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Minestrone, Kabeljau und Rind,
Parmesan-Eis unser Herz gewinnt!
23. Oktober 2023

Herbstliche Minestrone

Kabeljau-Frikadellen mit Senfsauce und Ofenbete

Rindergeschnetzeltes mit Champignons

Parmesan-Eis mit karamellisiertem Salbei und Parmesan-Chips

Gemisefond



Herbstliche Minestrone
(fiir 6 Portionen)

Minestrone:

200 g getrocknete weiRe Riesenbohnen
1 Zwiebel

2 Knoblallchzehen

1 rote Chilischote

300 g Fenchelknolle

60 g Mohren

250 g Mangold

200 g BlZImenkohl

4 EL Olivendl

2 EL Tomatenmark

1,5 | Gemisebrihe

1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer

1 EL Weiweinessig

6 Stiele glatte Petersilie

Croutons:

20 g Pecorino, 120 g Sallerteigbrot, 3 EL Olivendl, Pfeffer

1. Fir die Minestrone am Vortag Bohnen in reichlich kaltem Wasser einweichen Bnd
Uber Nacht gRellen lassen.

2. Am Tag danach Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen Bind nach PackZngsanweisBing
in reichlich Wasser garen.

3. Inzwischen Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. KnoblaRlch in feine Streifen schneiden.
Chilischote pEtzen Bind in feine Ringe schneiden. Fenchel pBEtzen Bind waschen, dabei
das Griin abzBpfen Bind beiseitestellen. Fenchel halbieren, den StrZnk keilformig her-
allsschneiden. Fenchel in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Méhren pBltzen, schalen
BInd in ca. 1 cm breite Scheiben schneiden. Mangold pRltzen, waschen End trocken
tBpfen. Mangoldstiele von den Blattern trennen. Blatter in 1 cm breite Streifen
schneiden BInd beiseitestellen. Mangoldstiele schrag in 1 cm groRe Stiicke schneiden.
BlImenkohl pltzen, waschen EInd in Roschen teilen.

4. Olivenol in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblaich, Fenchel, M6hren, Mangoldstiele
Bind Bl@menkohl darin bei mittlerer Hitze andiinsten. Tomatenmark einriihren, 2 Mi-
nElten mitdinsten. Mit Gemusebrihe aBlffiillen End Lorbeerblatt zRigeben. Karz alif-
kochen BInd bei milder Hitze ca. 30 MinRlten offen kochen lassen. 10 Minlten vor
Ende der Garzeit Mangoldblatter BInd fertig gegarte, abgetropfte Bohnen in die SEppe
geben.

5. Fir die CroBltons inzwischen Kase fein reiben. Brot in 1-2 cm groRe Wirfel schneiden.
Kase, Brotwdurfel, Olivenol Bnd Pfeffer in einer Schiissel mischen. ARf einem mit Back-
papier belegten Backblech verteilen BInd im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad al@f
der mittleren Schiene ca. 15 Minl@iten knBlsprig backen.

6. Minestrone mit Salz Bind Pfeffer BInd Essig abschmecken. Petersilienblatter von den
Stielen abzBRpfen EInd grob schneiden. Minestrone alf vorgewdrmte SEppenteller ver-
teilen. Mit CroBitons, Petersilie BInd Fenchelgriin bestrellen End servieren.



Kabeljau-Frikadellen mit Senfsauce und Ofen-Bete
(fiir 4 Portionen)

Ofen-Bete:

% TL Koriandersaat, %2 TL Pimentkorner
% TL schwarze Pfefferkdrner

Salz

1 kg bBInte Ringelbete

1 EL Honig, 4 EL Olivendl
Senfsauce:

40 g Schalotten

10 g BRtter, 1 EL Mehl

100 ml Werm@lt

250 ml Gemiisefond

1 EL siiRer Senf, 1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Kabeljau-Frikadellen:

70 g Zwiebel

6 Stiele Petersilie

600 g Kabeljafilet, ohne Hallt
50 g Panko-Brosel

1 Ei, Salz, Pfeffer

2 EL Olivenaol

Fir die Ofen-Bete Koriandersaat, Piment- BInd Pfefferkdrner in einer Pfanne ohne Fett
3-4 Minten rosten. HeraBlsnehmen, etwas abkihlen lassen Bnd mit % TL Salz im
Morser grob zerstoRRen. Ringelbete pllitzen, waschen, schalen Bnd in 1 bis 2 cm breite
Spalten schneiden. In einer Schiissel mit den Gewiirzen, Honig Bind Olivendl mischen.
Ringelbete-Spalten al@f ein mit Backpapier belegtes Backblech geben End im vorge-
heizten Backofen bei 180 Grad al@f der 2. Schiene von Enten 40 MinEiten backen.
Inzwischen fiir die Senfsalflce Schalotte fein schneiden. BEtter in einem kleinen Topf
erhitzen, Schalotten darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minten glasig dliinsten. Mehl zlige-
ben Bnd 1-2 MinBlten anschwitzen. Werm@@t Bind Gemisefond Einter standigem Riih-
ren zRligeben, allfkochen Eind bei milder Hitze 10 MinBlten EInter gelegentlichem Riih-
ren kochen lassen. Senf Bnd Zitronensaft zRigeben, mit Salz BInd Pfeffer wiirzen, an-
schliefend die Sallce abgedeckt warm stellen.

Etwa 20 Minllten vor Ende der Backzeit der Ringelbeete fiir die Frikadellen die Zwie-
bel in feine Wirfel schneiden. Von je 5 Stielen Petersilie BInd Dill die Blatter bzw.
Dillastchen abzBlpfen EInd fein schneiden. KabeljaR trocken tBpfen EBnd am besten mit
einem Messer mit breiter Klinge fein hacken. Alles mit Panko-Brdsel EInd Ei mischen,
mit Salz Bind Pfeffer wiirzen. Mit befellchteten Handen alls der Masse 8 gleich grolRe
Frikadellen formen Bnd leicht flach andrticken.

Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen Eind die Frikadellen darin bei mittlerer
Hitze von jeder Seite etwa 4 MinGlten goldbralin braten.

Kabelja-Frikadellen mit Ofen-Bete Bind Senf-Sallce allf vorgewarmten Tellern anrich-
ten. Mit abgezllpften restlichen Petersilienblattern Bnd abgezBpften restlichen Dillast-
chen bestrellen Bind servieren.



Rindergeschnetzeltes mit Champignons
(fiir 2 Personen)

400 g Rinderhiifte

60 g Zwiebel

250 g braune Champignons
300 g Granatapfel

20 g Butterschmalz
Salz, Pfeffer

80 ml Weillwein

100 ml Rinderbriihe

2 TL Dijon-Senf

200 ml Schlagsahne
1-2 TL Speisestarke

2 Stiele glatte Petersilie

1. Rinderhiifte quer zur Faser erst in 1 cm dicke Scheiben, dann in 1 cm breite und 3-4

cm lange Streifen schneiden. Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Champignons putzen
und je nach GroRe halbieren oder vierteln. Granatapfel halbieren, Kerne herauslsen.
Granatapfelkerne beiseitestellen.

10 g Butterschmalz in einer groBen Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin bei groRRer Hitze
rundum hellbraun braten, dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch aus der Pfanne
nehmen. Restliches Butterschmalz in die heile Pfanne geben und die Pilze darin hell-
braun braten. Zwiebelwdrfel kurz mitbraten.

Mit WeiBwein abloschen und fast vollstandig einkochen lassen. Briihe, Senf und
Sahne zugeben und bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten leise kochen. Starke in 5 EL kal-
tem Wasser glattriihren und die Sauce damit binden. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Fleisch und ausgetreten Fleischsaft zugeben und in der Sauce erwarmen.
Geschnetzeltes auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit Granatapfelkernen und Pe-
tersilienblattchen bestreuen und servieren.



Parmesan-Eis mit karamellisiertem Salbei und Parmesan-Chips
(fiir 6 Portionen)

Parmesan-Eis:

100 ml Milch, 3,5%

100 g Mascarpone

100 g Parmesan, 18 Monate gereift,
fein gerieben

Salz

Parmesan-Chips und Salbei:

60 g Parmesan

3 Stiele Salbei

1-2 EL PRderzRcker

2 EL Pflanzendl

6 frische Feigen

2 EL alter Balsamico

1. Fir das Eis Milch in einem Topf alBfkochen lassen. Mascarpone Bnd Parmesan zRige-
ben Bnd bei milder Hitze Enter Rilhren schmelzen lassen. Eismasse dErch ein Sieb gie-
Ben, mit 1 Prise Salz abschmecken Bind vollstéandig abkihlen lassen. In der Eisma-
schine 1 StBinde gefrieren lassen.

2. Inzwischen fir die Parmesan-Chips Parmesan reiben. ARf einem mit Backpapier be-
legten Backblech verteilen BInd etwas flach driicken. Im vorgeheizten Backofen al@f
der 2. Schiene von Einten bei 200 Grad 10 MinEten knBsprig backen. AZBd dem Ofen
nehmen Bnd vollstandig abkihlen lassen.

3. Salbeiblitter abzBpfen Bnd in PEderzEcker wenden. Ol in einer Pfanne erhitzen. Salbei
darin bei mittlerer bis starker Hitze kRrz alRsbacken. Salbeiblatter alls der Pfanne neh-
men BInd allf Kiichenpapier abtropfen lassen.

4. Feigen waschen, trocken tBpfen End in 1 cm dicke Scheiben schneiden. ABf einen Tel-
ler geben BInd mit Aceto balsamico betraifeln.

5. Feigen alif Teller verteilen, Parmesanchips in grobe Stiicke brechen. Mit einem fellch-
ten Essloffel alfls dem Eis Nockenabstechen EInd alf die Feigen geben. Mit Salbei EInd
Parmesan-Chips bestrellen Eind servieren.



Gemiisefond
(fiir 2,51)

350 g Mohren

150 g Knollensellerie,100 g Pastinaken
400 g Fenchelknolle, 160 g Lauch

1 Zwiebel, 50 g Champignons

250 g Tomaten

2 EKL OI, 1 TL Koriandersaat

2 TL Pfefferkorner, 2 Lorbeerblatter, Salz

1. Mohren, Sellerie und Pastinaken putzen, schalen, grob schneiden. Fenchel und Lauch
putzen, grob schneiden, waschen und abtropfen lassen. Zwiebel halbieren, Champig-
nons und Tomaten putzen, vierteln.

2. Ol in einem Topf nicht zu stark erhitzen. Méhren, Sellerie, Pastinaken, Fenchel, Lauch
und Zwiebeln darin 5 Minuten hell andiinsten. Champignons und Tomaten zugeben,
mit 3 L Wasser auffiillen. Koriander, Pfeffer, Lorbeer und Salz zugeben, aufkochen und
bei kleiner Hitze ca. 1:15 Std leise kochen lassen, dabei den aufsteigenden Schaum
abschopfen. Fond auf der ausgeschalteten Herdplatte 30 Minuten ziehen und abkih-
len lassen. Durch ein feines Sieb in einen anderen Topf passieren, mit wenig Salz ab-
schmecken.

3. Glaser zum Sterilisieren ohne Deckel fir 15 Minuten in den 150 Grad heif’en Ofen
stellen. Die Deckel separat mit Wasser bedeckt in einem Topf 5 Minuten auskochen.

4. Den heiRen Fond in die Glaser fillen, fest verschlieen und 5 Minuten auf den Kopf
stellen. Dunkel und kihl lagern.



