. L
Kochsession 273 RocHElD

vom 15. Februar 2018

Fastenzeit...
...ja, aber nach dieser Session

Menii
WER IMMER €5
VON EUCH IST—
ER NIMMT SOFORT
* * X GQuppe * * * SEINEN FUSS VON

DER WAAGE !

Apfel-Pastinaken-Suppe

mit Pastinaken-Chips

* * X \orspeise * * *
Nusslisalat mit gebratenen Klirbisstreifen
* * * Hauptspeise * * *
Kaninchenfilets mit Kaffeesauce
Pastinakenpliree
Federkoh! im Bratapfel
* * * Dessert * * *

Germknoédel mit Vanillesauce und Mohn

Weisswein: Francis Ford Coppola Winery
Diamond Collection Chardonnay, Monterey
2015 Kalifornien USA

Rotwein: Friularo Ambasciatore, Bagnoli DOC
2010 Venetien Italien

Rezept fiir 10 Personen
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Apfel-Pastinaken-Suppe mit Pastinaken-Chips

far 10 Personen

Zutaten
500 g Pastinaken geruste_t, in kleine Stlicke ™
geschnitten
. ca. 250 g, gerustet, in
25 Kartoffeln mehlig kleine Sticke geschnitten
z.B. Cox Orange, geristet
500 g Apfel und geschalt, in Stiicke
geschnitten
2.5 Zitronen nur die Schale davon
Butter zum Dampfen
2.5 dl Weisswein oder Bouillon
1.75 | Bouillon
2.5dl Rahm
Salz
Pfeffer
Zucker

Pastinaken-Chips

Rapsél
) gerlstet, in dinne
2 Pastinake Scheiben gehobelt
Salz wenig

Zubereitung:

1. Pastinaken, Kartoffel, Apfel und Zitronenschale in der Butter anddmpfen. Mit Wein und der
Halfte der Bouillon abléschen. Zugedeckt bei kleiner Hitze sehr weich kochen, Zitronenschale
entfernen, purieren. Soviel Bouillon wie nétig dazugiessen, kurz aufkochen. Rahm
dazugiessen, wirzen.

2. Chips: Ol in einer kleinen Pfanne 1 cm hoch einfiillen, erhitzen. Pastinakenscheiben
portionenweise 1-2 Minuten schwimmend ausbacken, bis sie goldgelb sind. Auf Klichenpapier

auslegen, salzen.

3. Suppe in tiefen Tellern oder Tassen anrichten. Mit den Chips servieren.

2/7



Niisslisalat mit gebratenen Kiirbisstreifen

far 10 Personen

Zutaten
400 g Nisslisalat
00 ket o
1 Orange _ <
8 Zweige Petersilie glattblattrig s
2 EL Zitronensaft
2TL Senf scharf
2TL Honig flassig
Salz
Pfeffer aus der Muhle '
10 EL Kurbiskerndl aus der Steiermark
8 EL Kirbiskerne
2 EL Rapsol oder Sonnenblumendl
Zubereitung:

Den Nisslisalat griindlich waschen und trockenschitteln.

Mit einem Essloffel aus dem Kiirbis die Kerne mitsamt dem faserigen Fruchtfleisch
herausschaben. Den Kiirbis schalen und in knapp 1 cm dicke und 4 - 5 cm lange Stifte
schneiden.

Die Schale von 2 Orange fein abreiben. Die halbe Orange auspressen. Die Petersilie fein
hacken.

In einer Schissel 4 Essléffel Orangensaft und den Zitronensaft mit dem Senf, dem Honig,
Salz und Pfeffer griindlich verrihren. Das Kirbiskerndl nach und nach mit einer Gabel
unterschlagen. Die Orangenschale und die Petersilie untermischen.

In einer Bratpfanne die Kirbiskerne bei mittlerer Hitze 1 — 2 Minuten rdsten, bis sie leicht
gebraunt sind und sich aufbldhen. Aus der Pfanne nehmen.

Das Raps- oder Sonnenblumendl in die Bratpfanne geben und die Kiirbisstifte beifligen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und bei mittlerer Hitze unter hdufigem Wenden etwa 5 Minuten
braten, bis sie bissfest sind.

Den Nisslisalat mit dem Dressing mischen und auf Teller verteilen. Die Kirbiskerne und die
Kurbisstifte darauf verteilen und den Salat sofort servieren.
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Kaninchenfilets mit Kaffeesauce mit Pastinakenpiiree

far 10 Personen

Zutaten
5 EL Kaffeebohnen
5 EL Olivendl
20 Kaninchenfilets
Salz
Pfeffer
25TL Anissamen
1 kg Pastinaken
5 EL Rohzucker
100 g Butter
5 dl Gemisebouillon
7 Zweige Thymian
1.25 Zitronen
1.25 dl Rahm
5 dl Kalbsfond
2.5TL Maisstdrke

Schatz, der Kaffee ist fertig - mal anders. Mit Kaffee, Salz, Pfeffer und
Ol marinierte Kaninchenfilets bieten einen mild-wiirzigen Kontrast zum
sdmigen Pastikakenpiiree.

Zubereitung:

1. Kaffee im Morser fein zerstossen

Kaffeebohnen im Mérser fein zerstossen. Die Hélfte des Kaffees mit Ol mischen.
Kaninchenfilets damit rundum bestreichen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Ca. 20 Minuten
marinieren. Anissamen zum restlichen Kaffee in den Mérser geben, zerstossen und
beiseitestellen.

2. Pastinaken caramelisieren

Pastinaken klein schneiden. Zucker caramelisieren, die Halfte der Butter und Pastinaken
dazugeben und umrihren, Mit Gemiseboullion abléschen. Von 2/3 des Thymians die Blattchen
abzupfen und dazugeben. Ca. 10 Minuten kécheln lassen.

3. Pastinaken mit Zitrone wiirzen

Zitronenschale zu den Pastinaken reiben, Zitrone auspressen und Saft dazugeben. Rahm

dazurlihren. Alles nochmals kurz aufkochen. Mit einem Stabmixer fein pirieren und warm
stellen.
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4. Kaninchenfilets im Backofen garen

Eine ofenfeste Form in den Backofen stellen, Ofen auf 100 °C vorheizen. Eine beschichtete
Bratpfanne erhitzen, Kaninchenfilets rundum kurz anbraten, in die Form legen und ca. 10
Minuten in der Ofenmitte braten.

5. Kaffee und Anis rosten

Kaffee-Anis-Mischung in einer Pfanne rdsten, restliche Butter dazugeben. Mit Kalbsfond
abléschen, ca. 5 Minuten kécheln lassen. Sauce absieben und zurick in die Pfanne geben.
Maisstarke mit wenig Wasser verrihren. In die Sauce rihren und unter Rihren nochmals
aufkochen.

6. Filets diagonal in Stiicke schneiden

Kaninchen diagonal in Stiicke schneiden. Pastinakenptliree, Kaninchenstliicke und Sauce auf
Teller anrichten. Mit Salz und Pfeffer bestreut servieren.

Federkohl im Bratapfel

10 Apfel z.B. Boskop
200 g Speckwdrfeli ohne Fett
2 Zwiebel fein gehackt
800 g Federkohl in breiten Streifen
2dl Gemisebouillon
1TL Salz
Pfeffer nach Bedarf
Muskat wenig

Federkohl ist das Trendgemiise schlechthin.

Zubereitung:

Von den Apfeln Deckel abschneiden, Apfel aushdhlen. Deckel und Inneres fein wiirfeln.
Speckwdrfeli knusprig braten. Zwiebel und Apfel-Wirfeli beigeben, andampfen. Federkohl, ca.
3 Min. mitdampfen, GemiUsebouillon dazugiessen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen,
zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 15 Min. weichdampfen.

In den mit Butter bestrichenen und im Ofen bei 200 Grad ca. 15 Min. gebratenen Apfeln
anrichten.

Hinweis: Die Kohimenge (800 g) ist unrealistisch. In 4 Apfeln lassen sich héchstens 250 g
Federkohl unterbringen.

Antwort: Korrekt, die ganze Menge Federkohl hat in vier Apfeln keinen Platz. Wie auf dem

Bild zu erkennen ist, wird nur ein Teil des Federkohls in die Apfel gefiillt. Der restliche
Federkohl wird neben die Apfeln in der Gratinform zum Gratinieren gelegt.
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Germknodel mit Vanillesauce und Mohn

flr 15 Knodel

Zutaten fiir die Knoddel

200 ml Milch 200 - 225 ml
Germ,
204 Hefe 1/2 Wiirfel
500 g Mehl
60 g Zucker
0.5 Vanillestangel nur das Mark
1TL Salz
2 Eigelb
. unbehandelt, nur den
0.5 Zitrone Abrieb
70 g Butter weich
Mehl fir die Arbeitsflache
Zutaten fiir die Fiillung
Zwetschgenmus

250 g Powidl **% siche Tipp ***
Zutaten zum Servieren

Vanillesauce: Ergibt ca. 1,4 |
langs aufgeschnitten,

2 Vanillestangel ausgeschabtes Mark
1.2 1 Milch

4 EL Zucker ca.80g

4 Eier

4 EL Maisstarke ca.32g

Buttersauce: Ist aus dem Original-Rezept flr die 15 Knodel

250 g Butter

gemahlen
100 ¢ Mohn *** siehe Tipp ***
100 g Puderzucker

SARAH WIENER

Sarah Wiener's Rezept aus dem Kochbuch

o

«La dolce Wiener».. Siisse Verfiihrungen

von Apfelstrudel bis Zimtschnecken LA D(%]_(“ l;:\/\/lfNEKJ

_—

-

ORIGINALREZEPT: Germknddel
Fir 15 Knddel
Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde (plus Gehzeit)
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Zubereitung Germknodel:

1. Die Milch erwarmen. Die Hefe zerbrdckeln und in der Halfte der Milch auflésen. 2 EL Mehl
unterrihren. Zugedeckt etwa 15 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

2. Das restliche Mehl in eine Schissel sieben. Die zweite Halfte der lauwarmen Milch mit
Zucker, Vanillemark, %2 TL Salz, Eigelben und Zitronenschale verriihren. Zum Mehl in die
Schissel geben. Den Vorteig ebenfalls zugeben und alles zu einem geschmeidigen Teig
kneten.

3. Die weiche Butter zugeben und kraftig unterkneten. Der Teig darf nicht mehr kleben. Den
Teig in eine warme Schissel legen und zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis
sich sein Volumen verdoppelt hat. Das kann bis zu 2 Stunden dauern. Ausreichendes Gehen
ist unbedingt nétig, damit die Germknédel schén locker werden.

4. Den Teig durchkneten und in 15 gleich grosse Portionen teilen. Jede Portionen zu einer
Kugel formen, mit den Fingern etwas auseinander ziehen. In der Mitte des so entstandenen
Fladens 1 EL Powidl (Zwetschgenmus) geben. Den Teigrand dartberschlagen und einen
Knddel formen.

5a. Die Knédel mit dem Teigschluss nach unten auf ein bemehltes Brett setzen und, mit
einem Tuch abgedeckt, zum fast doppelten Volumen aufgehen lassen. In einem grossen Topf
Wasser mit Y2 TL Salz zum Kochen bringen und die Knddel einlegen. Den Deckel schrag
auflegen. Nach dem erneuten Aufkochen nur mehr ziehen lassen. Nach 10 Minuten die Knddel
mit einem Kochléffelstiel vorsichtig umdrehen und weitere 5 Minuten ziehen lassen.

5b. Parallel zu 5a oder auch schon davor fir die Vanillesauce die Vanilleschote langs
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Beides in der Milch erwarmen und bei kleinster
Hitze 5 Minuten ziehen lassen. Vanilleschote entfernen.

Zucker, Ei und Maisstarke verquirlen. Vanillemilch unter Riihren dazugiessen. Alles zurilick in
die Pfanne giessen. Vanillesauce unter stéandigem Rihren bis kurz vor den Siedepunkt
erhitzen. Pfanne vom Herd ziehen und kurz weiterriihren. Sauce durch ein Sieb in eine
Schissel giessen. Zum Auskihlen eine Klarsichtfolie direkt darauflegen, damit sich keine Haut
bilden kann.

5c¢. Ebenfall parallel zu 5a die Butter zerlassen, Mohn und Puderzucker vermischen.

6. Mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben. Mit einer Nadel mehrmals anpiksen, damit
sie nicht so stark zusammenfallen. Die Knddel auf vorgewarmten Portionsteller legen, mit
flissiger Butter Gbergiessen, mit der Mohn-Zucker-Mischung bestreuen und ringsrum nach
belieben mit Vanillesauce aufftllen.

TIPP: gemahlener Mohn
Mohn in guter Qualitat bekommt man im Naturkostladen und im Reformhaus. Meist kann man
den Mohn dort auch frisch mahlen bzw. quetschen lassen.

TIPP: Powidl selbstgemacht

Echtes Powidl zu kochen ist zeitaufwendig: Mindestens 2 bis 3 kg reife, slisse Zwetschgen
werden gewaschen, von den Stielen befreit und in einem grossen Topf langsam erhitzt. Dann
kocht man die Zwetschgen unter sténdigem Riihren so lange, bis sie zermust sind und sich
die Steine vom Fruchtfleisch gelést haben. Das Zwetschgenmus durch ein gréberes Sieb
passieren, damit Steine und Fruchthaute zuriickbleiben. Anschliessend das Mus wieder in
einen Topf geben und mehrere Stunden unter standigem Rihren sehr dick einkochen lassen.
Vorsicht — die Masse brennt leicht an! In heiss ausgespilltem Glaser mit Schraubverschluss
fullen und erkalten lassen.

En Guete..

Marcel
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