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Pikante Tortchen

Kohlrabisuppe mit Zuckerschotenpesto

Gebratener Zander auf Gemiise

Schweinekarree in Milch gegart

Apfel-Beignetts mit Cakvados-Schaumsauce
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Pikante Tortchen

(fiir 4 Portionen)

2 Stiele Thymian

150 g Ziegenfrischkése
250 g Ricotta

2 Eier

2 EL Speisestirke

2 EL Weichweizengrie3
5 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

1 EL Butter

2 EL Mandelblatter

1 EL Pistazienkerne

2 EL weiler Balsamico
1 EL Honig

75 g Rauke

1. Die Thymianblitter abzupfen und fein hacken. Ziegenkése, Ricotta, Eier, Speisestérke,
Weichweizengrie3 und 2 EL Olivendl mit dem Schneebesen zu einer glatten Masse

verrithren. Thymian unterrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. 4 Tarteformen a’ 10 cm mit 1 EL Butter ausreiben und die Kédsemasse darin verteilen.
Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der mittleren Schiene 25-30 Minuten backen. Auf
einem Rost abkiihlen lassen und vorsichtig aus den Formen 16sen.

3. Mandelblittchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Pistazienkerne fein
hacken. Balsamico mit Honig, Salz, Pfeffer und 3 EL Olivendl verquirlen. Mandelbléttchen
zugeben. Rauke in mundgerechte Stiicke zupfen und mit den Tartes anrichten. Kurz vor dem
Servieren mit der Vinaigrette betrdufeln und mit gehackten Pistazienkernen bestreuen.
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Kohlrabisuppe mit Zuckerschoten-Pesto
(fiir 4-6 Portionen)

Kohlrabisuppe:
120 g Zwiebeln
400 g Kohlrabi
20 g Butter
Salz, Zucker
100 ml Wermut
500 ml Milch
200 ml Sahne

Pesto:

100 g Zuckerschoten
Salz

4-5 El Olivenol
Olivenol zum Betraufeln

1. Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Kohlrabi putzen, schilen und in feine Scheiben
schneiden. Butter in einem Topf zerlassen, Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten
glasig diinsten. Kohlrabi zugeben und weitere 2-3 Minuten diinsten, mit Salz und 1 Prise
Zucker wiirzen. Mit Wermut abloschen und fast vollstdndig einkochen lassen. Milch und 200
ml Wasser zugeben und zugedeckt 20-25 Minuten leise kochen lassen. Sahne zugeben und
kurz aufkochen lassen. Suppe fein piirieren und durch ein Sieb in einen zweiten Topf gief3en.
Mit Salz wiirzen.

2. Zuckerschoten in kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten garen, abgief3en, abschrecken
und gut abtropfen lassen. Zuckerschoten quer in feine Streifen schneiden. Die Hélfte der
Zuckerschoten mit dem Ol fein piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Suppe erwéirmen und
mit einem Schneidstab aufschdumen. Pesto und Zuckerschoten in Suppentassen verteilen, mit
Suppe fiillen und mit etwas Ol betriufelt servieren.
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Gebratener Zander auf Gemiise
(fiir 2 Portionen)

100 g Zuckerschoten

Salz

1 rote Zwiebel

1 Baumtomate (Tamarillo)

1 kleine Schalotte

1 TL Butter

50 ml WeiBwein

50 ml Gemiisefond

100 ml Sahne

1-2 EL Mandelstifte, gerostet
% TL Speisestérke

Pfeffer

1-2 EL Mandellikor

2 EL Olivenol

2 Zanderfilets, mit Hauta’ 150 g
1 EL Zitronensaft

1. Zuckerschoten putzen, schrdg halbieren und in kochendem Salzwasser 30 Sekunden
blanchieren. Abgieen, abschrecken und abtropfen lassen. Die Zwiebel in Spalten schneiden.
Die Baumtomate 10 Sekunden in kochendem Salzwasser blanchieren. Sofort abschrecken und
hiauten. Die Frucht halbieren, die Kerne mit einem Teeloffel entfernen und das Fruchtfleisch
in Spalten schneiden.

2. Schalotten in sehr feine Wiirfel schneiden und in der heilen Butter glasig diinsten.
WeiBwein dazugielen und einkochen lassen. Mit Gemiisefond und Sahne auffiillen,
Mandelstifte dazugeben. Sauce um 1/3 einkochen lassen. Stirke in wenig kaltem Wasser
auflésen. Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Stirke leicht binden. Mit dem
Mandellikor wiirzen.

3. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelspalten darin anbraten.
Zuckerschoten zufiigen und etwa 2 Minuten braten. Baumtomate in die Pfanne geben,
durchschwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Die Haut des Zanders mit einem scharfen Messer einschneiden. Den Zander mit
Zitronensaft betrdufeln. Restliches Ol in eine Pfanne geben und den Zander mit der Hautseite
nach unten im heiBen Ol 3-4 Minuten braten. Zander wenden und auf der ausgeschalteten
Kochstelle zu Ende garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Zander auf dem Gemiise mit der
Mandelsauce servieren.
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Schweinekarree in Milch gegart (Arista di maiale)
(Zutaten fiir 4 Portionen)

800-1000g Schweinekarree (Riicken) mit Rippen
Salz, Pfeffer

2 fein gehackte Knoblauchzehen

2 TL fein gehackte Rosmarinnadeln

4 EL Olivenol

2 gewlirfelte kleine Zwiebeln

1 gewiirfelte Karotte

1 gewiirfelte Selleriestange

250 ml Wei3wein

1 1 Milch

1. Karree mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch und Rosmarin mischen. Fleisch damit
bestreichen. Vorsichtig in einer Kaserolle in Olivendl anbraten. Zwiebeln, Karotte und
Sellerie hinzufiigen. Mit anbraten. Mit Weillwein abloschen und diesen verkochen lassen. Mit
Milch auffiillen. Kaserolle mit einem Deckel verschlieBen. Im vorgeheizten Backofen bei 220
Grad 30 Minuten garen. Deckel entfernen, weitere 30 Minuten garen. Von Zeit zu Zeit das
Fleisch drehen und mit dem Kochsud begief3en.

2. Fleisch herausnehmen, warm halten. Den Sud durch ein Sieb passieren, bis zur
gewlinschten Konsistenz reduzieren.
3. Fleisch tranchieren, auf vorgewarmten Tellern anrichten. Sauce angief3en.
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Apfel-Beignets mit Calvados-Schaumsauce

Cassis-Rotwein-Sirup

2 El Zucker

200 ml Rotwein

120 ml Créme de Cassis, Cassis-Likor

Apfel-Beignets

1 Ei

100 g Mehl

100 ml WeiB3wein

50 g Zucker

50 g gehackte Haselniisse
Salz

2 Apfel , z.B Boskop

3 El Zitronensaft

Mehl, zum Bearbeiten
Ol, zum Frittieren
Calvados-Schaumsauce
1/2 Vanilleschote

40 g Zucker

80 ml Weilwein

2 El Calvados

4 Eigelb

1. Fiir den Sirup Zucker in einem kleinen Topf hellbraun karamellisieren lassen und mit
Rotwein abloschen. Cassis zugeben und bei mittlerer Hitze in 15-20 Minuten auf 80-100 ml
sirupartig einkochen lassen. Vollstindig auskiihlen lassen.

2. Fiir die Apfel-Beignets das Ei trennen und das Eiweil} kalt stellen. Mehl in eine Riihr-
schiissel sieben. Eigelb, WeiBlwein und Zucker zugeben und zu einem glatten Teig riihren.
Haselniisse unterrithren und den Teig 30 Minuten quellen lassen.

3. Fiir die Calvados-Schaumsauce Vanilleschote langs aufritzen, das Vanillemark her-
auskratzen und mit Zucker, WeiBBwein, Calvados und Eigelb in einen Schlagkessel ge-ben.
Uber dem kochenden Wasserbad in 3-5 Minuten cremig-dicklich aufschlagen. Dann im
eiskalten Wasserbad in 8-10 Mi-nuten kalt rithren und beiseitestellen.

4. Fiir den Beignet-Teig das Eiweill mit 1 Prise Salz steif schlagen. Eiwei3 nach und
nach mit einem Teigspatel unter den Teig heben und beiseitestellen. Apfel schilen, das
Kerngehiuse ausstechen. Apfel quer in ca. 1 cm dicke Ringe schneiden und mit Zitronensaft
einreiben. Eine tiefe Pfanne ca. 1,5 cm hoch mit Ol fiillen und erhitzen (maximal 160 Grad).
Apfelscheiben in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abschiit-teln. Apfelscheiben durch den
Teig ziehen. Bei mittlerer Hitze im Fett schwimmend in 2-3 Minuten rundum goldbraun
ausbacken, dabei einmal wenden. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen. Apfel-Beignets
warm mit der Calvados-Schaumsauce und dem Cassis-Rotwein-Sirup servieren.
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