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Die vorerst letzte Minnerrunde,
bei bestem Essen nicht nur eine schone Stunde!

20. Februar 2017

Forellenbutter mit Zwiebelchutney

Radieschen-Buttermilch-Suppe mit Relish

Kabeljau mit Gemiise-Garnelen-Ragout

Lammriicken mit M6hren-Ingwer-Sauce und Paprika-Linsen

Krapfen mit Beerenkompott



Forellenbutter mit Zwiebel - Chutney

(fiir 6-8 Portionen)

1 Ei

2 Stiele Liebstockel

150 g zimmerwarme Butter
200 g geraucherte Forellenfilets
Salz, Pfeffer

1 TL Zitronensaft

1 rote Zwiebel

1 EL Zucker

3-4 EL Weifdweinessig
Knackebrot

1. Fir die Forellenbutter Ei in kochendem Wasser in 10 Minuten hart kochen,
abschrecken und abkiihlen lassen. Liebstockelblatter von den Stielen zupfen und
in feine Streifen schneiden.

2. Butter mit den Quirlen des Handriihrers cremig-weif3 rithren. Forellenfilets von
etwa vorhandenen Graten befreien. 100 g Fisch unter die Butter riihren.
Restlichen Fisch wiirfeln. Ei pellen und klein wiirfeln. Fisch, Ei und Liebstockel
vorsichtig unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

3. Fir das Zwiebel - Chutney Zwiebel in feine Scheiben schneiden. Zucker und Essig
in einem kleinen Topf aufkochen. Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze 10 Minuten
kochen. Abkiihlen lassen.

4. Forellenbutter mit dem Zwiebel - Chutney servieren. Passt zu Knackebrot.



Radieschen-Buttermilch-Suppe mit Relish

(fiir 4 Portionen)

1 Bund Radieschen, 300 g

60 g Schalotten

250 g mehlig kochende Kartoffeln
2 EL Olivenol

500 ml Gemiisefond

Salz, Pfeffer

20 g gehackte Mandeln

3-4 EL Chardonnay-Essig

%> TL fein abgeriebene Zitronenschale
2-3 EL ungerostetes Sesamol

%> TL Schwarzkiimmel

500 ml Buttermilch

1 Beet Gartenkresse

1. Fur die Suppe Radieschen putzen, dabei die Blatter abschneiden. Blatter waschen
und trocken schleudern. Radieschen waschen, abtropfen lassen und fiir das
Relish beiseite legen. Schalotten in feine Streifen schneiden. Kartoffeln schalen
und in grobe Stiicke schneiden.

2. Olin einem Topf erhitzen. Schalotten darin glasig diinsten. Kartoffeln zugeben,
mit Fond auffiillen. Abgedeckt bei mittlerer Hitze 15 Minuten kochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

3. In der Zwischenzeit fiir das Relish Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten. Radieschen in kleine Stiicke schneiden. Essig mit Salz, Pfeffer,
Zitronenschale, Sesamol und Schwarzkiimmel verrithren. Mandeln und
Radieschen zugeben, gut vermengen und beiseite stellen.

4. Die Radieschenblatter zur fertig gegarten Suppe geben und mit dem Schneidstab
sehr fein plirieren. Buttermilch unterriihren.(Suppe darf nicht mehr kochen.) Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe in vorgewarmte tiefe Teller geben, mit 1-2
EL Relish betrdufeln und mit abgeschnittener Gartenkresse bestreuen. Mit dem
restlichen Relish servieren.



Kabeljau mit Gemiise-Garnelen-Ragout

(fiir 4 Portionen)

80 g rote Zwiebeln

1 rote Pfefferschote

200 g diinne Mo6hren

180 g kleine fest kochende Kartoffeln

2 Bund Friihlingszwiebeln

1 TL Koriandersaat

8 Riesengarnelenschwainze, ohne Schale
4 EL Olivenol

80 ml Wermut

1% EL Rohrzucker, Fleur de Sel, Pfeffer
60 ml Chardonnay-essig

4 Kabeljau-Filets a’ 150 g mit Haut

6 Stiele Dill

Zwiebeln in 5 mm breite Spalten schneiden. Pfefferschote langs halbieren, entkernen
und quer in feine Streifen schneiden. Méhren putzen, schalen und quer in diinne
Scheiben schneiden. Kartoffeln schélen, langs halbieren und quer in diinne Scheiben
schneiden. Friihlingszwiebeln putzen, waschen und das Weifée und Hellgriine in 2-3
cm lange Stilicke schneiden. Koriandersaat im Morser fein zerstofden. Riesengarnelen
langs halbieren und den Darm entfernen.

2 EL Ol in einem grofden flachen Topf erhitzen. Zwiebeln, Pfefferschote, Méhren und
Kartoffeln kurz darin andiinsten. Mit Wermut abléschen und fast vollstandig
einkochen lassen. Mit 150 ml Wasser auffillen. Mit Koriandersaat, Zucker, Fleur de
sel und Pfeffer wiirzen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 10 Minuten diinsten. Nach
6 Minuten Essig zugeben. Nach 8 Minuten Frithlingszwiebeln und Garnelen zugeben.
Fisch mit Fleur de sel und Pfeffer wiirzen. restliches Ol in einer groen
beschichteten Pfanne erhitzen. Fisch darin bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten
jeweils 3-4 Minuten braten.

Gemiise-Garnelen-Ragout mit Sud und Kabeljaufilets auf vorgewarmten Tellern
anrichten. Mit abgezupften Dillspitzen garnieren und sofort servieren.



Lammriicken mit M6hren-Ingwer-Sauce und Paprika-Linsen

(fiir 4 Portionen)

Mohren-Ingwer-Sauce:

80 g Schalotten, 500 g Mohren,

10 g frischer Ingwer

1 TL Koriandersaat, 2 EL Olivenol

70 ml Sherry, medium

200 ml Lammfond, Salz, Pfeffer

1-2 TL Speisestarke

Lammriicken und Paprika-Linsen:

200 g Beluga-Linsen,

250 g rote Paprika, 60 g Zwiebeln

1 TL Koriandersaat,

% TL Szechuan-Pfeffer, 1 EL ungerdstetes Sesamoél

2 EL Chardonnay-Essig, Salz, Pfeffer, 2 EL Ol

500 g Lammriicken, ausgeldst, kiichenfertig

2 angedriickte Knoblauchzehen, 1 Zweig Rosmarin, 4 Stiele Minze
% TL Chiliflocken

Fir die Sauce Schalotten in feine Wiirfel schneiden. Mohren putzen, waschen und im
Entsafter auspressen. 200 ml M6éhrensaft abmessen. Ingwer in diinne Scheiben
schneiden. Koriandersaat im Morser grob zerstofden.

Olivendl in einem kleinen Topf erhitzen. Die Schalotten darin glasig diinsten. Mit
Sherry abléschen und fast vollstdndig einkochen lassen. Lammfond zugiefden und
auf die Halfte einkochen lassen. Koriandersaat, Ingwer und Mohrensaft zugeben und
auf die Halfte einkochen lassen. Sauce durch ein feines Sieb in einen kleinen Topf
giefen, dabei die Schalotten gut ausdriicken. Sauce kurz aufkochen lassen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Starke mit 3-4 EL kaltem Wasser verriihren und die Sauce
damit binden. Sauce abgedeckt warm stellen.

Fiir die Paprika-Linsen die Linsen unter kaltem Wasser in einem Sieb abspiilen und
in leicht kochendem Wasser in 15-20 Minuten bissfest garen. Linsen in ein Sieb
abgiefden und abtropfen lassen. Paprika putzen, vierteln und entkernen, mit dem
Sparschéler schélen und in 1 cm grofie Stiicke schneiden. Zwiebeln in feine Wiirfel
schneiden. Koriandersaat und Szechuan-Pfeffer im Morser fein mahlen.

Sesamol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin glasig diinsten. Linsen und Paprika
zugeben und bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten diinsten. Mit Essig, Koriander-
Szechuan-Mischung, Salz und Pfeffer abschmecken. Abgedeckt warm stellen.

Fiir den Lammriicken Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Fleisch darin bei
starker Hitze von jeder Seite 1 Minute braun anbraten, salzen und pfeffern. Mit
Knoblauch und Rosmarin im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der 2. Schiene
von unten 6-8 Minuten garen. Fleisch aus dem Ofen nehmen. In Alufolie gewickelt 5
Minuten ruhen lassen.

Sauce kurz aufkochen und mit dem Stabmixer aufschaumen. Mit den Linsen auf
vorgewdarmten Tellern anrichten. Fleisch in ca. 2 cm breite Scheiben schneiden und
auf den Linsen verteilen. Mit abgezupften Minzeblattern und Chiliflocken bestreuen
und servieren.



Krapfen mit Beerenkompott

(fiir 6 Portionen)

40 ml Milch, 180 g Mehl, 12 g frische Hefe
25 g Zucker, 1 Ei, 60 g Schmand

300 g TK-Beerenmischung

350 ml Gewiirzsirup, ca. 2 L Ol
Gewiirzsirup:

1000 g Zucker, 2 Vanilleschoten,

2 Zitronen, 1 Orange

1 Zimtstange, 10 cm

1 Sternanis

1 Fiir den Gewtrzsirup Zucker und 1 Liter Wasser in einem Topf unter Rithren
aufkochen.

2 Vanilleschoten ldngs einritzen, das Mark herauskratzen. Zitronen und Orange heif3
abwaschen, trocken tupfen. Die Schale jeweils diinn abschdlen. Zitronen- und
Orangenschale, Vanilleschoten- und mark, Zimt und Sternanis in den Zuckersirup
geben. 15 Minuten bei mittlerer Hitze einkochen. Etwas abkiihlen lassen.

3 Fir die Krapfen die Milch lauwarm erwarmen, Mehl in eine Schiissel geben und eine
Mulde eindriicken. Milch hineingeben, Hefe zerbréseln und mit der Halfte des
Zuckers draufgeben. Etwas Mehl dariiberstauben. Teig 20 Minuten gehen lassen.
Restlichen Zucker, Ei, 1 Prise Salz und Schmand zugeben. Mit den Knethaken des
Handriihrers zu einem glatten, weichen Hefeteig verkneten. Zugedeckt an warmem
Ort 1 Stunde gehen lassen.

4 Beerenmischung mit 150 ml Sirup mischen und auftauen lassen. % der Mischung mit
dem Schneidstab kurz piirieren und mit der restlichen Mischung vorsichtig
verrithren. Hefeteig mit einem Kochloffel gut durchschlagen.

5 Olim Topf (Thermometer benutzen) auf 170 Grad erhitzen. Mit zwei in heiem Ol
getauchten Teeloffeln jeweils 4-5 kleine Krapfen abstechen und direkt ins Fett
geben. Krapfen darin in 5-6 Minuten goldbraun ausbacken, nach der Halfte der Zeit
wenden. Restlichen Teig ebenso backen, sodass 20 Krapfen entstehen.

6 Krapfen mit einer Schaumkelle herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Warme Krapfen mit einem Holzstdbchen einstechen, in den restlichen Sirup
tauchen und mit dem Beerenkompott direkt servieren.



