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Suppe, Lachs, gefiilltes Schwein,
zum Schluss passt noch die Torte rein!
14. November 2022

Maronen-Gewiirzsuppe mit Radicchio

Lachsfilet mit Schwarzwurzeln und Krauterkartoffeln

Geflilltes Schweinefilet mit Bohnen

Schokoladen-Gateau mit Kaffeecreme



Maronen-Gewiirz-Suppe mit Radicchio
(fir 6 Portionen)

150 g Zwiebel

1 Knoblauchzehe

300 g Knollensellerie

200 mehlig kochende Kartoffeln
4 Stiele Majoran

400 g vakuumierte Maronen
40 g Butter

1 TL Tomatenmark

1 EL 5-Gewdirzepulver

500 ml Gemisefond

400 ml Schlagsahne

Salz, Pfeffer

Muskat, frisch gerieben

2 Radicchio Trevisano a‘ 150 g
2 EL Zucker

6 EL Aceto balsamico

2 EL Zitronensaft

1. Zwiebel und Knoblauch in feine Wiirfel schneiden. Sellerie und Kartoffel schalen und in
ca. 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Majoranblatter von den Stielen abzupfen und fein
schneiden. Maronen grob hacken. 3 EL Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel, Knob-
lauch, Sellerie und Kartoffel darin bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten diinsten.

2. Maronen, Tomatenmark und 5-Gewirze-Pulver zugeben, 2-3 Minuten mitdiinsten. Ge-
misefond, Sahne und Majoran zugeben, aufkochen und bei kleiner bis mittlerer Hitze ca.
20 Minuten offen kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

3. Inzwischen Radicchio putzen, waschen, trockenschleudern und grob zerzupfen. Restliche
Butter und Zucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten goldgelb karamellisie-
ren lassen. Mit Aceto balsamico abldschen und ca. 1 Minute einkochen. Radicchio zuge-
ben und kurz durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und beiseitestellen.

4. Suppe mit einem Stabmixer fein plirieren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab-
schmecken. Suppe mit Radicchio in vorgewdrmten tiefen Tellern anrichten. Mit abge-
zupften Majoranblattern und etwas Pfeffer bestreuen und servieren.

Lachsfilet mit Schwarzwurzeln und Krauterkartoffeln



(fiir 4 Portionen)

Schwarzwurzeln:

1 Zitrone, Salz

500 g Schwarzwurzeln

120 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

50 g Butter

2 EL Mehl

450 ml Milch

2 Lorbeerblatter

Pfeffer, Zucker

Kartoffeln und Lachs:

500 g neue Kartoffeln, Salz

% Bund glatte Petersilie, % Bund Dill
50 g Butter, 50 ml Gem{isebriihe

2 Stiele Thymian, 1 Zweig Rosmarin
6 EL Olivendl, 2 TL Zitronensaft, Pfeffer
4 Lachsfilets mit Hauta“ 160 g

1. Fir die Schwarzwurzeln ca. 2 | Wasser in einen Topf fillen. Zitrone halbieren, auspressen
und den Saft mit 1 TL Salz ins Wasser geben. Schwarzwurzeln putzen, waschen, sorgfaltig
schélen, quer halbieren und in das Zitronenwasser legen. Schwarzwurzeln einmal aufko-
chen und bei mittlerer Hitze in 10 Minuten bissfest garen. AbgielRen, abschrecken, gut
abtropfen lassen und in 2-3 cm lange Stiicke schneiden.

2. Zwiebel und Knoblauch sehr fein wiirfeln. Butter in einem breiten Topf erhitzen. Zwie-
beln und Knoblauch darin glasig diinsten. Mehl zugeben und unter Rilhren mit dem
Schneebesen 30 Sekunden bei milder Hitze anschwitzen. Mit 200 ml Milch auffillen und
glattrihren. Nach und nach restliche Milch zugieBen und unter Riihren aufkochen. Lor-
beerblatter und Schwarzwurzeln zugeben. Mit Salz, Pfeffer und 1 TL Zucker abschme-
cken. Bei milder Hitze 10 Minuten offen cremig einkochen lassen. Zugedeckt warm stel-
len.

3. Fur die Krauterkartoffeln die Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser ca. 20 Mi-
nuten garen. Petersilienblatter und Dillspitzen von den Stielen abzupfen und grob schnei-
den. Kartoffeln abgieRen, kurz abdampfen lassen und noch warm pellen. Butter und Ge-
musebrihe in einem Topf erhitzen, kurz aufkochen lassen und Kartoffeln und Krauter da-
rin schwenken, mit Salz wiirzen.

4. Fuir den Lachs Thymianblatter und Rosmarinnadeln abzupfen und fein schneiden. Mit Oli-
venol, Zitronensaft, Salz und Pfeffer verriihren. Lachsfilets damit rundum einreiben und
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
auf der 2. Schiene von unten 8-10 Minuten garen.

5. Lachsfilets mit Schwarzwurzeln und Krauterkartoffeln auf vorgewarmten Tellern anrich-
ten und servieren.



Gefilltes Schweinefilet mit Bohnen
(fGr 4 Portionen)

40 g Backpflaumen

30 g gehackte Haselnlsse
Salz, Pfeffer

700 g Schweinefilet

10 Scheiben Bacon

4 EL Olivenaol

1 Dose Kidneybohnen(200 g )
1 Dose weilRe Bohnen (200 g)
1 Spitzpaprika

2 Frihlingszwiebeln

2 TL Baharat

250 g passierte Tomaten

150 ml Gemusebrihe

1 TL Orangenschale, fein gerieben
4 Stiele glatte Petersilie

1. Fir die Fullung Backpflaumen grob hacken und mit Haselnlissen in einer Schale vermen-
gen. Leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Schweinefilet langs bis zur Mitte einschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Filet mit
der Pflaumen-Haselnussmischung fiillen. Bacon Scheiben nebeneinander auf die Arbeits-
platte legen, sodass die Langsseiten leicht Giberlappen. Schweinefilet fest in den Bacon
einrollen. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Schweinefilet darin bei mittlerer Hitze rundum
2-3 Minuten anbraten. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und im vorge-
heizten Backofen bei 180 Grad auf der 2. Schiene von unten ca. 15 Minuten fertig garen.

3. Inzwischen Kidneybohnen und weiRe Bohnen im Sieb mit kaltem Wasser abbrausen und
abtropfen lassen. Spitzpaprika putzen, waschen und in feine Scheiben schneiden, dabei
Stielansatz und Kerne entfernen. Friihlingszwiebeln putzen, waschen und das WeilRe und
Hellgriine in feine Ringe schneiden.

4. Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen, Bohnen, Paprika und Bahrat zugeben und 2 Minu-
ten anbraten. Passierte Tomaten und Briihe dazugeben und offen bei milder bis mittlerer
Hitze 5 Minuten leicht kochen lassen. Nach 3 Minuten Fruhlingszwiebeln zugeben. Mit
Salz, Pfeffer und Orangenschale abschmecken.

5. Schweinefilet aus dem Backofen nehmen und in 12 gleich grof3e Stlicke schneiden. Je 3
Stlicke mit Bohnengemise auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit abgezupften Peter-
silienblattern bestreuen und servieren.



Schokoladen-Gateau mit Kaffeecreme
(ftr 12 Stlicke)

Weille Kaffeecreme:

100 g Kaffeebohnen

350 ml Schlagsahne, 30%

50 ml Espresso

50 g Zucker

3 Eigelb

15 g Speisestarke
Schokoladen-Gateau:

200 g dunkle Kuvertiire, 60% Kakao
150 g Butter

4 Ejer, Salz

150 g Zucker

4 cl brauner Rum

100 g gemahlene Mandeln

2 EL Mehl

1 EL Kakaopulver

2 TL Instant-Esspressopulver

1. Am Vortag fir die Kaffeecreme Kaffeebohnen und Sahne bis knapp unter den Siedepunkt
erhitzen, abkihlen lassen. Abgedeckt mindestens 24 Stunden im Kiihlschrank ziehen las-
sen.

2. Am Tag danach die Sahne durch ein Sieb in einen Topf gieRen. Espresso und Zucker zuge-
ben, bei mittlerer Hitze erwarmen. Eigelbe und Speisestarke verriihren. Eigelb-Starke-Mi-
schung zur Sahne geben und unter Rihren auf 80 Grad erhitzen, bis die Masse eine pud-
dingartige Konsistenz hat. Creme durch ein feines Sieb in eine Schiissel streichen. Sofort
mit Klarsichtfolie abdecken, damit sich keine Haut bildet. Kaltstellen.

3. Fur den Schoko-Gateau Kuvertiire grob hacken, mit Butter in einer Schissel (iber einem
warmen Wasserbad schmelzen. Vom Wasserbad nehmen, beiseitestellen. Eier trennen.
Eiweille, 1 Prise Salz und 50 g Zucker in eine Schiissel geben, mit den Quirlen des
Handrlhrers steif schlagen. Eigelbe, restlichen Zucker und Rum in eine Schiissel geben,
mit den Quirlen des Handrihrers 5-8 Minuten cremig aufschlagen, bis sich der Zucker ge-
|6st hat. Kuvertiire-Butter-Mischung unter Rithren nach und nach zugeben.

4. Gemahlene Mandeln und Mehl unterriihren. Eiweil} portionsweise vorsichtig unterhe-
ben. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (24 cm) fillen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad auf der untersten Schiene 15 Minuten backen. Kakaopulver mit 1
% TL Instant-Espressopulver mischen und durch ein feines Sieb auf dem noch heilen Ku-
chen verteilen. Kuchen abkihlen lassen.

5. Kuchen mit einem Messer vom Rand I6sen, aus der Form nehmen und in 12 gleich groRe
Teile schneiden. Kaffeecreme mit dem Schneebesen glattriihren, in eine Schale fiillen,
mit dem restlichen Espressopulver bestduben und zum Kuchen servieren.



