Volkshochschule Ellerau
Mittelmeerkiiche

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

Crostini, Harissa, Chorizo und Campari,
Zutaten einer Mittelmeer-Safari!
22. Oktober 2018

Gefiillte Tomaten mit Brotfiillung

Kartoffel-Lauch-Suppe mit Pfifferlingen und Champignon-Crostini

Harissa-Lachs auf Fenchelsalat

Maishdhnchenbrust mit Chorizo gefiillt und karamellisiertem Radicchio

Orangencreme mit Campari-Gelee



(fiir 8 Portionen)

8 Strauchtomaten a’ ca. 100 g
150 g Baguette
130 g Butter

Salz

30 g Basilikum

20 g italienischer Hartkase
3 EL Olivenol

2 EL Weif3weinessig

Pfeffer
2-3 TL

1 TL rosenscharfe Paprika

Gefiillte Tomaten mit Brotfiillung

Kakaopulver

Tomaten putzen, waschen und jeweils den Deckel abschneiden. Das Innere der
Tomaten mit einem kleinen Kugelausstecher oder Teeloffel iiber einem feinen
Sieb auslosen, dabei den Saft auffangen. Den festen Inhalt der Tomaten durch das
Sieb streichen und mit dem Saft auffangen. Tomatensaft in einem Topf bei mittle-
rer Hitze auf die Halfte einkochen. Tomaten mit der offenen Seite auf Kiichenpa-
pier legen und abtropfen lassen. Brot in kleine Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf zerlassen, Brotwiirfel zugeben und unter gelegentlichem
Riithren goldbraun résten. Brotwiirfel leicht mit Salz wiirzen und in einem Sieb
abtropfen lassen. Basilikumblatter von den Stielen zupfen und mit dem Kéase in
einer Kiichenmaschine fein piirieren.

Tomatensaft mit Ol und Essig in einem Topf aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Brotwiirfel in eine Schiissel geben, mit Tomatensaft, Basilikum-Parmesan-Piiree,
Kakao und Paprikapulver gut mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Masse in die
Tomaten fiillen, leicht andriicken, Tomatendeckel auf die Fiillung setzen und
leicht andriicken. Gefiillte Tomaten in einer leicht gedlten Auflaufform im vorge-
heizten Backofen bei 200 Grad 18-20 Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen und
sofort servieren.



Kartoffel-Lauch-Suppe mit Pfifferlingen und Champignon-Crostini

(fir 4 Portionen)

Crostini:

300 g braune und weifde Champignons

1 Schalotte. 25 g Hartkase, 2 EL Olivenol

1 gestrichener TL Fenchelsaat

Salz, Pfeffer

8 Scheiben Baguette (2’ 2 cm Dicke)
Kartoffelsuppe:

400 g Pfifferlinge, 700 g Lauch, 2 Schalotten
250 g vorwiegend fest kochende Kartoffeln

30 g Butter, 400 ml Gemiisebriihe
350 ml Milch, 1 Lorbeerblatt, %2 Muskatbliite g
Salz, 150 ml Schlagsahne, 5 Stiele Bohnen-

kraut

2 El Olivenol, Piment d’ Espelette

1.

Fiir die Crostini die Champignons putzen, dann am besten in der Kiichenma-
schine portionsweise nicht zu fein zerkleinern. Schalotte fein wiirfeln. Kase fein
reiben.

Olin einer grofden beschichteten Pfanne erhitzen, Schalotte darin bei mittlerer
Hitze glasig diinsten. Pilze zugeben und bei starker Hitze unter hdufigem Riihren
6-8 Minuten braten.

Inzwischen Fenchelsaat im Morser mittelfein zerstof3en. Champignons in eine
Schiissel geben, Fenchel und Kase untermischen. Mischung mit Pfeffer und even-
tuell Salz wiirzen und beiseitestellen.

Flr die Suppe die Pfifferlinge putzen, grofse Exemplare halbieren. Lauch putzen
und der Lange nach halbieren. Das Weifde und Hellgriine in 1 cm dicke Stiicke
schneiden, kurz waschen und abtropfen lassen. Schalotten fein wiirfeln. Kartof-
feln schalen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen, die Halfte der Schalotten darin bei mittlerer Hitze
glasig diinsten. Lauch und Kartoffeln zugeben und kurz mitdiinsten. Gemiise-
brithe und Milch zugeben und zugedeckt aufkochen.

Lorbeerblatt mit einer Schere mehrmals einschneiden. Muskatbliite und etwas
Salz im Morser fein zerstofden. Lorbeer und Gewiirzmischung zur Suppe geben
und bei milder Hitze 30 Minuten kochen lassen.

Inzwischen die Baguettescheiben auf dem Rost unter dem vorgeheizten Back-
ofengrill auf der obersten Schiene von jeder Seite 2-3 Minuten goldbraun résten.
Herausnehmen und abkiihlen lassen. Pilzmischung auf den Crostini verteilen.
Flr die Suppe die Sahne steif schlagen. Bohnenkrautblatter von den Stielen zup-
fen und fein schneiden. Ol in einer grofen beschichteten Pfanne erhitzen, restli-
che Schalotten darin bei mittlerer Hitze glasig dlinsten. Pfifferlinge zugeben und
bei starker Hitze 5 Minuten braten, dabei haufig wenden. Bohnenkraut untermi-
schen, die Pfifferlinge salzen und beiseitestellen.

Lorbeerblatt aus der Suppe entfernen. Suppe mit dem Schneidstab fein piirieren.
Nochmals erhitzen, mit Piment d’ Espelette wiirzen. Schlagsahne kurz unterpii-
rieren. Suppe mit Pfifferlingen anrichten und mit Champignons-Crostini servie-
ren.



Harissa-Lachs auf Fenchelsalat

(fiir 2 Portionen)

Lachs:
2 TL Harissa, 2 EL neutrales Ol
2 Lachsfilets, a’ 200 g, Salz

Salat:

2 kleine Fenchelknollen a’ 250 g
80 g weifde Zwiebeln

Salz

75 g cremiger Schafskase,
Piment d’ Espelette

1 Salzzitrone (60 g)

4 Stiele Pfefferminze

6 Stiele glatte Petersilie

40 g Granatapfelkerne

1. Fiir den Lachs Harissa-Paste und Ol verriihren. Lachs damit rundum bestreichen.
In einer ofenfesten Form beiseitestellen.

2. Fiir den Salat Fenchel putzen, vierteln und den Strunk entfernen. Fenchel in sehr
feine Scheiben hobeln. Zwiebel in feine Scheiben hobeln, mit dem Fenchel und %
TL Salz in einer Schiissel mischen. Mit den Handen kraftig 2 Minuten durchkne-
ten.

3. Joghurt und Schafskdse mit dem Schneidstab in einem Riihrbecher piirieren, mit
den Fenchel-Zwiebeln mischen und mit Piment d’ Espelette wiirzen.

4, Salzzitrone langs achteln und in 1 cm kleine Stiicke schneiden. Minz- und Peter-
silienblatter von den Stielen zupfen und grob schneiden. Salzzitrone und Krauter
unter den Fenchelsalat heben. Salat abgedeckt beiseitestellen.

5. Lachs mit Salz wiirzen und in der Form im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
auf dem Rost auf der 2. Schiene von unten 15 Minuten braten. Granatapfelkerne
unter den Fenchelsalat heben, Salat eventuell nachwiirzen und mit dem Harissa-
Lachs anrichten.



Maishdhnchenbrust mit Chorizo gefiillt und karamellisiertem Radicchio

(fir 4 Portionen)

4 Maishiahnchenbriste
16 diinne Scheiben Chorizo
2 TL Feigensenf

2 TL weifler Portwein
100 ml Gemiisebriihe
100 g Rohrzucker

50 g Butter

2 Radicchio

100 g Pinienkerne
Pfeffer

Salz

Olivenol

Balsamico

1. Die Haut der Hahnchenbriiste vorsichtig anheben und in Richtung des Knochens
ziehen. Anschliefdend in das freiliegende Fleisch vier gleichmaf3ige Schnitte vor-
nehmen. Dabei sollte das Fleisch nur eingeschnitten werden. Chorizo-Scheiben
einrollen und jeweils ein Réllchen in einen Einschnitt stecken. Anschliefdend die
Haut wieder tiber das Fleisch schieben.

2. Feigensenf mit Portwein glattrithren und mit einem Pinsel auf die Briiste auftra-
gen. Von allen Seiten wiirzen. Olivendél in einer Pfanne erhitzen und die Briiste zu-
erst auf der Hautseite anbraten. Nach etwa 4 Minuten wenden und weitere 5 Mi-
nuten braten. Im Ofen bei 120 Grad ca. 10 Minuten fertig garen.

3. Radicchio halbieren, waschen und in mundgerechte Stiicke rupfen. Pinienkerne
ohne Fett rosten. In einer Pfanne Butter und Zucker leicht karamellisieren lassen.
Gemiisebriihe zufligen, aufkochen und reduzieren, sodass eine samige Konsistenz
entsteht. Radicchio fiir 2 Minuten darin schwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschliefend Pinienkerne unterheben und mit etwas Balsamico, Salz und Pfeffer
abschmecken.



Orangencreme mit Campari-Gelee

(fiir 4 Portionen)

3 % Blatt weif3e Gelatine
1 grofde Orange

2 Kardamomkapseln

60 g Zucker

200 g Schmand

3-4 EL Orangenlikor
200 ml Schlagsahne

40 ml Campari

1. Drei Gelatineblatter in Wasser einweichen. Orange waschen, trocken tupfen und
die Schale diinn abreiben. Kardamomkapseln andriicken. Orange auspressen. (ca.
150 ml Saft)

2. Zucker in einem kleinen Topf hellbraun karamellisieren. Mit Orangensaft ablo-
schen, Kardamomkapseln zugeben und bei mittlerer Hitze auf die Halfte einko-
chen. Orangenschale zugeben, Topf beiseitestellen, 10 Minuten ziehen lassen.
Durch ein feines Sieb in eine Schiissel giefden. Gelatine ausdriicken und im lau-
warmen Orangensirup auflésen. Schmand und Orangenlikér mit dem Schneebe-
sen ziigig unterrihren. Kaltstellen, bis die Masse leicht zu gelieren beginnt.

3. Sahne steif schlagen und mit dem Teigspatel sorgfaltig unterheben. Orangen-
creme auf 4 Glaser (a’ 200 ml Inhalt) verteilen. Mit Klarsichtfolie abdecken und
mindestens 4 Stunden kaltstellen.

4. Fir das Gelee restliche Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Campari in einem
kleinen Topf erwdrmen und die tropfnasse Gelatine darin auflésen. Abkiihlen las-
sen und je 1 EL auf der Orangencreme verteilen. Kaltstellen, bis der Campari ge-
liert.



