Volkshochschule Ellerau
Mittelmeerkiiche

3. September - 29. Oktober 2018
www.kochen-mit-klaus.de

Schwieriges vom Balkan, aus Italien und Frankreich,
Ellerauer Kéche jammern da nicht gleich!
1. Oktober 2018

Macaire-Kartoffeln

Risotto mit Zitrone und Sardellenol

Rinder-Cevapcici mit Tomaten-Kartoffeln und Zitronenbutter

Lachs-Garnelen-Kiichlein mit Avocado-Grapefruit-Salat

Birnen-Tarte-Tatin



Macaire-Kartoffeln

(fiir 4 Portionen)

80 g durchwachsener Speck

1 Schalotte

3 Stiele Petersilie

1 TL Butter

Salz, Pfeffer, 3 EL Butterschmalz
Kartoffelmasse:

800 g mehlig kochende Kartoffeln
Salz, 2 Eigelb, 20 g Butter, Muskat

1. Kartoffeln schilen und grob in Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser 15-20
Minuten garen. Abgief3en, auf einem Backblech verteilen und im vorgeheizten
Backofen bei 120 Grad 10 Minuten ausdampfen lassen.

2. Kartoffeln noch heifd durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken und die
Eigelbe ziigig unterriihren. Butter, 1 Prise Salz und Muskat zugeben und gut ver-
rithren. Kartoffelmasse immer zligig weiterverarbeiten.

3. Speck und Schalotte in feine Wiirfel schneiden. Von der Petersilie die Blatter ab-
zupfen und fein hacken.

4. Speckwiirfel in einer Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig ausbraten. Butter und
Schalotten dazugeben, Schalotten unter Rithren weich garen. Petersilie in die
Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Speckmischung zur Kartoffel-
masse geben und sorgfaltig verriihren.

5. Kartoffelmasse auf der leicht bemehlten Arbeitsflache zu einer 24-25 cm langen
Rolle formen. Rolle in 12 Scheiben schneiden, Scheiben mit den Handen zu gleich-
mafdigen Talern formen.

6. Butterschmalz in einer grofden Pfanne erhitzen. Kartoffeltaler portionsweise da-
rin goldbraun braten.



Risotto mit Zitrone und Sardellenol

(fiir 4 Portionen)

4-6 Sardellenfilets in Ol
2 EL Olivenol

60 g Schalotten

10 g gerostete Haselnusskerne
1 Bio-Zitrone

1000 ml Gefliigelfond
30 g Butter

180 g Risotto-Reis

150 ml Weifd3wein

1 Lorbeerblatt

30 g Fontina-Kase
Pfeffer

4 Petersilienblatter

1. Sardellenfilets abtupfen, sehr fein hacken und mit Olivendl verriihren. Schalotten

in feine Wiirfel schneiden. Niisse im Kiichenmixer fein mahlen. Zitrone heif3 ab-
splilen, trocken tupfen, Schale mit dem Zestenreifder in feinen Streifen abziehen
und fein schneiden. Fond in einem Topf aufkochen.

. 20 g Butter in einem Topf zerlassen. Schalotten darin bei mittlerer Hitze 1-2 Mi-
nuten glasig diinsten. Reis zugeben und unter Riihren kurz andiinsten. Mit Wein
abloschen und stark einkochen lassen. Lorbeer und so viel kochenden Fond zuge-
ben, dass der Reis knapp bedeckt ist. Offen unter Rithren 18 Minuten garen. Nach
und nach mit restlichem kochendem Fond aufgiefden.

. Kase fein raspeln. Am Ende der Garzeit restliche Butter und Kase in den Risotto
rithren und kurz ruhen lassen. 4 vorgewarmte Teller mit dem Sardellenél bepin-
seln. Risotto in den Tellern verteilen, mit Zitronenschale, Niissen, frisch gemahle-
nem Pfeffer und Petersilie garniert servieren.



Rinder-Cevapcici mit Tomaten-Kartoffeln und Zitronenbutter
(fir 4 Portionen) BT

Frikadellen:

40 g rote Linsen

40 g altbackenes Weif3brot

60 g Schalotten

20 g glatte Petersilie

20 g Butter

400 g Rinderhack

1 Ei, 1 Eigelb

2 TL fein abgeriebene Zitronenschale
Salz, Pfeffer, 2 EL neutrales Ol
Kartoffeln und Zitronenbutter:
600 g kleine fest kochende Kartoffeln,
Salz

2 TL fein abgeriebene Zitronenschale
40 g Butter, 4 EL Olivenol

12 Kirschtomaten an der Rispe

8-10 mittelgrofde Salbeiblatter
Pfeffer, 1 EL Zitronensaft

1. Fir die Frikadellen Linsen in leicht kochendem Wasser ca. 10 Minuten garen, in

ein Sieb giefden, abschrecken und gut abtropfen lassen. Inzwischen Brot 10 Minu-
ten in lauwarmem Wasser einweichen, danach stark ausdriicken. Schalotten fein
wirfeln. Petersilienblatter abzupfen und fein schneiden. 10 g Butter in einer
Pfanne schmelzen lassen. Schalotten darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten diinsten,
Petersilie unterriihren und beiseite abkiihlen lassen. Rinderhack in einer Schiis-
sel mit den Linsen, dem verquirltem ei, Eigelb, Brot, der Schalotten-Mischung und
der Zitronenschale gut vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine kleine Fri-
kadelle formen, in wenig Ol braten, um die Hackmasse zu testen. Masse evtl.
nachwiirzen. Aus der Masse 16 kleine langliche spitz zulaufende Frikadellen for-
men, am besten mit feuchten oder gedlten Handen arbeiten. it Klarsichtfolie ab-
gedeckt 30 Minuten kaltstellen.

Kartoffeln ungeschalt in kochendem Salzwasser 18-20 Minuten garen, in ein Sieb
giefden und ausdampfen lassen, noch warm pellen und ldngs halbieren. Zitronen-
schale mit der Butter und 2 EL Ol in einem Topf schmelzen lassen und beiseite-
stellen.

3. je 2 Frikadellen auf einen Spief3 stecken, restliche Butter und Ol in einer breiten

Pfanne erhitzen. Frikadellen darin in 2-3 Portionen bei mittlerer Hitze ca. 1 Mi-
nute pro Seite braten. Frikadellen mit dem Pfannenwender wenden, damit sie
nicht reifden. Spiefde auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofenbei
160 Grad 8-10 Minuten garen. Spiefde einmal vorsichtig wenden.

Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin bei mittlerer bis starker
Hitze 6-8 Minuten knusprig braten. Tomatenrispe in 4 Teile schneiden. Salbei-
blatter abzupfen. Tomaten z den Kartoffeln geben, kurz braten, bis die Haut leicht
platzt. Salbei zugeben, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zitronenbutter erwar-
men, Zitronensaft zugeben. Kartoffeln mit den Cevapcici-Spiefden auf einer Platte
anrichten. Zitronenbutter dazu servieren.



Lachs-Garnelen-Kiichlein mit Avocado-Grapefruit-Salat

(fiir 6-8 Portionen)

Lachs-Garnelen-Kiichlein:

80 g Maiskorner (Dose)

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

250 g Lachsfilet, ohne Haut

250 g Garnelen, ohne Kopf und Schale
4 Stiele Petersilie

1 Ei

1 Eigelb

90 g Semmelbrosel

3 EL Cajun-Gewlrz

1 EL mittelscharfer Senf

Salz, Pfeffer

1 EL 01

Avocado-Grapefruit-Salat:

2 EL Zitronensaft, 2 EL Worcestersauce, 1-2 TL Ahornsirup
4 EL Olivenol], Salz, Pfeffer

1 kleine rote Chilischote, 6 Stiele Koriandergriin

1 rote Zwiebel, 2 rosa Grapefruits, 3 Avocados

1. Fir die Lachs-Garnelen-Kiichlein Mais abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch
fein wurfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Mais da-
rin 2-3 Minuten andinsten, beiseitestellen und abkiihlen lassen. Die Halfte des
Lachsfilets ca. 1 cm grof3 wiirfeln. Restlichen Lachs und Garnelen grob klein
schneiden, im Kiichenmixer mittelfein plirieren und in eine Schiissel geben.

2. Petersilienblatter abzupfen und grob hacken. Ei, Eigelb, Semmelbrosel, Maismi-
schung, Cajun-Gewlirz, Senf und Lachswiirfel zur Garnelen-Lachs-Mischung ge-
ben und kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse zu einem festen Teig ver-
kneten und abgedeckt im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen. Ol in einem Topf
erhitzen ( 160-170 Grad) . Aus der Masse 12 Frikadellen formen und im heifden
Ol portionsweise 3-4 Minuten goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und warmhalten.

3. Fiir den Salat Zitronensaft, Worcestersauce, Ahornsirup und Olivenél verquirlen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Chilischote ldngs halbieren, entkernen und fein
hacken. Koriander mit den zarten Stielen grob hacken. Rote Zwiebel fein wiirfeln.
Grapefruits mit dem Messer so schilen, dass die weifde Haut vollstandig entfernt
wird. Die Filets zwischen den Trennhaduten herausschneiden den Saft dabei auf-
fangen.

4. 5 EL Grapefruitsaft, Chili und rote Zwiebel zum Dressing geben. Avocado halbie-
ren, schilen und den Kern entfernen. Avocadohalften in Spalten schneiden und
vorsichtig mit den Grapefruitsfilets und dem Dressing mischen. Salat und Lachs-
Garnelen-Kiichlein auf Tellern anrichten und mit Koriander bestreut servieren.



Birnen-Tarte-Tatin

(Fur 8 Stiicke)

Teig:

200 g kalte Butter
300 g Mehl, Salz
100 g Puderzucker
1 Eigelb

Belag:

4 reife, aber nicht zu weiche Birnen,a’ 150 g
z.B. Williams Christ oder Forelle

3-4 EL Zitronensaft

40 g Zucker

40 g Butter

1. Fir den Teig die kalte Butter wiirfeln. Mehl, 1 Prise Salz und Puderzucker in der
Schiissel der Kiichenmaschine mischen. Butter, Eigelb und 1-2 EL kaltes Wasser
zugeben und mit den Knethaken der Kiichenmaschine rasch zu einem glatten
Teig verkneten. Teig flach driicken, in Klarsichtfolie wickeln und mindestens 1
Stunde kaltstellen.

2. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem Kreis (26 cm, 0,5 mm
dick) ausrollen. Teigplatte auf einen leicht bemehlten Tortenretter schieben, mit
einer Gabel mehrmals einstechen und 30 Minuten kaltstellen.

3. Fir den Belag die Birnen schilen, halbieren und das Kerngehause mit einem Ku-
gelausstecher entfernen. Birnenhalften in eine Arbeitsschale geben und mit Zitro
nensaft bestreichen.

4. Zucker gleichmafdig auf den Boden einer ofenfesten Pfanne streuen und bei mitt-
lerer Hitze karamellisieren, dabei erst rithren, wenn der Zucker an einer Stelle zu
schmelzen beginnt. Butter in Flockchen zum Karamell geben und zerlassen. Bir-
nen etwas abtropfen lassen und mit der gewolbten Seite in den Karamell legen.
Bei milder bis mittlerer Hitze 7-8 Minuten diinsten, bis sie weich sind und der Ka-
ramell zahfliissig ist. Pfanne dabei gelegentlich leicht schwenken. Pfanne vom
Herd nehmen, 2 EL Zitronensaft (vom Bestreichen der Birnen) hineingeben und
den Pfanneninhalt 5 Minuten abkiihlen lassen.

5. Birnen in der Pfanne etwas zusammenschieben. Miirbeteigplatte auf die Birnen
legen, dabei den Teig rundum zwischen Birnen und Pfannenrand etwas nach un-
ten driicken. Tarte im vorgeheizten Backofen bei 210 Grad auf der 2. Schiene von
unten25-30 Minuten hellbraun backen. Pfanne aus dem Ofen nehmen und die
Tarte 2-3 Minuten ruhen lassen. Teig vom Pfannenrand l6sen. Tarte vorsichtig,
aber zligig auf eine Platte stiirzen. Tarte noch warm servieren. Dazu passt leicht
geschlagene Sahne.



