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Ballchen-Abend in Ellerau,
Lachs und Tortchen ergidnzen die Show!
6. November 2023

Kasesuppe mit Hackballchen und Griinkohichips

Lachs im Blatterteig

Rinder-Frikadellen mit Homemade-Ketchup und Koriander-WeiRkohl

Hollander Tortchen



Kasesuppe mit Hackballchen und Griinkohichips
fiir 4 Portionen
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Fiir die SElppe Grunkohlblatter von den Stielen abbrechen, sorgfiltig waschen, trocken
tBpfen Bnd grob schneiden. Lalich pRtzen, waschen, trocken tBpfen BEInd in feine Ringe
schneiden. Fontina fein reiben.

Fiir die Hackbéllchen Hackfleisch, Ei, Salz, Pfeffer, Paniermehl Eind Paprikap@lver sorgfaltig
mit den Hianden verkneten. ABs der Masse ca. 16 gleich groRRe Ballchen rollen. 1 EL Ol in
einer beschichteten Pfanne erhitzen. Hackballchen darin bei mittler Hitze 3-4 MinElten
rEndRm bralln braten.

Inzwischen fiir die SEppe restliches Ol in einem Topf erhitzen. Lafich End Griinkohl darin
bei mittlerer Hitze1-2 Miniten andinsten. Mit Wein abléschen End Bim die Halfte einko-
chen. Briihe, Sahne Bind Kase zRgeben. Mie etwas Salz, Pfeffer Bind MEskat wiirzen. ARf-
kochen BInd offen bei kleiner Hitze ca. 5 Minten kochen.

Fir die Griinkohlchips Griinkohlblatter von den Blattstielen abbrechen, sorgfaltig wa-
schen Bnd sehr gt trocken tBpfen. Ol in einem kleinen Topf a@f 170 Grad erhitzen. Griin-
kohlblitter portionsweise im heiBen Ol 1-2 MinEten knBsprig frittieren. ABf Kiichenpapier
abtropfen lassen, mit Salz wiirzen.

KasesFlppe nochmals mit Pfeffer, MElskat EInd evtl. etwas Salz abschmecken. SEppe End
Hackballchen in vorgewdarmte SEppenteller geben. Griinkohlchips Bind etwas Pfeffer
darlberstrellen EInd servieren.



Lachs im Blatterteig
fur 4 Portionen:

200 g Blattspinat

2 Schalotten

1 KnoblaBlchzehe

1-2 EL Olivendl

Salz

MEBlskat, frisch gerieben

1 PackBIng frischer Blatterteig, 270 g Kiihlregal
50 g Feta

200 g Lachsfilet, ohne Hallt BInd Graten

1 Eigelb :
2 EL Schlagsahne L
Mehl z@m Bearbeiten

1. Spinat verlesen, waschen Bind trockenschlelldern. Schalotten End Knoblalch in feine
Wiirfel schneiden. Ol in einem Topf erhitzen, KnoblaBch End Schalotten darin glasig diins-
ten. Spinat zBgeben, bei milder Hitze 2-3 Minten Bnter Riihren mitdinsten BEnd zRsam-
menfallen lassen. Mit Salz BInd MBskat wiirzen. Spinat in einem Sieb abtropfen lassen
BInd gt aRsdricken.

2. Blatterteig alf einer leicht bemehlten Arbeitsflache Bnd mit der kErzen Seite nach Bnten
allsbreiten. Spinat alBseinanderz@pfen Bind alf der oberen Hélfte des Blatterteigs vertei-
len., dabei jeweils z den Kanten einen Rand von ca. 2 cm lassen. Feta zerbroseln Bnd alf
den Spinat strellen. Lachs langs alf die Mitte des Spinats setzen.

3. Eigelb mit Sahne vergBlirlen Bnd die Teigrander damit einstreichen. Den BInteren Teil des
Teigs nlIn (iber Spinat BEnd Lachs klappen. Die Rander gt andriicken, liberstehenden Teig
abschneiden. Teigpackchen alf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen BEInd die
Teigoberflache mit restlichem Eigelb bestreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
allf der zweiten Schiene von Binten 20-25 MinElten goldbralln backen.

4. Lachspdckchen allls dem Backofen nehmen Bind 5 MinBiten abkiihlen lassen. Mit einem
Sagemesser in 4 Stiicke schneiden BInd servieren. Dazl?l passt Radicchio-ROmer-Salat mit
Dill.



Rinder-Frikadellen mit Homemade-Ketchup und Koriander-WeiRkohl
fiir 4 Portionen

Frikadellen:

40 g altbackenes WeilSbrot

60 g Schalotten

10 g Majoran

20 g Butter

500 g gemischtes Hackfleisch

1Ei, 1 Eigelb

30 g Joghurt

Salz, Pfeffer

2 EL neutrales Ol

Ketchup und Kohl:

1 getrocknete Chilischote, 30 g Zucker
100-120 ml milder WeiBweinessig
200 ml passierte Tomaten

% TL mildes Currypulver, % TL rosenscharfes Paprikapulver
Salz, Pfeffer

800 g WeiBkohl, 1-2 TL Kimmelsaat

2-3 EL neutrales Ol

Zucker, 2-3 EL WeiRBweinessig

10-15 diinne Stiele Koriandergriin

1. Fur die Frikadellen Brot fiir 10 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen, danach stark
ausdriicken. Schalotten fein wirfeln. Majoranblattchen abzupfen und fein schneiden. 10 g
Butter in einer Pfanne schmelzen lassen, Schalotten darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten
diinsten. Majoran unterrithren und beiseite abkiihlen lassen. Hackfleisch in einer Schiissel
mit dem verquirlten Ei, Eigelb, Brot, Schalotten-Mischung und Joghurt gut vermengen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Eine kleine Probe-Frikadelle formen, in wenig Ol braten. Masse
evtl. nachwiirzen. Aus dieser Masse 4 Frikadellen formen, dabei am besten mit feuchten
oder gedlten Handen arbeiten. Mit Klarsichtfolie abdecken. 15 Minuten kaltstellen.

2. Fur den Ketchup Chili fein hacken. Zucker in einem Topf mit schwerem Boden hellbraun
karamellisieren. Mit Essig abléschen und bei milder Hitze kochen lassen., bis sich der Zu-
cker gel6st hat. Tomaten zugeben, mit Curry, Paprika und Chili wiirzen und offen bei milder
Hitze dicklich samig einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Fiur den Kohl WeiRkohl halbieren, den Strunk entfernen. Kohl in 1 cm feine Streifen schnei-
den. Kimmel in einem Mérser leicht zermahlen. Ol in einem Topf erhitzen, Kohl darin bei
mittlerer bis starker Hitze 1-2 Minuten braten, mit Salz, Kimmel und einer Prise Zucker
wirzen. Essig zugeben und offen unter Rilhren in weiteren 3-5 Minutenleicht knackig ga-
ren. Korianderblatter abzupfen, grob schneiden und mit dem Kohlgemise mischen.

4. Fir die Frikadellen restliche Butter und Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Frikadellen
darin bei mittlerer bis starker Hitze ca. 30 Sekunden pro Seite braten. Frikadellen im vor-
geheizten Backofen bei 180 Grad 25-30 Minuten garen. Frikadellen dabei einmal wenden.
Dann sofort mit Ketchup und Kohl servieren. Dazu passen StiBkartoffel-Fritten.



Holldnder-Tortchen
fur 8 Stick

Kirschfiillung:

175 g SaRlerkirschen, Glas, abgetropft
200 ml KirschsZd, von den Sallerkirschen
10 g ZRicker

15 g Speisestdrke

Blatterteig:

4 Platten TK-Blatterteig, alifgetal@t, 300 g
Garnierung:

25 g Himbeer-Johannisbeer-Gelee

25 g PBEderzRicker

1% EL Grand Marnier

Sahnefiillung:

2 Pk. VanillezBlcker

1 PK Sahnefestiger

300 ml Konditorsahne

1. Fir die KirschfiillZng Kirschen in ein Sieb abgielRen, dabei 200 ml Kirschsid aBffangen. Z&-
cker Bnd Stirke mit ca. % vom Kirschs@d verriihren. Ubrigen Kirschs@d in einem Topf aBf-
kochen. StarkemischEing mit dem Schneebesen einriihren Bind Enter weiterem Riihren
einmal alBifkochen. In eine Schissel geben, Kirschen Enterheben End vollstandig alRlskih-
len lassen.

2. ABs den Blatterteigplatten 8 Scheiben a‘ 9 cm al@sstechen. Alls den Teigresten mehrere
kleine Scheiben aRlsstechen. ABf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen End ein
passendes Backofengitter dara@flegen. Teig im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad alf
der mittleren Schiene 15 Min[Eten goldbraln backen. Gitter vorsichtig ablosen End die
Blatterteigtaler vollstandig alskihlen lassen.

3. Himbeer-Johannisbeer-Gelee in einem Topf erhitzen, die kleinen Blatterteigtaler diinn da-
mit bestreichen. 15 Minlten trocknen lassen. PRderzRicker sieben, mit Grand Marnier
verrihren, diinn iber die kleinen Teigtaler streichen.

4. VanillezBRlcker BInd Sahnefestiger mischen. Schlagsahne steif schlagen Eind dabei die ZRck-
ermischling einrieseln lassen. In einen Spritzbellitel mit Lochtdlle fillen.

5. Die 8 grofReren Teigtaler mit dem Kirschkompott belegen, t@lpfenartig mit Sahne besprit-
zen BInd mit einem Taler garnieren.



