Volkshochschule Ellerau
Kochen fiir Midnner

29. Februar - 14. Marz 2016
www.kochen-mit-klaus.de

Minner, es geht wieder los,
4-Gange, ganz famos!!
29. Februar 2016

Blitterteig-Tartes

Speck-Lachs mit Kartoffel-Erbsen-Stampf

Kalbs-Tafelspitz mit Senf-Wiirze

Nuss-Brownies mit Karamellsahne



Blitterteig-Tarte

(fiir 2 Portionen)

4 TK-Blatterteigplatten,
a’ca. 50 g,12x12 cm
je 100 g rote und gelbe Kirschtomaten
8 Stiele Thymian
100 g Feta
3 EL Olivenol
% TL Chiliflocken
% TL Fleur de sel
1 Eigelb
1 EL Milch

Weinempfehlung: Grauburgunder aus Baden

1. Blatterteigplatten auf eine Arbeitsplatte legen und auftauen lassen.

2. Die Kirschtomaten halbieren und in eine Schale geben. Thymianstiele mit der
Schere halbieren und zugeben. Feta grob zerkriimeln und Olivendl zugeben. Mit
Chiliflocken und Fleur de sel wiirzen und dabei vorsichtig mischen.

3. Blatterteigplatten diagonal halbieren, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen und den Rand rundum mit der Gabel eindriicken. Eigelb und Milch glatt
rithren und die Blatterteigdreiecke damit einpinseln. Tomaten-Feta-Mischung
darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad auf der untersten
Schiene in 8-10 Minuten goldbraun backen. Tartes kalt oder warm servieren.



Speck-Lachs mit Kartoffel-Erbsen-Stampf

(fiir 4 Portionen)

800 g Kartoffeln

Salz

600 g Lachsfilet, Mittelstiick
Pfeffer

12 Scheiben durchwachsener Speck, ca. 220 g
Ol fiir das Blech

1 Zitrone

60 g Butter

300 g TK-Erbsen

100 ml Milch

1 Beet Gartenkresse

=

Kartoffeln schalen und in Salzwasser 20 Minuten zugedeckt kochen.

2. Lachs in 4 gleich grofie Stiicke schneiden und rundherum leicht pfeffern. Jedes
Lachsstiick in 3 Speckscheiben wickeln und auf ein gefettetes Blech legen. Im
vorgeheizten Backofen bei 220 Grad auf der mittleren Schiene 8-10 Minuten
braten.

3. Zitrone heifd waschen, trocken tupfen und die Schale mit einem Zestenreif3er in
kurze, feine Streifen schneiden. Butter in einem kleinen Topf aufschdumen lassen
und von der Kochstelle nehmen. Zitronenzesten unterrithren und die Butter
warm halten.

4. 3 Minuten bevor die Kartoffeln gar sind Erbsen zugeben und zusammen zu Ende

garen. Kartoffeln und Erbsen abgiefden, mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken,

dabei die Milch unterarbeiten. Kresse vom Beet schneiden, unter die Butter
rithren. Lachs mit Kartoffel-Erbsen-Stampf und Zitronen-Kresse-Butter servieren.



Kalbstafelspitz mit Senf-Wiirze

(fiir 4 Portionen)

40 g Zwiebel

80 g Mohren

80 g Knollensellerie

150 g vorwiegend fest kochende Kartoffeln
8-9 EL Olivenol

Salz, Zucker

300 ml Gefltigelfond

2 kleine frische Lorbeerblatter
4-4 TL Dijon-Senf

150 ml Schlagsahne

3 Wacholderbeeren

380 g Kalbstafelspitz

Pfeffer

1-2 EL Semmelbrosel

80 g Zuckerschoten

1. Zwiebel ungeschalt halbieren. Uber einem Stiick Alufolie in einer Pfanne braten,
bis die Schnittflache dunkelbraun ist. Mohren und Sellerie putzen, schélen und in
1 cm dicke Wiirfel schneiden. Kartoffeln schdlen und ebenfalls in 1 cm dicke
Wiirfel schneiden.

2. 4EL Ol in einem Topf erhitzen. Gemiise darin 3-4 Minuten farblos diinsten und
mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Fond, Lorbeerblatter und Zwiebel
zugeben und zugedeckt 15-18 Minuten leicht bissfest garen. 2 TL Senf und Sahne
unterrithren und zugedeckt beiseite stellen.

3. Wacholder in einem Morser fein zermahlen und mit dem restlichen Senf mischen.
Tafelspitz mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die obere Seite mit der Senfwiirze
bestreichen, mit Semmelbréseln bestreuen und leicht andriicken. 2-3 EL Ol in
einer beschichteten Pfanne erhitzen. Tafelspitz darin mit der Senfseite nach unten
bei mittlerer Hitze in 2 Minuten goldbraun braten, herausnehmen, mit der
Senfseite nach oben auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen auf
der 2. Schiene von unten bei 140 Grad 15-18 Minuten garen. Tafelspitz kurz in
Alufolie ruhen lassen.

4. Zwiebel und Lorbeer aus dem Gemiise nehmen. 4 EL Gemiise piirieren, wieder in
den Topf geben. Zuckerschoten in feine Streifen schneiden, im restlichen heif3en
Ol kurz diinsten, salzen. Tafelspitz in Scheiben mit dem Gemiise servieren.



Nuss-Brownies mit Karamellsahne

(fir 20 Stiicke)

Brownies:

200 g Zartbitterkuvertiire (55% Kakao)
200 g Butter

300 g Walnusskerne

100 g Macadamianiisse

6 Eier

300 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

2 TL Weinsteinbackpulver
% TL Salz

2 EL Kakaopulver

3 EL Whisky
Karamellsauce:

50 g Zucker

150 ml Schlagsahne

Salz

Zum Anrichten:

200 ml Sahne

1-2 TL Kakaopulver

Salz

Flir die Brownies die Kuvertiire fein hacken. Mit der Butter in einem Topf unter
Riithren langsam schmelzen lassen. Abkiihlen lassen. Niisse grob hacken.

Eier, Zucker und Vanillezucker mit den Schneebesen der Kiichenmaschine oder
den Quirlen des Handriihrers 8-10 Minuten dicklich aufschlagen.. Die abgekiihlte
Schokoladenmasse unterriithren. Mehl, Backpulver, Salz, Kakao und Whisky kurz
unterriihren. Niisse dazugeben und vorsichtig unterheben. Auf ein mit
Backpapier belegtes Blech (20x30 cm)streichen. Im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad auf der 2. Schiene von unten35 Minuten backen. Auf dem Blech auf
einem Gitter abkiihlen lassen.

Fiir die Karamellsauce den Zucker in einem breiten Topf goldbraun
karamellisieren, dabei erst rithren, wenn der Zucker an einer Stelle zu schmelzen
beginnt. Mit der Sahne abldschen, 1 Prise Salz dazugeben, aufkochen und 3-5
Minuten zu einer dicklichen Sauce einkochen lassen. Abkiihlen lassen.

. Zum Anrichten die Sahne steif schlagen, mit der Karamellmasse in eine Schiissel
schichten. Brownies mit Kakao bestauben und mit der Sahne servieren.



