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Kiirbis, Kalb und Kabeljau,
sind des Koches Supergau!
13.Januar 2014

Rote Bete, im Speckmantel gebraten

Kiirbis-Kartoffel-Eintopf

Kabeljaufilet mit Kartoffel-Radieschen-Salat und Meerrettich-Schmant

Kalbsgeschnetzeltes mit Ingwer und Zuckerschoten

Knusperblitter mit Himbeer-Quark-Creme



Rote Bete, im Speckmantel gebraten

(fir 4 Portionen)
2 Rote Betea’ 180 g \ S"jb
12 diinne Scheiben Bauchspeck
1 EL Butterschmalz
2 Orangen -
Pfeffer 3
Kiirbiskernél ]
- L]

1. Jede Rote-Bete-Knolle in 6 Spalten schneiden und mit jeweils 1 Scheibe Bauch-
speck so einwickeln, dass die Rote-Bete komplett bedeckt sind. Die Orangen
schilen, das Weifde entfernen und filetieren. Die Filets in eine leicht gefettete
Auflaufform geben und im Backofen auf der mittleren Schiene bei 180 Grad 20
Minuten schmoren. Die Filets konnen ruhig etwas Farbe annehmen.

2. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Jeweils 6 Rote-Bete-Stiicke in die Pfanne
geben und bei mittlerer Hitze knusprig braten. (Nur bei mittlerer Hitze wird der
Speck auch wirklich knusprig!)

3. Die Orangenfilets mit Pfeffer wiirzen und zusammen mit den Rote-Bete-Stiicken
auf Tellern anrichten. Mit 1-2 Tl Kiirbiskernol betrdufeln und servieren.



Kiirbis-Kartoffel-Eintopf

(fir 4 Portionen)

600 g Muskatkiirbis

(ersatzweise Butternut- oder Hokaido)
4 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

200 g Krauterseitlinge

1 kleine Dose weifde Bohnen, 340 g

1 kleine Dose geschalte Tomaten, 400 g
4 Frihlingszwiebeln

500 g Kartoffeln

4 EL Olivenol

1 EL Butter

100 ml Weifdwein

4 Stiele Salbei

600 ml Gemtisefond

Salz, Pfeffer, Muskat

1 EL fliissiger Honig

1 Bund Schnittlauch

1. Kiirbis schilen, entkernen und in ca. 3 cm grofde Wiirfel schneiden. Zwiebeln fein
wirfeln, Knoblauchzehen andriicken. Krauterseitlinge putzen und in mundge-
rechte Stiicke schneiden. Bohnen in einem Sieb abspiilen und abtropfen lassen.
Tomaten grob zerkleinern und mit dem Saft in eine Schale geben. Friihlingszwie-
beln putzen und in ca. 5 cm lange Stticke schneiden. Kartoffeln schilen und langs
vierteln.

2. 2 EL Olivendl in einer Pfanne sehr stark erhitzen und die Krauterseitlinge darin 2
Minuten von allen Seiten scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen. Butter und
das restliche Olivendl in einem schweren Brater erhitzen. Kartoffeln darin 5-6
Minuten von allen Seiten andiinsten. Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und
glasig diinsten. Mit Weifdwein abldschen und fast vollstandig einkochen lassen.
Tomaten, Bohnen, Kiirbis, Salbei, Pilze und Friihlingszwiebeln zugeben. Mit Fond
auffiillen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Honig wiirzen. Zugedeckt im vorge-
heizten Backofen bei 200 Grad 35-40 Minuten auf der mittleren Schiene garen.

3. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Den Eintopf nochmals mit Muskat ab-
schmecken, mit Schnittlauch bestreuen und servieren.



Kabeljaufilet mit Kartoffel-Radieschen-Salat und Meerrettich-Schmant

(fiir 4 Portionen)

Salat:

1 kg kleine festkochende Kartoffeln
Salz,Pfeffer

6 EL Weif3weinessig

1 Bund Radieschen

100 ml Hithnerbriihe

1 TL Weifdweinsenf

% Bund Schnittlauch

5 EL Traubenkern- oder Rapsol
Fisch:

600 g Kabeljaufilet

5 EL Mehl

2 Eier

100 g Panko

Salz, Pfeffer

100 g Butterschmalz
Schmant:

100 g Salatgurke

200 g Schmant

2-3 TL geriebener Meerrettich
Salz

1. Kartoffeln waschen und mit Schale in kochendem gesalzenem Wasser etwa 20
Minuten garen. Abgief3en, abschrecken und abtropfen lassen. Kartoffeln pellen
und in Scheiben schneiden. Grof3ziigig mit Salz und Pfeffer wiirzen. 4 EL Essig,
Briihe und Senf verschlagen, iiber die Kartoffeln giefden. Zugedeckt etwa 30 Mi-
nuten ziehen lassen.

2. Radieschen waschen, putzen und in diinne Scheiben schneiden. Schnittlauch in
Rollchen schneiden.

3. Fischfilets waschen und gut trocken tupfen. In 8 Stiicke schneiden. Mehl, verquirl-
te Eier und Panko jeweils in einen tiefen Teller geben.

4. Backofen auf 80 Grad vorheizen. Fischfilet salzen und pfeffern, dann nacheinan-
der in Mehl, Ei und Panko wenden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, den
Fisch darin von jeder Seite etwa 3 Minuten goldbraun braten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und auf dem Blech im Backofen warm stellen.

5. Radieschen, Schnittlauch und Ol unter den Kartoffelsalat heben und mit Salz, Pfef-
fer und restlichen2 EL Essig abschmecken.

6. Fir den Schmant die Gurke schilen, entkernen und fein wiirfeln. Schmant, Meer-
rettich und Gurkenwiirfel verriihren, mit Salz abschmecken.

7. Salat auf Teller verteilen, den Knusperfisch darauf anrichten. Meerrettich-
Schmant dazu reichen.



Kalbsgeschnetzeltes mit Ingwer und Zuckerschoten

(fir 2 Portionen)

350 g schieres Kalbsfleisch
(aus Nuss oder Riicken)

10 g Kapern

20-30 g frischer Ingwer

30 g Schalotten

3 Stiele krause Petersilie

100 g Zuckerschoten

Salz, Pfeffer

30 g Butter

100 ml Wermut

100 g Creme fraiche

100 ml Milch

200 ml Kalbsfond

1 TL Speisestarke

4 EL Sonnenblumendl

1. Kalbfleisch putzen, Fett und Silberhdute sorgfaltig entfernen. Fleisch in 1 cm di-
cke Scheiben schneiden. Kapern in einem Sieb abtropfen lassen. Ingwer schalen
und fein wiirfeln. Schalotten fein wiirfeln. Petersilienblatter abzupfen und fein
schneiden. Zuckerschoten putzen, 1 Minute in Salzwasser garen, in ein Sieb ge-
ben, abschrecken, gut abtropfen lassen und quer halbieren.

2. 20 g Butter in einem Topf schmelzen, Ingwer und Schalotten darin bei mittlerer
Hitze 2 Minuten diinsten. Mit Wermut abldschen und stark einkochen. Mit Creme
fraiche, Milch und Fond auffiillen, offen 5 Minuten leicht kochen lassen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Sauce mit einem Schneidstab fein piirieren und einmal
aufkochen. Mit der in wenig Wasser angeriihrten Speisestiarke binden und 2 Mi-
nuten kochen lassen.

3. 2 EL Olin einer beschichteten weiten Pfanne stark erhitzen. Die Halfte des Flei-
sches 3-4 Minuten braten, dabei erst schwenken und wenden, wenn die angebra-
tene Seite goldbraun ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, in ein Sieb geben und iiber
einer Schiissel abtropfen lassen. Restliches Fleisch mit restlichem Ol genauso bra-
ten.

4. Restliche Butter in einem Topf schmelzen lassen. Zuckerschoten darin bei milder
Hitze erwdrmen und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Sauce mit dem Schneid-
stab kurz aufschdaumen, Kapern und Petersilie unterriihren, Kalbfleisch mit dem
abgetropften Fleischsaft in der heif3en Sauce kurz schwenken und mit den Zu-
ckerschoten servieren. Restliche Sauce separat dazu servieren.



Knusperblitter mit Himbeer-Quark-Creme

(fiir 4 Portionen)

Knusperblitter:
2 Blatter Strudelteig, 30x31 cm
3 EL fliissige Butter
3 EL Zucker
Quarkcreme:
250 g Himbeeren, frisch
oder TK-Ware 20 Minuten angetaut
7 EL Puderzucker
1 EL Zitronensaft
500 g Quark, 20 %
150 ml Sahne
1 Pickchen Vanillezucker
Zum Anrichten:
Puderzucker
Himbeeren nach Belieben

1. Backofen auf 200 Gradvorheizen.1 Strudelteigblatt auf die Arbeitsflache legen,
mit der Halfte der Butter bepinseln, mit der Halfte des Zuckers bestreuen, zwei-
tes Blatt drauflegen, mit restlicher Butter und restlichem Zucker bestreuen.
Langs in 4 Streifen, dann quer in 3 Streifen schneiden.

2. Die entstandenen 12 Teigrechtecke auf das mit Backpapier belegte Backblech le-
gen und auf der mittleren Schiene etwa 5 Minuten knusprig und goldbraun ba-
cken. Herausnehmen, mit Papier vom Blech auf ein Rost ziehen, abkiihlen lassen.

3. 100 g Himbeeren sorgfaltig durch ein feines Sieb in eine Schiissel streichen, so-
dass nur die Kerne im Sieb zuriickbleiben. Das aufgefangene Piiree mit 3 EL Pu-
derzucker und Zitronensaft verrithren und beiseite stellen.

4. Quark, 4 EL Sahne, 4 EL Puderzucke und Vanillezucker glatt rithren. Restliche
sahne steif schlagen, unterheben.

5. Jeweils 3 Knusperblatter abwechselnd mit Quarkcreme auf Dessertteller schich-
ten. Dabei die Quarkcreme jeweils mit etwas Himbeermark betraufeln. Mit Pu-
derzucker bestauben und nach Belieben mit einigen Himbeeren garnieren.



