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Fiir die Minner, zunachst zum letzten Mal, ein rustikales
Abendmahl!
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Hahnchenspielle mit Schwarzkiimmel auf pikantem

Papayasalat

Senfschaumsuppe

Kartoffel-Lauch-Gratin mit Kabeljau

Wiener Schnitzel Dreierlei

Birnentarte mit Ziegenkase und Senfdressing
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Hahnchenspielle mit Schwarzkiimmel auf pikantem
Papayasalat

(Fiir 6 Portionen)

2 unreife Papaya a’ 400 g
3-5 EL Limettensaft

1 Chilischote

1 Bund Friihlingszwiebeln
Salz

1 TL brauner Zucker

300 g Hahnchenbrustfilet
4 EL Maismehl

1 TL Schwarzkiimmel

2 Eiweil3

> Bund Koriandergriin
200 ml Ol

1. Die Papayas schilen, halbieren und entkernen. Fruchtfleisch in feine Stifte
hobeln und in einer Schiissel mit dem frisch gepressten Limettensaft mischen. Die
Chilischote aufschlitzen, entkernen und in feine Ringe schneiden. Die Friihlingszwie-
beln putzen, das Weille und Hellgriine in diinne, schrige Scheiben schneiden. Chili
und Friihlingszwiebeln zu den Papaya geben, mit Salz und braunem Zucker wiirzen.
Beiseitestellen.

2. Fiir 12 Spiefle das Hahnchenbrustfilet in 2 cm groe Wiirfel schneiden.
Maismehl, Salz und Schwarzkiimmel mischen und auf einen Teller geben. Das Eiweil}
leicht aufschlagen und auf einen Teller geben. Hihnchenwiirfel zunichst in Eiweif3,
dann in Maismehl wenden. Vom Koriander die Blitter abzupfen, grob hacken und
unter den Salat heben.

3. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Hihnchenwiirfel darin rundherum in ca. 4
Minuten goldbraun backen. Kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen, auf 12 Spief3e
stecken und mit Papayasalat servieren.
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Senfschaumsuppe
(fiir 4 Portionen)

2 EL Butter

150 g Rote Bete

2 EL Rotweinessig

4 EL Sonnenblumendl
1 TL grober Senf

150 g Schalotten

50 g Kartoffeln

150 ml WeiB3wein

500 ml Gemiisefond
250 ml Schlagsahne
Salz, Pfeffer

4 Stiele Kerbel4-5 EL mittelscharfer Senf

1. Butter in kleine Stiicke schneiden und 20 Minuten ins Gefrierfach stellen. Rote
Bete schillen und sehr fein wiirfeln. Essig, 2 EL Ol und den groben Senf verriihren.
Rote Bete untermischen und 20 Minuten ziehen lassen.

2. Inzwischen die Schalotten fein wiirfeln. Kartoffel schédlen und in feine
Scheiben schneiden. Das restliche 6l in einem Topf erhitzen, die Schalotten darin bei
mittlerer Hitze andiinsten. Kartoffelscheiben dazu geben und 1 Minute andiinsten.
Weillwein dazugeben und auf die Hilfte einkochen lassen. Fond und Sahne
dazugieflen und 15 Minuten offen bei mittlerer Hitze kochen lassen.

3. Die Suppe mit dem Schneidstab fein piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kerbelblittchen abzupfen. Rote Bete abtropfen lassen, mit dem Kerbel mischen. Senf
und kalte Butter zu der Suppe geben und mit dem Schneidstab schaumig aufmixen.
Die Suppe auf Suppenteller fiillen, die Rote Bete hineingeben und sofort servieren.
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Kartoffel-Lauch-Gratin mit Kabeljau

(fiir 4 Portionen)

700 g mittelgroBe fest kochende Kartoffeln
Salz

600 g Lauch

60 g Butter

Pfeffer

100 g Weillbrot

4 Stiele Dill

500 g Kabeljaufilet

1 EL Zitronensaft

250 g Schmand

3 EL geriebener Meerrettich (aus dem Glas)
Butter fiir die Form

1. Kartoffeln ca. 30 Minuten in kochendem Salzwasser garen. Abgief3en,
ausddmpfen lassen und pellen. Abgekiihlte Kartoffeln in 1 cm dicke Scheiben
schneiden.

2. Lauch putzen und das Weille und Hellgriine in 2 cm dicke schrige Scheiben
schneiden. 20 g Butter in einer Pfanne zerlassen und den Lauch darin bei mittlerer
Hitze 10 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Vom Weibrot die Rinde abschneiden und das Brot fein zerbroseln. Die feinen
Dillastchen von den Stielen zupfen und hacken. 20 g Butter schmelzen, mit Dill und
Bréseln mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Den Kabeljau von den Gréten befreien, dann in 3 cm dicke Stiicke schneiden.
Mit Zitronensaft und Salz wiirzen. Schmand mit Meerrettich verrithren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

5. Eine Auflaufform (30x25 cm) mit Butter ausstreichen und die Schmandcreme
auf dem Boden verteilen. Abwechselnd Kartoffeln, Lauch und Kabeljau einschichten
und mit Dillbroseln bestreuen. Die restliche Butter in Flockchen dariiber geben und
den Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der 2. Schiene von unten 25-
30 Minuten garen. dazu passt Gurkensalat .
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Dreierlei vom Wiener Schnitzel
(fiir 4 Portionen)

40 g Rauke

160 g Semmelbrosel

70 g frischer Meerrettich

4 diinne Kalbsschnitzel, a’ 150 g aus der Keule, Nuss oder Oberschale
6 Eier

4 EL Schlagsahne

Salz, Pfeffer

80 g gesiebtes Mehl

500 g Butterschmalz

1-2 Zitronen

1. Vorbereitung fiir alle drei Varianten: Rauke waschen, abtupfen. Rauke und 50
g Semmelbrosel in einem Kiichenmixer in 3-5 Minuten zerkleinern, bis die Masse
hell-griin ist. Meerrettich putzen, schélen und fein reiben. Meerrettich mit 2 Eiern
leicht verquirlen. Fleischscheiben in je 3 Stiicke schneiden. 4 Eier mit 4 EL
angeschlagener Sahne leicht verquirlen und auf 2 Schiisseln verteilen.

2. Fiir die klassische Panade: 4 kleine Schnitzel leicht mit Salz und Pfeffer
wiirzen, danach in Mehl wenden, durch die Eier ohne Meerrettich ziehen und kurz
abtropfen lassen. Schnitzel in den Semmelbroseln ohne Rauke wenden, Panade leicht
andriicken.

3. Fiir die Rauke-Panade: 4 Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl
wenden, durch die Eier ziehen und leicht abtropfen lassen. Schnitzel in der Rauke-
Panade wenden, Panade leicht andriicken.

4. Fiir die Meerrettich-Panade: restliche Schnitzel leicht mit Pfeffer und Salz
wiirzen. Schnitzel in Mehl wenden, dann durch die Eier mit Meerrettich ziehen. Kurz
abtropfen lassen. Schnitzel in den Semmelbroseln ohne Rauke wenden, Panade leicht
andriicken.

5. Ofen auf 100 Grad vorheizen. Butterschmalz in einer grof3en breiten Pfanne
erhitzen. Schnitzel nacheinander in 2-3 Portionen schwimmend in dem hei3en
Schmalz rundum goldbraun brate, dabei die Pfanne die ganze Zeit behutsam hin und
her bewegen. Schnitzel nach ca. 2 Minuten wenden und ca. 1 Minute weiterbraten.
Schnitzel herausnehmen, auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen und auf einem
Backblech im Ofen warm halten. Alle Schnitzel so weiter verarbeiten. Dazu passen
Kartoftelsalat und Zitronenspalten.
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Birnentarte mit Ziegenkase und Senfdressing
(fiir 2 -4 Portionen)

2 Platten Blitterteig, TK 22x10 cm
3 Stiele Thymian

2 EL Ahornsirup

2 EL Zitronensaft

1 EL grober Senf

% - 1 EL scharfer Senf

40 g durchwachsener Speck

1 reife Birne

100 g Ziegenfrischkéserolle

Butter zum Bearbeiten

1. Blatterteigplatten nebeneinander legen und auftauen lassen. Thymianbléttchen
von den Stielen zupfen und grob hacken. Ahornsirup, Zitronensaft und beide
Senfsorten verrithren. Den Thymian dazu geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Speck sehr fein wiirfeln. Die Birnen in diinne Scheiben schneiden. Ziegenkése
mit den Hénden zerkriimeln.
3. Eine Tarteform (22x24 cm) leicht mit Butter ausfetten. Die Blatterteigplatten

iibereinander legen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwas grofler als die
Tarteform ausrollen. Den Teig in die Form legen, dabei den Rand etwas andriicken.
4. Birnen, Speck und Kése auf dem Teig verteilen, mit der Hélfte des Dressings
betrdufeln, kréftig pfeffern. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad auf der untersten
Schiene 20 Minuten backen. Dann auf die 2. Schiene von unten stellen und mit
zugeschaltetem Grill weitere 2-3 Minuten goldbraun liberbacken. Herausnehmen, mit
restlichem Dressing betrdufeln und servieren.
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