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Feige, Pfifferling, Dorade,
Tiramisu zum Schluss, das ist nicht schade!
6.0ktober 2014

Kdsebrot mit Feigen und Tomaten

Provencalische Gemiisesuppe

Kartoffel-Calamari-Salat mit Doradenfilet

Weifdes Bohnenpiiree mit Merguez und Pfifferlingen

Nougat-Tiramisu



Kidsebrot mit Feigen und Tomaten

(fiir 8 Stullen)

250 g Feigen

350 g mittelgrofde Tomaten

2 EL weifden Aceto balsamico
3 EL Olivendl

6 Stiele Basilikum

80 g alten Manchego

175 g Doppelrahmfrischkase
8 Scheiben Weizenbrot, a’ 40 g
25 g Pinienkerne

200 g Serrano-Schinken

Weinempfehlung:
Diese Schnitte mochte von einem charakterstarken, aber nicht dominanten cremigen
Weifdburgunder begleitet werden.

1. Den Stielansatz von den Feigen abschneiden und jede Feige in 6 Spalten
schneiden. Den Stielansatz von den Tomaten entfernen und die Tomaten achteln.
Feigen und Tomaten in einer Schiissel mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Balsamico und Olivenél untermischen. Blattchen von den Basilikumstangeln
abzupfen und fein schneiden, mit den Feigen-Tomaten mischen und abgedeckt
beiseite stellen.

2. Den Manchego fein reiben. Den Frischkdse mit dem Schneebesen glatt riihren,
Manchego untermischen. Die Weizenbrotscheiben mit der Kdsemischung
bestreichen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Brote im
vorgeheizten Backofen bei 220 Grad auf der 2. Schiene von unten 10-15 Minuten
backen, bis der Kase gerade zu braunen beginnt.

3. Inzwischen die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und auf
einem Teller abkiihlen lassen. Die Serrano-Scheiben auf die kurz abgekiihlten
Brotscheiben legen. Feigen-Tomaten auf den Broten verteilen und mit
Pinienkernen bestreut servieren.



Provencalische Gemiisesuppe mit Pistou

(fiir 4-6 Portionen)

200 g Mohren

300 g Knollensellerie

400 g Lauch

1000 g Dicke Bohnen (300 g Bohnenkerne gepalt)
Salz

100 g Zuckerschoten

1200 ml Gemiisefond

Pfeffer, Zucker

1. Mohren und Sellerie putzen, schilen und klein wiirfeln. Lauch waschen, putzen
und das Weifde und Hellgriine klein wiirfeln. Bohnen aus den Schoten palen, in
kochendem Salzwasser 2 Minuten kochen, abschrecken und abtropfen lassen.
Bohnenkerne aus den Hauten driicken. Zuckerschoten putzen, schrag in feine
Streifen schneiden.

2. Fond aufkochen. Méhren und Sellerie darin 5 Minuten garen. Bohnen,
Zuckerschoten und Lauch zugeben und 1 Minute mitgaren. Mit Salz, Pfeffer und 1
Prise Zucker abschmecken. Nach Belieben Pistou einriihren und die Suppe mit
gerOstetem Baguette servieren.

Pistou

je ¥2 Bund Basilikum, Rauke, Sauerampfer = 40 g Ziegenfrischkase

1 Knoblauchzehe % TL Dijon-Senf

1 TL Pinienkerne 1 EL Zitronensaft

2 TL Haselnusskerne 150 ml Sonnenblumendl
40 g Parmesan Salz, Zucker

1 kleiner Apfel 1 Msp. Piment de Espelette

1. Krauter waschen, trocken schleudern, Blatter von den Stielen zupfen. Knoblauch
klein schneiden. Pinienkerne und Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett hellbraun
rosten und grob hacken. Hartkdse reiben. Apfel vierteln, entkernen, klein
schneiden.

2. Krauter, Knoblauch, Pinienkerne und Haselniisse, geriebenen Kase, Ziegenkase,
Senf, zitronensaft und 75 ml Ol im Mixer piirieren. Restliches 01 zulaufen lassen
und alles cremig mixen. Mit Salz, 1 Prise Zucker und Piment de Espelette
abschmecken.



Kartoffel-Calamari-Salat mit Doradenfilet

(fiir 4 Portionen)

1000 g festkochende Kartoffeln

Salz

400 g Calamari

30 g Basilikum

1 Knoblauchzehe

5 EL Balsamico bianco

100 ml Gemitisebriihe

80 ml Olivenol A
Fleur de sel

Pfeffer

20 schwarze Oliven in Ol (ohne Stein)
10 Kapernépfel

1 Zitrone

4 Doradenfilets a’ 140 g mit Haut

1. Kartoffeln waschen und ungeschalt in kochendem Salzwasser in 20-25 Minuten
gar kochen.

2. Die Haut der Calamari unter fliefendem kaltem Wasser abreiben. Fangarme und
den Chitinstab aus dem Koérperbeutel ziehen. Tuben von innen unter flieRendem
kaltem Wasser saubern. Fangarme mit einem scharfen Messer knapp tiber den
Augen so vom Kopf schneiden, dass sie untereinander durch einen schmalen Ring
verbunden bleiben. Die Arme dann in der Mitte festhalten und die Kauwerkzeuge
mit dem Zeigefinger von unten herausdriicken. Die Calamari-Teile mit
Kiichenpapier trocken tupfen und kalt stellen.

3. Von 5 Stielen Basilikum die Blatter abziehen und grob schneiden. Knoblauch grob
wiirfeln. Basilikum und Knoblauch mit Essig, Gemiisebriihe, Olivenél, %2 TL Fleur
de sel und etwas Pfeffer in einen Riihrbecher geben. Mit dem Schneidstab sehr
fein piirieren. Salatsauce beiseite stellen.

4. Kartoffeln abgiefien und gut ausdampfen lassen, noch warm pellen und in grobe
Stiicke schneiden. Kartoffeln mit Oliven und Kaperndpfeln in eine grofde Schiissel
geben. Kartoffeln mit der Salatsauce tibergiefden, vorsichtig mischen und
mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

5. 2 EL Olivendl in einer grofden beschichteten Pfanne erhitzen, Calamari darin bei
starker Hitze 2 Minuten unter Wenden braten. Herausnehmen, zum Kartoffelsalat
geben und vorsichtig unterheben. Zitrone waschen, abtropfen und in Spalten
schneiden.

6. Doradenfilets auf der Hautseite 3-4 mal schrag einschneiden, rundum mit Fleur
de sel und Pfeffer wiirzen. 3 EL Olivenol in einer Pfanne erhitzen, Filets darin auf
der Hautseite 3-4 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Filets wenden und bei
ausgeschaltetem Herd 1 Minute gar ziehen lassen. Basilikumblatter vom
restlichen Stiel zupfen. Filets mit dem Kartoffel-Calamari-Salat anrichten, mit
Basilikum garnieren und mit den Zitronenspalten garnieren.



Weifdes Bohnenpiiree mit Merguez und Pfifferlingen

(fiir 2 Portionen)

200 g Kartoffeln

1 Schalotte

3 EL Olivenol

1 Lorbeerblatt

400 g weife Bohnen (Dose)
150 g Pfifferlinge

3 Mergueza'cal00g

6 Stiele Thymian

Muskat

Pfeffer

=

. Kartoffeln schilen und klein wiirfeln, Schalotte wiirfeln. Kartoffeln und Schalotte

in einem Topfin 2 EL Olivendl glasig andiinsten. Leicht mit Salz wiirzen, 1
Lorbeerblatt zugeben und mit 250 ml Wasser auffiillen. Aufkochen und zugedeckt
ca. 15 Minuten knapp garen. Weifde Bohnen abgiefden und mit kaltem Wasser
abspiilen.

. Inzwischen Pfifferlinge sorgfaltig putzen, grofiere halbieren. Nach 15 Minuten die
Bohnen zu den Kartoffeln geben und offen 5 Minuten mitgaren.

1 EL Olivenol in einer Pfanne erhitzen, die Wiirste darin bei mittlerer Hitze 10
Minuten braten, dabei mehrmals wenden. Blattchen vom Thymian zupfen.

. orbeer entfernen, Bohnen und Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer grob
zerdrucken. Mit Salz und Muskat wiirzen.

. Pilze und Thymian zu den Wiirsten in die Pfanne geben und bei starker Hitze 2
Minuten mitbraten, dabei die Pfanne mehrmals schwenken. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Kartoffel-Bohnen-Piiree mit Wiirsten und Pilzen auf Tellern anrichten,
mit dem Bratensatz betrdufelt servieren.



Nougat-Tiramisu

(fiir 6 Portionen)

1 Zitrone

1 Blatt weifde Gelatine
200 g Erdbeeren

100 g Puderzucker

2 EL Limoncello

100 g Nuss-Nougat-Masse
250 g Speisequark, 20%
250 g Mascarpone

200 ml Schlagsahne

200 g Loffelbiskuit

80 ml starker Espresso (kalt)
Kakaopulver

1. Zitrone waschen und trocken reiben. Zitronenschale fein abreiben und in eine
kleine Schale geben. Zitronensaft auspressen (ca. 5 EL) . 3 EL Zitronensaft zur
Zitronenschale geben.

2. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und
putzen. Erdbeeren mit dem restlichen Zitronensaft und 40 g Puderzucker in einen
Riihrbecher geben und mit dem Schneidstab sehr fein piirieren. Limoncello
lauwarm erwdrmen, die ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Sofort mit dem
Schneebesen unter die Erdbeersauce rithren und kalt stellen.

3. Nougatmasse grob raspeln und kalt stellen. Quark und Mascarpone mit dem
restlichem Puderzucker und der Zitronenschalenmischung mit den Quirlen des
Handriihrers in 2-3 Minuten auf héchster Stufe cremig aufschlagen. Nougat
unterrihren. sahne steif schlagen und nach und nach unterheben. Creme kalt
stellen.

4. Eine Form (25x20 cm) mit 100 g Loffelbiskuit auslegen, Biskuits mit dem
Espresso betraufeln. Die Halfte der Espresso-Nougat-Creme daraufstreichen und
mit den restlichen Loffelbiskuits belegen, Biskuits mit der Erdbeersauce
betrdufeln. Kalt stellen, bis die Erdbeersauce geliert ist. Restliche Nougatcreme
leicht wellig daraufstreichen. Abgedeckt 3 Stunden Kkalt stellen. Mit etwas
Kakaopulver bestreut servieren.



