Volkshochschule Ellerau
Mittelmeerkiiche

21. September - 26. Oktober 2015
www.kochen-mit-klaus.de

Spiatsommermenii in Ellerau,

mit frischem Fisch und ohne Sau!

21. September 2015

Kiirbis-Apfel-Suppe

Palbohnenplatzchen mit Trauben-Radicchio-Salat

Fisch-Carpaccio

Stubenkiiken mit Pilzen

Brombeer-Cheesecake



Kiirbis-Apfel-Suppe

(fiir 4-8 Portionen)

Topping und Croutons:
200 g Rote Bete

2 Stiele Thymian
Zucker, Salz, Pfeffer

1 EL WeifSweinessig

1 EL Olivenol

2 Toastbrotscheiben

20 g frischer Ingwer

20 g Butter 3
4 Stiele Kerbel

Suppe:

150 g Zwiebeln

800 g Hokaido-Kiirbis

2 EL Ol

% TL Currypulver

400 ml Gemisefond
Salz, Pfeffer

1 Granny Smith

150 ml Schlagsahn

3-4 EL Zitronensaft

1. Fir das Topping die Rote Bete schilen, in diinne Scheiben hobeln und in sehr
feine Streifen schneiden. Thymianblatter von den Stielen streifen und fein
schneiden. Rote Bete und Thymian in einer Schale mit 1 TL Zucker,; etwas Salz,
Pfeffer, Essig und Oliven6l mischen. Mit den Fingern durchkneten, sodass die
Rote-Bete-Streifen weich werden. 30 Minuten ziehen lassen.

2. Fiir die Suppe Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Kiirbis waschen, halbieren
und entkernen. Kiirbis in 2-3 cm grof3e Stiicke schneiden. 61 in einem Topf
erhitzen, Zwiebeln darin glasig diinsten. Currypulver zugeben und kurz
andinsten. Kiirbis zugeben und mit Gemiisefond und 500 ml Wasser auffiillen.
Leicht mit salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 20 Minuten
kochen. Apfel schalen, vierteln, entkernen und grob in Stiicke schneiden. nach 10
Minuten der Garzeit die Apfelstiicke in die Suppe geben.

3. Inzwischen fiir die Ingwer-Croutons das Toastbrot entrinden und in ca. 5 mm
grofde Wiirfel schneiden. Ingwer schalen und in sehr feine Wiirfel schneiden.
Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen, Brotwiirfel darin bei mittlerer Hitze 3-5
Minuten goldbraun résten. Nach 2 Minuten Ingwer zugeben. Croutons auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

4. Kerbelblatter vom Stiel zupfen. Sahne in die Suppe geben , kurz aufkochen lassen
und mit dem Schneidstab sehr fein plirieren, mit Salz und Zitronensaft
abschmecken. Suppe in tiefe Teller fiillen und mit Rote-Bete-Streifen, Ingwer-
Croutons und Kerbel anrichten. Suppe sofort servieren.



Palbohnenplatzchen mit Trauben-Radicchio-Salat

(fiir 4-8 Portionen)

Pliatzchen:

1 Knoblauchzehe

400 g Palbohnen

4 Stiele Salbei

Salz

150 g Mehl

4-6 EL Ol

Fleur de sel

-1 TL scharfes gerdauchertes Paprikapulver
Salat:

250 ml roter Traubensaft
2-3 EL Rotweinessig

Salz, Pfeffer

4 EL Olivenol

150 g kernlose Weintrauben
100 g Baby-Blattspinat

250 g Radicchio

350 g Fenchel

1. Fiur die Palbohnen-Pliatzchen Knoblauch andriicken. Bohnen, Knoblauch und ein
Salbeistiel mit Salzwasser bedeckt aufkochen. Zugedeckt bei milder Hitze 30
Minuten kochen lassen.

2. Fir den Salat den Traubensaft in einem kleinen Topf bei starker Hitze auf 7 EL
einkochen und in einer grofden Schiissel mit Essig, Salz und wenig Pfeffer
verriihren. Olivendl mit dem Schneebesen unterschlagen. Dressing beiseite
stellen.

3. Weintrauben halbieren. Spinat verlesen waschen und trocken schleudern.
Radicchio putzen, in 6 Spalten schneiden, den Strunk entfernen. Radicchio
aufblattern. Fenchel putzen und in sehr feine Scheiben hobeln. Trauben, Spinat,
Radicchio und Fenchel abgedeckt beiseite stellen.

4. Bohnen in ein Sieb abgiefden, Kochwasser dabei auffangen. Bohnen abtropfen
lassen, Knoblauch und Salbei entfernen. Restliche Salbeiblitter von den Stielen
zupfen und fein schneiden. 2 EL Palbohnen in 300 ml Bohnenkochwasser mit
dem Schneidstab piirieren. Mehl unterpiirieren und mit den Palbohnen,
geschnittenem Salbei und etwas Salz mischen.

5. 2 EL Olin einer beschichteten Pfanne erhitzen. Pro Plitzchen 2 EL Bohnenteig in
die Pfanne geben und auf jeder Seite je 2-3 Minuten goldbraun backen. Fertige
Platzchen auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im Backofen warm halten.
Restlichen Teig im restlichen Ol ebenso zubereiten und insgesamt 16
Bohnenplatzchen backen. 2 TL Fleur de sel mit dem Paprikapulver mischen.

6. Fenchel mit wenig Salz kurz und kraftig durchkneten. Trauben, Radicchio, Spinat
und Fenchel mit dem Dressing mischen, mit den Bohnenplatzchen anrichten und
mit Paprikasalz bestreuen.



Fisch-Carpacchio

(fiir 4 Portionen)

250 g Stifdkartoffel
200 g Maiskolben

Salz

1 rote Zwiebel

2 Frithlingszwiebeln

200 g Staudensellerie

1/2-1 rote Chili-Schote

10 EL Olivenol

4 EL Limettensaft

4 sehr frische Wolfsbarschfilets
a’ 140 mit Haut, ohne Graten

Pfeffer

6 Stiele Koriandergriin

Kartoffel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Maiskérner vom Kolben 16sen.
Mais in kochendem Salzwasser 2-3 Minuten garen, abgiefden und gut abtropfen
lassen.

Rote Zwiebel in diinne streifen schneiden. Friihlingszwiebeln putzen und das
Weifse und Hellgriine schrag in diinne Scheiben schneiden. Staudensellerie
putzen, entfideln und in diinne Scheiben schneiden. Chili in sehr feine Ringe
schneiden.. 8 EL Olivenol mit Salz, Chili und Limettensaft verriihren.

Fischfilets auf der Hautseite auf ein Arbeitsbrett legen und mit dem Messer in
sehr diinnen Scheiben von der Haut schneiden. Sofort auf 4 Tellern verteilen und
gleichmaf3ig mit der Halfte der Limetten-Chili-Vinaigrette betraufeln. Zwiebeln,
Staudensellerie und Friihlingszwiebeln mit der restlichen Vinaigrette mischen,
auf dem Fisch verteilen und 6-8 Minuten ziehen lassen.

Restliches Olivendl in einer kleinen Pfanne erhitzen, Kartoffeln darin 6-8 Minute
braten. In den letzten 3 Minuten den Mais zugeben und mitbraten. Herzhaft mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Siifskartoffeln und Mais auf dem Carpaccio verteilen.
Korianderblattchen von den Stielen zupfen und das Carpaccio damit bestreuen.
Sofort servieren.



(fiir 4 Portionen)

200 g Steinpilze

200 g kleine Maronen
100 g Pfifferlinge

100 g Schalotten

200 g Mohren

150 g Pastinaken

1 Zitrone

4 Stubenkiiken 2’400 g
Salz, Pfeffer
Paprikapulver edelsiif3

Stubenkiiken mit Pilzen

8 TL weiche Butter

8 kleine Zweige Rosmarin

1 TL Koriandersaatl Szechuan-Pfeffer
6 EL Olivenol

150 ml Weifdswein

400 ml Gefliigelfond

2 Lorbeerblatter

1.

Steinpilze, Maronen und Pfifferlinge mit dem Pinsel sorgfaltig putzen, Steinpilze
und Maronen in mundgerechte Stiicke schneiden. Schalotten ldangs halbieren.
Mohren und Pastinaken schalen, dickere eventuell langs halbieren. Méhren und
Pastinaken in 4-5 cm lange Stiicke schneiden. Zitrone unter fliefdend warmem
Wasser abwaschen, trocken reiben und in 8 Scheiben schneiden.

Stubenkiiken innen und aufden mit Salz, Paprika und Pfeffer wiirzen und mit je 1
TL Butter, 2 Zitronenscheiben und 1 Rosmarinzweig fiillen. Keulen mit
Kiichengarn zusammenbinden. Koriander und Szechuan-Pfeffer im Morser grob
zerstofden, Mischung beiseite stellen.

4 EL Ol in einem Briter erhitzen, Stubenkiiken darin bei mittlerer Hitze auf allen
Seiten anbraten. Stubenkiiken herausnehmen und auf eine Platte legen. M6hren
und Pastinaken in den Brater geben und bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten
anbraten. Koriander-Szechuan-Mischung zugeben und kurz anrosten. Schalotten
zugeben und mit Weifdwein abloschen. Mit Gefliigelfond auftiillen, Lorbeer und
restlichem Rosmarin zugeben und kurz aufkochen. Stubenkiiken mit der
Brustseite nach oben in den Brater legen. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad
auf der 2. Schiene von unten 30-35 Minuten garen.

Restliches Ol und restliche Butter in einer groflen Pfanne erhitzen, Pilze darin bei
starker Hitze 2-3 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 15 Minute
vor Ende der Garzeit zu den Stubenkiiken in den Bréater geben.

Stubenkiiken im Briter servieren oder in tiefen Tellern mit Sud, Pilzen und
Gemiise anrichten.



Brombeer-Cheesecake

(fir 10 Stiicke)

60 g Butter

130 g Vollkornbutterkekse
350 g Brombeeren

160 g Zucker

2 %4 EL Speisestarke

4 EL Cassis

1 Zitrone

400 g Doppelrahmfrischkase
150 g Magerquark

100 ml Schlagsahne

1 Ei

Salz

(20 cm Springform)

1. Fiir den Boden Butter in einem Topf schmelzen, Kekse im Blitzhacker fein
zerkleinern. den Boden einer Springform fetten. Kekskriimel und Butter mischen.
und fest auf den Boden driicken. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der
2. Schiene von unten 10 Minuten backen. Boden abkiihlen lassen.

2. 250 g Brombeeren und 30 g Zucker in einen kleinen Zopf geben, aufkochen und 1
Minute leicht kochen lassen. Brombeeren mit dem Schneidstab fein piirieren. 1
TL Starke mit Cassis glatt rithren und unter das Piiree riihren. Erneut aufkochen
und durch ein feines Sieb in eine Schiissel passieren. Brombeerpiiree abkiihlen
lassen.

3. Restlichen Zucker du restliche Stirke mischen. Von der Zitrone die Schale fein
abreiben und 2 EL Saft auspressen. Frischkase in einer Schiissel glatt riihren.
Zuckermischung, Quark, Sahne, Ei,1 Prise Salz, Zitronenschale und -saft zugeben
und unterriihren.

4. 4 EL Brombeerpiiree beiseite stellen. Halfte der Kidsemasse auf den Keksboden
geben. 4 EL Brombeerpiiree daraufgeben. Restliche Masse einfiillen und mit 4 EL
Brombeerpliree betraufeln. Masse mit einem Loffelstiel marmorieren und im
vorgeheizten Backofen wie oben 30-35 Minuten backen, bis die Rinder leicht
gebraunt sind. Kuchen im ausgeschalteten Backofen 20 Minuten ruhen und auf
einem Kuchengitter in der Form ausktihlen lassen.

5. Kuchen aus der Form l6sen und auf eine Platte geben. Mit restlichen Brombeeren
und Brombeerpiiree garnieren.






