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Von Israel bis in die Hohen der Toskana,

kein weiter Weg mit dem Kéche-Karma!

24. Oktober 2016

Koriander -Falafel

Knoblauchcremesuppe a la Jamie

Bachforelle im Chicoreemantel gebraten

Lammlachse in Parmaschinken-Krduterkruste an Graupenrisotto

Torta della Nonna / Grofdmutters Kuchen



Koriander-Falafel

(fiir 4 Portionen)

2 Dosen Kichererbsen a’ 400 g

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

12 EL 01

1 Bund Koriandergriin

% TL gemahlener Kreuzkiimmel
Salz, Pfeffer

1 Ei

3 EL Semmelbrosel

2-3 EL Mehl —
1 Limette

1 Avocado

250 g Magerquark

Chiliflocken

1.

2.

Kichererbsen in einem Sieb mit Wasser abspiilen, abtropfen lassen und gut
trocken tupfen. Zwiebel und Knoblauch in feine Wiirfel schneiden und in 2 EL 01
glasig diinsten. Koriander (bis auf 2 Stiele) mit den zarten Stielen fein schneiden.
Kichererbsen mit Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen. Ei zugeben, mit dem
Schneidstab fein piirieren. Zwiebelmischung, Koriander, Semmelbrosel und Mehl
unterkneten, eventuell nachwiirzen. Mit leicht angefeuchteten Handen 12 flache
Frikadellen formen.

Von der Limette die Schale fein abreiben und 2-3 EL Saft auspressen. Avocado
halbieren, Kern entfernen. Avocadofleisch mit einem Loffel aus der Schale 16sen
und mit Limettensaft und Schale piirieren. Quark mit dem Schneebesen
unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen.

Restliches Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Falafel darin bei mittlerer
Hitze auf jeder Seite 4-5 Minuten braten. Mit Avocadocreme und restlichem
Koriander anrichten, mit Chiliflocken bestreuen und sofort servieren.



Knoblauchcremesuppe a la Jamie

(fiir 6 Portionen)

3 dicke Knollen frischer Knoblauch,
zerteilt, aber nicht geschalt
1 mittelgrof3e Zwiebel,
geschdlt und fein gehackt
Olivenol
300 ml Sahne
1000 ml Gefligelfond i
1 Ciabattabrot
2 EL Sherry- oder Weifsweinessig
200 g enthautete ganze Mandeln,
im Ofen leicht gerostet
Meersalz und frisch gemahlener Pfeffer
3 Orangen, geschalt und filetiert
1 Handvoll frisches Koriandergriin, die Blatter abgezupft
1 Hand voll frische Minze, die Blatter abgezupft

1. Die Knoblauchzehen bei 180 Grad im vorgeheizten Ofen etwa 30 Minuten rosten,
bis sie ganz weich sind. Inzwischen in einem grofden Topf die Zwiebel in 4 EL
Olivendl in etwa 10 Minuten glasig diinsten, sie soll ebenfalls ganz weich werden.
Die Sahne und die Briihe zugiefden, zum Kochen bringen und 10 Minuten kdécheln
lassen. Jetzt sollte auch der Knoblauch fertig sein.

2. Sobald die Zehen etwas abgekiihlt sind , das Pliree aus den Zehen driicken und
mit dem Schneebesen in die Suppe riihren.

3. Das Ciabatta entrinden, in kleine Stiicke rupfen und in die Suppe werfen. Den
Essig einriihren und die Suppe noch 5 Minuten kocheln lassen. Zusammen mit
den gerdsteten Mandeln in der Kiichenmaschine glatt piirieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und in grofde Schalen fiillen Jede Portion mit einigen
Orangenfilets garnieren, mit zerpfliickten Koriander- und Minzeblattern
bestreuen und zuletzt grof3ziigig mit Olivenol betraufeln.



Bachforelle im Chicoreemantel gebraten
mit Balsamico und karamellisiertem Zwiebelschaum

(fiir 4 Portionen)

Forelle:
8 Forellenfilets

ohne Haut und ohne Griten
4 Chicoreestauden,
4 EL Olivenol], Salz, Pfeffer,
Zitronensaft, 1 EL Butter
Zwiebelschaum:
2 EL Zucker,
2 grofde Zwiebeln,
50 ml Estragonessig,
50 ml Weifdwein,
50 ml Wermut, 200 ml Fischfond, 1 Knoblauchzehe, 1 Zweig Thymian,
etwas Kiimmel, Salz, Cayennepfeffer
150 g Sahne, 1 EL Butter, Zitronensaft, Sekt, 1 EL geschlagene Sahne, Kerbel, Dill
Beilage:
12 kleine Hornchenkartoffeln, 12 Scheiben diinner Friihstiicksspeck, Salz, Pfeffer
Butterschmalz

1. Den Chicoree in Blatter zerteilen und die grofden Aufdenblatter in warmem
Wasser waschen, um die Bitterstoffe herauszulosen. 2 EL Olivenol in einer Pfanne
erhitzen, die Blatter abtropfen lassen und in der Pfanne anbraten. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und die Blatter weich diinsten. Herausnehmen,
auf einem Tuch ausbreiten und erkalten lassen.

2. Den vorbereiteten Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Zitronensaft betraufeln
und so zusammen rollen, dass er eine chicoreedhnliche Form bekommt. Die Filets
mit Blattern umhiillen und mit einem Bindfaden fixieren. Die Filets im restlichen
Olivendl vorsichtig anbraten, die Hitze reduzieren, die Butter zugeben und den
Fisch in ca. 4 Minuten gar ziehen lassen.

3. Den Zucker mit 3 EL Wasser in einen Topf geben und leicht karamellisieren
lassen. Die Zwiebeln abziehen, in Streifen schneiden, kurz mit kochendem
Wasser iibergiefden, abtropfen lassen und in das Karamell geben.. Kraftig
umriihren und mit dem Essig abloschen. Den Essig einkochen. Danach mit
Weifdwein, Wermut und Fischfond aufgiefsen. Knoblauch, Thymian und evtl.
etwas Kiimmel zugeben, leicht einkochen lassen und mit Salz und Cayennepfeffer
wirzen. Die Sahne angief3en, mit einem Stabmixer plirieren und durch ein feines
Sieb streichen. Die Butter einriihren, mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken,
mit Zitronensaft und Sekt verfeinern und die geschlagene Sahne unterziehen.

4. Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen, pellen und mit dem diinnen Speck
umwickeln. In einer Pfanne im Butterschmalz goldbraun anbraten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

5. Fisch auf dem Teller platzieren und mit gebratenen Kartoffeln umlegen. Die
Sauce mit dem Stabmixer aufschaumen und den Schaum auf die Teller verteilen.
Nach Belieben mit Kerbel oder Dill garnieren.



Lammlachse in einer Parmaschinken-Kriauterkruste an Graupenrisotto

(Zutaten fiir 4 Portionen)

800 g Lammlachse

8 Scheiben Parmaschinken
Oregano, Petersilie, Thymian
2 Eigelbe

1 Knoblauchzehe

50 g Pankomehl

50 g weiche Butter

250 g Perlgraupen ) Sy
200 g Mohren

1 Zwiebel,

100 g Friihlingszwiebeln,

150 g Staudensellerie

100 ml Weifdwein

750 ml Gemiisefond

2 Zweige Thymian

150 g Creme fraiche

100 g Parmesan

1. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Krauter waschen, Blatter abzupfen und

fein schneiden. Knoblauch schilen, mit Krautern, Pankomehl, Salz, Pfeffer, Butter

und Eigelb in einem Standmixer mixen.
2. Die Lammlachse kurz scharf anbraten, aus der Pfanne nehmen, mit

Parmaschinken umwickeln und eine Schicht der Gewiirzmischung auf eine Seite

der Lachse streichen. Bei 180 Grad ca. 8 Minuten im Ofen garen. Danach bei
geoffneter Ofentiir fiir 10 Minuten ruhen lassen.

3. Zwiebel, Mohren, Staudensellerie schalen und in feine Wiirfel schneiden. Butter

und Ol in einem Grofien Topf erwirmen. Gemiise und Zwiebelwiirfel hinzufiigen
und diinsten. Graupen hinzufiigen und etwa 5 Minuten unter Rithren diinsten. Mit
Weifdwein abléschen und diesen komplett einkochen. Mit Briihe bedecken,
Thymianblattchen fein hacken, zugeben und kécheln lassen. Dabei immer wieder
umriihren und bei Bedarf Briihe zugiefden. Risotto etwa 20 Minuten kochen, bis
die Graupen gar sind.

Creme fraiche unterriihren und evtl. mit Salz und Pfeffer abschmecken. Parmesan
reiben und unterriihren. Das Graupenrisotto mit fein geschnittenen
Friithlingszwiebeln und Parmesan bestreut servieren.



Torta della Nonna
Grofdmutters Kuchen

(Fir 8 Personen)

Teig:

300 g Weizenmehl (405)

80 g feinen Zucker, 1 TL Backpulver
150 g Butter gewiirfelt, 1 Ei, 1 Eigelb
abgeriebene Schale von 1 Zitrone
Fiillung:

500 ml Milch, Zesten von 1 Zitrone (- GO
3 Eigelbe T e

120 g feiner Zucker, 50 g Weizenmehl, i

1 Prise gemahlene Vanille

Garnitur:

1 Ei leicht verquirlt,

gehackte Mandeln oder Pinienkerne,

zum Bestreuen gesiebter Puderzucker

e

1. Fiir den Teig Mehl, Zucker, Backpulver und eine Prise Salz auf eine Arbeitsflache
sieben und eine Vertiefung in die Mitte driicken. Butter, Ei und Eigelb sowie
abgeriebene Zitronenschale hineingeben. Nach und nach mit den Handen zu
einem Teig verkneten. Den Teig in 2 Teile teilen, eines etwas grofier als das
andere. Zu Kugeln formen, in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank ruhen
lassen.

2. Inzwischen fiir die Fiillung die Milch in einen Topf giefden, die Zitronenzesten
zugebe und kurz aufkochen. Dann vom Herd nehmen und beiseite stellen. Das
Eigelb mit dem Zucker in einer Riihrschiissel luftig aufschlagen. Mehl und Vanille
vorsichtig unterziehen, die Milch durch ein Sieb zugiefen, einriihren und alles
zurlick in den Topf geben. Die Zesten entsorgen. Unter stindigem Riihren
erhitzen, bis die Creme den Loffelriicken uberzieht. Vom Herd nehmen und
abkiihlen lassen. Gelegentlich umriihren, damit sich keine Haut bildet.

3. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eine runde Springform (24 cm ) mit Butter
einfetten. Die grofdere Teigkugel auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu
einem Kreis ausrollen, der etwa 6 cm grofier als der Boden der Backform ist. Die
Form damit auslegen und den Rand anpassen, dabei den Teig etwas nach oben
dricken. Die Fiillung hineingeben und glatt streichen. Die andere Teigkugel zu
einem Kreis in Grofde der Backform ausrollen und iiber die Fiillung legen. Die
Teigrander gut zusammen driicken. Die Teigdecke mit dem verquirlten Ei
bestreichen und mit Mandeln oder Pinienkernen bestreuen. Im vorgeheizten
Ofen 40 Minuten goldbraun backen. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und leicht
abkiihlen lassen. Mit Puderzucker bestdauben und noch warm servieren.



