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Zwischen Blini und Blondies mit Wasabi-Topping,
werden Kabeljau und Schwein nicht zum Flopping!
13. November 2017

Blini mit Riaucherlachs

Gebratene Topinambur mit Ziegenkasetalern auf Feldsalat

Kabeljau mit Griinkohl und Zitronen-Beurre-blanc

Siifdsaures Schweinefilet mit Ananas

Blondies mit Wasabi-Topping



Blini mit Riucherlachs

(fiir 16 Stiick)

70 ml lauwarme Milch

10 g Hefe

75 g Mehl

30 g Buchweizenmehl

2 Eier

Salz

2 EL Ol

100 g Raucherlachs

150 g Creme fraiche

2 EL grob geschnittener Schnittlauch

1. Hefe in der lauwarmen Milch auflésen. Mit Mehl, Buchweizenmehl den Eiern und

etwas Salz verkneten. An einem warmen Ort abgedeckt 45 Minuten gehen lassen.

Teig durchriihren. Ol in einer Pfanne erhitzen. 16 Blini goldbraun backen.

3. Den Raucherlachs in 16 Streifen schneiden. Blini mit je 1 Streifen Raucherlachs
belegen. Creme fraiche glattrithren und jeweils 1 TL auf die Blini geben. Mit
Schnittlauch bestreuen und anschliefsend servieren.
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Gebratene Topinambur mit Ziegenkasetalern auf Feldsalat

(fiir 4 Personen)

300 g gemischte Blattsalate
150 g Kirschtomaten

2 Rollen Ziegenkase,a’ 150 g
2 EL Aceto balsamico

Salz, Pfeffer

6 EL Olivenol

450 g Topinambur

1 rote Zwiebel

4 TL fliissiger Akazienhonig

sl

1. Die Salatblatter waschen, putzen, trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke
zupfen. Die Kirschtomaten waschen und vierteln, dabei den Stielansatz entfernen.
Die Ziegenkaserolle in Scheiben schneiden. Den Balsamico mit Salz, Pfeffer und 4 EL
Olivendl zu einem Dressing verriithren

2. Die Topinambur waschen, schilen und langs in Scheiben schneiden. Die Zwiebel
schilen, halbieren und in Streifen schneiden.. In einer Pfanne das restliche Ol
erhitzen und die Topinambur darin 5-10 Minuten anbraten. Die Zwiebelstreifen
hinzufiigen, salzen, pfeffern und unter Riihren noch kurz mitbraten. Den Ziegenkéase
in die Pfanne geben. Den Deckel auflegen, die Pfanne von der Hitzequelle ziehen und
den Ziegenkase leicht schmelzen lassen.

3. Inzwischen die Blattsalate mit den Kirschtomaten auf Tellern verteilen und mit dem
Dressing betraufeln. Die gebratene Topinambur mit dem Ziegenkase darauf
anrichten und mit Pfeffer tibermahlen. Den Ziegenkadse mit Akazienhonig betrdufeln
und den Salat servieren.



Kabeljau mit Griinkohl und Zitronenen-Beurre-blanc
(fiir 4 Portionen)

Kartoffeln, Griinkohl:
500 g kleine festkochende Kartoffeln
Salz, 700 g frischer Griinkohl
50 g Schalotten, 2 EL Mandelblattchen
6 EL Rapsodl, 30 g Butter
2 TL brauner Zucker, gemahlener Piment
Zitronen-Beurre-blanc:
50 g Schalotten
140 g eiskalte Butter
in ca. 1 cm grofden Wiirfeln
3 EL trockener Wermut, 150 ml Weifdwein
100 ml Gemiisefond,
2 EL abgeriebene Zitronenschale
Salz, Pfeffer, Zucker, 1 EL Zitronensaft
Fisch:
1 Sternanis, 1 TL Muskatblite, 1 TL Szechuan-Pfeffer, 5 schwarze Pfefferkorner
1 TL Koriandersaat, Fleur de sel
4 Kabeljaufilets mit Haut a’ 150 g, 20 g Butter, 3 EL Rapsol

1. Fir die karamellisierten Kartoffeln die Kartoffeln waschen und ungeschalt in
kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Abgiefden, ausdidmpfen lassen und
noch warm pellen. Kartoffeln in kleine Stiicke schneiden. Griinkohl putzen, waschen,
gut ausdriicken und grob schneiden. Schalotten fein wiirfeln. Mandeln in einer
Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Alles beiseitestellen.

2. Fiir die Beurre blanc die Schalotten fein wiirfeln. 10 g Butter in einem kleinen Topf
erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Mit Wermut abléschen, mit Wein
und Fond auffiillen. Bei mittlerer Hitze auf 100 ml einkochen lassen. Die
Zitronenschale zugeben, Reduktion beiseitestellen. 10 Minuten ziehen lassen.

3. Inzwischen fiir die Gewiirzmischung fiir den Fisch den Sternanis, Muskatbliite, beide
Pfeffersorten, Koriander und 1 TL Fleur de sel im Morser zermahlen.

4. Fiir die Zitronen-Beurre-blanc die Reduktion durch ein feines Sieb giefden und gut
ausdriicken. Reduktion aufkochen, mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und Zitronensaft
wiirzen. Die restlichen kalten Butterstiickchen nach und nach mit dem Schneebesen
unterriihren (dabei darf die Sauce nicht mehr kochen). Sauce bei milder Hitze
warmbhalten.

5. Fiir die Kartoffeln 3 EL Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin bei mittlerer
bis starker Hitze in 8-10 Minuten goldbraun braten. Nach 5 Minuten braunen Zucker
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Fiir den Griinkohl 3 EL Rapsdl und 20 g Butter in einem grofden flachen Topf
erhitzen. Schalotten darin glasig diinsten. Griinkohl zugeben und bei mittlerer bis
starker Hitze 5-6 Minuten braten. Mandeln unterheben und mit 2-3 Prisen Piment,
Salz und Pfeffer wiirzen.

7. Fischfilets rundum mit Gewiirzmischung bestreuen. Butter und Rapsol in einer
grofden beschichteten Pfanne erhitzen. Fischfilets darin auf der Hautseite bei starker
Hitze 1 Minute anbraten. Fisch wenden, bei mittlerer Hitze in 3-4 Minuten fertig
braten. Fisch mit Griinkohl, Kartoffeln und Zitronen-Beurre-blanc auf vorgewarmten
Tellern anrichten und sofort servieren.



Sif3saures Schweinefilet mit Ananas

(fiir 4 Portionen)

Fiir das Fleisch:
600 g Schweinefilet, Salz, Pfeffer
2 EL Speisestirke, 2 EL Ol

Fiir die Sauce:

2 abgezogene Knoblauchzehen

4 EL Reisessig

Palmzucker oder brauner Zucker

1 EL helle Sojasauce, 3 EL Fischsauce
1 EL Tomatenketchup

4 EL Honig

50 ml Gefliigel- oder Kalbsfond

40 ml Sherry, 1 Sternanis

1 kleines Stilick Zimt

1 Msp. Flinf-Gewlirze-Pulver

2 TL Speisestarke, Limettensaft, Salz

Fiir die Einlage:

3 EL eingeweichte Mu-Err-Pilze, 1 Bund Friihlingszwiebeln
200 g Salatgurke, 1 Baby-Ananas, geschalt

3 Tomaten, 1 Zwiebel, in Streifen geschnitten

2-3 EL Ol

1. Das Fleisch in 2-3 cm breite Streifen schneiden. Fiir die Sauce Knoblauch, Essig, 2
EL Palmzucker mit den iibrigen Zutaten, bis auf Starke, Limettensaft und Salz
verrithren und 5 Minuten kocheln lassen.

2. Die Sauce nach Belieben mit der Speisestarke binden und mit Limettensaft, Salz
und Palmzucker abschmecken.

3. Fir die Einlage die abgetropften Pilze in Streifen schneiden. Friihlingszwiebeln
und Gurke waschen, putzen oder schilen und wie die Ananas in 3 cm lange Stticke
schneiden. Die Tomaten blanchieren, hdauten, von Stielansatz und Samen befreien
und das Fruchtfleisch in jeweils 6 Spalten schneiden.

4. Nacheinander Pilze, Friihlingszwiebeln, Zwiebelstreifen, Gurke, Ananas und
Tomaten im heifRen Ol kurz anbraten und warmhalten.

5. Das Fleisch salzen und pfeffern und mit der Starke bestauben. Die Filetscheiben
im Wok bei starker Hitze im Ol in 3-4 Minuten kross anbraten. Das Fleisch und das
Gemutise auf Tellern anrichten, mit der Sauce tibergiefien und mit Duftreis servieren.



Blondies mit Wasabi-Topping

(fiir 20 Stiicke)

150 g weifde Kuvertiire
60 g gerostete

gesalzene Macadamianiisse
200 g Mehl
2 TL Weinsteinbackpulver
1 TL Natron
250 g weiche Butter
150 g Muscovado-Zucker
1 Pk. Bourbon Vanillezucker, Salz
2 Eier, 2 EL Joghurt, 3,5% Fett
1 Limette
150 g Doppelrahm-Frischkase
50 g Puderzucker
3-4 TL Wasabi-Paste

1. Kuvertiire grob hacken. 50 g Kuvertiire in einer Schiissel iiber dem heifsen
Wasserbadschmelzen. Macadamiantisse halbieren, Mehl, Backpulver und Natron in
einer Schussel mischen.

2. 150 g Butter, Muscovado-, Vanillezucker und 1 Prise Salz mit den Quirlen des
Handriihrers in 6-8 Minuten schaumig schlagen. Eier nach und nach zugeben. Die
Mehlmischung bei mittlerer Stufe unterriihren. Fliissige Kuvertiire und Joghurt
unterrithren. Macadamiantsse und die restliche gehackte Kuvertiire mit einem
Spatel unterheben.

3. Teigin eine mit Backpapier ausgelegte Form gief3en und im vorgeheizten
Backofen bei 175 Grad auf der 2. Schiene von unten 20 Minuten backen. Temperatur
auf 160 Grad reduzieren und die Blondies weitere 15 Minuten backen. Form aus dem
Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

4. Limette heifd abwaschen, trockenreiben und die Schale fein abreiben. Limette
halbieren und 1 EL Saft auspressen. Restliche Butter, Frischkase, Puderzucker,
Limettensaft, Wasabi-Paste und 1 Prise Salz mit den Quirlen des Handriihrers auf der
mittleren Stufe 2 Minuten cremig riihren.

5. Blondies in 5 cm grof3e Stiicke schneiden, mit dem Wasabi-Topping bestreichen
und mit Limettenschale garnieren.



