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Die Arbeit wird nun etwas mehr,
ist aber noch nicht richtig schwer!
11. November 2024

Spinatsuppe mit Stremellachs

Schlutzkrapfen mit Mangold-Ricotta-Fiillung

Spitzkohlpfanne mit Steakstreifen und Jasminreis

Kokospudding mit Kaffeecrumble und Passionsfrucht

Dunkler Kalbsfond



Spinatsuppe mit Stremellachs

(far 4 Portionen)

2 Schalotten

3 Knoblauchzehen
150 g Knollensellerie
30 g Butter

150 ml WeiBwein
600 Gemusebriihe
200 ml Sahne

300 g Babyleaf-Spinat
100 g Schmand

1 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer
Muskatnuss

250 g Stremellachs

1. Schalotten und 2 Knoblauchzehen fein wirfeln. Sellerie putzen, schalen und
fein wirfeln. Butter in einem Topf zerlassen, Sellerie, Knoblauch und Schalot-
ten darin bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten dinsten. Mit WeiBwein abléschen
und auf die Hélfte einkochen lassen. Mit GemUsebrihe und Sahne auffillen
und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kochen.

2. Inzwischen Spinat verlesen, waschen, trockenschleudern und 1 kleine Hand-
voll fir die Garnierung beiseitelegen. Restliche Knoblauchzehe fein reiben, mit
Schmand, Zitronensaft, Salz und Pfeffer verrihren.

3. Spinat und Suppenansatz im Standmixer sehr fein mixen und mit Salz, Pfeffer
und Muskat wirzen. Lachs in grobe Stlicke zupfen. Spinatsuppe mit Lachs,
Knoblauchcreme und beiseitegelegtem Spinat in vorgewarmten Schalen an-
richten und servieren.



Schlutzkrapfen mit Mangold-Ricotta-Fiillung

(far 4 Portionen)

Teig:

50 ml Milch

15 g Butter

70 g Roggenmehl (Type 1150)

70 g Weizenmehl (405)

1 Ei, Salz

Fillung:

400 g Mangold, 120 g Schalotten

4 Knoblauchzehen

10 g Butter, Salz, Pfeffer

1 El, 80 g Ricotta

1 TL fein abgeriebene Zitronenschale
2 EL Olivenol

Garnierung:

40 g Kirbiskerne, 4 EL Klrbiskerndl
AuBerdem: runde Ausstecher 9 cm

1.

Fir den Teig Milch lauwarm erwarmen und die Butter darin schmelzen. Rog-
gen- und Weizenmehl in eine Schissel geben. Lauwarme Milch, Ei und V2 TL
Salz zugeben und mit den Knethaken des Handrihrers zu einem glatten Teig
kneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde kaltstellen.

Fur die Fullung Mangold putzen, mehrmals sorgfaltig waschen und gut abtrop-
fen lassen. Die Halfte davon beiseitelegen. Stiele in feine Wrfel, Blatter in
feine Streifen schneiden. Schalotten und Knoblauch fein wirfeln. Butter in ei-
ner groBen Pfanne erhitzen, je die Hélfte der Schalotten und vom Knoblauch
darin glasig dinsten. Mangoldstiele und Blatter zugeben. 2-3 Minuten diinsten
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einem Sieb abtropfen und abkulhlen
lassen. Ei und Ricotta in einer Schissel verriihren, Mangold zugeben und gut
mischen. Fillung mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale abschmecken.

. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache 1-2 mm didnn ausrollen. Mit dem

runden Ausstecher 16 Kreise ausstechen. In die Mitte der Teigkreise jeweils 1
TL Fullung geben. Die Halfte des Teigrands mit etwas Wasser einpinseln. Den
Teig Uber die Flllung legen, sodass Halbkreise entstehen. Dann die Rander
mit den Fingern fest zusammendricken.

Beiseitegelegten restlichen Mangold in Stiele und Blatter teilen, beides in feine
Streifen schneiden. Blatter in reichlich kochendem Salzwasser ca. 30 Sek.
Blanchieren, in Eiswasser abschrecken und im Sieb abtropfen lassen.

Fir die Garnierung Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrésten, abkihlen
lassen und grob hacken. Pfanne auswischen und 2 EL Olivendl darin erhitzen.
Mangoldstiele zugeben und bei mittlerer Hitze 2 Minutendlinsten. Restliche
Schalotten, restlichen Knoblauch und Mangoldblatter zugeben und ca. 2 wei-
tere Minutendiinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schlupfkrapfen in reichlich leicht kochendem Salzwasser 3-4 Minuten garen,
mit einer Schaumkelle herausheben und mit dem Mangoldgemdise in vorge-
warmten tiefen Tellern anrichten. Mit Kirbiskerndl betraufeln. Mit Kirbiskernen
bestreuen, servieren.



(fGir 2 Portionen)

40 g geschale Haselnusskerne
300 g Spitzkohl

1 rote Chilischote

1 Knoblauchzehe

1 Fruhlingszwiebel

80 g Jasminreis

2 EL ungerostetes Sesamaol

2 EL Barbecue-Sauce

150 ml Rinderbriihe

2 EL Sojasauce

Salz, Pfeffer

2 EL Limettensaft

2 Rumpsteaks a‘ 200 g

2 EL neutrales Ol e

Spitzkohlpfanne mit Steakstreifen und Jasminreis

6 Stiele Koriandergriin

1.

NUsse in einer Pfanne ohne Fett 2-3 Minuten résten, herausnehmen, abkihlen
lassen und grob hacken. Spitzkohl putzen, langs halbieren und in feine Strei-
fen schneiden. Chilischote waschen, putzen und in feine Ringe schneiden.
Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Frihlingszwiebel putzen, waschen
und das Hellgriine und WeiB3e in feine Ringe schneiden.

Reis nach Packungsanweisung garen. Sesamdl in einer Pfanne erhitzen,
Spitzkohl, Chili und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten diinsten.
BBQ-Sauce, Briihe und Sojasauce zugeben, aufkochen und offen bei mittlerer
Hitze 5 Minuten leicht einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft ab-
schmecken und warm stellen.

Rumpsteaks trocken tupfen und auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Steaks darin bei mittlerer bis starker Hitze
von jeder Seite ca. 3 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen und abgedeckt
5 Minuten ruhen lassen.

Korianderblatter von den Stielen abzupfen, grob schneiden und unter das
Spitzkohlgemiise mischen. Steaks in 2 cm dicke Streifen schneiden. Spitzkohl
mit Sauce auf Tellern geben, die Steakstreifen darauf anrichten und mit ge-
hackten NlUssen und Frihlingszwiebeln bestreuen.

Gegarten Reis separat dazu servieren.



Kokospudding mit Kaffee-Crumble und Passionsfrucht

(fGir 4 Portionen)

Kokospudding:

40 g Zucker

400 ml Kokosmilch

35 g Maisstarke
Kaffee-Crumble:

2 TL Espressopulver

60 g Mehl

20 g Zucker

1 Prise Salz

40 g kalte Butter
Passionsfrucht-Ragout:
6 Passionsfriichte

50 g getrocknete Aprikosen
1 Prise Zimt

2 TL Honig

4 EL Kokoslikdr

2 Msp. Speisestarke

1. FUr den Pudding Zucker und Kokosmilch in einen Topf geben und aufkochen.
Maisstarke und 100 ml kaltes Wasser verrihren. Starkemischung unter Rihren
zur Kokosmilch gieBBen und bei mittlerer Hitze ca. 1 Minute kochen lassen. Pud-
dingmischung auf 4 Dessertglaser verteilen, zugedeckt auskihlen lassen. Pud-
ding ca. 2 Stunden kaltstellen.

2. Fur den Crumble Espressopulver, Mehl, Zucker und Salz in einer kleinen Rihr-
schissel mischen, Butter in Stlickchen zugeben und alles mit Handen krimelig
verkneten. Crumble auf einem mit Backpapier belegtem Backblech verteilen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der mittleren Schiene 12-14 Minuten
knusprig backen. Aus dem Backofen nehmen und abklhlen lassen.

3. FUr das Ragout inzwischen die Passionsfriichte halbieren. Mark und Kerne mit ei-
nem Loffel auslésen. Aprikosen sehr fein wirfeln. Passionsfruchtmark, Zimt und
Honig in einen kleinen Topf geben und aufkochen. Kokoslikér und Speisestarke
verrihren, zum Passionsfruchtmark gieBen und bei kleiner Hitze einmal aufko-
chen. Aprikosen zugeben, abkihlen lassen.

4. Pudding etwa 30 Minuten vor dem Servieren aus dem Kihlschrank nehmen. Zum

Servieren Passionsfrucht-Ragout und Kaffee-Crumble auf dem Pudding verteilen
und anrichten.



Dunkler Kalbsfond

(far ca. 2 Liter)

400 g Sellerieknolle, 500 g Méhren

400 g Schalotten, 2 KG Kalbsknochen, kleingehackt
4EL OL, 4 Knoblauchzehen

2 EL Tomatenmark, 4 Zweige Rosmarin

8Zweige Thymian, 1000 ml Rotwein

2 EL weiB3e Pfefferkérner, Salz

1. Sellerie, MGhren und Schalotten putzen und fein wiirfeln.

2. In einem weiten Brater die Knochen im Ol bei starker Hitze gold-
braun résten. Das GemUse dazugeben und 5 Minuten mitrésten.
Knoblauch durchpressen. Tomatenmark, Knoblauch, Rosmarin und
Thymian unterrihren.500 ml Rotwein dazugieBen und vollkommen
einkochen lassen. Mit dem restlichen Rotwein den Vorgang wieder-
holen. Die Knochen etwas abkihlen lassen. Mit 5 Liter Wasser auf-
fullen, die Pfefferkdrner dazugeben. Den Fond bei milder Hitze offen
auf ca. 2 Liter einkochen. Durch ein mit einem Mulltuch ausgekleide-
tes Sieb passieren, salzen, abkihlen lassen und entfetten.



