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Kiirbis, Nudel, Dorsch und Reh,
am Ende Sanddornsauce anstatt Tee!
28. November 2016

Kartoffel-Kiirbis-Tartelettes

Japanische Nudelsuppe

Dorsch mit Ofen-Pommes

Rehkeule mit Pilzsauce an Rahmwirsing

Apfelschnitzel mit Sanddornsauce



Kartoffel-Kiirbis-Tartelettes
(fiir 4 Portionen)

Teig:

1 EL Mohn, 150 g Magerquark,
1 EL Zucker, 1 TL Salz

1 Ei, 6 EL neutrales O],

250 g Mehl, 2 TL Backpulver
Belag:

1 Limette, 8 Pimentkorner;

400 g Butternut-Kiirbis

100 g Schalotten,

1 kleine rote Chilischote

3-4 EL Olivendl, Salz, Pfeffer,

8 Kardamomkapseln

150 g Creme fraiche, 100-150 g Kartoffeln,
4 Stiele Majoran,

Hiilsenfriichte zum Blindbacken

1. Fiir den Teig Mohn in einer Pfanne ohne Fett rosten und auf einem Teller abkiihlen lassen.
Quark, Zucker, Salz, Ei und Ol mit den Schneebesen des Handriihrers verquirlen. Mohn, Mehl
und Backpulver zugeben und mit den Knethaken des Handriihrers zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Teig kurz auf einer mit wenig Mehl bestaubten Arbeitsfliche kneten. In
Klarsichtfolie gewickelt 15 Minuten kaltstellen.

2. Fiir den Belag von der Limette die Schale fein abreiben und den Saft auspressen.

Piment in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiithlen lassen und sehr fein zermahlen. Kirbis
putzen, schilen und eventuell die Kerne entfernen. Kiirbis in 1 cm kleine Wiirfel schneiden.
Schalotten fein wiirfeln. Chili putzen und mit Kernen fein hacken. 2 EL Olivendl in einem Topf
erhitzen. Schalotten und Chili darin bei mittlerer bis starker Hitze

1 Minute braten. Kiirbis zugeben und 2 Minuten unter Rithren mitbraten. Hitze reduzieren
und mit Deckel weitere 8-10 Minuten leicht knackig garen. Kiirbis mit Piment, 7 TL
Limettensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Teig zur Rolle formen und in 4 gleich grofse Stiicke teilen. Teigstiicke jeweils auf

einer mit wenig Mehl bestdaubten Arbeitsflache diinn ausrollen, dabei den Teig in
Bewegung halten, damit er nicht kleben bleibt. Teigstiick auf ein Formchen legen.

Teig am Boden und an den Seiten fest andriicken, iiberlappende Teigrander mit

einem Messer entfernen. Je 1 kleines Stiick Backpapier zerkniillen, wieder glatten

und auf den Teig legen. Mit Hiilsenfriichten beschweren. Teigférmchen im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad auf dem Rost auf der untersten Schiene 10 Minuten backen
Hiilsenfriichte und Backpapier entfernen und weitere 5 Minuten backen.

4. Kardamomkapseln aufbrechen, Samen herausnehmen und in einer Pfanne rosten.

Auf einem Teller abkiihlen lassen und in einem Mdorser fein zermahlen. Creme

fraiche mit Kardamom und Limettenschale verriihren, mit Salz und Pfeffer

wiirzen. Creme fraiche gleichmafdig auf den Tartelettes verteilen und mit

Kiirbisgemiise belegen. Kartoffeln schélen, in diinnen Scheiben in eine Schiissel

hobeln und mit den restlichen 1-2 EL Ol vermengen. Kartoffeln mit Salz wiirzen

und auf den Tartelettes verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der

2. Schiene 20-24 Minuten backen, bis die Kartoffeln knusprig sind.

5. Tartelettes aus dem Ofen und den Formchen nehmen. Majoranblattchen dartiiber

von den Stielen zupfen und servieren.



Japanische Nudelsuppe

(fiir 4 Portionen)

Hackbillchen:

1 Fruhlingszwiebel,

1 rote Chilischote,

350 g gemischtes Hackfleisch
1 TL Sesamsaat, gerostet,

1 TL Sojasauce

Suppe:

1 rote Paprikaschote,

100 g Shiitakepilze,

6 Frithlingszwiebeln

30 g frischer Ingwer,

100 g Pak Choi

150 g frischer Tofu,

1 getrocknete Chilischote

2 Stiele Zitronengras,

3 Knoblauchzehen

2 EL 01, 1000 ml Gemiisefond,
1 Sternanis,

2 Kaffirlimettenblatter

80 g Weizennudeln, Salz, 2-3 EL Sojasauce
2 EL Sesamsaat, gerostet, 1-2 TL gerostetes Sesamol

1. Das Weifde und Hellgriine der Friihlingszwiebel sehr fein schneiden. Chilischote
langs halbieren, entkernen, fein hacken. Hack mit Sesam, Friihlingszwiebeln und
Sojasauce mischen. Mit angefeuchteten Hinden 16 kleine Ballchen formen,
abgedeckt kalt stellen.

2. Paprika vierteln, entkernen, mit dem Sparschéler schidlen und in 2 cm grofde
Stiicke schneiden. Pilze putzen, grofiere in Scheiben schneiden.
Frithlingszwiebeln putzen und das Weifde und Hellgriine in 5 cm grofde Stiicke
schneiden. Ingwer in feine Streifen schneiden. Pak Choi putzen, waschen und
abtropfen lassen. Stiele in feine Streifen schneiden, Blatter grob schneiden. Tofu
wirfeln. Chili andriicken, Zitronengras mit einem schweren Messer anschlagen
und in 5 cm grof3e Stiicke schneiden. Knoblauch in sehr diinne Scheiben
schneiden und in einer Pfanne im OL goldbraun und knusprig braten. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

3. Gemiisefond in einem Topf mit Sternanis, Zitronengras, Chili, Kaffirblattern und
Ingwer aufkochen und 15 Minuten ziehen lassen.

4. Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung kochen, abgiefden,
abschrecken und abtropfen lassen.

5. Suppe erneut aufkochen, Hackballchen, Paprika, Pak-Choi-Stiele und Pilze
zugeben, Hitze reduzieren und die Suppe 10 Minuten ziehen lassen. Mit Sojasauce
wiirzen. Tofu, Pak-Choi-Blatter, Friihlingszwiebeln und Nudeln zugeben und 2-3
Minuten darin erwdrmen. Mit Sesam, Sesamol und gerdstetem Knoblauch
servieren.



Dorsch mit Ofen-Pommes

(fiir 4 Portionen)

1000 g Kartoffeln vorwiegend fest kochende
7 EL Olivenol

Fleur de sel

Pfeffer

10 g Kapern

100 g Gewlirzgurken

8 Stiele glatte Petersilie
6 Stiele Dill

150 g Creme fraiche
Salz

8 Dorschfilets,a’ 100 g
2 EL Zitronensaft

1. Kartoffeln unter fliefdend kaltem Wasser biirsten, langs vierteln. Mit 4 EL 01,2 TL
Fleur de sel und Pfeffer mischen. Auf einem mit Backpapier belegten Backblech

im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad auf der 2. Schiene von unten 25-30

Minuten backen.

2. Kapern und Gurken abtropfen lassen und fein hacken. Petersilienblatter abzupfen
und fein schneiden. Von 5 Stielen Dill die Spitzen abzupfen und fein schneiden.
Kapern, Gurken, Petersilie und Dill mit Creme fraiche verriihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Restliches Ol in einer grofen beschichteten Pfanne erhitzen. Dorschfilets darin
auf einer Seite ca. 4 Minuten braun braten. Fisch wenden, Temperatur reduzieren
und den Fisch in 1-2 Minuten gar ziehen lassen. Mit Zitronensaft, Fleur de sel und
etwas Pfeffer wiirzen. Fisch mit Ofen-Pommes und Gurken-Creme fraiche auf
flachen Tellern anrichten und mit dem restlichen Dill garnieren.



Rehkeule mit Pilzsauce an Rahm-Wirsing

(fiir 4 Portionen)

Pilzsauce:

15 g getrocknete Steinpilze,

2 Schalotten,

150 g rosa Champignons

1 TL Butter;

250 ml Sahne,

2 EL O],

Salz und Pfeffer

Rehkeule:

2 Stiick Rehkeule a’ ca. 400 g,

Salz und Pfeffer

3 EL O], 5 Stiele Thymian
Rahm-Wirsing:

1000 g Wirsing, Salz, 1 Zwiebel

30 g Butter, 15 g Mehl, 50 ml Schlagsahne
Muskat, %2 TL Kiimmelsaat, ¥ TL fein abgeriebene Zitronenschale

1. Fur die Pilzsauce die Steinpilze 10 Minuten in 300 ml lauwarmem Wasser einweichen. Die
Schalotten fein wiirfeln. Champignons putzen und halbieren. Steinpilze in ein sehr feines Sieb
giefden, das Steinpilzwasser auffangen (soll 250 ml ergeben). Grofdere Steinpilze klein
schneiden.

2. Die Butter in einem Topf zerlassen, Schalotten kurz darin andiinsten. Mit Steinpilzwasser
und Sahne auffiillen und in ca. 20 Minuten cremig einkochen lassen. Champignons in einer
Pfanne im Ol anbraten. Steinpilze dazugeben und 3 Minuten bei kleiner Hitze mitbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Steinpilz-Sahne-Sauce mit einem Schneidstab piirieren. Pilze
zugeben und 5 Minuten kochen lassen, dann beiseite stellen.

3. Das Rehfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Fleisch

darin von beiden Seiten bei starker Hitze anbraten, Thymian zugeben. Das Fleisch aus der
Pfanne nehmen und auf ein Stiick doppelt gefaltete Alufolie setzen. Dann im vorgeheizten
Backofen auf der untersten Schiene bei 180 Grad 20 Minuten garen.

4. Fleisch aus dem Ofen nehmen, ganz in Alufolie wickeln und 5 Minuten ruhen lassen. Sauce
erwarmen. Fleisch in Scheiben schneiden, mit der Sauce und den restlichen Beilagen
servieren.

5. Vom Wirsing die dufderen Blatter entfernen. Den Strunk keilférmig herausschneiden. Die
Wirsingblatter 16sen, waschen und gut abtropfen lassen. Dann die mittleren dicken
Blattrippen keilformig herausschneiden. Blatter in kochendem Salzwasser 5-6 Minuten garen,
abschrecken, gut abtropfen lassen und zwischen Kiichentiichern gut trocken tupfen. 300 ml
Wirsingkochwasser abmessen. 2/3 der Wirsingblatter grob schneiden, das restliche Drittel
fein schneiden.

6. Zwiebel fein wiirfeln und in der Butter kurz glasig dlinsten. Mit Mehl bestauben. Unter
Riihren mit dem Wirsingwasser auffiillen und aufkochen. Sahne dazu geben und unter Riihren
15 Minuten einkochen lassen. Den grob geschnittenen Wirsing dazugeben und weitere 10
Minuten bei kleiner Hitze garen. Wirsing mit einem Schneidstab kurz piirieren. Mit Salz und
Muskat wiirzen. Kurz vor dem Servieren den fein geschnittenen Wirsing, Kiimmel und
Zitronenschale zugeben und 10 Min. erwdarmen. Zum Reh servieren.



Apfelschnitzel mit Sanddornsauce

(fiir 4 Portionen)

Apfelschnitzel:

4 mittelgrofle Boskop-Apfel
Saft einer Zitrone

4 EL Mehl

2 Eier

250 g frisch geriebener Stuten
50 g Butter

Sanddornsauce:

200 ml siifde Sahne

200 ml ungesiifdter Sanddornsaft
4 Eigelbe

120 g Zucker

Zitronensaft

Zitronenmelisse / Pfefferminze zum garnieren

1. Die Apfel schilen und mit einem Apfelausstecher das Kerngehiuse entfernen.

2. Die Apfel quer in % cm dicke Scheiben schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.
3. Nacheinander zuerst in Mehl, dann in den verquirlten Eiern und zum Schluss in
den Stutenbrdseln walzen.

4. In heifSer Butter von beiden Seiten goldbraun braten.

5. Auf Kiichenpapier legen, damit iiberschiissiges Fett aufgesaugt wird. Warm stellen.
6. Fiir die Sauce die Sahne mit dem Sanddornsaft kurz aufkochen lassen.

7. Eigelbe und Zucker in einer Schiissel schaumig schlagen, in die heifde Sanddornsahne geben
und diese Masse bis zur Rose aufschlagen.

8. Die Sanddornsauce sofort durch ein feines Sieb giefden und mit Zitronensaft fein
abschmecken.

9. Die Apfelschnitzel auf Teller plazieren und mit der Sanddornsauce umgief3en.
Nach Belieben mit einigen Blattchen Zitronenmelisse oder Pfefferminze

garnieren.



