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Wir locken den Friithling mit Orangen und Mozartkugeln:
Wir wollen nicht ldnger im Schnee herumsudeln!
25.Marz 2013

Griner Obatzter

Paprikasuppe mit Basilikumol

Saibling mit Orangen-Couscous

Hiahnchenbrust mit Oliven-Sabayon

Topfenknodel mit Mozartkugeln und Schattenmorellen

www.Kochen-mit-Klaus.de




Griiner Obatzter
(fiir 16 Portionen)

6 Stiele Basilikum

Salz

450 g reifer Camembert

150 g weiche Butter

100 g Frischkise, 10% fett
%2 TL gemahlener Kiimmel
72 TL Cayennepfeffer

3-4 TL griines Paprikapulver

Basilikumblétter abzupfen, kurz in kochendem Salzwasser blanchieren, abschrecken und stark
ausdriicken. Camembert in grobe Stiicke schneiden, Basilikum zugeben und in einem hohen
Gefdll mit einem Schneidstab fein piirieren. Camembert mit Butter und Frischkése in einer
Kiichenmaschine gut verriihren und mit Salz, Cayenne, Kiimmel und Paprika wiirzen. Die
Masse bei Zimmertemperatur ca. 30 Minuten durchziehen lassen und eventuell nachwiirzen.
Zugedeckt bis zum Servieren kalt stellen. Obatzter spétestens 20 Minuten vor dem Brunch aus
dem Kiihlschrank nehmen.
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Paprikasuppe mit Basilikumol
(fiir 4 Portionen)

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 rote Pfefferschote
30 g Butter

50 ml weiller Portwein
100 ml Weillwein
600 ml Gefliigelfond
150 ml Schlagsahne
800 g Paprikaschoten
1 Bund Basilikum

4 EL Olivenol

Salz

2-3 EL Zitronensaft

1. Fiir die Suppe die Schalotten und den Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Die
Pfefferschote langs halbieren, entkernen und quer in feine Streifen schneiden.

2. Die Butter in einem Topf erhitzen und Schalotten, Knoblauch und
Pfefferschotenstreifen darin bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Mit Portwein und Weillwein
abloschen und offen auf die Hélfte einkochen lassen. Gefliigelfond und Sahne zugie3en und
auf ca. 500 ml einkochen lassen.

3. In der Zwischenzeit die Paprikaschoten putzen, ldngs vierteln und entkernen. Mit der
Hautseite nach oben auf ein Blech legen. Unter dem vorgeheizten Grill auf der 2. Schiene von
oben 8-10 Minuten grillen, bis die Haut schwarze Blasen wirft.. Die Paprikaschoten mit
einem feuchten Kiichentuch 10 Minuten abdecken, dann hauten, in grobe Stiicke schneiden
und in einen Mixer geben.

4. Fiir das Basilikumol die Blétter von den Stielen zupfen und sehr fein hacken. Mit dem
Olivendl mischen und mit dem Blitzhacker fein mixen. Beiseite stellen.
5. Den eingekochten Fond zur Paprika geben und sehr fein mixen. Durch ein feines

Kiichensieb in einen Topf gieen und das Piiree dabei mit einer Suppenkelle durch das Sieb
streichen. Suppe kurz aufkochen lassen und mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Suppe in
tiefe Teller fiillen und mit jeweils 2-3 TL Basilikumol betréufeln.
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Saibling mit Orangen — Couscous
(fiir 8 Portionen)

Couscous und Saibling:

1 kleine rote Chilischote

400 ml Orangensaft, frisch gepresst
80 g bittere Orangenmarmelade
1 frisches Lorbeerblatt

200 g Couscous

4-6 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

8 Saiblingsfilets a’ 60-80 g, mit Haut
20 g Butter

Griine Sauce:

10 g Kerbel

10 g glatte Petersilie

10 g Sauerampfer

1 Beet Kresse

200 g Creme fraiche

Salz, Pfeffer, Zucker

72 kleines Bund Schnittlauch
500 g Salatgurke

3 Stiele Dill

2 EL Chardonnay-Essig

2 EL Olivenol

1. Fiir den Couscous die Chilischote putzen und in feine Ringe schneiden. Den
Orangensaft zusammen mit Chili, Orangenmarmelade und Lorbeer in einem Topf auf die
Halfte einkochen. Couscous zugeben und zugedeckt beiseite 10 bis 15 Minuten ziehen lassen,
bis die Fliissigkeit komplett aufgenommen ist. 3 EL Ol unterriihren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Couscous mit Hilfe von 2 Gabeln lockern. Das Lorbeerblatt entfernen.

2. Fiir die griine Sauce Kerbel- und Petersilienbldtter abzupfen und fein schneiden. Vom
Sauerampfer den dicken Stiel entfernen, die Blatter in feine Streifen schneiden.. Die Kresse
vom Beet schneiden. Kerbel, Petersilie, Sauerampfer und Kresse zusammen mit der Creme
fraiche in ein hohes Gefdl3 geben und fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wiirzen. Schnittlauch fein schneiden und unterriihren.

3. Gurke schélen, der Lange nach halbieren und entkernen. Gurke in feine Scheiben
schneiden, mit Salz und Zucker wiirzen und in einem Sieb ca. 10 Minuten abtropfen lassen.
Dillastchen abzupfen und fein schneiden. Die Hélfte vom Dill mit der Gurke in eine Schiissel
geben, Essig und Ol unterriihren.

4. Das restliche Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Saiblingsfilets auf der
Hautseite darin bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten braten, mit Salz wiirzen. Filets wenden, Butter
in die Pfanne geben und beiseite fertig ziehen lassen.

5. Restlichen Dill von der griinen Sauce mit dem Couscous mischen. Couscous mit
Gurken und Saiblingsfilets auf vorgewarmten Tellern anrichten und sofort servieren. Die
griine Sauce separat dazu servieren.
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Hiahnchenbrust mit Olivenbol-Sabayon
(fiir 4 Portionen)

4 Schalotten

3 Stiele Estragon

1 Lorbeerblatt

1 TL schwarze Pfefferkorner
250 ml Weilwein

600 g Steckriibe

150 g Brunnenkresse

4 Héhnchenbrustfilets, mit Haut, ca. 200 g
2 TL Thymianblattchen
Salz, Pfeffer

16 EL Olivendl

300 ml Gefliigelfond

%2 TL gemahlener Zimt

1-2 EL Weillweinessig
Zucker

3 Eigelb

1. Fiir das Sabayon 2 Schalotten ungeschélt klein schneiden. Mit Estragon, Lorbeer,
Pfefferkdrnern und Weilwein in einen Topf geben und auf die Hilfte einkochen. Die
Reduktion durch ein Sieb in einen Schlagkessel gieflen.

2. Steckriibe schélen und in ca. 2 cm grof3e Stiicke schneiden. Brunnenkresse verlesen,
waschen und trocken schleudern. Restliche Schalotten fein wiirfeln.
3. Die Haut der Hahnchenbriiste vorsichtig vom Fleisch 16sen, je 2 TL Thymianbléatter

zwischen Haut und Fleisch schieben und die Haut wieder andriicken. Rundherum mit Salz
und Pfeffer wiirzen. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin auf allen
Seiten scharf anbraten. Aus der Pfanne auf ein Ofengitter geben und im vorgeheizten
Backofen bei 160 Grad 20 Minuten garen.

4. 3 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Steckriibe darin andiinsten. Schalottenwiirfel
zugeben und kurz mitdiinsten. Mit Fond auffiillen und 10 Minuten zugedeckt bissfest garen.
Mit Zimt, Salz, Pfeffer, Essig und 1 Prise Zucker wiirzen.

5. Die Eigelbe zur Weillweinreduktion geben und mit den Quirlen eines Handriihrers
iiber dem kochendem Wasserbad dicklich-cremig aufschlagen. Nach und nach 10 EL
Olivendl unterschlagen. Mit Salz und Zucker wiirzen.

6. Die Filets aus dem Ofen nehmen. Das restliche Olivendl in einer Pfanne sehr stark
erhitzen. Das Fleisch darin auf der Hautseite 1-2 Minuten braten, dann in Scheiben schneiden.
7. Brunnenkresse unter das Steckriibengemiise heben und nochmals mit Salz und Pfeffer

wiirzen. Gemiise mit Fleisch und Sabayon servieren.

www.Kochen-mit-Klaus.de




Topfenknodel mit Mozartkugeln und Schattenmorellen
(fiir 6 Portionen)

Topfenknddel:

500 g Topfen, alternativ Speisequark, halbfett
7 Scheiben Toastbrot

1 Vanilleschote

30 g weiche Butter

40 g Zucker

1 Eiund 1 Eigelb

2 TL fein geriebene Zitronenschale

4 EL fein gemahlene Mandeln

6 Mozartkugeln

Salz

Schattenmorellen:

1 Glas Schattenmorellen, ungezuckert, Abtropfgewicht 280 g
2 Vanilleschote

40 g Zucker

150 ml Rotwein, Blaufridnkisch oder Zweigelt
2 TL Speisestirke

1. Fiir die Topfenknddel die Topfen in einem Mulltuch leicht ausdriicken. Toastbrot
entrinden und in der Moulinette fein zerkleinern. Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark
auskratzen.

2. Butter und Zucker mit den Quirlen des Handriihrers schaumig riithren. Topfen,
Vanillemark, Ei, Eigelb und 1 TL Zitronenschale zugeben und glatt rithren. Dann die
Toastbrotbrosel unterarbeiten. Abgedeckt 2 Stunden kalt stellen.

3. Mandeln in der Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, dann in einer Schale abkiihlen
lassen, mit restlicher Zitronenschale mischen.
4. Schattenmorellen in ein Sieb gieen und abtropfen lassen, dabei 150 ml Fruchtsaft

auffangen. Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark auskratzen. Zucker in einem kleinen
Topf hellbraun karamellisieren lassen und mit Kirschsaft und Rotwein auffiillen. Vanillemark
und Vanilleschote zugeben. Bei mittlerer Hitze 5 Minuten leise kochen lassen. Speisestarke
mit 3-4 EL kaltem Wasser glatt riihren und den Saft damit binden. Schattenmorellen zugeben,
nochmals kurz aufkochen lassen und vom Herd nehmen.

5. Von den Mozartkugeln das Papier entfernen. Reichlich leicht gesalzenes Wasser in
einem groflen breiten Topf zum Kochen bringen. Topfenmasse in 6 gleich grof3e Stiicke
teilen. Jeweils 1Topfenstiick in die angefeuchtete Hand nehmen, eine Mozartkugel
hineindriicken und die Topfenmasse um die Mozartkugel herum zu einem Knddel formen.
Die vorbereiteten Knodel in das leicht siedende Wasser geben und in 10 Minuten bei mittlerer
Hitze gar ziehen lassen.

6. Knddel mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und auf einem tiefen Teller mit
den Schattenmorellen anrichten. Mit den Mandel-Zitronen-Brdsel bestreuen und sofort
servieren.
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