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Stubenkiiken, Spargelcreme und Himbeer-Cupcake,
das ist doch wohl der Friihling, oder nur ein Fake?
8. April 2024

Ajvar Pizza-Rolls mit schwarzen Bohnen

Stubenkiliken-Paella

Fischballchen mit Kokossauce

Spargelcremesuppe mit Jakobsmuscheln

Himbeer-Cupcakes



Ajvar-Pizza-Rolls mit schwarzen Bohnen
(far 18 Stick)

2 Paprikaschote, rot und gelb a* 125 g
100 g rote Zwiebel

1 PK. Pizzateig

400 g Kihlregal

150 g Ajvar

125 g schwarze Bohnen : -
(aus der Dose, abgetropft, P i Ly,
ersatzweise Kidneybohnen) NN . . et

200 g geriebener Cheddar L B & ‘.
100 g Sahnejoghurt, 10% N .

Salz, Pteffer > o
4

4 Stiele glatte Petersilie F 4

1. Paprika putzen, waschen, vierteln, entkernen und in 5 mm groBe Wirfel
schneiden. Zwiebel in feine Wrfel schneiden. Pizzateig mit dem Papier entrol-
len. Teig mit 100 g Ajvar bestreichen und mit Paprika, Zwiebeln, Bohnen und
Cheddar belegen.

2. Teig von der langen Seite her tber der Fillung aufrollen und in 18 ca. 2 cm
breite Scheiben schneiden. Scheiben mit einer Schnittseite nach unten auf ei-
nem mit Backpapier belegten Backblech verteilen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad auf der 2. Schiene von unten 15-20 Minuten goldgelb backen.

3. Inzwischen Joghurt glattrihren, restlichen Ajvar untermischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Petersilienblatter von den Stielen abzupfen und grob schnei-
den. Fertig gebackene Pizza-Rolls mit Ajvar-Dip anrichten und mit Petersilie
bestreut servieren.



Stubenkiiken-Paella
(fir 4 Portionen)

Paella:

2 Stubenkiiken

1 TL edelstBes Paprikapulver
Salz, Pfeffer

100 g Zwiebel

2 Knoblauchzehen »
100 g TK-Erbsen . .

150 g rote Paprikaschote . ,
700 ml Gefliigelfond ", M
1 Déschen Safranfaden 0,1 g :

4 EL Olivenol a
200 g Paella-Reis (z.B. Calasparra) . :

1 Zimtstange, 6 cm

Y2 TL gerauchertes Paprikapulver -

100 ml trockener WeiBBwein

Rosmarin-Cremolata:

2 Zweige Rosmarin, 4 Stiele glatte Petersilie

2 EL Olivendl, 1 EL fein abgeriebene Zitronenschale

Salz, Pfeffer

0 B e Falim
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1. FUr die Paella Brust und Keulen der Stubenkiiken auslésen. Fleisch in einer
Schale mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer mischen und abgedeckt beiseite-
stellen. Zwiebel und Knoblauch in feine Wirfel schneiden. Paprikaschote put-
zen, waschen, trocken tupfen, vierteln, entkernen und quer in ca. 1 cm breite
Streifen schneiden. Gefligelfond mit dem Safran in einem Topf erhitzen und
warmhalten.

2. Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen. Stubenkiiken darin bei mittlerer
Hitze 5-6 Minuten rundum goldbraun braten, aus der Pfanne nehmen und bei-
seitestellen. Zwiebeln, Knoblauch und Paprikastreifen in die Pfanne geben
und ca. 3 Minuten darin dinsten. Reis, Zimtstange und gerauchertes Paprika-
pulver zugeben und unter Rihren kurz mitdinsten.

3. Mit WeiBwein abléschen und fast vollstandig einkochen lassen. Mit heiBem
Fond auffiillen und kurz aufkochen, dann die ausgelésten Stubenklkenteile
zugeben. Bei mittlerer Hitze offen 20-25 Minuten garen. Dabei ab und zu vor-
sichtig umrlhren, damit der Reis gleichmaBig gart. Ca. 5 Minuten vor Ende
der Garzeit die Erbsen zugeben, kurz unterrihren und mitgaren.

4. Fir die Rosmarin-Cremolata inzwischen Rosmarinnadeln und Petersilienblat-
ter abzupfen, fein hacken und in einer Schiissel mit Olivendl, Zitronenschale,
Salz und Pfeffer mischen.

5. Die Paella ist fertig, wenn der Reis gar und der Fond fast vollstandig aufge-
sogen ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Paella auf vorgewarmte Teller geben,
mit Rosmarin-Gremolata betraufeln und servieren.



Fischbillchen mit Kokossauce
(fir 4 Portionen)

Kokossauce:

2 Schalotten

2 EL Sonnenblumendl

30 g gelbe Currypaste

1 EL Mehl

400 ml Kokosmilch

fein abgeriebene Schale
und Saft von 2 Limette

1 EL Honig

Salz, Pfeffer

Fischballchen:

1.000 g Kabeljaufilet

ohne Haut und ohne Graten

Y2 TL Koriandersaat

Y4 TL gemahlener Kreuzkiimmel

Salz, Pfeffer

Zucker

2 Eier

100 g Mehl

100 g Semmelbrésel

100 g Panko-Brésel

4 Stiele Thai-Basilikum

4 Stiele Koriandergriin

2 | Ol zum Frittieren

1. Fir die Kokossauce die Schalotten fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen.
Schalotten darin bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Currypaste unterrihren, mit
Mehl bestauben und kurz mitdinsten. 125 ml Wasser und Kokosmilch zugie-
Ben und unter Ruhren mit dem Schneebesen kurz aufkochen. Bei milder Hitze
5 Minuten kochen lassen. Sauce mit Limettenschale und Saft, Honig, Salz und
Pfeffer abschmecken. Abgedeckt warm stellen.

2. Fur die Fischballchen Fisch mit einem groBen Messer grob hacken und in der
Kichenmaschine fein zerkleinern. Masse mit Koriander, Kreuzkiimmel, Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken. Aus der Fischmasse mit angefeuch-
teten Handen 12-16 Ballchen a‘ 3-4 cm Durchmesser formen.

3. Ol 'in einem groBen Topf auf 160 Grad erhitzen. Eier in einem tiefen Teller ver-
quirlen, Mehl auf einen weiteren tiefen Teller geben. Semmel- und Panko-Bro-
sel in einer Schale mischen. Fischballchen erst in Mehl walzen, Uberschiissi-
ges Mehl abschitteln, dann durchs Ei ziehen und in der Broselmischung wal-
zen, leicht andriicken. Im heiBen Ol in 2 Portionen jeweils 3-5 Minuten gold-
braun backen. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

4. Fischballchen mit je 3 EL Kokossauce auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit
abgezupften Krauterblattern bestreuen und mit restlicher Kokossauce servie-
ren.



Spargelcremesuppe mit Jakobsmuscheln
(fir 8 Portionen)

Spargelcremesuppe:

100 g weiBBer Spargel
200 g griner Spargel
1 Schalotte

10 g Butter

50 ml WeiBwein

100 ml Schlagsahne
10 g Kerbel,

10 g glatte Petersilie
Salz, Pfeffer

Muskat (frisch gerieben)
1-2 EL Zitronensaft

1 EL Olivendl

Jakobsmuscheln:

8 Jakobsmuscheln (mit Schale)

2 EL Olivenol

10 g Butter

5 Stiele Estragon

Saft und fein abgeriebene Schale von 2 Zitrone
Salz, Pfeffer

1.

Spargel waschen, die holzigen Enden abschneiden. Wei3en Spargel komplett,
griinen Spargel nur im unteren Drittel schalen. Spargelschalen mit 300 ml
Wasser in einem Topf aufkochen und bei milder Hitze etwa 12 Minuten abge-
deckt kochen. Spargelschalen aus dem Sud nehmen und entfernen.
Inzwischen Spargel in kleine Stlicke schneiden, dabei je 4 wei3e und griine
Spargelspitzen flr die Garnitur beiseitelegen. Schalotte fein wiirfeln. Butter in
einem Topf erhitzen. Spargel und Schalotten darin bei mittlerer Hitze 3-4 Minu-
ten dinsten. Wein zugie3en, fast vollstandig einkochen lassen.

. Spargelsud und Sahne zum Spargel gieBen und bei milder bis mittlerer Hitze

mit halb aufgelegtem Deckel ca. 15 Minuten kochen. Kerbel- und Petersilien-
blatter abzupfen, grob hacken. Krauter und Suppe in einem Mixer geben und
sehr fein plrieren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft abschmecken.
Spargelcremesuppe abgedeckt warmhalten.

Spargelspitzen langs vierteln, Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Spargelspit-
zen darin 3-4 Minuten scharf anbraten. Spargelspitzen aus der Pfanne neh-
men, beiseitestellen.

Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen. Jakobsmuscheln darin 1 Minute scharf
anbraten, wenden und mit 4 Stielen Estragon, Zitronensaft und -schale 1 Mi-
nute weiterbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen.
Je 2-3 EL Spargelcremesuppe auf die tiefen Muschelschalen verteilen. Spar-
gelspitzen und abgezupfte Blatter vom restlichen Estragon darauf verteilen
und mit etwas Zitronen-Estragon-Ol aus der Pfanne betraufeln. Restliche
Suppe dazu servieren.



Himbeer-Cupcakes
(far 12 Stlick)

Teig:

170 g Butter

150 g Zucker

Salz

1 TL Vanillepaste

3 Eier

240 g Mehl (Type 405)
2 TL Backpulver

4 EL Schlagsahne
Topping und Flllung:
200 g Himbeeren

2 EL Himbeerkonfitiire
1-2 EL Orangenlikér
250 g Creme fraiche
200 ml Schlagsahne

1 TL Vanillepaste

1 EL Puderzucker

1. FUr den Teig Butter, Zucker, 1 Prise Salz und Vanillepaste mit den Quirlen des
Handruhrers 6-8 Minuten cremig -weif3 rihren. Eier nacheinander unterrihren.
Mehl und Backpulver mischen und abwechseln mit der Sahne portionsweise
unterrihren.

2. Papierférmchen in die Mulden des Muffin-Backblechs setzen und den Teig mit-
hilfe eines Essloffels einflllen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der
2. Schiene von unten20 Minuten goldbraun backen. Cupcakes vorsichtig aus
der Form heben und auf einem Kuchengitter abklhlen lassen.

3. Fir Topping und Fallung Himbeeren waschen und putzen. 12 Himbeeren bei-
seitestellen. Restliche Himbeeren wiirfeln und mit der Konfitre und Likér mi-
schen.

4. Creme fraiche, Sahne, Vanillepaste und Puderzucker im hohen Rihrbecher
steif schlagen. Creme in den Spritzbeutel fillen.

5. Cupcakes mit einem runden Ausstecher aushdéhlen. In die Lécher je 1 TL Him-
beersalat einflllen. Vanillecreme auf die Cupcakes spritzen. Mit den bereitge-
stellten Himbeeren und restlichem Himbeersalat garniert servieren.



