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Marone, Apfel, Entenbrust, fiir der Koche grofle Lust!
S5.November 2012

Wintersalat mit karamellisierten Maronen

Rote — Bete - Suppe mit Mango

Z.anderfilet mit Szechuan-Pfeffer

Entenbrust-Ragout

Vanillecreme mit karamellisierten Apfeln

www.Kochen-mit-Klaus.de




Wintersalat mit karamellisierten Maronen
(fiir 2-4 Portionen)

1 Orange

150 g Rote Bete

100 g Feldsalat

100 g durchwachsener Speck in diinnen Scheiben
80 g kiichenfertige Maronen

1 EL Zucker

Fleur de Sel

2 EL milder Weiweinessig

3 EL Rapsol

Pfeffer

1. Orange schilen, dabei die weille Haut vollstdndig entfernen. Filets zwischen den
Trennhéuten herausschneiden, Saft auffangen. Saft und Filets in eine Schiissel geben. Rote
Bete schilen und in feine Streifen hobeln. Zu den Orangen geben. Feldsalat mehrmals
waschen und griindlich putzen.

2. Speck bei mittlerer Hitze in einer Pfanne knusprig ausbraten. und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Maronen halbieren und im heilen Speckfett anbraten. Zucker dariiber
streuen und goldbraun karamellisieren lassen. Mit Fleur de Sel wiirzen.

3. WeiBweinessig und Rapsdl zu den Orangen geben und mit Fleur de Sel und Pfeffer
wiirzen. Feldsalat unterheben und auf einer Platte anrichten. Maronen und Speck darauf geben
und servieren.
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Rote-Bete-Mango-Suppe

(fiir 4 Portionen)

60 g frischer Ingwer

600 g Rote Bete

6 EL Olivenol

800 ml Gefliigelfond

3 reife Mango a’ 350g

4 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

50 g Nordseekrabben

40 g frischer Meerrettich

1. Fiir die Suppe den Ingwer schélen und grob schneiden. Rote Bete schilen und in 1 cm
grof3e Stiicke schneiden.2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen und 1/3 des Ingwers darin kurz
andiinsten. Rote Bete zugeben, mit Fond auffiillen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 20
Minuten kochen.

2. Inzwischen Mangos schilen, das Fruchtfleisch von den Steinen und in grobe Stiicke
schneiden. 80 g Fruchtfleisch in einem Blitzhacker mit 2 EL Olivendl und 1 EL Zitronensaft
fein piirieren.

3. Rote Bete Suppe mit der restlichen Mango im Kiichenmixer sehr fein piirieren. Suppe
zuriick in den Topf gieBen und mit dem restlichen Ingwer bei milder Hitze 20 Minuten ziehen
lassen.

4. Restliches Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Krabben darin knusprig braten.
Krabben auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Suppe mit dem restlichen Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken. Durch ein feines Kiichensieb gieen und nochmals kurz aufkochen.
Meerrettich schélen und fein reiben. Suppe in tiefe Teller fiillen. Mit Mangopiiree garnieren
und mit Meerrettich und Krabben bestreuen.
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Z.anderfilet mit Szechuan-Pfeffer

(fiir 4 Portionen)

10 g Szechuan-Pfeffer

1 Prise Salz

1 EL brauner Zucker

4 Zanderfilets , ohne Haut a’ 150 g
300 g Chinakohl

100 g Knollensellerie

8 gelbe Chilischoten

125 ml Gefliigelfond

1 EL Speisestirke

1 EL Sojasauce

5 EL Sojadl

1. Szechuan-Pfeffer und Salz ungeféhr 3 Minuten in einer Pfanne anrdsten, dann in
einem Morser zerstoen und mit dem Zucker mischen.

2. Die Zanderfilets in Stiicke teilen und mit der Pfeffermischung panieren.

3. Den Chinakohl putzen und in groB3e Stiicke schneiden. Den Sellerie putzen und in
feine Streifen schneiden Die Chilischoten halbieren und putzen.

4. Den Gefliigelfond mit der Speisestérke und der Sojasauce verriihren.

5. Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen und den Fisch von jeder Seite 1 Minute darin
braten, dann warm stellen.

6. In demselben Fett das Gemiise garen, dabei stindig umriihren. Den Gefliigelfond

zugieBen und kurz aufkochen lassen. Den Fisch auf das Gemiise legen und erwérmen.
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Entenbrust-Ragout

(fiir 4 Portionen)

3 Entenbriiste a’ 160 g

200 g Schalotten

200 g Staudensellerie mit Griin
300 g Mohren

1000 g mehlig kochende Kartoffeln
2 EL Tomatenmark

150 ml roter Portwein

500 ml Entenfond

2 Lorbeerblitter

Salz, Pfeffer

1 Tl eingelegte griine Pfefferkdrner
50 g getrocknete Aprikosen

1. Fiir das Ragout die Haut der Entenbriiste mit einem scharfen Messer ablosen. Haut
beiseite legen und das Fleisch in ca. 2 cm grof3e Stiicke schneiden.
2. Schalotten vierteln. Sellerie putzen und entfddeln, 8 schone Blétter beiseite legen.

Mohren schilen. Sellerie und Mohren in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffeln schilen und in
kaltes Wasser legen.

3. Entenhaut in einem Schmortopf auslassen, danach die Entenhaut entfernen.
Entenfleisch im Bratfett rundherum anbraten. Schalotten, Mohren und Sellerie hinzufiigen
und kurz anbraten. Tomatenmark unterriihren, andiinsten und mit Portwein abléschen. Den
Portwein einkochen und den Entenfond zugieflen. 60 g Kartoffel fein reiben und unterriihren.
Lorbeer dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aufkochen und zugedeckt bei mittlerer
Hitze 25-30 Minuten garen. Kartoffeln in Salzwasser in 30 Minuten gar kochen.

4. Fiir das Héckerle die Pfefferkorner abtropfen lassen und fein hacken. Aprikosen fein
wiirfeln, 4 Sellerieblatter hacken. Alle 3 Zutaten mischen und beiseite stellen. Kartoffeln
abgieBen und ausdampfen lassen. Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken.
Kartoffelschnee mit Ragout und Aprikosenhickerle servieren. Mit den restlichen
Selleriebléttern garnieren.
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Vanillecreme mit karamellisierten Apfeln
(fiir 4 Portionen)

Streusel:

40 g kandierter Ingwer
90 g Mehl

30 g brauner Zucker
Salz

40 g kalte Butter

Vanillecreme:

1 Vanilleschote

500 ml Milch

100 g Zucker

4 Eigelbe

20 g Speisestirke
Zucker zum Bestreuen

Karamellisierte Apfel:
700 g siuerliche Apfel
80 g Zucker

2 Tl gemahlener Zimt
30 g Butter

1. Fiir die Streusel den Ingwer im Blitzhacker fein hacken. Mehl, Zucker und eine Prise
Salz zugeben und kurz mischen. Butter nach und nach in Stiicken zugeben und solange
weitermixen, bis erbsengrof3e Streusel entstehen.

2. Streusel nebeneinander auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der 2. Schiene von unten in 15-20 Minuten
goldbraun backen. Abkiihlen lassen.

3. Fiir die Vanillecreme die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark
herauskratzen. 400 ml Milch mit Zucker, Vanilleschote und -mark aufkochen und 10 Minuten
ziehen lassen.

4. Vanilleschote aus der Milch nehmen. Eigelb mit Starke und restlicher Milch
verriihren, in die heile Vanillemilch geben und unter stindigem Riihren1 Minute kochen, bis
die Creme anféngt, Blasen zu werfen. Sofort durch ein feines Sieb in eine Schiissel streichen.
Creme in 4 flache Schélchen fiillen, mit etwas Zucker bestreut beiseite stellen.

5. Fiir die karamellisierten Apfel die Apfel schélen, vierteln und entkernen. 20 g Zucker
und Zimt verriihren, iiber die Apfelviertel geben und gut mischen. Restlichen Zucker auf dem
Boden einer groflen Pfanne verteilen, darauf die Apfelviertel nebeneinanderlegen. Mit
Butterflockchen belegen und in der geschlossenen Pfanne 10 Minuten bei mittlerer Hitze
garen. Weitere 10 Minuten offen garen, bis der Zucker karamellisiert ist und keine Fliissigkeit
mehr vorhanden ist.

6. Apfelviertel auf der lauwarmen Vanillecreme verteilen, mit Ingwerstreuseln bestreut
sofort servieren. Crepes mit Orangenfilets belegen und mit Sirup betraufelt servieren.
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