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Kéasesuppe, Bohnen, Saibling, Schoko-Kuchen,
das Herbst-Menli ist jetzt zu buchen!
18. November 2024

Kasesuppe mit Hackballchen und Grinkohlchips

Bohneneintopf mit Merguez und Kartoffeln

Saibling mit Linsen, Senfsauce und Feldsalat

Schoko-Mandel-Kuchen



Kéasesuppe mit Hackballchen und Griinkohlchips

(far 4 Portionen)

Suppe und Hackballchen:
150 g Griinkohl, 300 g Lauch
200 g junger Fontina

400 g Rinderhackfleisch

1 Ei, Salz, Pfeffer

2 EL Paniermehl

1 TL edelslBes Paprikapulver
2 EL neutrales OL

200 ml trockener WeiBwein
600 ml GemUsebriihe

250 Schlagsahne

Muskat, frisch gerieben
Grinkohichips:

100 g Grlnkohl

200 ml Ol zum Frittieren, Salz

. Far die Suppe Grinkohlblatter von den Blattstielen abbrechen, sorgfaltig wa-
schen, trocken tupfen und grob schneiden. Lauch putzen, waschen, trocken
tupfen und in feine Ringe schneiden. Fontina fein reiben.

. Far die Hackballchen Hackfleisch, Ei, Salz, Pfeffer, Paniermehl und Paprika-
pulver sorgfaltig mit den Handen verkneten. Aus der Masse etwa 16 gleich
groBBe Ballchen rollen. 1 EL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Hack-
ballchen darin bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten rundum braun braten.

. Inzwischen fir die Suppe restliches Ol in einem Suppentopf erhitzen, Lauch
und Grlnkohl darin bei mittlerer Hitze 1-2 Minuten andiinsten. Mit Wein abl6-
schen und um die Halfte einkochen. Brihe, Sahne und Kase zugeben. Mit et-
was Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Aufkochen und offen bei kleiner Hitze
ca.5 Minuten kochen.

. Far die Grinkohlchips Grinkohlblatter von den Blattstielen abbrechen, sorgfal-
tig waschen und sehr gut trocken tupfen (wichtig, damit das Fett nicht spritzt!).
Ol in einem kleinen Topf auf 170 Grad erhitzen. Grinkohlblatter portionsweise
im heiBen Ol 1-2 Minuten knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen, mit Salz wirzen

. Kasesuppe nochmals mit Pfeffer, Muskat und evil. noch mit etwas Salz ab-
schmecken. Suppe und Hackballchen in vorgewarmte Suppenteller geben.
Griunkohlchips und etwas Pfeffer dartiberstreuen und servieren.



Bohneneintopf mit Merguez und Kartoffeln
(far 4 Portionen)

200 g getrocknete kleine wei3e Bohnen
2 Lorbeerblatter

1 Zweig Rosmarin

250 g Drillinge

Salz

3 Merguez a’60 g

1 Knoblauchzehe )
70 g getrocknete Tomaten, in Ol
300 g Rosenkohl

6 Stiele Thymian

2 rote Pfefferschote

1 EL Olivendl

Pfeffer, 1 TL Tomatenmark

200 ml trockener WeiBwein

5 Stiele Liebstéckel

1. Am Vortag Bohnen in reichlich kaltem Wasser einweichen und Gber Nacht
quellen lassen.

2. Am Tag danach Bohnen abgief3en, Bohnen mit 1,5 | Wasser, Lorbeerblattern
und Rosmarin in einem Topf aufkochen und offen bei milder Hitze 30-40 Minu-
ten kochen lassen.

3. Inzwischen Kartoffeln in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen, abgie-
Ben, abklhlen lassen, pellen und halbieren. Bohnen abgief3en, dabei 400 ml
Bohnensud auffangen. Beides abkihlen lassen.

4. Merguez-Bréat aus der Pelle 16sen und grob zerzupfen. Knoblauch in feine
Scheiben schneiden. Getrocknete Tomaten abtropfen lassen und in feine
Streifen schneiden. Rosenkohl putzen, waschen, trocken tupfen. Thymianblat-
ter von den Stielen abzupfen und hacken. Pfefferschote putzen, waschen, tro-
cken tupfen und in feine Ringe schneiden.

5. Ol 'in einem Topf erhitzen. Merguez-Brat darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten
anbraten. Rosenkohl und Kartoffeln zugeben und weitere 3-4 Minuten mitbra-
ten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Knoblauch, Tomatenstreifen, Thymian, Toma-
tenmark und Pfefferschotenringe zugeben und kurz mitbraten. Mit WeiBwein
abléschen und auf die Halfte einkochen lassen. Bohnen und Bohnensud zuge-
ben, auftkochen und bei milder Hitze offen ca. 5 Minutenkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer kréaftig abschmecken.

6. Liebstdckelblatter von den Stielen abzupfen und grob schneiden. Eintopf mit
Liebstéckel bestreuen und servieren.



Saibling mit Linsen, Senfsauce und Feldsalat
(fGir 4 Portionen)

Linsengemiise:

120 g Beluga-Linsen

2 Schalotten

2 Stiele Bohnenkraut

1 EL Sonnenblumendl

Salz, Pfeffer

1 EL Zitronensaft

Senfsauce:

2 Schalotten, 10 g Butter

1 TL Mehl

100 ml WeiBwein

150 ml Gemisebriihe

100 ml Schlagsahn3

1 %2 EL mittelscharfer Senf

1 V2 TL Zucker, Salz, Pfeffer
Saibling und Feldsalat:

120 g Feldsalat, 2 EL Olivendél

1 EL WeiBweinessig, Salz, Pfeffer
2 Saiblingsfilets, mit Haut a‘* 250 g
2 EL Sonnenblumendl, 20 g Meerrettich

1. FUr das Linsengemuse Linsen in einem Topf mit kochendem Wasser nach Pa-
ckungsanleitung garen. In einem Sieb abgie3en und gut abtropfen lassen.

2. Fur die Senfsauce Schalotten in feine Wirfel schneiden. Butter in einem Topf
erhitzen und Schalotten bei mittlerer Hitze ca. 4 Minuten diinsten. Mehl zuge-
ben und ca. 2 Minuten hell andinsten. WeiBwein, GemUusebrihe und Sahne
unter Rihren zugieBen. Sauce aufkochen und bei milder bis mittlerer Hitze ca.
15 Minuten offen einkochen.

3. Fir das Linsengemuse Schalotten in feine Wrfel schneiden. Bohnenkraut-
blatter von den Stielen abzupfen und fein schneiden. Sonnenblumendl in einer
Pfanne erhitzen und Schalotten bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten diinsten. Mit
Bohnenkraut, Zitronensaft, Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Linsengemuse
warm halten.

4. Feldsalat verlesen, waschen und trocken schleudern. Olivendl mit Essig, Salz
und Pfeffer verriihren. Saiblingfilets trocken tupfen, ggfs. Graten entfernen. Fi-
lets halbieren, von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sonnenblu-
mendl in einer groBen Pfanne erhitzen. Saiblingfilets auf beiden Seiten bei
mittlerer bis hoher Hitze ca. 2 Minuten braten.

5. Meerrettich schélen. Senfsauce erwarmen. Feldsalat mit der Vinaigrette mi-
schen. Linsengemise, Feldsalat, Saibling und Senfsauce auf Tellern anrich-
ten. Meerrettich frisch dariber reiben und servieren.



(far 12 Stick)

160 g Zartbitterkuvertire (70% Kakao)
150 g Butter
1 Vanilleschote

4 Eier

250 g Zucker, Salz

100 g gemahlener Mandeln
3 EL Backkakao

1 TL Backpulver, 80 ml Milch
24 cm Springform

Schoko-Mandel-Kuchen

Zartbitterkuvertiire grob hacken. Butter in Wurfel schneiden. Beides in eine
Schussel Uber einem heiBen Wasserbad unter Rihren schmelzen lassen.
Inzwischen Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen. Eier
trennen. Vanillemark, Zucker und Eigelbe in einer Schissel mit den Quirlen des
Handrlhrers 4-5 Minuten cremig -weiB3lich aufschlagen. In einer weiteren
Schussel EiweilBe mit einer Prise Salz steif schlagen.

Mandeln, 2 EL Backkakao und Backpulver mischen. Geschmolzene Kuvertire
mit der Eigelbomasse mischen. Mandelmischung und Milch abwechselnd unter
die Eigelomasse rihren. Zuletzt das geschlagene Eiweil3 vorsichtig unterheben.
Eine mit Backpapier ausgelegte Springform fetten. Teig gleichméBig darin ver-
teilen, glattstreichen und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der mitt-
leren Schiene ca. 40 Minuten backen.

Kuchen aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.
Aus der Form l6sen, auf einer Platte anrichten, mit restlichem Backkakao (1 EL)
bestauben. In Stlcke schneiden und servieren.



