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Zander, Morchel, Hihnchenbrust,
Rhabarberkuchen gegen Montagsfrust!
14.Mai 2018

Eiersalat-Brote mit Garnelen

Kohlrabi-Morchel-Suppe mit Kerbelél

Zander mit Senfschaum auf Kartoffel-Gurken-Gemiise

Hahnchenbrust auf Spinat mit Zucchini-Tomaten-Reis

Rhabarber-Mohn-Kuchen



Eiersalat-Brote mit Garnelen

(fur 8 Stiick)

4 Eier

8 Riesengarnelenschwanze, ohne Schale
1 EL Kapern

5 Cornichons

8-10 Halme Schnittlauch

1 TL mittelscharfer Senf

3 EL Joghurt, 3,5%

Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol

4 Scheiben Dinkel-Weif3brot

1. Eier in kochendem Wasser 10 Minuten hart kochen, abschrecken und abkihlen
lassen. Garnelen waschen, trocken tupfen, am Riicken leicht einschneiden, Darm
entfernen. Abgedeckt kaltstellen.

2. Kapern und Cornichons abtropfen lassen (dabei 1 EL Gurkenwasser auffangen),
fein hacken. Schnittlauch in Réllchen schneiden. Senf, Gurkenwasser und Joghurt
verriithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Cornichons, Kapern und 2/3 vom
Schnittlauchunterriihren. Eier pellen, klein wiirfeln, unter die Joghurtcreme he-
ben.

3. Olin einer beschichteten Pfanne erhitzen. Garnelen darin bei starker Hitze von
jeder Seite 1 Minute braten, salzen und pfeffern. Auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen. Brotscheiben halbieren. Auf jeder Brothalfte 1-2 EL Eiersalat verteilen, mit 1
Garnele belegen.



Kohlrabi-Morchel-Suppe mit Kerbelol

(fiir 4 Portionen)

15 g getrocknete Morcheln

80 g Schalotten

700 g Kohlrabi, 100 g Kartoffel

120 ml Weifdwein, 500 ml Gemusefond
Salz, Pfeffer, Muskat

1 Zitrone

1 TL helle Sesamsaat

20 Stiele Kerbel, 6 EL Rapsol

250 ml Schlagsahne

1. Fir die Suppe Morcheln in 250 ml warmem Wasser 20 Minuten quellen lassen.

2. In der Zwischenzeit Schalotten in feine Ringe schneiden. Kohlrabi putzen, schilen
und in 1-2 cm grofde Wiirfel schneiden. Kartoffel schialen und in 1-2 cm grof3e
Stiicke schneiden.

3. 10 g Butter in einem Topf zerlassen. Die Schalotten darin bei mittlerer Hitze gla-
sig dlinsten. Mit Weifdwein abléschen und auf die Halfte einkochen lassen. Gemii-
sefond, Kohlrabi und Kartoffel zugeben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiir-
zen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze in 20 Minuten weichkochen.

4. Morcheln mit den Handen gut ausdriicken, dabei das Morchelwasser auffangen.
Das Morchelwasser durch ein mit feuchtem Kiichenpapier ausgelegtes Sieb gie-
Ben, dabei 200 ml Morchelwasser abmessen. Morcheln erneut mit kaltem Wasser
waschen, gut ausdriicken, fein schneiden und beiseitestellen. Nach 10 Minuten
Kochzeit das Morchelwasser zum Gemiise in den Topf geben.

5. Zitrone waschen, trocken tupfen, die Halfte der Zitronenschale fein abreiben und
den Saft auspressen. Sesam in einer kleinen Pfanne ohne Fett goldbraun rosten
und in eine Schale geben.

6. Fiir das Kerbel6l Kerbel mit den zarten Stielen grob schneiden und mit %2 TL Zit-
ronenschale und Rapsol im Blitzhacker sehr fein mixen und beiseitestellen.

7. Restliche Butter in einer kleinen Pfanne zerlassen und die Morcheln darin bei
mittlerer Hitze 2-3 Minuten braten. Abgedeckt beiseitestellen.

8. Indie fertig gegarte Suppe Sahne und restliche Zitronenschale geben, kurz aufko-
chen und mit dem Schneidstab sehr fein mixen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zit-
ronensaft abschmecken. In vorgewarmten tiefen Tellern anrichten und mit je-
weils 1 %2 EL Kerbel6l betraufeln. Mit Sesam und Morcheln bestreuen und sofort
servieren.



Zander mit Senfschaum auf Kartoffel-Gurken-Gemiise

(fiir 4 Portionen)

Gemiise:
700 g mittelgrofe festkochende Kartoffeln
4 schlanke Friihlingszwiebeln
2 Salatgurken a’ 500 g
50 g durchwachsener Speck,
in diinnen Scheiben
2 EL Ol, 1 Kopfsalatherz (ca. 100 g)
Salz
Zander:
2 gestrichene TL Anis Saat, Fleur de sel
1 gestrichener TL Piment de Espelette
1 gehdufter TL fein abgeriebene Zitronenschale
4 Zanderfilets, a’ 150 g mit Haut
Senfschaum:
100 ml Weifdwein, 2 Eigelb, 2 gestrichene EL Senf, Salz
3 EL Schlagsahne, Zucker

1. Fir das Gemiise Kartoffeln schilen, langs vierteln und in kaltes Wasser legen.
Friihlingszwiebeln putzen, das Weifée und Hellgriine in feine Ringe schneiden.
Gurken schélen und langs halbieren. Kerne mit einem Teel6ffel herauskratzen, in
einen Rihrbecher geben und piirieren. Gurken in 5 mm dicke Scheiben schnei-
den. Speck quer in 5 mm breite Streifen schneiden. Salat waschen und tro-
ckenschleudern. Blatter ohne die grobe Mittelrippe quer in fingerbreite Streifen
schneiden.

2. Fur den Zander den Anis nicht zu fein zerstofden und mit 2 TL Fleur de sel, Pi-
ment de Espelette und Zitronenschale mischen. Kartoffeln zugedeckt aufkochen,
mit Salz wiirzen und 20 Minuten kochen lassen.

3. Olin einem breiten Topf erhitzen, Speck darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten
ohne Farbe andiinsten. Frithlingszwiebeln und Gurkenscheiben untermischen,
weitere 2 Minuten diinsten und mit Salz wiirzen. Gurkensaft durchriihren und die
Halfte unter das Gemiise mischen. Zugedeckt bei milder Hitze 10 Minuten diins-
ten. Fisch trocken tupfen, Fleischseite mit dem Gewiirzsalz wiirzen. Auf der ge-
wirzten Seite auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad auf der 2. Schiene von unten 10 Minuten garen.

4. Inzwischen fiir den Senfschaum Wein, Eigelbe und Senf in einer Sauteuse unter
Riihren bis kurz vor dem Kochen erhitzen und bei mildester Hitze warmhalten.
Kartoffeln abgiefden, kurz ausdampfen lassen und mit dem Salat unter das Gur-
kengemiise mischen, evtl. weiteren Gurkensaft zugeben. Zugedeckt auf der ausge-
schalteten Herdplatte warmhalten. Fisch hduten und mit Gewtirzsalz wiirzen.
Sahne zum Senfschaum geben, mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen und mit dem
Schneidstab aufschaumen. Zander auf dem Gurkengemiise mit dem Senfschaum
anrichten. Gewiirzsalz dazu reichen.



Hahnchenbrust auf Spinat mit Zucchini-Tomaten-Reis

(fiir 2 Portionen)

Hihnchenbrust:

2 Hahnchenbrustfilets a’ 200 g, ohne Haut
125 g Mozzarella

10-20 Blatter Basilikum

500 g junger Spinat

3 Friihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

15 Muskatbliite

Salz

2 EL Olivenol
Zucchini-Tomaten-Reis:

450 g Zucchini

1 Schalotte

1 EL 01

1 EL Tomatenmark

1 TL getrockneter Oregano, Salz

1. Fiir die Hahnchenbrust die Briiste jeweils 4-5-mal quer einschneiden. Mozzarella
trocken tupfen, halbieren und je in 4-5 Scheiben schneiden. Jeweils 1 Mozzarella-
scheibe und 2 Basilikumblatter in einen Einschnitt stecken. Beiseitestellen.

2. Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern. Friihlingszwiebeln putzen, wa-
schen, das Weifde und Hellgriine schrdg in 5 mm dicke Ringe schneiden. Knob-
lauch fein hacken. Muskatbliite und etwas Salz im Morser fein zerkleinern.

3. Olin einem grofRen Topf erhitzen. Friihlingszwiebel und Knoblauch darin bei
mittlerer Hitze 2 Minuten andiinsten. Spinat und Muskatsalz zugeben. Zugedeckt
bei starker Hitze in 3-4 Minuten in sich zusammenfallen lassen. Spinat in eine
ofenfeste Form geben, Fleisch salzen und daraufsetzen. Im vorgeheizten Back-
ofen auf dem Rost bei 180 Grad auf der mittleren Schiene 15 Minuten backen.
Dann den Backofengrill auf 275 Grad einschalten und das Fleisch 5 Minuten gold-
braun grillen.

4. Inzwischen fiir den Zucchinireis Zucchini waschen, putzen, langs vierteln, entker-
nen. Viertel grob schneiden und am besten in der Kiichenmaschine in mehreren
Portionen reiskorngrof3 zerkleinern. Schalotte fein wiirfeln.

5. Olin einer grofRen b4schichteten Pfanne erhitzen. Schalotten darin bei mittlerer
Hitze glasig diinsten. Tomatenmark kurz mitbraten. Zucchini zugeben, mit Salz
und Oregano wiirzen und bei mittlerer bis starker Hitze 5 Minuten braten.

6. Hahnchen aus dem Ofen nehmen. Mit Zucchinireis anrichten.



Rhabarber-Mohn-Kuchen

(fir 16 Stiicke)

500 g Rhabarber

5 Kardamomkapseln

200 g weiche Butter

210 g Zucker

2 TL fein abgeriebene Orangenschale
Salz, 4 Eier

300 g Mehl

3 TL Weinsteinbackpulver
40 g Mohn

100 g gemahlene Mandeln
3-4 EL Milch

40 g Haselnussblattchen

1 Limette

. Rhabarber putzen (nicht die Haut abziehen) und in 3-4 cm lange Stiicke schnei-
den. Kardamomkapseln aufbrechen, die Samen herauslésen und im Moérser fein
zermahlen. Eine Springform diinn mit Butter fetten.

. Fir den Teig Butter, 170 g Zucker, Orangenschale, 1 Prise Salz und Kardamom
mit den Quirlen des Handriihrers in 5-6 Minuten weif3-cremig rithren. Eier nach-
einander jeweils 1 Minute gut unterriihren. Mehl, Backpulver, Mohn und Mandeln
mischen und nach und nach mit der Milch unterriihren.

. Teigin die Springform fiillen, glattstreichen, den Rhabarber darauf verteilen. Mit
Haselnussblattchen bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf
der untersten Schiene 45-50 Minuten backen.

. In der Zwischenzeit fiir den Limettenzucker Limette waschen, trocken tupfen und
die Schale fein abreiben. Limetttenschale mit dem restlichen Zucker im Blitzha-
cker 10-20 Sekunden mixen und beiseitestellen.

. Kuchen aus dem Ofen nehmen, mit Limettenzucker bestreuen und auf einem Ku-
chengitter 15 Minuten abkiihlen lassen. Kuchen aus der Form l6sen und auf einer
Tortenplatte servieren. Dazu passt Schlagsahne.



