auberginenjoghurt

Mango-Karamell-Schichtspeise



Spanischer Eiersalat

(fiir 12 Portionen)

Aioli:

2 Knoblauchzehen

1 Ei (zimmerwarm)

250 ml Sonnenblumendl (zimmerwarm)
1 EL WeifSweinessig

Salz, Pfeffer

Eiersalat:

2 Eier

2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe

200 g Garnelen, ohne Kopf und Schale
2 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

6 Stiele Koriandergriindel

1 Chicoree’

1. Fiir die Aioli Knoblauch grob hacken. Zusammen mit Ei und Ol in einen

Riihrbecher geben. Den Schneidstab hineinstellen und, ohne ihn zu bewegen, so
lange laufen lassen, bis die Masse dicklich-cremig wird. Dann den Schneidstab
langsam auf und ab bewegen, bis die Aioli stabil ist. Mit Essig, Salz und Pfeffer
wiurzen.

. Fiir den Salat die Eier in 9 Minuten hart kochen. Abschrecken, pellen und
abkiihlen lassen.

. Olin einer Pfanne erhitzen. Knoblauch andriicken und in die Pfanne geben.
Garnelen zugeben und in 3-4 Minuten rundum anbraten. Mit 1 EL Zitronensaft,
salz und Pfeffer wiirzen. In der Pfanne auskiihlen lassen.

. Garnelen fein wiirfeln. Korianderblatter von den Stielen zupfen und fein hacken.
Eier grob hacken. Garnelen, Eier und Koriander mit 4 EL Aioli in einer Schiissel
mischen, mit Salz, Pfeffer und restlichem Zitronensaft wiirzen.

. Chicore’e putzen und 12 Blatter abldsen. Jedes Blatt mit je 1 EL Eiersalat fiillen
und bis zum Servieren kalt stellen. restliche Aioli in eine Schiissel fiillen und zu
den Tapas servieren.



Fruchtiger Bulgursalat

(fiir 4 Portionen)

1 TL Fenchelsaat

250 g Bulgur

300 g Fenchelknolle

%> TL Salz

1 Bund Friihlingszwiebeln
% Bund Koriandergriin

1 Dose dicke weifde Bohnen, 425 ml
150 ml Orangensaft

4-6 EL Olivenol

Pfeffer

1 TL Chiliflocken

1. Die Fenchelsaat in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie duftet.

2. Bulgur in einem Sieb kalt abspiilen. In 500 ml Kochendem Salzwasser abgedeckt
ca. 7 Minuten bei mittlerer Hitze garen. Fenchelsaat unterriihren. Bulgur auf eine
Platte geben.

3. Inzwischen die Fenchelknolle putzen, fein hobeln und in einer Schiissel mit %2 TL
Salz mischen und durchkneten. Frithlingszwiebeln putzen, das Weifse und
Hellgriine schrag in Scheiben schneiden. Vom Koriandergriin die Blattchen
abzupfen und hacken. Weifde Bohnen in einem Sieb abspiilen und abtropfen
lassen.

4. Fenchel, Friihlingszwiebeln, Bohnen, Koriander, Orangensaft und Olivenol
mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Uber dem Bulgur verteilen. Mit den
Chiliflocken bestreut servieren.



Kabeljau mit siif3-saurem Gemiise

(fiir 2 Portionen)

80 g rote Zwiebeln

100 g M6hren

300 g Fenchel, mit Griin

10 g getrocknete Tomaten

10 schwarze Oliven, in O], ohne Stein
% TL Koriandersaat

9 EL Olivenol

1 TL Rohrzucker

Fleur de sel

Pfeffer

50 ml Aceto balsamico, weifd

50 ml heller Portwein

6 kleine Stiele Thymian

2 Kabeljaufilets, mit Haut

3 Stiele glatte Petersilie

% TL fein abgeriebene Zitronenschale

1. Zwiebeln in diinne Spalten schneiden. Mohren schalen, langs halbieren und quer
in ca. 2 mm diinne Stiicke schneiden. Fenchel putzen, das Griin abzupfen und
beiseitelegen. Fenchel ldngs halbieren und quer in ca. 5 mm breite Streifen
schneiden. Tomaten fein wiirfeln. Oliven abtropfen lassen. Koriander im Morser
grob zerstofden.

2. 5 EL Olivendl in einer grofden Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Tomaten und Koriander
darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten diinsten. Zucker zugeben, schmelzen lassen
und Mohren, Fenchel und Oliven zugeben. Mit Fleur de sel und etwas Pfeffer
wirzen. Mit Essig und Portwein abléschen, Thymian zugeben. Kabeljaufilets mit
der Hautseite auf das Gemiise legen. Filets mit etwas Fleur de sel und Pfeffer
wiirzen. Abgedeckt bei mittlerer Hitze 10-12 Minuten diinsten.

3. Petersilienblatter abzupfen, grob schneiden, mit dem Fenchelgriin und der
Zitronenschale mischen. Gemiise mit Sud und Fischfilets in tiefen Tellern
anrichten, mit restlichem Olivenol betraufeln. Mit der Petersilien-Fenchel-
Mischung bestreuen.



Lammfilets mit Auberginenjoghurt

(fiir 4-6 Portionen)

2 Kapseln Kardamom

7 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

2 Auberginen

900 g Spitzkohl

% TL Chiliflocken

2-3 EL Weifdweinessig

Zucker

6 Lammfilets,a’ 120 g

1-2 TL Raz el Hanout

je %2 Bund Minze und Dill

1 Salzzitrone, ersatzweise 1 Zitrone
6 hellgriine tiirkische Paprikaschoten a’ 40 g
200 g griechischer Sahnejoghurt

1 TL Schwarzkiimmel

1 tiirkisches Fladenbrot

1. Kardamom im Moérser grob zerstofden. 4 EL Olivendl, Salz, Pfeffer und Kardamom
auf einem Backblech verteilen. Auberginen ldngs halbieren und auf den
Schnittstellen in das Gewiirzol legen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf
der untersten Schiene 40 Minuten rdsten.

2. Inzwischen Spitzkohl putzen, den Strunk keilférmig herausschneiden. Spitzkohl
in feine Streifen schneiden. Mit Salz, Chili, Essig, 1 TL Zucker und 1 EL Olivenol
kurz mit den Handen verkneten.

3. Lammfilets mit restlichem Olivenol und Raz el Hanout mischen. Minzeblatter und
Dillspitzen von den Stielen zupfen und grob hacken. Salzzitrone fein wiirfeln.
Paprika waschen und gut trocknen.

4. Auberginen aus dem Backofen nehmen und abkiihlen lassen. Langs halbieren, das
Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale kratzen und mit einer Gabel
zerdriicken. Mit dem Joghurt mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Eine grofde Pfanne stark erhitzen. Lammfilets und Paprika in 2 Portionen kraftig
auf allen Seiten anbraten. Auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad auf der untersten Schiene 6-8 Minuten fertig garen. Herausnehmen,
kurz ruhen lassen. Auf einer Platte anrichten, mit Dill, Minze, Zitronenwiirfeln
und Schwarzkiimmel bestreuen. Mit Auberginenjoghurt, Krautsalat und
gerostetem Fladenbrot servieren.



Mango-Karamell-Schichtspeise

(fiir 6 Portionen)
Mangokompott:

350 g reife Mango
1 TL fein abgeriebene Limettenschale
2 EL Limettensaft
6 EL Orangensaft
2 TL Speisestarke

Karamellcreme:

4 Eigelbe

20 g Puderzucker

1 EL Mehl

80 g brauner Zucker
200 ml Schlagsahne
200 ml Milch

Zuckerkruste:
6 TL brauner Zucker
Créme Brulée-Brenner

1. Fir das Mangokompott Mango schéalen. Fruchtfleisch vom Stein schneiden. 150 g
Fruchtfleisch mit Limettenschale, -saft und Orangensaft fein piirieren. Restliche
Mango fein wiirfeln. Mangopiiree aufkochen. Starke in etwas kaltem Wasser glatt
rithren, in das kochende Piiree riihren, erneut gut aufkochen. In eine Schiissel
fiillen. Mangowiirfel unterriihren, abkiihlen lassen.

2. Fir die Karamellcreme Eigelbe und Puderzucker mit dem Schneebesen der
Kiichenmaschine 5 Minuten cremig aufschlagen. Mehl kurz unterriihren. Braunen
Zucker goldbraun karamellisieren lassen, dabei erst rithren, wenn der Zucker an
einer Stelle zu schmelzen beginnt. Gleichzeitig Sahne und Milch zusammen
aufkochen. Unter Riithren zum Karamell geben (Vorsicht, sehr heifder Dampf) und
kochen bis der Karamell gel6st ist. Dann nach und nach unter Riihren zur
Eigelbmischung geben. Zurtick in den Topf geben, unter standigem Riihren mit
dem Schneebesen 30 Sekunden kochen. In eine Schiissel fiillen, direkt auf der
Oberflache mit Klarsichtfolie abdecken und abkiihlen lassen.

3. Karamellcreme und Mangokompott abwechselnd in diinnen Schichten in 6 Glaser
fiillen, mit einer Cremeschicht enden. Abgedeckt 1 Stunde Kkalt stellen.

4. Fir die Zuckerkruste den braunen Zucker sehr diinn und gleichmaf3ig auf die
Glaser streuen. Mit dem Brenner goldbraun karamellisieren und sofort servieren.



