Volkshochschule Ellerau

Kochen fiir Manner

5. November - 17. Dezember 2018
www.kochen-mit-klaus.de

Manner kochen mediterran - nanu?
aus Deutschland kommt nur das Ragout!
12. November 2018

Parmesansuppe

Riucherlachs-Pizzen mit Mozzarella und Pesto

Gebratenes Wolfsbarschfilet auf Langusten-Kartoffel-Piiree

Kalbs-Malzbier-Ragout

Panna Cotta mit Granatapfel



Parmesansuppe

(fiir 4 Portionen)

50 g Parmesan in Stiicken

5 Eigelbe

200 ml Sahne

1000 ml heifde Gemiisebriihe
etwas Salz und etwas Muskat
Olivenol

Petersilie

1. Parmesan mit Eigelben und der Sahne in den Mixer geben und und so zerklei-
nern, dass eine homogene Fliissigkeit entsteht. In einen Topf geben.

2. Die Suppe erhitzen und soviel Gemiisebriihe zugeben, bis die gewiinschte Konsis-
tenz erreicht und die Suppe samig ist.

3. Mit Salz und Muskat wiirzen. Vor dem Servieren mit dem Schneidstab aufschau-
men.

4. Die Suppe in heifde Teller geben und mit einigen Tropfen Olivendl und gehackter
Petersilie dekorieren und heifd servieren.



Raucherlachs-Pizzen mit Mozzarella und Pesto

(fiir 8 Pizzen)

400 g Pizzateig aus dem Kiihlregal
100 griines Pesto

150 g Mozzarella

4 Tomaten

Salz, Pfeffer

getrockneter Oregano

200 g Raucherlachs

1. Den Pizzateig in 8 Portionen teilen, einzeln diinn ausrollen und mit etwas Ab-
stand auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben. Pesto gleichmaf3ig verteilt auf
die Pizzen streichen.

2. Mozzarella und Tomaten in Scheiben schneiden und auf die Pizzen verteilen. Mit
Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen und im 200 Grad heif3en Ofen 20 Minuten ba-
cken.

3. Den Raucherlachs in Scheiben schneiden und auf den Pizzen drapieren und sofort
servieren.



Gebratenes Wolfsbarschfilet auf Langusten-Kartoffelpiiree mit Krustentiersud
(fiir 4 Portionen)

2 Langustenschwanze a’ 250 g

1 Zwiebel

1 Stange Zitronengras

3 cm Ingwer

2 Knoblauchzehen

4 EL Pflanzenol

1 EL Tomatenmark

4 cl Anis

500 g mehlig kochende Kartoffeln
Salz

1 Handvoll Kerbel

Pfeffer

40 g Butter

120 ml heifde Milch

Zitronensaft

300 g Wolfsbarschfilet, kiichenfertig mit Haut und ohne Graten

1. Die Langustenschwanze auslosen und den Panzer in kleine Stiicke hacken. Die
Zwiebel schdlen und wiirfeln. Das Zitronengras putzen und langs halbieren. Den
Ingwer und den Knoblauch schélen und beides in Scheiben schneiden.

2. Die Langustenpanzerstiicke in einem heifRen Topf mit 2 EL Ol anrésten. Zwiebeln,
Ingwer und Knoblauch kurz mit anschwitzen. Tomatenmark untermischen und
mit 500 ml Wasser und Anis abloschen. Das Zitronengras zufiigen und etwa 15
Minuten leise kocheln lassen. Die Kartoffeln schilen, waschen, wirfeln und in
Salzwasser etwa 20 Minuten gar kochen.

3. Den Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen. Ein wenig zum Garnieren
beiseitelegen, den Rest hacken.

4. Den Langustensud durch ein feines Sieb gief3en und zuriick im Topf erneut aufko-
chen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die geputzten Langustenschwanze in
den Sud legen und darin 8-10 Minuten gar ziehen, nicht kochen lassen. Aus dem
Sud nehmen und klein wiirfeln.

5. Die Kartoffeln abgiefien und durch die Kartoffelpresse driicken. Mit 20 g Butter
und heifder Milch cremig verriihren. Das Langustenfleisch und den Kerbel unter-
mengen und mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

6. Den Wolfsbarsch abbrausen, trockentupfen und in 4 gleich grof3e Stiicke teilen.
Die Haut leicht einritzen. Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer hei-
Ren beschichteten Pfanne in 2 EL Ol auf der Hautseite ca. 5 Minuten goldbraun
braten. Wenden und bei milder Hitze gar ziehen lassen.

7. Die librige Butter unter den Sud ziehen. Das Piiree mit Hilfe eines Servierrings
auf tiefe Teller setzen und den Sud angiefden. Den Barsch auflegen und mit Kerbel
garniert servieren.



Kalbs-Malzbier-Ragout

fiir 6 Personen

1000 g Kalbsfleisch aus der Keule

250 g Zwiebeln, 4 Tomaten

40 g Butterschmalz

Salz, Pfeffer

1 -1 EL Tomatenmark, 200 ml Weifdwein
330 ml Malzbier

400 ml Kalbsfond, 1 Lorbeerblatt

% -1 TL getrockneter Estragon

300 g Petersilienwurzeln

300 g Maiskolben, 400 g Hokaido-Kiirbis
6 Stiele Thymian, 1 Zweig Rosmarin

1 kleiner Granatapfel, 2-3 TL Dijon-Senf
1 TL Schwarzkiimmelsaat

1. Vom Kalbfleisch eventuell etwa noch vorhandene Hautchen und Sehnen entfer-
nen, das Fleisch in 2-3 cm grofde Wiirfel schneiden. Zwiebeln halbieren, in feine
Streifen schneiden. Tomaten waschen, vierteln und die Stielansatze entfernen. 30
g Butterschmalz in einem grofden Schmortopf erhitzen. Fleisch darin bei starker
Hitze 2-3 Minuten braun anbraten, dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Topf bei-
seite ziehen. Fleisch mit einer Schaumkelle herausnehmen.

2. Restliches Butterschmalz in den Topf geben. Zwiebeln darin 2-3 Minuten braten.
Tomatenmark unter Rithren 30 Sekunden mitbraten. Mit Wein abloschen, stark
einkochen lassen. Malzbier und Fond zugeben. Fleisch mit dem entstandenen
Bratensaft, Tomaten, Lorbeerblatt und Estragon zugeben. Kurz aufkochen lassen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der
2. Schiene von unten 1:30 Stunden offen garen.

3. Inzwischen Petersilienwurzeln putzen, schilen, dickere langs halbieren. Mais
putzen und in 2-3 cm dicke Scheiben schneiden. Kiirbis halbieren, entkernen und
in 4-5 cm grof3e Stiicke schneiden.

4. Nach 45 Minuten Garzeit Petersilienwurzeln, Thymian und Rosmarin zum Ragout
geben. Granatapfel halbieren und die Kerne mithilfe eines Kochlo6ffels aus der
Schale klopfen. Senf mit 5 EL Wasser verriihren. Nach 1 Stunde Garzeit Senf, Mais
und Kiirbis zum Ragout geben.

5. Das frisch gegarte Kalbsragout in einer vorgewarmten Schiissel oder in Tellern
anrichten. Mit Granatapfelkernen und Schwarzkiimmel bestreuen und servieren.
Dazu passt Baguette.



Panacotta mit Granatapfel

(fiir 6 Portionen)

5 Blatter weifde Gelatine
1 Limette

500 g Schlagsahne

100 g Zucker

300 ml Granatapfelsaft
1 Granatapfel

1. Gelatine in kaltem Wasser 10 Minuten einweichen. Limette heifd abspiilen, tro-
cken tupfen und 1 TL Schale fein abreiben. Den Saft auspressen.

2. Sahne und 70 g Zucker aufkochen, vom Herd nehmen. Gelatine ausdriicken, darin
unter Riithren auflésen. 150 ml Granatapfelsaft und Limettensaft unterriihren.

3. Mischung in 6 Tassen oder Formchen giefden. Fiir mindestens 4 Stunden kalt stel-
len.

4. Restlichen Saft und Zucker etwa 5 Minuten dickfliissig einkochen, dann vollstan-
dig abkiihlen lassen.

5. Granatapfelkerne auslosen, mit eingekochten Saft und Limettenschale verriihren.
Zum Servieren etwas davon auf die Panacotta geben.



