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Auch der Herbst hat wunderschéne Tage,
unser Menii passt gut zur Wetterlage!
28. September 2015

Frische Erbsensuppe mit Estragon und Ziegenfrischkase

Kalbstatar mit Radieschen und Petersilienol

Gewiirzdorsch mit Tomaten und Steinpilzen

Gefiillte Maispoulardenbrust auf Kartoffelragout

Feigenkuchen



Frische Erbsensuppe mit Estragon und Ziegenfrischkase

(fiir 4 Portionen)

100 g Zwiebeln
100 g Lauch

2 EL Olivenol

1 % EL Butter

4 EL Weifdwein

6 Stiele Estragon
Salz

100 g Bauernbrot
100 g Ziegenfrischkase
450 g TK-Erbsen

4 EL Creme fraiche
Pfeffer

1. Zwiebeln und das Weif3e und Hellgriine des Lauchs in feine Wiirfel schneiden.
Olivenol und %2 EL Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Lauch darin
glasig diinsten. Mit Weifdwein abléschen und mit 850 ml heifem Wasser
auffiillen. 3 Stiele Estragon zugeben, mit Salz wiirzen, einmal aufkochen.
Zugedeckt 15 Minuten bei milder Hitze leicht kochen lassen.

2. Inzwischen das Bauernbrot in ca. 1 cm grofde Wiirfel schneiden. Restliche Butter
in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Brotwiirfel darin goldbraun
braten. Croutons auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Blatter von den restlichen
Estragonstielen zupfen. Ziegenfrischkase zerbroseln.

3. Erbsen unaufgetaut in die Suppe geben und 5 Minuten mitgaren. Estragonstiele
aus der Suppe entfernen. Creme fraiche zugeben und mit dem Schneidstab fein
puirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Erbsensuppe mit Ziegenfrischkase,
Croutons und Estragonblattern servieren.



Kalbstatar mit Radieschen und Petersilienol

(fiir 2 Portionen)

20 g glatte Petersilie

Salz

100 ml neutrales Ol

6 Radieschen mit Griin

1 Zitrone

200 g Kalbfleisch (aus Keule,
Nuss, Riicken oder Filet)

2 EL italienischer Stufswein

Fleur de sel

Pfeffer

Garnierring, 7 cm

1. Fiir das Petersiliendl Petersilienblatter abzupfen, in kochendem Salzwasser 5
Minuten blanchieren, abschrecken und sehr gut ausdriicken. Petersilie fein

schneiden, mit dem Ol in einen Riihrbecher geben und mit dem Schneidstab fein

piirieren. Ol durch ein feines Sieb gief3en und mit einem Léffel kriftig
durchstreichen. Ol auffangen und mit Salz wiirzen. Ausgedriickte Petersilie
beiseite stellen.

2. Radieschen putzen und mit einigen feineren Blattern in kaltes Wasser legen.

Zitrone heifd abspiilen, trocken tupfen und die Schale mit einem Zestenreifer in

feinen Streifen abziehen. Zesten fein schneiden. Kalbfleisch in Scheiben
schneiden. Scheiben in Streifen, Streifen in sehr feine Wiirfel schneiden.

Fleischwiirfel mit Zitronenschale und Wein in einer Schiissel vermengen und 10

Minuten kalt stellen.

3. Radieschen trocken tupfen und diinn hobeln. Fleisch mit Salz wiirzen und gut

vermengen. Einen Garnierring mittig auf einen Teller setzen. Die Halfte des

Fleischs einfiillen und leicht andriicken. Ring entfernen. Radieschen jeweils um

das Tatar verteilen, mit etwas Fleur de sel und Petersilienol betraufeln. Mit
kleinen Radieschen und -blédttern garnieren, mit Pfeffer bestreut servieren.



Gewiirzdorsch mit Tomaten und Steinpilzen

(fiir 4-6 Portionen)

1 TL braune Senfsaat, ¥ TL Tomatenflocken
450 g dickes Dorschfilet am Stiick

8 EL Olivenol, 2-3 EL Wermut

20 g Butter, Estragonsalz

100 g moglichst kleine feste Steinpilze
350 g gemischte Tomaten

1 Bund Rauke, 2 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

2 EL Agavendicksaft

2 Frithlingszwiebeln, 3 Stiele Basilikum
2ELOI

1. Senfsaat mit den Tomatenflocken im Morser grob zerstofden. Fischfilet rundum
damit wiirzen und in eine mit 2 EL Olivenol gefettete Auflaufform legen. Wermut
zugief3en, Fisch mit Butter belegen und mit Estragonsalz wiirzen.

2. Pilze sorgfaltig putzen und grob in Stiicke schneiden, kleine Pilze nur halbieren.
Stielansatz aus den Tomaten schneiden, Tomaten in Stiicke schneiden. Rauke
waschen, verlesen und im Sieb abtropfen lassen. Zitronensaft mit Salz, Pfeffer,
Agavendicksaft und restlichem Olivendl verriihren. Frithlingszwiebeln putzen und
das Weifde und Hellgriine in feine Streifen schneiden. Basilikumblatter von den
Stielen zupfen und grob schneiden.

3. Fischfilet in der Auflaufform im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der 2.
Schiene von unten15 Minuten garen.

4. Inzwischen Tomaten in einer Schiissel mit der Zitronen-Vinaigrette mischen. Ol in
einer Pfanne erhitzen, Pilze darin 4-5 Minuten bei starker Hitze braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

5. Auflaufform mit dem Fischfilet aus dem Backofen nehmen, den entstandenen
Fond zu den Tomaten geben. Rauke, Basilikum und Friihlingszwiebeln
untermischen, und sofort mit den Pilzen auf Tellern anrichten. Fischfilet mit
Gabeln in Stiicke zerpfliicken und auf dem Salat verteilen. Eventuell mit
Estragonsalz nachwiirzen und sofort servieren.



Gefiillte Maispoulardenbrust auf Kartoffelragout

Poulardenbrust:

10 Stiele Petersilie

80 g geschélte Mandelkerne

1 gehdufter TL fein abgeriebene Zitronenschale
2 EL Creme fraiche

1 Eigelb

4 Maispoulardenbriiste, ca. 200 g,

2 EL Rapskernol

Ragout:

600 g vorwiegend fest kochende Kartoffeln,
750 g Romanesco

1 Bund Friihlingszwiebeln,

5 EL Rapskernol

50 ml Riesling (siehe Weinempfehlung)

600 ml Gemisebriihe, 300 g Maiskolben mit Blattern
Salz, 150 g Ziegenfrischkase

% Tl Piment d’ Espelette

Weinempfehlung: Frische aus Rheinhessen. Spritzig, mineralisch, fruchtig und wiirzig,
dazu ein harmonisches Siif3e-Saure-Verhaltnis. 2014 Gutsriesling, trocken, Weingut
Bader, Rheinhessen, € 7

1. Fir die Poulardenbriiste Petersilienblatter abzupfen und mit Mandeln,
Zitronenschale, Creme fraiche, Eigelb und Salz im Blitzhacker zu einer glatten
Masse zerkleinern. Fleisch mittig waagerecht einschneiden, je 2-3 EL Fiillung
hineingeben und mit einer Rouladennadel verschlief3en. Abgedeckt beiseite
stellen.

2. Fiir das Ragout Kartoffeln schélen, in 1 cm grofde Wiirfel schneiden und in kaltes
Wasser legen. Romanesco putzen, in 2 cm kleine Rdschen teilen.
Frithlingszwiebeln putzen. Das Weifde und Hellgriine und 3 cm vom Griin in feine
Ringe schneiden.

3. Fleisch rundum mit Salz wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch darin bei
mittlerer bis starker Hitze auf beiden Seiten 3-4 Minuten anbraten. Auf einer
Platte im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf dem Rost auf der 2. Schiene von
unten 20 Minuten braten.

4. Inzwischen fiir das Ragout 3 EL Ol in einem breiten Topf erhitzen,
Frithlingszwiebeln darin glasig diinsten. Abgetropfte Kartoffeln kurz mitdiinsten.
Mit Wein abléschen und einkochen lassen. Ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze
einkochen lassen, dabei nach und nach 500 ml Gemiisebriihe unterrithren und
einkochen lassen.

5. Maiskorner mit dem Sidgemesser vom Kolben schneiden. Restliches Ol in einer
Pfanne erhitzen. Mais darin bei mittlerer Hitze 6-8 Minuten braten.
Frithlingszwiebeln unterriihren, mit Salz wiirzen, weitere 2 Minuten braten und
beiseite stellen.

6. Romanesco unter die Kartoffeln heben, zugedeckt bei mittlerer Hitze 10-12
Minuten diinsten. Restliche Briihe mit Kase und Pimet d’ Espelette glatt rithren
Ragout vom Herd nehmen und die Kdsemischung unterriihren. Poularden auf
dem Ragout mit Mais bestreut anrichten.



Feigenkuchen

(fiir 12-14 Stiicke)

Boden:

150 g weiche Butter,

70 g Polenta

110 g Zucker,

1 TL fein abgeriebene Orangenschale
Salz,

4 Eier

150 g Mehl],

3 TL Weinsteinbackpulver

4 EL Orangensaft

Fiillung:

250 ml Sahne,

1 Pk, Vanillezucker
2 EL Puderzucker,
1 Pk. Sahnefestiger
250 g Schmand

Belag:

50 ml Rotwein,

150 g schwarzes Johannisbeergelee
8 frische Feigen a’ 80 g,

1 EL Puderzucker

1. Fiir den Boden eine Obstbodenform (26 cm) mit 20 g Butter ausstreichen und mit

20 g Polenta ausstreuen, liberschiissige Polenta ausklopfen, Form 10 Minuten kalt
stellen. Inzwischen restliche Butter, 50 g Zucker, Orangenschale und 1 Prise Salz
mit dem Schneebesen der Kiichenmaschine cremig rithren. Eier trennen, Eigelbe
einzeln je 30 Sekunden gut unterriihren. Mehl ,Backpulver und restliche Polenta
mischen und mit Orangensaft verriihren.

Eiweifd mit 1 Prise Salz steif schlagen, restlichen Zucker einrieseln lassen und 2
Minuten zu einem festen Eischnee schlagen. 1/3 des Eischnees unter den Teig
ruhren, restlichen Eischnee vorsichtig unterheben. Teig in die Form geben und
gleichmaf3ig verstreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad 14-15 Minuten
backen. Vorsichtig aus der Form auf ein Kuchengitter stiirzen und abkiihlen
lassen.

Fiir die Fullung Sahne steif schlagen, Vanille- und Puderzucker und Sahnefestiger
kurz unterriihren. Nach und nach Schmand mit den Quirlen des Handriihrers auf
langsamer Stufe unterriihren. Boden auf eine Tortenplatte setzen und Creme auf
den Boden streichen. 30 Minuten kalt stellen.

Fiir den Belag Rotwein und Johannisbeergelee aufkochen, offen 1 Minute
einkochen und etwas abkiihlen lassen. Feigen waschen, putzen und in Spalten
schneiden. Feigen auf die Creme setzen, Gelee dariiber verteilen. Kuchen 30
Minuten kalt stellen und mit Puderzucker bestaubt servieren.



