Kochclub E!

Smerebrad

Smorebod Kochsession 311
Weihnachtsessen 2021
04.12.2021

APERO
Almendras (Gesalzene Mandeln)
Aceitunas Alinadas (Eingelegte Oliven)

Piementos de Padron (Gebratene Paprikachoten)

VORSPEISE

«Mas de diez tapas» (verschiedene Tapas)

HAUPTGANG

Truchas a la Navarra (Forelle in Serranoschinken)
Gegrillte Lammkoteletts mit Paprika

Mit Safranreis gefillte Paprika

DESSERT

Crema Catalana (Katalanische Creme)
Peras al Vino (Birnen im Wein)

Uvas al Pedro Ximénez y Crema de Tetilla (Sherrytrauben mit Kase-Sahne-
Creme)

Tarta de Santiago

Weisswein: Rotwein:
Albarino — Ramon Bilbao Volver Cuvée Old Vines

Rafael Caiizares

Eingeladene Gaste 16 Personen

©2021 KochClub Smerebrgd / Session 311 /04.12.2021 / Thomas / Rolf / Bruno



Kochclub %
Smerebrad

Der Weisswein

Rias Baixas - Albarino

Die Gegend ist rau, hier in Galizien. Genauer: im Quadrat Uber Portugal. Vieles ist noch originar. Der
Massentourismus mag in Spanien Uberall sein oder fast — ganz bestimmt nicht in der Region Rias
Baixas. Nur schon ein Umstand sorgt dafiir, dass Tui und Co. hier nicht Einzug gehalten haben: Es
regnet oft in der spanischen Atlantik-Region! Jahrliche Durchschnittsmenge: 2000 Millimeter. Dem
gegeniber stehen gleich viele Sonnenstunden. Unter dem Strich heisst das: Weisswein-Land!

.Bewasserung?’, lacht Eric Garcia Muggia, Verkaufsmanager bei der Adega Valmifior, einer der
reprasentativsten Kellereien der Gegend. ,Santiago de Compostela ist so ziemlich die regenreichste
Stadt auf der Welt...“ Am Ende des Jakobswegs wird man haufig nass. Nicht nur des Schweisses
wegen.

Rain, Rain, Rain

In diesem Klima also fihlt sich die Albarifio-Traube pudelwohl. Sie ist der grosse Star im Rias Baixas.
Und sie findet Anklang. Das «Wall Street Journal» zum Beispiel erkor den Albarifio von Don Olegario
2008 zum viertbesten Wein der Welt — wie auch immer das geschehen sein mag. Der Familienbetrieb
liegt ganz nahe am Atlantik und versucht, biologisch zu kultivieren. ,So weit das hier in diesem nassen
Klima halt moglich ist. Ganz geht es nicht”, sagt Geschéaftsflhrerin Maria Falcon Oubifia. ,Es kann hier
schon mal zwei Wochen am Stiick regnen, allerdings bei warmen 23 Grad. «Die Gefahr von Botrytis,
also Grauschimmelfaule, ist deshalb gewaltig®, erganzt Marcos Barros, der diesen Job auf Maior de
Mendoza macht. ,Da gibts nur eines: massiv eingreifen! Wir kdnnen es uns nicht leisten, eine ganze
Ernte zu verlieren.*

Immerhin haben die Regenwinzer einen starken Verblndeten: den Wind. Der lasst das
nassgewordene Traubengut schnell wieder trocknen. Weil das noch besser geht, wenn die Trauben in
sogenannten Pergolas angelegt sind, wie wir sie aus dem Siidtirol kennen, erfreut sich diese
Erziehungsform im Rias Baixas grosster Beliebtheit. Ach ja: Pergola-Dacher sind auch ein optimaler
Schutz vor der Sonne. Hitze kennen die Galizier also auch.

Ist Erntezeit, geht im Rias Baixas alles sehr schnell. ,Innert 40 Stunden fahren wir alles ein®, sagt
Hugo Rodriguez, Export-Manager der Genossenschafts-Kellerei Eidesola. ,Da gibts dann weder
Pause noch Schlaf.» Sofort wird mit Stickstoff gekihlt, den die Kellerei selber herstellt. ,Die Maschine
daflr hat 50'000 Euro gekostet”, sagt Rodriguez.

Viel Saure, auf der Hefe oder im Barrique

Spannend ist beim Albarifio, dass sich die Traube auf mannigfaltige Weise ausbauen Iasst. ,Diesen
Variantenreichtum wollen wir aufzeigen®, so Barros. ,Wir auf Maior de Mendoza produzieren zum
Beispiel vier verschiedene Weine, alles hundertprozentige Albarifios.”

Klassisch sind drei Arten: Der Ausbau in Stahltanks, bei dem sich die hohe Saure so richtig entfalten
kann, ahnlich einem deutschen Riesling. Zweitens der Ausbau in Barriques, deren Einsatz allerdings
hoch préazis dosiert werden muss. Und drittens der Ausbau auf der Hefe, der den Wein schon
geschmeidiger macht. So benutzt die Vorzeige-Genossenschaft Valtea die Feinhefe der besten Tanks
und den Vorlauf, um den Pedras Rubras zu keltern. Das Resultat ist sensationell! Ohnehin sind alle
drei Albarifios dieser Kellerei klasse. Der Finca Garabato ist zum Beispiel der Hauswein des Drei-
Sterne-Restaurants Arzak in San Sebastian, eines der besten Lokale von ganz Spanien.

Allerdings ist die Arbeit einer hiesigen Genossenschaft kein Zuckerschlecken. ,Es gibt unglaublich
viele Parzellen hier, genau 2400, alles ist extrem ziseliert. Vor allem durch Erbaufteilungen®, sagt
Paula Lobato Mayans, Exportmanagerin bei Codax, der fihrenden Genossenschaft mit 297
Mitgliedern. Dazu hat man Kontrakte mit 300 weiteren Weinbauern. Die Obergrenze ist erreicht! Als
die Genossenschaft 1986 gegriindet wurde, waren es gerade mal 50!
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Und die Weine haben ein gewisses Alterungspotenzial, denn internationale Preise gewinnen sie am
ehesten mit zwei- oder dreijahrigen Gewachsen.

Boomregion Rias Baixas

Auf gutem Weg ist auch die Familie Somoza. Diese ist eigentlich im Meeresfriichte-Business zuhause
und hat bis 2010 nur fir den Eigengebrauch Wein gemacht. Als man das Potenzial fir Albarifio in den
USA entdeckte, wurde in grossem Stil in eine Kellerei investiert, die derzeit drei Weine herstellt. ,Es
sollen aber sehr bald finf werden®, sagt Fernando Oubifia Somoza.

Apropos Export: Martin Codax exportiert in 40 Lander, darunter die Schweiz. ,Euer Land war eines der
ersten fir uns, denn die Schweiz ist ein Immigrationsland fir Galizier, so Mayans weiter. Die Schweiz
ist das siebtwichtigste Exportland, absolut gesehen! Nummer eins sind bei weitem die USA. Ohnehin
ist Rias Baixas Boomland. Startete man 1987 mit 14 Kellereien und 5850 produzierten Hektolitern, so
waren es 2012 bereits 177 Kellereien mit 120'000 Hektoliter!

Albarino — Ramon Bilbao

Der Ramon Bilbao Albriaino Rias Baixas ist ein vollmundiger Weisswein, toll als
Apéro!

Charakter

Leuchtendes Strohgelb mit hellgriinen Reflexen. In der Nase vereinen sich frische Aromen mit einem
Hauch Salz und Nuancen von Aprikosen und Weinbergpfirsich. Am Gaumen harmoniert die elegante
Saure mit den stissen Komponenten der Aromen von exotischen Frichten. Weich und geschmeidig mit
vollem Kérper und einem prickelnden Finale.

Geschichte

Bereits im Jahre 1924, als Ramon Bilbao Murga das Weingut im Herzen von Rioja griindete, war er fur
seinen starken Pioniergeist bekannt. Diese Tradition zur Innovation macht Ramén Bilbao heute zu
einem der erfolgreichsten und renommiertesten Produzenten von Rioja Alta. Die Suche nach dem
geeignetsten Terroir fur Weisswein fihrte die Familie nach Rueda. Heute ist Ramén Bilbao stolzer
Besitzer des modernen Weinkellers Monte Blanco, wo man sich vollends auf die Produktion eines
einzelnen Weissweins konzentriert. Bereits der erste Jahrgang, der Monte Blanco Verdejo 2010, wurde
von den spanischen Sommeliers zum besten Weisswein des Landes gewahilt.
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Der Rotwein

Volver Cuvée Old Vines

Charakter

Kirschfarbiger Rotwein mit granatenen Reflexen. Der Ausbau in franzdsischer Eiche bringt Aromen von
Schokolade und siissen Gewirzen sowie rauchige Aromen. Im Gaumen ein strukturierter Wein, mit
seidigen und reifen Tanninen sowie Prasenz kandierter Friichte. Lang, sehr lang im Abgang.

Geschichte

In einer Zeit, als die Welt bei spanischen Weinen nur an ein paar Rioja-Weine dachte, machte sich
Rafael Canizares 2004 daran, alte, aufgegebene Rebflachen in bislang unbekannten Anbaugebieten zu
bewirtschaften, heimische Rebsorten wieder aufleben zu lassen und spanische Qualitatsweine neu zu
positionieren. Giitesiegel der Bodegas Volver S.L. ist das traditionelle Winzerhandwerk. Derzeit
produziert Bodegas Volver S.L. ihre Weine aus den Trauben von 30- bis 90-jahrigen Rebbergen in den
geschiitzten Anbaugebieten DO Jumilla, DO Castilla la Mancha und DO Alicante.

Terroir

Die Finca Los Juncares beinhaltet einen Rebberg mit 29 Hektaren und befindet sich im Nordosten der
La Mancha in der Nahe von Las Meses. Sie liegt damit in einer der héchsten Gegenden der Meseta auf
fast 700 m.0.M. Die Reben wurden 1957 gepflanzt. Die sandigen Bdden sind arm an organischer
Substanz hingegen reich an Kalk und Kreide. Die in 1.5 Meter tiefe liegende rote Tonerde bringt Frische
und Eleganz in die Weine.

E-903

Albacete

Mosta
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APERO

Almendras (Gesalzene Mandeln)

Aceitunas Alinadas (Eingelegte Oliven)

Piementos de Padron (Gebratene Paprikachoten)

ALMENDRAS
GARRAPINADAS
KANDIERTE MANDELN
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GRUNE OLIVEN MIT MANCHEGO.
ROSMARIN UND KNOBLAUCH
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VORSPEISE

«Mas de diez tapas» (verschiedene Tapas)

06.11.21, 10:34 Chefkoch Rezept: Jakobsmuscheln auf Fruchtchutney von camouflage 165

[ll] cHEFKOCH

Jakobsmuscheln auf

Fruchtchutney

Amuse Gueule oder Vorspeise Coquilles St.-
Jacques mit Feigenchutney

Die Sahne in einem Topf erwirmen (keinesfalls kochen) und das
Feigenchutney sowie die Balsamicocreme (ich nehme

Balsamissimo) einriihren. Die Kriuterbutter langsam schmelzen —
lassen und mit Salz sowie Cayennepfeffer abschmecken. Zutaten fiir 4 Portionen:

Den Corail - das ist der orangefarbene Rogensack - vom

Muschelfleisch entfernen (knnt ihr anderweitig verwenden, 2.8, 2EL Chutney, (Feigenchutney)
als "Beurre de Corail von der Jakobsmuschel" - Zubereitungsart
findet ihr unter meinen Rezepten).

Etwas Butter in der Pfanne erhitzen und die Jakobsmuscheln unter 100g Kriuterbutter
stindigem Wenden ca. 4-5 Minuten gut anbraten,

1EL Balsamico, (Creme-}

200g Sahne
Muschelfleisch auf eine Jakobsmuschelschale setzen, mit der Salz
lauwarmen Sauce libergiefen und servieren,
i R e Cayennepfeffer
Arbeitszeit ca. 15 Minuten & Jakobsmuschel{n)
Gesamtzeit ca. 15 Minuten

Butk
Schwierigkeitsgrad normal o

Rezept von: camouflagelss

https:fweww.chefkoch defrezepte/drucken/1 676751 27565872 1/Jakobsmuscheln-auf-Fruchtchutrey. himi 1M
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Betty Bossi

Knoblauch-Creuvetten (Gambas al
ajillo)

@ Wor- und zubereiten:ca. 15 Min.
&= rMarinieren: ca. 30 Min.

Portion: 189 keal, F159,Kh2g,E12g

Zutaten Und so wirds gemacht:
flir 4 Personen

24 bis auf das Schwanzende geschilte, 1. Crevetten mit Olund Pfeffer mischen, rugedeckt im Kihlschrank
gekochte Crevettenschwidinze (ca. £a. 30 Min. marinieren.
2504, sieke Tipp)
4 EL Olivendl
Pfeffer aus der Mihle
Olivendl zum Braten
4 Knoblauchzehen, in Scheibchen
1 gresser roter Chili /Peperoncing, in
feinen Ringen, entkernt
0.5TL Salz Tipp: statt gekochte rohe Crevettenschwidnze verweanden, ca, 5 Min.
Pfeffer aus der Mlhle rithrbraten,

2. DieCrevettenin einer Bratpfanne im heissen &l ca. 2 Min,
riahrkraten, Knoblauch und Chili beigeben, ca1 Min,
weiterrihrbraten, wiirzen, warm oder kalt servieren.

EBetty Bossi | Bel Fragen wende dich am besten an die Kulinarik-Expertinngn von Betty Bossi: kocheng@battybossich und i bettybossch
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Gefullte Spitzpaprika mit Ziegenkase

ZUTATEN (FUR & PORTIONEN)

ALLGEMEIN:
2EL Pinienkerne
200¢ Ziegenkise (frisch)
3EL Créme
fraiche
4EL Kase (gerieben, alt)
1 5tk. Kneblauchzehe (gepresst)
12 Blatter Basilikum (gehackt, fein)

1 Ei (verschlagen)

etwas Salz und

Pfeffer
einige Basilikumblatt
1EL Olivens!
3 Paprikaschoten

«h,a; Das Kochrezept
et

DAUER: 50 MIN.
MNIVEAL: EINFACH
1. SCHRITT

Die Pinienkerne chne Fett in der Pfanne go|dge|b rosten.

Paprika langs halbieren und Kerne und Kerngehause entfernen.

2, SCHRITT

Den Ziegenkase mit Créme fraiche, dem gereiften Kase,
Knoblauch, Basilikum, Ei, Pinienkernen verruhren und mit Salz,
Pfeffer abschmecken.

3. SCHRITT

Die Paprikahalften mit der Masse fullen und in eine eingefette
Pfanne oder feuerfeste Form legen. 2-3 Esslaffel Wasser in die
Auflaufform geben und die Paprika 25-30 Minuten auf
mittlerer Schiene im vorgewarmten Ofen bei 180 *C backen,

bis der Kase geschmolzen ist.

4, SCHRITT

Vor dem Servieren die Paprika mit Basilikum ausgarnieren und

mit etwas Olivenol betraufeln. Warm servieren.

MNoch mehr leckere Rezepte: https:/fwww.daskochrezept.de
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08.11.21, 10:29 Chefkoch Rezept: Tortilla espafiola von masstradecocing

[l] cHeEFkOCH

Tortilla esparfiola

tortilla de papas, la mds bdsica y sabrosa

Die Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Reichlich Gl in eine Pfanne geben und erhitzen. Die Kartoffelwiirfel
darin bei mittlerer Hitze ca. 10-15 Minuten frittieren - sie sollen
nicht anbraten, sondern nur goldgelb werden. Dann mit einem
Schaumléffel aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier etwas
abtropfen lassen. Das Ol abgieRken - evtl. fiir weitere Tortillas

aufbewahren. Zutaten fiir 4 Portionen:

Wahrend die Kartoffeln frittiert werden, die Eier mit etwas Salz und

Pfeffer verquirlen. Die abgetropften und noch warmen Kartoffeln Tailg: Karioftel(n)

zu den Eiern in die Schilssel geben und umriihren. Im.-groBe Eiler)

Eine kleine Pfanne (so 18-20 cm Durchmesser Bodenfliche) mit

etwas Ol erhitzen und die Masse dazugeben. Die Temperatur auf Y Liter Olivendl oder Sonnenblurmenil
mittlere Hitze stellen und die Pfanne mit einem Deckel 5
verschlieRen. Ein paar Minuten stocken lassen und abund anmit ~ ReZePtvon: maestrodecocina
einem Schaber bzw. Messer den Rand l8sen, dabei ein bisschen

nach innen klappen.

Sobald die Masse in der Pfanne stabil erscheint - sie muss aber in

der Mitte noch nicht (1) durch sein - aus der Pfanne auf ginen Teller

rutschen lassen und vom umgedrehten Teller fix zuriick in die

Pfanne stlirzen. Jetzt die Rénder mit einem Schaber bzw, Messer

wieder in die Mitte driicken, dann bekommt die Tortilla eine

schine Form.

Nach ¢a. 2 Minuten kann das Ganze dann auf einen Teller gegeben

werden (rausrutschen lassen) und sollte 3 Minuten ruhen. Das Ei ist

noch ein ganz kleines bisschen feucht - die Feuchtigkeit darin

vertailt sich jetzt bzw. wird aufgesogen - wer das nicht mag, lisst

sie ein bisschen langer in der Pfanne.

Schmeckt frisch aus der Pfanne und noch etwas warm am besten.

Arbeitszeit ca. 30 Minuten
Gesamtzeit ca. 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad normal
Kalorien p. . ca. 719

nttpsivew, chefioch. deirezepte/drucken/955781 201 589378/ Tortilla-espancla.html 1M
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EN, ROTWEIN UND KASTANIEN

sten frische Kastanien, inzwischen

ber auch im gut sortierten Lebensmittel-

ndel abpgepa lr t @ -‘\"l‘l‘-'lil';_u'-(;';.',,,2?‘

nien von guter

1 DIrin-
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CHORIZO
A LA SIDRA

CHORIZO MIT APFELWEIN

""""""""""""""" Chorizo in Apfelwein gekocht ist eine der ein-
------------------------------------------ ~ fachsten Tapas - man benotigt nur zwei Zutaten,
--------------------------------------- .oooiiies pine Pfanne und einen Flaschenoffner. Viel

................................................. schnippeln muss man auch nicht. Vergessen
4 CHORIZOS (WURZIGE, GROBE WURSTE)  gje das Brot nicht!

Redamm e st e T I 1 Die Chorizos in eine kleine Pfanne legen (sie sollten
gerade so hineinpassen) und den Apfelwein darii-
bergiellen. Den Apfelwein bei hoher Temperatur zu
einem Sirup reduzieren — das sollte etwa 30 Minu-
ten dauern. Man kann die Wiirste auch bei niedri-
ger Temperatur ungefihr 1 Stunde kocheln - sie
werden genauso kdstlich, aber weich.

2 Die Chorizos in dicke Scheiben schneiden und
heill mit dem Sirup, frischem Brot, Oliven und
Apfelwein servieren.

TIPP

Chorizo ist auch auferhalb von Spanien sehr be-
kannt, aber kaum jemand weif3, wie viel verschie-
dene Sorten es gibt, die sich durch die mehr oder
minder kriftige Schirfe und ob sie gerduchert oder
ungerauchert, roh oder luftgetrocknet sind, unter-
scheiden. Chorizo ist auflerdem unglaublich viel-
seitig verwendbar ... Man kann sie 2 Minuten unter
den Backofengrill legen, in Apfelwein oder Wein
kochen oder einige Stunden im Eintopf schmoren.
Mir schmeckt Chorizo immer gut, egal, wie sie zu-
bereitet ist. Fiir dieses Rezept unbedingt rohe Cho-
rizo verwenden, da luftgetrocknete zu hart wird.

83
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Klrbisspalten in Serranoschinken Tapas-Rezept

Gebackener Kiirbis und echter Jamon Serrano als warme Tapas. Eine
herbstliche Tapas-Variante, die hervorragend als Fingerfood serviert werden
kann.

SlBes oder Saures? Die Klrbissaison lautet den Herbst ein und lockt mit Gppiger
Fruchtfille. Besonders schmackhaft und vor allem leicht zu verarbeiten sind die kleinen,
nur 1 bis 2 kg schweren Hokkaidoklirbisse, die man schon von Weitem an ihrem
leuchtenden Orange erkennen kann. Die nussig-milden Hokkaidostlicke, gebacken mit
dem berihmten spanischen Serrano-Schinken, ergeben wunderbar delikate warme
Happchen.

Zutaten

70g Hokkaido Kiirbis

5 Scheiben Serranoschinken
1 EL Olivendl

Salz & Pfeffer

Zubereitung
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Einen mdglichst kleinen HokkaidokUirbis wahlen und ein passendes Stlickchen
herausschneiden. Das Klrbisstlick schdlen und in 5 gleichgroBe, etwa 2 cm breite
Spalten schneiden. Die Kirbisspalten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und
mit Ol betraufeln. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und recht weit oben in den auf 200°C
vorgeheizten Backofen schieben.

Nach 10 Minuten die Klrbisspalten auf dem Blech wenden und dann fiir weitere 5
Minuten backen lassen. In dieser Zeit die Schinkenscheiben einmal der Lange nach in der
Mitte falten.

Das Blech aus dem Ofen nehmen und die einzelnen Kirbisspalten vorsichtig in die
vorbereiteten Schinkenscheiben wickeln. Jeweils mit einem Holz-Zahnstocher fixieren und
die leckeren Schinken-Kirbis-Happchen noch einmal kurz in den Ofen schieben - rund 2
bis 3 Minuten sind ausreichend. Direkt hei3 aus dem Ofen oder noch warm servieren.

Das Rezept Tapas - Kiirbisspalten in Serranoschinken wurde bei tapito.de
eingetragen von Katharina aus Berlin.
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06.11.21, 10:23 Chefkoch Rezept: Tapas - Champignones al jerez von hirlitschka

[lj cHEFKOCH

Tapas - Champignones al jerez

Champignons putzen. Schalotten und Knoblauchzehen schilen
und fein hacken. Chilischote waschen und in feine Ringe
schneiden. Schalotten, Knoblauch und Chili in Qlivendl diinsten,
Champignons zugeben und ca. 5 Min. braten. Mit Sherry
abléschen, mit Salz, Pfeffer und gehackter Petersilie wiirzen,

Arbeitszeit ca. 25 Minuten

Gesamtzeit ca. 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad normal

; Zutaten fiir 4 Portionen:
Kalorien p. P. ca. 90

750 g Champignons, kleine
4 Schalotte(n)
4 Zehefn Knoblauch
1 chilischote(n)
Ve Liter Sherry, trockener
Petersilie

Rezept von: hirlitschka

o

https:www.chefkoch defrezepteldrucken32864 1115467680/ Tapas-Champignones-al-jerez. htm| 11
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TAPAS A FLEISCH

CROQUETAS
DE JAMON

SCHINKENKROKETTEN

ZUBEREITUNG: 20 MINUTEN
PLUS ZEIT ZUM ABKUHLEN

20 SEUHER

J% GEMUSEZVIEBEL, FEIN GEHACKT
70 G SERRANOSCHINKEN, GEHACKT

1 PRISE FRISCH GERIEBENE
MUSKATNUSS

1 PRISE FRISCH GEMAHLENER

VELSSER PFEFFER

ERERe
50 G PANIERMEHL

PFLANZENSL 20N FRITTIEREN

ANMERKUNG

AuBen knusprig, innen cremig,

insgesamt fettig - so schmecken

die echten spanischen NCroque-
tas«, Guten Appetit!

Diese frittierten Béchamelkugeln sind ein
Geschenk des Himmels, um uns Sterblichen auf
Erden ein wenig Gliick zu schenken. »Croquetas
kennt man in ganz Spanien - wiithrend die Giiste
von ihrem groBartigen Geschmack schwiirmen und
wie herrlich es sich anfiihlt, in sie hineinzubeiBen,
wissen die Koche genau, dass die besten Dinge im
Leben ihren Preis haben: Ja, die Zubereitung ist
reichlich zeitaufwendig. Ich kénnte jetzt natiirlich
erziihlen, dies hier wiire ein altes, wohl gehiitetes
Familienrezept, aber ehrlich gesagt ist es meine
ganz eigene Erfindung. Nach der Zubereitung schier
unendlich vieler »croquetas« glaube ich, dass
diese zu den besten gehoren, die es gibt.

1 Die Butter in einem Topf bei mittlerer Temperatur
zerlassen und die Zwiebel und den Serranoschin-
ken hinzugeben. Die Zwiebel einige Minuten glasig
werden lassen. Inzwischen in einem anderen Topf
die Milch bis knapp unter den Siedepunkt erhitzen
und beiseitestellen.

2 Das Mehl zu der Schinken-Zwiebel-Mischung hin-
zufligen und unter stindigem Riihren 5 Minuten
anschwitzen. Langsam und zunichst nur ein we-
nig von der heifen Milch hinzugeben, dabei stin-
dig riithren, sodass eine dickfliissige Mehlschwitze
entsteht. Nach und nach den Rest der Milch zufii-
gen, bis eine feincremige Béchamelsauce daraus
wird. Sobald sie Blasen schligt, die Temperatur
reduzieren und mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
abschmecken. Etwa 40 Minuten kécheln lassen,
ab und zu umriihren, damit nichts am Topfboden
ansetzt. Nochmals abschmecken.

welter slehe Seite 84
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HAUPTGANG

Truchas a la Navarra (Forelle in Serranoschinken)

Gegrillte Lammkoteletts mit Paprika

Mit Safranreis gefiillte Paprika
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Kochclub E!

Smerebrad

Gegrillte Lammbkoteletts
mit Paprika
v ¢

Fir B Portionen Vorbereitung: 25-30 Min. Garzeit: 25-40 Min.
plus Marinierzeit

FEL epmnisehes Divend); lussbwas 1 ©l, Essig, Knoblauch, Zucker, Thyrian und Oregano in einer

mehr zum Bestreichen nicht metallenen Schissel verrGhren. Die Lammikoteletts mit o=

Zutaten “ Zubereitung
Mischung einreiben und abgedeckt bis zu 2 Stunden bei Zim-

2 EL Rotwein- ader Sherry-Essig

2 grofie Knoblauchzehen, " mertemperatur marinieren.
fein gehackt |

I EL Zucker || -
[ werden lassen. Mit Ol bestreichen und die Paprikastiicke mit

i der Hautseite nach unten 12—15 Minuten weich grillen.
2 TL frisch gehackter Oregana | = . * rien 12 i g

Z Eine gerippte gusseiserne Grillpfanne bei starker Hitze heil

| EL frisch gehackter Thymian

Die Paprika hiuten und das Fruchtfleisch in feine Streifen

Lar

16 Lammkoteletts, pariert
4 rote Paprika, geviertelt schneiden.
5alz und Ffeffer

B~

Dhe Pfanne erneut erhitzen. Die Lammkoteletts salzen und
pfeffern. Dann portionsweise 5—8 Minuten (oder ldnger, je nach
gewlnschter Garstufe) unter einmaligem YWenden grillen.

Die Paprikastreifen auf eine Servierplatte geben und die Lamm-
koteletts darauf anrichten. Nach Belieben warm, lauwarm gder
kalt servieren,

I
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EatSmarter!

Mit Safranreis gefiillte

Paprika

Zeit: 1h
Schwierigkeit: leicht

Kal.: 282 keal
Health Score: &% 9,1/10

Zutaten

fiir 4 Portionen

[1 100 g Langkornreis
0 1 Lorbeerblatt

Kochclub g!

Smerebrad

Mit Safranreis gefiillte Paprika Rezept | EAT SMARTER

PRASEMNTIERT VON

FROSTA

Zubereitung

1.

Reis mit Lorbeerblatt und Safran in kochendem
Salzwasser nach Packungsangaben kérnig garen,
abgiellen, kalt abspilen und gut abtropfen lassen.
Lorbeerblatt entfernen.

O 1 Msp. Safran 2. Gelrocknete Tomaten fein hacken. Zwiebeln
01 4 getrocknete Tomaten schélen und ebenfalls fein hacken. Knoblauch
i schélen, pressen und in einer Schiissel mit 1 EL O,
0 1 Zwiebel : £ :
Sahne, Zwiebeln und Tomaten mischen. Feta mit
00 2 Knoblauchzehen giner Gabel zerdriicken, Frilhlingszwiebeln
0O 1 EL Olivend! waschen und fein hacken. Alles mit den Kridutem
01 1 EL Schlagsahne unter den Reis mischen und abschmecken.
3. Paprikaschoten waschen, trocknen, einen Deckel
] 100 g Feta : :
abschneiden und entkermnen. Schoten leicht salzen,
[0 2 Stangen Frihlingszwiebeln mit der Reismasse fiillen und die Deckel wieder
O 2 EL gehackte Krauter auflegen. In eine mit Ol ausgestrichene ofenfeste
cost Form setzen und im vorgeheizten Backofen (200
O Cayennepfeffer °C Ober-/Unterhitze) auf der mittleren Schiene ca.
O Salz 30 Minuten garen. Joghurt mit Zitronensaft
0 weiler Pfeffer verrihren und mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Mit dem Joghurt servieren.
[ Pfeffer aus der Miihle °d
0 150 g Naturjoghurt
O 1 EL Zitronensaft
0 1 Prise Zucker
1 4 grosse rote Paprikaschoten
hitps.featsmarter. defrezepte/ mit-safranreis-gefuelte-paprika-0/druckansichtrecipe_yield=4 12
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Smerebrad

DESSERT

Crema Catalana (Katalanische Creme)

Peras al Vino (Birnen im Wein)

Uvas al Pedro Ximénez y Crema de Tetilla (Sherrytrauben mit Kase-Sahne-
Creme)

Tarta de Santiago
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Kochclub E!

Smerebrad

;‘Z«ic/éw
rnomente

Tarta de Santiago

Schnell gemacht und richtig, richtig lecker!

Zubereitungszeit: 15 min
Wartezeit:
Backzeit: 40 min

ZUTATEN

4 Eier

225 g Zucker

Abrieb einer ¥z Bio-Zitrone
L5 TL Zimt

250 g gemahlene Mandeln
Puderzucker zum Bestauben

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 180 ° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

kuechenmomente.de | 1
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Kochclub E!

Smerebrad

momente

Eine Springform (24 oder 26 cm Durchmesser) am Rand einfetten und den Boden
mit Backpapier belegen.

Eier mit dem Zucker hellcremig aufschlagen.

Abgeriebene Zitronenschale und Zimt unterrahren.

Die Mandeln vorsichtig unterheben, anschliefend den Teig in die Springform
geben.

Backzeit ca. 35-40 Minuten.

Nach der Backzeit den Kuchen 10 Minuten in der Form stehen lassen, danach
vorsichtig aus der Form nehmen und auskihlen lassen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

kuechenmomente.de | 2
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Kochclub g!

Smerebrad

12.11.21,17:32 Barraquite - der Kaffee, der Spalt macht « Koch-Mit

powered by

Start » Kiche > Kochen, Backen, Grillen » Barraquito - der Kaffee, der Spalt macht

Barraquito - der Kaffee, der Spass macht

25.09.201% | Diana Crocenzi

Der Mix aus starkem Kaffee und Likor ist zwar bewahrt, der Barraquito aber trotzdem ein vollig
neues Geschmackserlebnis! Koch-Mit stiirzt sich mitten rein und zeigt, wie es geht,

Wir haben mal wieder mehr aus dem Urlaub mitgebracht, als nur gute Laune und Sonnenschein. Z.B. den
Barraquito, ein Kaffeegetriank, dass ganze 5 Schichten bereit hilt - eine leckerer als die andere und mit
dem Philips LatteGo super schnell gemacht. Das Besondere am Barraquito ist der wunderbare “Likor 43"
- oder auch “cuarenta y trés”, denn der schmeckt nach Vanille. Wer schon einmal Urlaub auf den Canaren
gemacht hat, kennt vermutlich sowohl Likor als auch Barraquito, denn da kommt der siiRe Kaffeemix
her.

Aus Italien haben wir einen Espresso Macchiato Freddo, also auf Eis, mitgebracht. Kraftig und cremig
zugleich hat er etwas mit unserem spanischen Freund gemeinsam, namlich Milchschaum als kronender
Abschluss — und wie kénnte man den einfacher machen, als mit einem Milchaufschaumer, der ohne
Schlduche und komplizierte Reinigung auskommt? Genau. Gar nicht. Also legen wir los!

ZUBEREITUNG BARRAQUITO

Fir 2 Glaser:

» 8 EL Gezuckerte Kondensmilch (z.B. Milchmadchen)

httpsiwww. koch-mit.defkueche/barraquito/ 143
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Kochclub E!

Smerebrad

13.11.21, 17:32 Barraquito - der Kaffee, der Spalkh macht - Koch-Mit
o 2x2clLikir43

+ 2 doppelte Espresso

« heilte Milch & Milchschaum
» Zimt

» einige Kaffeebohnen

» etwas Limetten- oder Orangenschale

Zubereitung

Die Glaser als erstes mit jeweils 4 EL gezuckerter Kondensmilch fiillen. Den Likér abmessen und langsam
auf die Kondensmilch giellen. Die Glaser nacheinander unter die Philips Latte Go stellen und jeweils
zuerst einen doppelten Espresso, dann 2 Finger breit warme Milch hinzugeben. Zum Schluss mit
Milchschaum toppen und mit Zimt, Kaffeebohnen und etwas Limetten- oder Orangenschale dekorieren.

Vor dem Genieffen umrlihren - lecker!

In Kooperation mit Philips

Kaffee ist das komplizierteste Getrink der Welt! Glaubst du nicht? Na dann frag mal in die Runde, wer
seinen Kaffee gerne wie mag. Klein, groft, stark oder mild, mit Milch, ohne Milch, mit Zucker, ohne Zucker,
mit extra viel Milchschaum, heilk, heilter, Lippen verbriihen... Puh!

Diirfen wir vorstellen? Der PHILIPS EP 3246/70 3200 LATTEGO Kaffeevollautomat. Mit dem kannst du alles
liber eine intuitive Steuerung so einstellen, wie du es brauchst und wenn es passt, fiir dich abspeichern.
So kannst du dir morgens, mittags und abends deinen ganz personlichen Lieblingskaffee auf Knopfdruck
zubereiten lassen.

Aber hier kommt das, was keine andere kann: ndmlich Milch super-cremig aufschdumen, ohne
zusatzliche Schlauche, ochne komplizierte Verkabelung aber vor allem; ganz ohne l3stiges Auswaschen,
einlegen oder chemische oder dtzende Reinigungsmittel. Das Modul fiir die Milch wird einfach eingesetzt,
wenn man es benotigt und anschlieBend genauso leicht wieder abgenommen. Noch leichter aber kann
man das Modul dann einfach unter fliebendem Wasser ausspiilen - oder in den Geschirrspiiler geben.
Easy! Sieh selbst:

Viel Milch, wenig Aufwand! Die Philips LatteGo Kaf...

hittps-ifwww. koch-mit. defkueche/barraquitod 23
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