Volkshochschule Ellerau
Kochen fiir Manner

9. Januar — 13. Februar 2012
www.kochen-mit-klaus.de

Sechs Wochen sind so schnell gelaufen, die Koche sich die
Haare raufen!
13. Februar 2012

Baguette mit Gruyere

Linsencremesuppe mit Tamarillo-Pesto

Lachsfrikadellen

Entenwok mit Bambussprossen

Hefekrapfen mit Beerensauce

www.Kochen-mit-Klaus.de




Baguette mit Gruyere
(fiir 2-4 Portionen)

2 Schalotten

60 g gekochter Schinken

8 Stiele Thymian

250 g Bergkése, gerieben (Gruyere)
4 EL Mehl

1 Eigelb

100 ml WeiB3wein

1 T1 edelsiiBes Paprikapulver
Muskat

Salz

Pfeffer

1 Baguette

% Bund Schnittlauch

1. Schalotten, Knoblauch und Schinken fein wiirfeln. Thymianblattchen abzupfen und
grob hacken. Kise in einer Schiissel mit Mehl, Eigelb, Weillwein, Schinken, Schalotten,
Knoblauch und Paprikapulver mischen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Das Baguette zuerst quer, dann waagerecht halbieren. Die Schnittflichen mit der
Késemasse bestreichen und auf ein mit Alufolie belegtes Backblech legen.

3. Im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene bei 220 Grad 10 — 15 Minuten
goldbraun backen. Schnittlauch in Réllchen schneiden. Das Baguette vor dem Servieren

damit bestreuen.
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Linsencremesuppe mit Tamarillo-Pesto
(fiir 4 Portionen)

Suppe:

100 g Zwiebeln

1 kleine rote Chilischote
3 EL Olivenol

120 g gelbe Linsen

1 TL Currypulver

1 Tl Kurkuma

700 ml Gemiisefond
Salz, Pfeffer, Zucker

Linsengemiise:

20 g Berglinsen

Salz

50 g Mdohren

30 g Staudensellerie
4-5 EL Olivenol
Salz, Pfeffer, Zucker

Pesto:

2 Tamarillo,a’ 90 g
20 g Walnusskerne

8 Stiele Minze

100 ml Olivendl

1-2 EL Weillweinessig
Salz, Pfeffer

1. Fiir die Suppe Zwiebeln fein wiirfeln. Chili putzen und fein schneiden. Ol in einem
Topt erhitzen, Zwiebeln und Chili darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten diinsten. Linsen
zugeben und 1 Minute mitdiinsten. Mit Curry und Kurkuma bestreuen, kurz andiinsten und
mit Fond abloschen. Zugedeckt 20 Minuten bei milder Hitze kochen lassen, dabei mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Suppe mit einem Schneidstab fein piirieren.

2. Inzwischen die Berglinsen in kochendem Wasser 20-25 Minuten garen, kurz vor
Garzeitende mit Salz wiirzen. Linsen in einem Sieb abtropfen lassen. Mohren putzen, schéilen.
Sellerie putzen, waschen und entfddeln, beides fein wiirfeln. Beides in einem Topf erhitzen,
Gemiise darin bei milder Hitze ca. 10 Minuten diinsten, dabei mit Salz, Pfeffer und 1 Prise
Zucker wiirzen. Linsen zugeben, alles kurz erwdrmen und beiseite stellen.

3. Fiir den Pesto Tamarilloschale kreuzweise einschneiden. Friichte in kochendem
Wasser 30 Sekunden blanchieren, herausnehmen und abschrecken. Tamarillo hduten und
klein wiirfeln. Niisse in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, erkalten lassen und fein
hacken. Minzblitter von den Stielen zupfen und fein schneiden. Ol mit 2/3 Tamarillo, Essig
und Minze kurz und grob piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Niisse und restliche
Tamarillo unterriihren.

4. Suppe erwirmen, in vorgewdrmte Teller fiillen und sofort mit etwas Tamarillopesto
und Linsengemiise servieren.
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Lachsfrikadellen

(fiir 4 Portionen)

Basilikum-Mayonnaise:

15 groBe Basilikumblatter

1 Ei

120 ml Ol

3 EL Olivenol

% Tl Salz

2-3 Msp. Cayennepfefter

1 TL fein abgeriebene Bio-Orangenschale
1 EL Zitronensaft

Lachsfrikadellen:

80 g Schalotten

6 EL Olivenol

10 schwarze Oliven, ohne Stein
1 kleines Bund Schnittlauch

1 Tl Koriandersaat

500 g Lachsfilet, ohne Haut
Salz, Pfeffer

1. Fiir die Basilikum-Mayonnaise die Basilikumblitter grob schneiden und mit den
restlichen Zutaten in ein schmales hohes Gefdll geben. Einen Schneidstab auf den Boden des
Gefdlles setzen und wihrend des Piirierens langsam hoch- und hinunterziehen, bis eine glatte
Mayonnaise entsteht.

2. Fiir die Lachsfrikadellen die Schalotten in feine Wiirfel schneiden, in 2 EL Olivendl
glasig diinsten und abkiihlen lassen. Oliven fein hacken. Die Hélfte des Schnittlauchs in feine
Rollchen schneiden. Koriander im Morser fein zersto3en. Lachsfilet in feine Scheiben
schneiden und dann fein hacken. Lachshack mit Schalotten, Oliven und Schnittlauch mischen.
Mit Salz, Pfeffer und Koriander wiirzen.

3. Aus dem Lachshack 8 Frikadellen formen. Das restliche Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen, die Frikadellen darin bei mittlerer Hitze bis starker Hitze von jeder Seite 2-3
Minuten braten. Mit der Basilikum-Mayonnaise anrichten. Dazu passt Baguette.
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Enten-Wok mit Bambussprossen
(fiir 6 Portionen)

Wiirzfond:

1 EL Korianderkorner

3 TL Speisestirke

2 EL Sojasauce

1 EL Chinkiang-Essig

150-200 ml Entenfond

Fleisch und Gemdise:

3 Entenbriiste a’ 200 g, kiichenfertig
1 EL griine Currypaste

2 EL Mirin

1 EL Speisestarke

1 EL Chinkiang-Essig

200 g ganze Bambussprossen 8Beutel, Asia-Laden, ersatzweise 1 Dose, 270 g EW)
200 g Zuckerschoten

100 g Shiitake-Pilze

50 g Cashew-Kerne

6 EL Ol

Koriandergriin zum Garnieren

1. Fiir den Wiirzfond den Koriander in einem Morser grob zersto3en und mit Stérke,
Sojasauce, Essig und Entenfond gut verriihren.
2. Entenbriiste in feine Streifen schneiden. Fleisch, Currypaste, Mirin, Stirke und Essig

in einer Arbeitsschale mischen und 30 Minuten kalt stellen. Inzwischen die Bambussprossen
in einem Sieb abspiilen, abtropfen lassen und in diinne Scheiben schneiden. Zuckerschoten
putzen, groflere Schoten halbieren. Shiitake-Pilze putzen, den Stiel entfernen und die Kopfe in
grobe Scheiben schneiden. Cashewkerne 4-5 Minuten in einer Pfanne ohne Ol rosten, dabei
ab und zu wenden.

3. Ol in einen Wok geben und stark erhitzen. Entenfleisch in 2 Portionen 4-5 Minuten
darin braten, dabei 6fter wenden. Fleisch herausnehmen und beiseite stellen.
4. Shiitake-Pilze bei mittlerer Hitze in den Wok geben und 3-4 Minuten braten.

Bambussprossen, Zuckerschoten und Cashew-Kerne zugeben und kurz weiterdiinsten.
Wiirzfond zugieBen und 2 Minuten kochen. Entenfleisch zugeben, mit dem Gemiise mischen,
aber nicht mehr kochen. Entenbrust mit Korianderblattern garniert sofort servieren.
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Hefekrapfen mit Beerensauce
(fiir 16 Stiick)

Hefekrapfen:

350 g Mehl

25 g frische Hefe

80 ml Milch, lauwarm

2 Eier

50 g Zucker

1 Tl abgeriebene Orangenschale
Mark von 1 Vanilleschote

50 g weiche Butter

Salz

200 g stichfeste saure Sahne
ca. 31 Ol zum Ausbacken

ca. 180 g Zucker zum Wilzen

Beerensauce:

6 EL Rotwein

6 EL Orangensaft

100 g Zucker

500 g TK-Beerencocktail

2 EL schwarzer Johannisbeerlikor

1. Fir den Hefeteig das Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine Mulde driicken.
Zerkriimelte Hefe, Milch, Eier, Zucker, Orangenschale und Vanillemark in die Mitte geben.
Butter, 1 Prise Salz und saure Sahne auf den Mehlrand geben. Die zutaten mit den Knethaken
des Handriihrers zu einem glatten, weichen Hefeteig verkneten. Zugedeckt an einem warmen
Ort 1 Stunde gehen lassen.

2. Fiir die Beerensauce Rotwein, Orangensaft und Zucker aufkochen und offen bei starker
Hitze 1 Minute kochen lassen. Beeren zugeben, nochmals gut autkochen. Dann fein piirieren,
durch ein feines Sieb passieren, Likor unterriihren und abkiihlen lassen.

3. Den Hefeteig mit einem Kochldffel nochmals gut durchschlagen. Ol in einem Topf auf
170 Grad erhitzen. Mit 2 in heiBes Fett getauchten Essloffeln Krapfen abstechen.
Portionsweise 4-5 Krapfen in 5-6 Minuten goldbraun backen, dabei nach der Hélfte der Zeit
wenden.

4. Fertige Krapfen auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen, dann sofort in Zucker wélzen. Auf
einem Blech mit Kiichenpapier im heiflen Ofen bei 120 Grad auf der 2. Schiene von
untenwarm halten. Restliche Krapfen ebenso backen und in Zucker wélzen. Krapfen mit der
Beerensauce serviere.
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