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Ziege, Zucchini, Zander und ein tomatiges Sorbet,
da ist das Kiirbis-Saltimbocca ganz 0.K.!
15. Oktober 2018

Tartines mit Ziegenkise, Apfel und Honig

Gefiillte Zucchini

Zanderfilet mit Rote-Bete-Sauce

Gebratener Kiirbis mit Kalbsleber-Saltimbocca

Tomatensorbet mit Knusperstangen



Tartines mit Ziegenkise, Apfel und Honig

(fiir 4 Portionen)

30 g Pinienkerne

2 kleine sauerliche Apfel

1 EL Butter

3-4 EL kraftiger Honig

Fleur de sel

schwarzer Pfeffer

4 grofde Scheiben Sauerteigbrot
300 g Ziegenrolle

1 Stiel Fenchelkraut

1. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten, beiseitestellen. Apfel
waschen, Kerngehduse mit einem Apfelausstecher ausstechen und in 5 mm
diinne Scheiben schneiden.

2. Butter in einer grof3en Pfanne erhitzen, Apfelscheiben darin von beiden Seiten
kurz anbraten, bis sie leicht gebraunt sind. 1 EL Honig zugeben, Pfanne vom Herd
nehmen und die Apfel im Honig wenden. Mit Fleur de sel und Pfeffer wiirzen.

3. Brotscheiben auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200 Grad auf der mittleren Stufe 5-10 Minuten rosten.

4. Brote aus dem Backofen nehmen, mit Apfelscheiben und Kase belegen und auf
mittlerer Schiene 12 Minuten backen, bis der Kase leicht schmilzt. Pinienkerne
liber die Brote streuen, restlichen Honig dartiber traufeln und mit abgezupften
Fenchelkraut bestreuen.



(fir 4 Portionen)
1000 g griechischer Sahnejoghurt

2 junge Knoblauchzehen, Salz

3-4 EL

1000 g Flaschentomaten

1-2 EL
Pfeffer

8 kleine hellgriine Zucchini, a’ 100-120 g
2 EL neutrales 0l

300 g Rinderhackfleisch, 2 EL Pinienkerne
2 EL gehackte Petersilie

Gefiillte Zucchini

10 % Fett

Zitronensaft

Tomatenmark

Am Vortag ein Mulltuch mit kaltem Wasser ausspiilen und ausdriicken. Das
feuchte Mulltuch tiberlappend in ein Sieb legen und liber eine Schiissel hangen.
Joghurt ins Sieb geben, das Tuch dartiberlegen. Einen kleinen Teller drauflegen
und mit einer vollen Konservendose beschweren. Joghurt im Kiithlschrank min-
destens 12 Stunden abtropfen lassen.

Am nachsten Tag Knoblauch sehr fein schneiden. Joghurt aus dem Mulltuch neh-
men. Mit Knoblauch, Salz und Zitronensaft mischen. Bis zum Servieren kaltstel-
len.

Tomaten kreuzweise einritzen, 30 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, her-
ausnehmen, abschrecken und gut abtropfen lassen. Tomaten hauten, vierteln,
entkernen, das Fruchtfleisch mit dem Schneidstab kurz piirieren. Tomatenmark
in einem breiten Topf oder Bréter leicht erhitzen. Tomatenpiiree zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, aufkochen. Dann die Hitze reduzieren und unter Rihren
in ca. 15 Minuten sdmig einkochen lassen. Beiseitestellen.

Zucchini waschen, putzen, langs halbieren und mit einem Teel6ffel aushdhlen.
Eine Pfanne stark erhitzen. Ol hineingeben und das Hackfleisch bei sehr starker
Hitze kriimelig braten. Pinienkerne zugeben, alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Hackfleisch und Pinienkerne in den ausgehohlten Zucchini verteilen. Toma-
tensauce im Bréter erhitzen. Zucchini hineinsetzen und bei milder Hitze in ca. 15
Minuten garen.

Joghurt in einer Form, auf einer Platte oder auf Tellern verstreichen. Zucchini mit
der Tomatensauce auf dem Joghurt anrichten. Mit Petersilie bestreut servieren.
Dazu passt Reis.



Zanderfilet mit Rote-Bete-Sauce

(fir 2 Portionen)

2 Schalotten

100 g Rote-Bete, vorgegart und vakuumiert
6 EL Olivenol

50 ml Wermut

200 ml Gemtisefond

Salz, Pfeffer

1 TL fein abgeriebene Orangenschale
4 EL Chardonnay-Essig

400 g neue Kartoffeln

10 g frischer Ingwer

3 EL ungerostetes Sesamol

4 Stiele Dill

1 Salatgurke

10 g Butter

2 Zanderfilets,a’ 150 g

1. Schalotten fein wiirfeln. Rote Bete wiirfeln. 2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen.
Schalotten darin glasig diinsten. Mit Wermut abléschen, einkochen lassen, mit
Fond auffiillen. Rote Bete zugeben, 5 Minuten kochen lassen. Mit dem Schneid-
stab pirieren, mit Salz, Pfeffer, Orangenschale und 1 EL Essig abschmecken.
Sauce abgedeckt warm stellen.

2. Kartoffeln waschen und mit Schale in kochendem Salzwasser 15-20 Minuten ga-
ren.

3. Ingwer fein reiben, mit restlichem Essig, 4 EL Wasser, Salz, Pfeffer, Sesamol und 2
EL Olivenol zum Dressing verriihren. 2 Stiele fein schneiden, zugeben. Gurke
langs halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Mit dem Dressing mischen.

4. Restliches Oliven6l und Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Zanderfi-
lets halbieren, salzen, pfeffern. Im heifden Fett von jeder Seite 3-4 Minuten braten.
Kartoffeln abgiefden und grob zerstampfen. Mit Fisch, Sauce und Gurkensalat an-
richten. Mit restlichen abgezupften Dillspitzen bestreuen.



Gebratener Kiirbis mit Kalbsleber-Saltimbocca

(fiir 2 Portionen)

3 Scheiben Kalbsleber,a’ ca. 130 g
6 Scheiben Tiroler Speck, 75 g
12 Salbeiblatter

500 g Butternusskiirbis

60 g Schalotten

4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

2 TL getrockneter Majoran
100 g Kirschtomaten

120 ml Kalbsfond

2-3 EL alter Aceto balsamico
1 EL Sojasauce

Zucker

2 Stiele krause Petersilie

1. Kalbsleberscheiben quer halbieren und trocken tupfen, je 1 Scheibe Speck um 1
Stiick Kalbsleber wickeln und mit einem Zahnstocher feststecken, dabei auf jede
Seite 1 Salbeiblatt befestigen. Fleisch abgedeckt beiseitestellen.

2. Kirbis schilen und erst in 1 cm dicke Scheiben schneiden, dann in Wiirfel schnei-
den. Schalotten halbieren und quer in feine Halbringe schneiden.

3. 2 EL Ol in einer grofRen beschichteten Pfanne erhitzen. Kiirbis und Schalotten da-
rin bei mittlerer bis starker Hitze 8-10 Minuten bissfest braten, dabei haufig wen-
den. Mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen, aus der Pfanne nehmen und auf einem
Teller warm stellen. Pfanne auswischen.

4. Restliches Ol in derselben Pfanne erhitzen. Fleisch darin bei starker Hitze auf je-
der Seite 2 Minuten hellbraun braten, aus der Pfanne nehmen und auf einem Tel-
ler warm stellen.

5. Tomaten waschen und in derselben Pfanne im Bratfett bei starker Hitze braten,
bis sie platzen. Mit Fond und Balsamico abléschen und bei starker Hitze etwas
einkochen lassen. Mit Sojasauce und 1 Prise Zucker abschmecken. Kalbsleber mit
Kiirbis und Aceto-Balsamico-Sauce anrichten. Petersilienblatter tiber den Kiirbis
zupfen.



Tomatensorbet mit Knusperstangen

(fiir 8 Portionen)

Tomatensorbet:

500 g Flaschentomaten

1 Vanilleschote

3 EL Olivenol

100 ml Orangensaft

3 Streifen fein abgeschalte Orangenschale
2 kleine Dosen geschalte Tomaten, a’ 400 g
100 g Zucker

50 g Glucose Sirup

Minzesirup:

14 Bio-Zitrone, 80 g Zucker, 5 Stiele Minze
Knusperstangen:

100 g Mehl, 50 g Zucker

Mark von % Vanilleschote, 50 g Butter, kalt in kleinen Stiicken
Salz

2 Platten TK-Blatterteig (20x10)

1 Eigelb, 1 EL Schlagsahne

1. Fir das Sorbet Tomaten waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Vanille-
schote langs einritzen und das Mark herauskratzen. Olivenol in einem Topf erhit-
zen. Die Tomaten darin 3-4 Minuten diinsten. Mit Orangensaft abléschen, Oran-
genschale, Vanillemark, -schote und Dosentomaten zugeben. Einmal aufkochen.
Bei kleiner Hitze 20-30 Minuten einkochen lassen.

2. Masse durch ein feines Sieb in einen anderen Topf passieren. Zucker und Glucose
Sirup zugeben und einmal aufkochen. Sorbet Masse abkiihlen lassen. Dann in ei-
ner Eismaschine 30 Minuten gefrieren lassen. Sorbet in eine Schale geben und im
Tiefkiihler 1-2 Stunden nachfrieren lassen.

3. Fir den Minzesirup Zitrone in Scheiben schneiden. Mit Zucker und 80 ml Wasser
einmal aufkochen. 8-10 Minuten sirupartig einkochen lassen, durch ein feines
Sieb in eine andere Schiissel giefden. Minzblatter fein schneiden und mit dem Si-
rup mischen. Bis zum Servieren beiseitestellen.

4. Fir die Knusperstangen Mehl, Zucker, Vanillemark, Butter, 1 Prise Salz und 1 EL
kaltes Wasser zuerst mit den Knethaken des Handriihrers, dann mit den Hinden
zu Streuseln verarbeiten. Streusel 30 Minuten kaltstellen.

5. Blatterteigplatten nebeneinander auftauen lassen. Auf einer bemehlten Arbeits-
flache in 30x12 cm grofde Rechtecke ausrollen. Rander begradigen. Platten langs
in 4 a’ 3 cm breite Streifen schneiden und auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech setzen. Eigelb mit der Sahne verquirlen. Die Teigstreifen mit der Eigelbmi-
schung bestreichen und die Streusel darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen-
bei 200 Grad auf der untersten Schiene 15 Minuten hellbraun backen. Aus dem
Backofen nehmen und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.



6. Vom Sorbet jeweils zwei Nocken abstechen, in Schalen verteilen, mit Minzesirup
betraufeln und mit Knusperstangen servieren.



