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Fischfrikadellen mit Mayonnaise
(fiir 35 Stiick)

400 g Dorschfilet
100 g Raucherlachs
2 Bund Schnittlauch

Salz

150 ml eiskalte Sahne
1 EL Kartoffelstarke
Pfeffer, Muskat

4 EL Ol

Mayo:

1 Ei

1 TL Zitronensaft
1 TL Senf

Zucker

125 ml Ol

1 Beet Gartenkresse
Salz, Pfeffer

1 Gurke

1.

Fiir die Frikadellen das Dorschfilet grob wiirfeln und 20 Minuten ins Gefrierfach
legen. Réaucherlachs sehr fein wiirfeln. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.
Dorschwiirfel und 1 T1 Salz in einem Blitzhacker fein piirieren. Eiskalte Sahne und
Kartoffelstirke dazugeben und kurz untermischen. Schnittlauch und Réaucherlachs
unterrithren und mit Pfeffer und Muskat wiirzen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Mit angefeuchteten Hiinden walnussgroBe
Fischfrikadellen aus der Fischmasse formen und in die Pfanne geben. Auf jeder Seite
goldbraun anbraten, dann auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Die
Kiichlein im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von unten bei 180 Grad 10
Minuten garen.

Fiir die Mayonnaise Ei, Zitronensaft, Senf, 1 Prise Zucker und Ol in ein schmales,
hohes Gefidl} geben. Einen Schneidstab hineinstellen und einschalten. Beim Mixen
langsam hochziehen und so lange mixen, bis eine dicke Mayonnaise entstanden ist.
Die Kresse vom Beet schneiden und die Hélfte davon unter die Mayonnaise riihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gurke streifig schédlen und in 35 ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Fischfrikadellen
auf die Gurkenscheiben legen, etwas Mayonnaise darauf geben. Mit restlicher Kresse
garnieren und servieren.
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Steckriibensuppe mit geraucherter Entenbrust
(fiir 4 Portionen)

500 g Steckriibe

120 g Kartoffeln

2 Schalotten

15 g frischer Ingwer

3 EL Ol

1 TL Zucker

500 ml Gemiise oder Gefliigelbriihe
250 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat

1-2 Spritzer Zitronensaft

Einlage:

150 g Steckriibe

1 EL Ol

1 TL Butter

Salz, Pfeffer, Zucker

3 Stiele Petersilie

Y Tl fein abgeriebene Zitronenschale
4 EL Olivenol

350 g gerducherte Entenbrust

1.

Steckriibe und Kartoffel schélen und in 2 cm grof3e Wiirfel schneiden. Schalotten fein
wiirfeln. Ingwer schilen und fein hacken. Ol in einem Topf erhitzen, Schalotten,
Ingwer, Steckriibe und Kartoffeln darin 5 Minuten farblos diinsten. Mit Zucker
bestreuen und leicht karamellisieren. Mit Briihe, 500 ml Wasser und Sahne auffiillen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, aufkochen lassen, dann bei mittlerer Hitze mit
halb gedffneten Deckel in 20-25 Minuten gar kochen. Suppe etwas abkiihlen lassen,
mit einem Schneidstab fein piirieren und durch ein Sieb in einen anderen Topf
streichen. Suppe mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Einlage die Steckriibe schilen und in /2 cm gro3e Wiirfel schneiden. Die
Wiirfel mit Ol und Butter kurz andiinsten, 100 ml Wasser zugeben. Bei milder Hitze
offen 10-15 Minuten diinsten, bis die Steckriibenwiirfel weich sind und die Fliissigkeit
eingekocht ist. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

Petersilienblitter abzupfen und fein hacken. Mit der Zitronenschale und dem Olivendl
mischen. Von der Entenbrust die Haut entfernen. Entenbrust in diinne Scheiben
schneiden.

Die Suppe erwirmen, mit den Steckriibenwiirfeln und der Entenbrust anrichten. Mit
dem Petersiliendl betrdufeln.

www.Kochen-mit-Klaus.de




Steinbutt mit Kaisergranat und Roter Bete
(fiir 4 Portionen)

600 g Rote Bete, Salz

50 g Schalotten

60 g Butter, Zucker

100 ml Mineralwasser

3 El Himbeeressig

8 frische Kaisergranate a’120 g

3 EL Olivendl

8 Steinbuttfilets a’ 60-70 g, ohne Haut
2 angedriickte Knoblauchzehen

6 Stiele Thymian

1. Rote Bete mit Schale in Salzwasser geben und je nach Grof3e ca. 1 Stunde weich
garen. Rote Bete in ein Sieb gielen, abtropfen und ausddmpfen lassen. Rote Bete
schélen und fein schneiden.

2. Schalotten fein wiirfeln. 20 g Butter in einem Topf zerlassen, Schalotten darin bei
mittlerer Hitze 2-3 Minuten diinsten. Rote Bete zugeben und kurz mitdiinsten, mit Salz
und Zucker wiirzen. Mineralwasser und Essig zugeben und zugedeckt bei milder Hitze
ca. 2 Minuten erhitzen. Rote Bete in einem hohen Gefd3 mit einem Schneidstab fein
piirieren. Masse durch ein feines Sieb in einen zweiten Topf streichen, eventuell leicht
mit Salz abschmecken.

3. Kaisergranate putzen. Kopf vom Schwanzstiick abdrehen. Schwanzstiick abspiilen,
trocken tupfen, der Linge nach halbieren und entdarmen. Ol in einer groBen
beschichteten Pfanne erhitzen, Steinbutt darin bei nicht zu starker Hitze 2-3 Minuten
braten, leicht mit Salz wiirzen. Filets wenden, Kaisergranate mit der Fleischseite nach
unten zugeben und 1-2 Minuten weiterbraten. restliche Butter, Knoblauch und
Thymian zugeben und beiseite fertig ziehen lassen, dabei Steinbutt und Kaisergranat
mit Butter betrdufeln.

4. Piiree langsam erwéirmen und auf vorgewirmte Teller geben, Steinbutt und
Kaisergranate darauf anrichten.
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Hahnchenkeulen in Mole
(fiir 4 Portionen)

1 kleine Zimtstange

2 Sternanis

6 Pimentkorner

5 Kardamomkapseln

1 kleine getrocknete Chilischote
2 TL Sesamsaat

1 TL Koriandersaat

4 Héhnchenkeulen a’ 250 g
7EL Ol

Salz

250 g rote Paprikaschote

200 g rote Zwiebeln

6 Knoblauchzehen

300 ml Gefliigelfond

400 g Porree

Muskat

100 g Mole (Fertigpaste aus Gewiirzen und Kakao; ersatzweise 50 g fein geraspelte
Zartbitter-Kuvertiire und 2 TL Chilipulver)

1.

Alle Gewilirze in 30 Sekunden in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen und in
einem Morser fein zerstoBen. Hihnchenkeulen im Gelenk halbieren, mit 2 EL Ol
rundherum bestreichen, salzen und mit der Gewiirzmischung einreiben.

Paprikaschote putzen, vierteln, entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Zwiebeln
pellen, vierteln. Knoblauch pellen, leicht zerdriicken. Hahnchen in einem Bréter in 3
EL Ol anbraten. Paprika, Zwiebeln und Knoblauch zugeben und mitrdsten.
Gefliigelfond zugieBen und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der 2. Schiene
von unten40 Minuten offen garen.

Inzwischen den Porree putzen, waschen und in 5 cm lange Stiicke schneiden. In
kochendem Salzwasser 6-8 Minuten vorgaren, abschrecken und abtropfen lassen.
Porree gut trockentupfen, im restlichen Ol in der Pfanne von allen Seiten 3-4 Minuten
braten, mit Salz und Muskat wiirzen. Den Briter aus dem Ofen nehmen, Hihnchensud
etwas entfetten und die Mole einriihren. Porree zugeben und auf der Herdplatte 1-2
Minuten bei milder Hitze kochen lassen.
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Schokokuchen mit Nougat und Birnen
(fiir 6 Portionen)

Birnenkompott:

2 Birnen, nicht zu reif

2-3 EL Zitronensaft

1 Vanilleschote

50 g Zucker

150 ml Weillwein

1-2 EL Mandelsirup
Schokokuchen:

60 g Nougatmasse

Butter und Zucker fiir die Formchen
100 g Zartbitter-Kuvertiire
100 g Butter

3 Eier

130 g Zucker

Salz

40 g gesiebtes Mehl
40 g gemahlene Haselniisse

1.

Fiir das Kompott die Birnen schélen, halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden. Mit 1-2 EL Zitronensaft betraufeln, damit sie nicht braun werden.
Vanilleschote lédngs einschneiden, das Mark herauskratzen. Birnenschale und das
Kerngehduse mit Vanillemark und schote, Zucker, Wein und 200 ml Wasser
aufkochen und 5 Minuten kochen lassen. Schalen und Kerngehéuse entfernen.
Birnenstiicke in den Sud geben und 15-20 Minuten bei mittlerer Hitze garen, ohne
dass die Birnen zerfallen, der Sud aber fast eingekocht ist. Mit restlichem Zitronensaft
und Mandelsirup abschmecken, Kompott abkiihlen lassen.

Fiir die Schokokuchen die Nougatmasse in 6 gleich groe Stiicke schneiden und kalt
stellen. 6 hitzebestindige Formchen (a’ 150 ml Inhalt) mit wenig Butter einfetten und
sorgfiltig mit Zucker ausstreuen. Kuvertiire fein hacken und mit der Butter im heillen
Wasserbad schmelzen, dann auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Ofen auf 180
Grad vorheizen. Eine Saftpfanne mit Wasser fiillen und auf der untersten Schiene in
den Ofen schieben.

Eier mit Zucker und 1 Prise salz in einer Kiichenmaschine mit Schneebesen in 10
Minuten dicklich-cremig aufschlagen. Nacheinander Mehl, Niisse und
Kuvertiiremischung unterheben. Die Masse bis knapp unter den Rand in die
vorbereiteten Formchen fiillen, in die Mitte jeweils ein Stiick Nougat driicken. Die
Formchen vorsichtig in das Wasserbad im Backofen stellen. 25-30 Minuten bei 180
Grad backen.

Zum Servieren jeweils etwas Birnenkompott auf einen Teller geben. Die Saftpfanne
vorsichtig aus dem Ofen heben, die Formchen vorsichtig herausnehmen und direkt auf
die Teller stiirzen.
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