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Tapas mit Apfel und Ziegenkise

Erbsen-Estragon-Suppe

Wolfsbarsch auf Rostblumenkohl

Schweinefilet mit Spargelgrostel

Rhabarber-Blitterteig-Teilchen



Tapas mit Apfel und Ziegenkise

(fiir 4 Portionen)

2 sduerliche Apfel

1 kleine Zwiebel

2 EL Zitronensaft

50 g Butter

50 g brauner Zucker
Salz

Pfeffer

150 g Ziegenfrischkase
100 g Studentenfutter
1 Beet Kresse

8 Scheiben helles Walnussbrot

1. Apfel waschen, vierteln und entkernen. Zwiebel und 6 Apfelviertel in kleine
Wiirfel schneiden. Restliche Apfelviertel in diinne Spalten schneiden, mit 1 EL
Zitronensaft betrdaufeln und kalt stellen. Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze
zerlassen, Zwiebeln darin glasig diinsten, Apfelwiirfel und restlichen Zitronensaft
zugeben und kurz mitdiinsten. Mit Zucker bestreuen und leicht karamellisieren
lassen (die Apfel sollten noch Biss haben), mit Salz und Pfeffer wiirzen und
abkiihlen lassen. Ziegenkase zerkriimeln, Studentenfutter fein hacken und mit der
abgekiihlten Apfel-Zwiebel-Mischung in einer Schiissel vermengen. Kresse vom
Beet schneiden.

2. Brotscheiben in kleine Rechtecke schneiden und in einer Pfanne ohne Fett leicht
rosten. Ziegenkdsemischung darauf verteilen, auf ein Backblech setzen, direkt
unter den vorgeheizten Backofengrill schieben und in ca. 2 Minuten hellbraun
garnieren. Tapas mit restlichen Apfelspalten und Kresse garniert servieren.



Erbsen-Estragon-Suppe

(fiir 4 Portionen)

80 g Schalotten

100 g Kartoffeln

50 g weiche Butter

100 ml heller Portwein

700 ml Gemiisefond

Salz

450 g TK-Erbsen

10 g frische Estragonblatter
2 EL Creme fraiche

1 TL Honig

% TL Kurkuma

3 EL Orangensaft

250 ml Schlagsahne

1 TL fein abgeriebene Zitronenschale
% TL Tandoori-Gewlirz

% TL Schwarzkiimmel

1. Schalotten halbieren und quer in feine Streifen schneiden. Kartoffeln schilen und
in kleine Stiicke schneiden. 10 g Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten
darin glasig diinsten. Mit Portwein abléschen und auf die Halfte einkochen lassen.
Gemiisefond und Kartoffeln zugeben und zugedeckt bei milder Hitze 15 Minuten
kochen lassen. Leicht mit Salz wiirzen. Erbsen antauen lassen.

2. Inzwischen Estragon mit der restlichen Butter im Blitzhacker sehr fein piirieren.
Creme fraiche mit Honig, Kurkuma, Orangensaft und 1 Prise Salz glatt riihren.

3. Nach Ende der Garzeit angetaute Erbsen und Sahne in die Suppe geben und
weitere 5 Minuten garen. Suppe in den Kiichenmixer gief3en. Estragonbutter und
Zitronenschale zugeben und sehr fein mixen.

4. Suppe in vorgewarmte tiefe Teller fiillen, mit Kurkuma-Creme fraiche betraufeln
und mit etwas Tandoori-Gewiirz und Schwarzkiimmel bestreuen. Sofort
servieren.



Wolfsbarsch auf Rostblumenkohl
(fiir 4 Portionen)

Sauce:

2 rote Paprikaschoten, 1 rote Pfefferschote
% TL Kreuzkiimmelsaat

1 Gewiirznelke

% TL Zimtpulver

feines Meersalz

1-2 TL Sherry-Essig

1 EL Olivenol

Fisch:

4 Wolfsbarschfilets a’ 130 g mit Haut
3 EL Olivenol

2 TL Fenchelsaat

feines Meersalz, weifser Pfeffer
Blumenkohl:

540 g helle Sultaninen

1 grofder Blumenkohl (ca. 1 kg ohne Blatter)
3 EL Olivenol

feines Meersalz

Piment de Espelette

25 g kleine Kapern

2-3 EL glatte Petersilie, gehackt

1. Fir die Sauce Paprika putzen, entkernen und in je 8 Stiicke schneiden.
Pfefferschote putzen und entkernen. Paprika und Pfefferschote im Entsafter
entsaften. (300 ml Saft).

2. Kreuzkimmel und Nelke in einer Sauteuse bei mittlerer Hitze rosten, bis sie
anfangen zu duften, und mit Zimt im Morser fein zerstofden. 1 TL
Gewiirzmischung und Paprikasaft in der Sauteuse aufkochen und bei starker
Hitze auf 8 EL einkochen. Mit Salz und Essig wiirzen, beiseite stellen.

3. Inzwischen Wolfsbarschfilets entgraten, halbieren und abgedeckt beiseite stellen.
Flir den Blumenkohl Sultaninen mit kochend heifem Wasser iibergiefsen und
einweichen. Blumenkohl putzen, Kopf vom Strunk schneiden, abspiilen und in 2
cm grofde Roschen schneiden. Backofen und Backblech bei 200 Grad vorheizen,
Roschen mit Ol mischen und mit Salz wiirzen. Vorsichtig auf dem vorgeheizten
Backblech verteilen und im Ofen auf der 2. Schiene von unten 15-20 Minuten
rosten, nach 10 Minuten wenden.

4. Fiir den Fisch Ol und Fenchel bei kleinster Hitze 5 Minuten in einer Pfanne
erwarmen. Temperatur erhohen, Fischfilets bei starker Hitze auf der Hautseite 2
Minuten anbraten, dabei die Fleischseite mit Salz und Pfeffer wiirzen. Filets
wenden und in der Pfanne auf der ausgeschalteten Herdplatte 4 Minuten gar
ziehen lassen.

5. Inzwischen die Sauce durch ein feines Sieb in einen kleinen Topf gief3en, gut
durchdriicken und erhitzen. Sauce eventuell nachwiirzen, Ol mit dem
Schneebesen unterriihren. Sultaninen in einem Sieb abtropfen lassen.
Blumenkohl mit etwas Piment de Espelette wiirzen, Petersilie, Sultaninen und
Kapern untermischen. Fisch auf dem Blumenkohl auf vorgewarmten Tellern
anrichten, Sauce dazu servieren.




Schweinefilet mit Spargelgrostel

(fiir 4 Portionen)

500 g kleine fest kochende Kartoffeln
(Drillinge)

Salz, Pfeffer

600 g weifder Spargel

150 g TK-Erbsen

16 kleine Schweinefiletmedaillons a’ 30-35 g

1 Zitrone

8 EL Olivenol

30 g Butter

20 g Parmesan

6 Stiele Minze

8 diinne Scheiben Parmaschinken

1. Kartoffeln waschen, in Salzwasser 10-15 Minuten kochen, abgief3en, ausdampfen
und lauwarm abkiihlen lassen. Kartoffeln halbieren. Spargel schalen und die
Enden abschneiden. Spargel in 3-4 cm lange Stiicke schneiden. Erbsen in
kochendem Salzwasser 10 Sekunden blanchieren, in eiskaltem Wasser
abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen.

2. Schweinefilet ca. 5 mm diinn plattieren. Zitrone waschen und trocken tupfen. 4
EL Ol und die Butter in einer grofen Pfanne erhitzen, Kartoffeln darin bei
mittlerer bis starker Hitze in ca. 10 Minuten goldbraun braten. Nach 5 Minuten
den Spargel zugeben. Leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach 8 Minuten Erbsen
zugeben. Grostel in eine grof3e vorgewarmte Schiissel geben und im vorgeheizten
Backofen bei 100 Grad warm halten.

3. Hartkase in diinne Spane hobeln, Minzblatter von den Stielen zupfen,
Zitronenschale fein abreiben. Die Pfanne mit Kiichenpapier auswischen, das
restliche Ol darin erhitzen. Schweinefiletscheiben darin bei starker Hitze kurz auf
beiden Seiten braun anbraten, dabei leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. 8
Filetscheiben mit dem Grostel auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit je 1
Scheibe Parmaschinken belegen und mit den restlichen Filetscheiben bedecken.
Mit Kase, Minze und Zitronenschale bestreuen und servieren.



Rhabarber-Blitterteig-Teilchen

(fiir 4 Portionen)

350 g Rhabarber

50 g Zucker

100 g Marzipanrohmasse

1 Rolle frischer Blatterteig
aus dem Kiihlregal

1 Eigelb

1 EL Milch

1 EL brauner Zucker

1. Rhabarber putzen, schilen und in %2 cm grof3e Stiicke schneiden, dann mit dem
Zucker in einem Topf geben und 3-5 Minuten garen. Herausnehmen und abkiihlen
lassen. Marzipan auf einer Kiichenreibe grob raspeln.

2. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Blatterteig entrollen und mit einem
Dessertring oder einer kleinen Schale 10 cm grof3e Kreise ausstechen. Die
Teigreste libereinander legen, kurz ausrollen und weitere Kreise ausstechen.

3. Rhabarber und Marzipan auf den Teigstiickchen verteilen und diese zu
Halbkreisen zusammen klappen. Die Rdnder mit einer Gabel zusammen drticken.

4. Das Eigelb mit der Milch verquirlen. Die Teigstiickchen damit bestreichen, dann
mit braunem Zucker bestreuen. Im unteren Drittel des heiffen 10-15 Minuten
backen.



