Volkshochschule Ellerau
Manner kochen

10. Marz — 14. April 2025
www.kochen-mit-klaus.de

Suppe, Risotto, Curry, Auflauf und ein Kuchen,
fur Ellerauer-Koéche nicht zum Fluchen!
31. Marz 2025

Kartoffelsuppe mit Kerbel6l und Nordseekrabben

Rotwein-Risotto

Thai-Erdnuss-Curry mit gebratenem Zanderfilet

Kartoffel-Merguez-Auflauf mit Manchego und Salsa verde

Erdbeer-Ricotta-Kuchen



Kartoffelsuppe mit Kerbel6l und Nordseekrabben
(fGir 6 Portionen)

Kerbeldl:

20 Stiele Kerbel

100 ml Sonnenblumendl
Kartoffelsuppe:

250 g Knollensellerie

600 g mehlig kochende Kartoffeln
60 g Schalotten

1 Knoblauchzehe

2 EL Rapsaol

1 TL gemahlener Kreuzkimmel
1000 ml Gemiisefond

200 ml Schlagsahne

4 Stiele Kerbel, Salz, Pfeffer

2 EL Zitronensaft

150 g Nordseekrabbenfleisch

1. Fir das Kerbeldl Kerbelblatter von den Stielen abzupfen und mit dem Ol in ei-
nem Kichenmixer fein plrieren. Mischung in einen Topf geben und kurz erhit-
zen, bis das Ol Blasen zu bilden beginnt. Sofort durch ein Sieb in einen Topf
gieBen. Kerbeldl abkuhlen lassen.

2. Fir die Suppe Sellerie und Kartoffeln waschen, schalen und trockentupfen.
Beides in ca. 1 cm groBBe Wirfel schneiden. Schalotten fein schneiden. Knob-
lauch ein warfeln.

3. Rapsél in einem groBen Topf erhitzen. Das vorbereitete GemUse darin bei
mittlerer Hitze 3-4 Minuten andlinsten. Kreuzkiimmel zugeben und 1-2 Minu-
ten mitdiinsten. Gemusebriihe und Sahne zugieBen, einmal aufkochen. Sup-
penansatz bei milder Hitze mit halb geschlossenem Deckel 20-25 Minuten ko-
chen lassen. Inzwischen Kerbelblatter von den Stielen abzupfen und beiseite-
stellen.

4. Zutaten im Suppenfond mit einem Stabmixer fein mixen. Suppe mit Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffelsuppe mit Kerbelblattern und
Pfeffer bestreuen und anrichten. Kerbel6l und Krabbenfleisch zum Toppen
dazu servieren.



(far 4 Portionen)

Fench

400 g Rote-Bete

Salz

2 EL WeiBweinessig

1TLH
Pfeffer

3 EL Olivenol

400 g Fenchelknolle

60 g Wildkrauter- oder Pflliicksalat
Risotto:

Rotwein-Risotto

el-Rote-Bete-Salat:

onig

1000 ml Gemusefond, 200 ml Rote-Bete-Saft =
50 g Schalotten, 40 g Butter

300 g Risotto-Reis, 150 ml Rotwein

60 g Pecorino, Salz, Pfeffer, Purple Curry

. Far den Salat Rote-Bete putzen und waschen. Knollen in leicht gesalzenem

Wasser ca. 30 Minuten bei mittlerer Hitze mit Deckel kochen.

Far das Dressing inzwischen Essig und Honig verquirlen, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Olivendl kraftig unterschlagen. Fenchel putzen, dabei den Strunk ent-
fernen. Fenchel waschen, abtropfen lassen und in feine Scheiben hobeln.
Fenchel und Dressing mischen, zugedeckt bei Zimmertemperatur ziehen las-
sen. Beten abgieB3en, etwas abkuhlen lassen, schalen und in feine Spalten
schneiden.

. Far den Risotto GemUsefond und Rote-Bete-Saft in einem Topf erhitzen.

Schalotten in feine Wiirfel schneiden. 2 EL Butter bin einem Topf erhitzen.
Schalottenwurfel darin bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten glasig dinsten. Reis zu-
geben und ca. 2 Minuten mitdinsten. Rotwein zugie3en und fast vollstandig
einkochen lassen. Nach und nach immer so viel heiBen Rote-Bete-Saft zugie-
Ben, dass der Reis gerade knapp mit Flissigkeit bedeckt ist.

Den Reis 16-18 Minuten unter gelegentlichem Rihren mit noch leichtem Biss
garen. Wahrenddessen nach und nach weiteren Fond angie3en, sodass der
Reis stets knapp bedeckt mit Flissigkeit gart.

Inzwischen Rote-Bete-Spalten unter den marinierten Fenchel mischen. Salat
verlesen, waschen und trockenschleudern.

Fir den Risotto Pecorino fein reiben. Pecorino und restliche Butter zum Riso-
tto geben und alles cremig verrihren. Risotto mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Rotwein-Risotto in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten und nach Be-
lieben mit etwas Curry bestreuen. Salat vorsichtig unter das marinierte Ge-
muse mischen, auf dem Risotto verteilen und alles servieren.



Thai-Erdnuss-Curry mit gebratenem Zanderfilet

(far 2 Portionen)

4 Schalotten

20 g frischer Ingwer

2 Stangen Zitronengras
500 g Méhren

4 EL Erdnussol

1 TL rote Thai-Currypaste
2 Sternanis

4 Kaffirlimettenblatter
200 ml Kokosmilch

400 ml Fischfond

100 g Jasminreis

40 g Erdnusskerne

2 Zanderfilets a* 150 g
Dalz

2 EL Mehl

Pfeffer

1 TL feine Erdnussbutter
4 Stiele Koriandergriin

. Fir das Curry Schalotten je nach GréBe langs halbieren oder vierteln. Ingwer
schalen und in feine Streifen schneiden. Zitronengras putzen und die &uBBeren
harten Schichten entfernen. Stangen mit einem Messerriicken andriicken und
in ca. 4 cm lange Stlicke schneiden. Méhren putzen, schéalen, der Lange nach
halbieren und schrag in ca. 4 cm breite Stlicke schneiden.

. 2 EL Erdnussél in einem breiten Topf erhitzen. Schalotten, Currypaste, Sterna-
nis, Limettenblatter und Zitronengras darin bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten
andunsten. Méhren zugeben, weitere ca. 2 Minuten dinsten. Mit Kokosmilch
und Fischfond aufflillen und offen bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kochen.

. Inzwischen Jasminreis nach Packungsanleitung zubereiten. Erdnlsse in einer
Pfanne ohne Fett anrésten, auf einem Teller abkiihlen lassen. Kerne grob ha-
cken.

. Fischfilets trocken tupfen und halbieren. Filets von beiden Seiten leicht salzen
und im Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht abklopfen. Restliches Ol in
einer Pfanne erhitzen. Filetstlicke darin bei mittlerer bis starker Hitze ca. 2 Mi-
nuten scharf anbraten. Filets wenden. Pfanne vom Herd ziehen und die Filet-
stlicke 2-3 Minuten gar ziehen lassen.

. Curry mit Salz, Pfeffer und Erdnussbutter abschmecken. Korianderblatter von
den Stielen abzupfen. Curry und Fischfilets in vorgewarmten Bowls oder tiefen
Tellern anrichten. Koriander und Erdniisse dariberstreuen. Jasminreis dazu
servieren.



Kartoffel-Merguez-Auflauf mit Manchego und Salsa verde

(far 4 Portionen)

Auflauf:
600 g kleine Kartoffeln,
Salz, Pfeffer

6 Stiele Thymian

6 Merguez 2’70 g

240 g rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

200 g Pimientos de Padron

1 EL neutrales Ol

1 EL Paprikamark

1 TL edelstBes Paprikapulver
150 ml roter Portwein

200 ml Rinderfond

100 g Creme fraiche

80 g Manchego

Salsa verde:

10 g Sardellenfilets, 15 g Kapern

1 Knoblauchzehe, 6 Stiele glatte Petesilie
6 Stiele Dill, 1 Zitrone

50 ml Olivenél, Salz, Pfeffer

1.

Fir den Auflauf Kartoffeln gut waschen, trockenreiben und in einen Topf mit
kochendem Salzwasser geben. Bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten zugedeckt
kochen lassen. Inzwischen Thymianblatter von den Stielen abzupfen. Merguez
trocken tupfen und schrag halbieren. Zwiebeln in ca. 1 cm groBe Spalten
schneiden. Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Pimientos putzen, wa-
schen und trockentupfen.

Sonnenblumendl in einer breiten Pfanne erhitzen und die Merguez darin bei
mittlerer bis starker Hitze ca. 5 Minuten braten. Pimientos, Zwiebeln, Knob-
lauch, Thymian und Paprikamark zugeben und weitere ca. 2 Minuten mitbra-
ten. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wirzen.

. Mit Portwein abléschen und auf die Halfte einkochen lassen. Rinderfond und

Creme fraiche zugeben, aufkochen und offen bei milder Hitze ca. 10 Minuten
kochen lassen. Kartoffeln abgieBen und gut abtropfen lassen.

Manchego fein reiben. Kartoffeln und Merguez-Mischung in einer Auflaufform
verteilen und gleichmaBiig mit Kése bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad auf der 2. Schiene von unten15-20 Minuten backen.

Flr die Salsa verde inzwischen Sardellen und Kapern in einem Sein abtropfen
lassen. Knoblauch in feine Wirfel schneiden. Petersilienblatter und Dillspitzen
von den Stielen abzupfen und fein schneiden. Zitrone hei3 abwaschen, tro-
ckenreiben und die Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und 2-3 EL Saft
auspressen. Sardellen, Knoblauch, Kapern, Petersilie, Dill, Zitronenschale und
Saft mit Olivendl im Blitzhacker fein mixen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Auflauf aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen. Mit Salsa verde betrau-
feln und servieren.



(fiir 16-18 Stiick)

Boden:
4 Eier, getrennt
160 g Zucker

Salz

1 TL fein abger. Zitronenschale
200 g Menl

% TL Natron

8 EL Olivendl

6 EL Zitronensaft

3 EL Milch

Creme:

Erdbeer-Ricotta-Kuchen

250 g Ricotta, 2 TL abgeriebene Zitronenschale
3 EL Zitronensaft, 1 Pk. Vanillezucker

2 Pk Sahnefestiger

25 g Puderzucker, 250 ml Schlagsahne

Belag:

500 g Erdbeeren, 2 EL Zitronensaft

25 g Zucker

1.

Fir den Boden Eigelbe, 80 g Zucker, 1 Prise Salz und Zitronenschale mit dem
Schneebesen der Kiichenmaschine oder den Quirlen des Handrlhrers 5 Mi-
nuten cremig aufschlagen. Mehl und Natron mischen, abwechselnd mit Ol, Zit-
ronensaft und Milch unter die Eigelbmasse rihren. Eiwei3e und eine Prise
Salz steif schlagen, dabei restlichen Zucker einrieseln lassen und 3 Minuten
weiterschlagen. 1/3 vom Eischnee unter die Eigelomasse rihren, restlichen
Eischnee vorsichtig unterheben. Teig in ein mit Backpapier belegtes kleines
Backblech streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 auf der mittleren
Schiene 22-25 Minuten backen. Boden mit Backblech auf einem Gitter abkiih-
len lassen.

Fir die Creme Ricotta, Zitronenschale, Zitronensaft, Vanillezucker, 1 Pk Sah-
nefestiger und Puderzucker mit den Quirlen des Handrlhrers 5 Minuten cre-
mig aufschlagen. Sahne und restlichen Sahnefestiger steif schlagen und vor-
sichtig unter die Ricottacreme heben.

. Boden vorsichtig vom Backblech |6sen, Backpapier abziehen. Boden auf eine

Servierplatte setzen. Gleichmafig mit der Ricottamasse bestreichen.1 Stunde
kaltstellen.

Flr den Belag Erdbeeren waschen, putzen und in Spalten schneiden. Spalten
mit Zitronensaft und Zucker mischen und im Kihlschrank 30 Minutenziehen
lassen. Erdbeeren und den entstandenen Sud kurz vor dem Servieren auf
dem Kuchen verteilen und servieren.



