Volkshochschule Ellerau
Mittelmeerkiiche

24. September — 29. Oktober 2012
www.kochen-mit-klaus.de

Der Frost bringt in Ellerau die Wende,
die mediterrane Kiiche geht leider schon zu Ende!
29.0ktober 2012

Avocado-Birnen-Schnitte

Topinambur-Risotto mit Speck und Schnittlauch

Maronensuppe mit Zanderfilet-Streifen

Kartoffeleintopf a’ la Francais mit Lyoner Wurst

Crepe mit Orangen und Pfeffersirup

www.Kochen-mit-Klaus.de




Avocado-Birnen-Schnitte
(fiir 2 Portionen)

1 reife Avocado

3 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer

2-3 TL Ahornsirup

2 EL Olivenol

1 kleiner Radicchio

1 feste reife Birne

4 Scheiben Pancetta

2 Scheiben Bauernbrot

I. Avocado ldangs halbieren und entsteinen. Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale
heben und mit einer Gabel zerdriicken. 1 EL Zitronensaft zugeben, mit Salz und Pfeffer
wirzen.

2. Restlichen Zitronensaft, 1-2 TL Ahornsirup, Salz und Pfeffer verriihren, 61
unterschlagen. Radicchio putzen, lings halbieren, ldngs in breite Streifen schneiden und in
das Dressing geben. Birne vierteln, entkernen und jedes Viertel in 2 Spalten schneiden.

3. Pancetta von beiden Seiten in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze knusprig
braten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Birnen im Bratfett auf jeder Seite 1 Minute
braten. Restlichen Ahornsirup zugeben. Birnen darin wenden und mit Pfeffer wiirzen.

4, Brotscheiben mit Avocadocreme bestreichen. Radicchio, Birnen und Pancetta darauf
verteilen.
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Topinambur-Risotto mit Speck und Schnittlauch

(fiir 4 Portionen)

600 g Topinamburknollen

1 EL Weillweinessig

150 g durchwachsener Speck

60 g Zwiebelwiirfel

3 gewiirfelte Knoblauchzehen
250 g Langkorn-Wildreis-Mischung
200 ml Gefliigelfond

8 El trockener WeiBlwein

Salz, Pfeffer

50 g frisch geraspelter Parmesan
1 Bund Schnittlauch in Rollchen
30 g Butter

1. Die Topinamburknollen schélen und léngs vierteln bzw. sechsteln und mit
Essigwasser bedecken.

2. Den Speck in feine Streifen schneiden, knusprig ausbraten, mit der Schaumkelle aus
der Pfanne nehmen und anschlieBend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

3. Zwiebel und Knoblauch im Speckfett andiinsten, den reis zugeben und unter Wenden
5 Minuten anrdsten. Die abgetropften Topinamburstiicke unterriihren.

4, Gefliigelfond und Weillwein mischen, die Hilfte davon unter den Reis riihren, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Reis bei milder Hitze unter aufgelegtem Deckel 10 Minuten
garen. Dann den Rest Fliissigkeit unterriihren. Den Reis zugedeckt weitere 10-15 Minuten
garen, dabei nur 2-3mal umriihren.

5. Den Risotto noch einmal mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Die Hélfte Kése, den
Schnittlauch und die Butter unterriihren. Den restlichen Kése kurz vor dem Servieren auf den
Risotto streuen.
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Maronensuppe mit Zanderfilet-Streifen
(fiir 4 Portionen)

1 kg vorgekochte Maronen

1 kleine Gemiisezwiebel

4-5 Zweige frischer Thymian
2 Zweige frischer Rosmarin
100 g Sellerie

2 Karotten

400 ml Sahne

4 El Creme fraiche

1,5 1 Kalbsfond

2 EL Pflanzendl

Salz, Pfeffer

600 g Zanderfilet, ohne Haut
Pflanzenol

1. Die Maronen in einem Topf mit Pflanzendl, Rosmarin und Thymian ca. 10 Minuten
bei starker Hitze in einem Topf anrdsten.

2. Wihrenddessen Sellerie,. Karotte und Zwiebel in Wiirfel schneiden und anschlie3end
hinzugeben. Nach 2-3 Minuten mit dem Kalbsfond aufgieen und das Gemiise weichkochen.
Thymian und Rosmarin herausnehmen, die Sahne zufiigen und das ganze fein piirieren. Mit
Creme fraiche, Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Das Zanderfilet waschen und trocken tupfen. In ca. 3 cm breite Streifen schneiden,
salzen, pfeffern und fiir ca. 2 Minuten in Ol anbraten.
4. Die gebratenen Zanderstreifen auf 4 tiefe Teller verteilen und mit der heilen

Maronensuppe iibergieBen. Mit Thymianblittchen und etwas Creme fraiche garnieren.
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Kartoffeleintopf a’ la francaise mit Lyoner Wurst
(fiir 6-8 Portionen)

200 g Puy-Linsen

180 g weille Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

150 g Bundmdhren

200 g Knollensellerie

160 g Porree

800 g fest kochende Kartoffeln
20 g Butter

4 El Olivenol

60 g luftgetrockneter Speck
200 ml Rotwein

1,2 1 Rinderfond

2 Lyoner Wiirste a’ ca. 330 g
Salz

6 Stiele glatte Petersilie

2-4 EL Mostessig

1. Linsen abspiilen und in einem Sieb abtropfen lassen. Zwiebeln fein wiirfeln.
Knoblauchzehen langs halbieren. Mdhren und Sellerie putzen, schélen und in 1 cm grof3e
Wiirfel schneiden. Porree putzen, nur das Weille und Hellgriine 14ngs halbieren, in 1 cm grof3e
Stiicke schneiden, waschen und gut abtropfen lassen. Kartoffeln schélen, achteln und in kaltes
Wasser legen.

2. Butter und Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Speck darin bei
mittlerer Hitze 2-3 Minuten glasig diinsten. Mohren und Selleriewiirfel dazugeben und
weitere 5-7 Minuten bei milder Hitze diinsten. Linsen dazugeben und 1 Minute mitdiinsten.
Mit Rotwein abloschen und stark einkochen lassen. Kartoffeln, Fond und 200 ml Wasser
dazugeben. Wiirste mit einer Gabel leicht einstechen und dazugeben. Alles zugedeckt bei
schwacher Hitze 25 Minuten kochen lassen.

3. Fiir eine Bindung 400 ml Gemdiise mit Fliissigkeit abmessen und mit einem
Schneidstab fein piirieren. Zuriick in den Topf geben, unterriithren, Porree dazugeben, salzen
und weitere 1-2 Minuten zugedeckt garen. Wurst und Speck herausnehmen, Wurst hduten und
in diinne Scheiben schneiden. Speck ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Beides zuriick in
den Eintopf geben. Petersilienblitter abzupfen, fein schneiden, mit dem Mostessig
unterrithren und servieren.
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Crepe mit Orangen und Pfeffersirup
(fiir 12 Stiick)

90 g Maismehl

30 g Kokosmehl

2 EL brauner Zucker

1 Prise Meersalz

180 ml lauwarme Milch

120 ml sprudelndes Mineralwasser
50 g fliissige Butter

4 Eier

100 g frisches Kokosfleisch
1 EL schwarze Pfefferkorner
2 Zweige Rosmarin

80 g brauner Zucker
Butterschmalz

3 Orangen

1. Mehl, Kokosdl, 2 EL brauner Zucker und Meersalz mischen und mit lauwarmer
Milch, Mineralwasser, fliissiger Butter und den Eiern verquirlen. 45 Minuten quellen lassen.
2. In der Zwischenzeit das frische Kokosfleisch schilen und fein raspeln. Pfefferkorner
im Morser grob zerstoen. Mit Rosmarin, braunem Zucker und 100 ml Wasser in einem Topf
sirupartig einkochen. Durch ein Sieb gieBen und beiseite stellen.

3. Den Teig portionsweise in eine heifle beschichtete Pfanne geben, mit Kokosraspeln
bestreuen und stocken lassen. Etwas Butterschmalz vom Pfannenrand zugeben und unter die
Crepes laufen lassen. Crepes auf beiden Seiten 2-3 Minuten goldbraun backen und im Ofen
warm halten.

4. 3 Orangen so schélen, dass die weille Haut vollstidndig entfernt wird, und die Filets
zwischen den Trennhéuten herausschneiden. Orangenfilets im warmen Sirup 5 Minuten
ziehen lassen. Crepes mit Orangenfilets belegen und mit Sirup betraufelt servieren.
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