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Risotto, Niisse und Garnelen,
auch Bifteki soll es diesmal geben!
28. Oktober 2019

Endiviensuppe mit Kartoffelcroutons

Risotto mit Haselniissen, Sellerie und Zitrone

Chermoula-Garnelen mit Fladenbrot

Bifteki

Honig-Kardamom-Eis mit Niissen



Endiviensuppe mit Kartoffelcroutons

(fiir 2-3 Portionen) " rr
6 Kartoffeln a’ 100 g, Salz , .
4 EL 0], Meersalz

60 g Zwiebel, 50 g Butter

600 ml Gemiisebriihe

500 g Endiviensalat, 1 rote Friihlingszwiebel
2 EL Ahornsirup, 150 g Creme fraiche

1. Kartoffeln waschen und sorgfaltig abbiirsten. Fiir die Croutons 2 Kartoffeln unge-
schalt in 5 mm grofde Wiirfel schneiden und in leicht gesalzenem, kochendem
Wasser 3 Minuten blanchieren. Kartoffeln in einem Sieb abgiefden und gut ab-
tropfen lassen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die blanchierten Kartoffeln unter ge-
legentlichem Schwenken darin in 5-6 Minuten goldgelb ausbacken. Kartoffelcrou-
tons auf Kiichenpapier abtropfen lassen, mit etwas Meersalz bestreuen und auf
einem Teller beiseitestellen.

2. Restliche Kartoffeln ungeschalt 1,5 cm grofd wiirfeln. Zwiebel schéalen und fein
wirfeln. Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze 2 Mi-
nuten glasig dlinsten. Kartoffelwtirfel zugeben, mit Salz wiirzen und unter Riih-
ren ca. 4 Minuten diinsten. Mit Gemiisebriihe auffiillen und zugedeckt bei mittle-
rer Hitze 15-20 Minuten weich garen.

3. Vom Endiviensalat den Strunk entfernen, Blatter waschen, trockenschleudern
und in 2 cm breite Streifen schneiden. Friihlingszwiebel waschen, putzen und das
Griin in 2 cm lange Stiicke schneiden. Frithlingszwiebelknolle beiseitelegen. Endi-
vienblatter und Frithlingszwiebelgriin in reichlich kochendem Wasser 10 Sekun-
den blanchieren, in einem Sieb abgief3en, abschrecken, gut ausdriicken und kalt-
stellen.

4. Ahornsirup mit Creme fraiche verrithren und mit etwas Salz abschmecken.wa Die
Frithlingszwiebelknolle in feine Ringe schneiden. Suppe in eine Kiichenmaschine
geben, Endiviensalat und Friihlingszwiebelgriin zugeben und auf hochster Stufe
fein piirieren. Mit Salz abschmecken. Die Suppe in vorgewarmte Schiisseln fiillen.
Mit Kartoffelcroutons und Friihlingszwiebelringen bestreuen und mit Ahornsi-
rup-Creme-fraiche servieren.



Risotto mit Haselniissen, Sellerie und Zitrone

(fir 4 Portionen)

100 g Haselnusskerne mit Haut

2 Stangen Staudensellerie mit Griin
100 ml neutrales Ol, Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol

ca. 11 Gemiise- oder Gefliigelfond

2 Lorbeerblatter, 60 g Schalotten
180 g Risotto-Reis

100 ml Wermut

4 Sardellenfilets in Ol

1 TL fein abgeriebene Zitronenschale
20 g kalte Butter

1. Fiir den Pesto die Haselniisse in einer ofenfesten Pfanne im vorgeheizten Back-
ofen bei 180 Grad auf der 2. Schiene von unten 20 Minuten résten. Niisse aus dem
Backofen nehmen, in ein Geschirrtuch einschlagen und mithilfe des Tuchs die
Haute abreiben.

2. Sellerie putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden. Selleriegriin waschen
und grob schneiden. Griin mit 50 g Haselniissen und neutralem Ol in einen Riihr-
becher geben und mit dem Schneidstab fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, in ein Twist-off-Glas umfillen und kaltstellen. Restliche Nisse fein hacken.

3. Fiir den Risotto einen EL Olivendl in einem kleinen Topf erhitzen. Selleriewtirfel
darin bei schwacher Hitze 10-12 Minuten garen, leicht mit Salz wiirzen.

4. Gemdise- oder Gefliigelfond mit Lorbeer in einem Topf aufkochen. Schalotten in
feine Wiirfel schneiden. Restliches Olivendl in einem Topf erhitzen, Schalotten
darin 1 Minute diinsten. Reis zugeben, unter Rithren kurz mitdiinsten. Mit Wer-
mut abldschen, stark einkochen. Mit Fond aufgiefden, sodass der Reis knapp be-
deckt ist. Offen bei mittlerer Hitze unter hdaufigem Rithren18 Minuten garen.
Nach und nach mit dem restlichen Fond auffiillen. Inzwischen Sardellenfilets zwi-
schen Kiichenpapier trocken tupfen und fein schneiden.

5. Selleriewirfel, Sardellenfilets, Zitronenschale und Butter im Risotto unterriihren
und kurz ruhen lassen. Mit Pesto und restlichen Haselniissen servieren.



Chermoula-Garnelen mit Fladenbrot

(fir 4 Portionen)

1 EL Kreuzkiimmelsaat

1 EL Koriandersaat

2 Bund Koriandergriin (125 g)

1 Bund glatte Petersilie (60 g)

4 Stiele Thymian, 20 g frischer Ingwer
1 griine Pfefferschote

3 Knoblauchzehen

1 Salzzitrone, 200 ml Olivenol

2 EL Zitronensaft, % TL Chiliflocken

1 TL edelsiifdes Paprikapulver

1 Doschen Safranfiden

Salz, Pfeffer

800 g Garnelen, ohne Kopf, mit Schale

1. Fir die Chermoula-Mischung Kreuzkiimmel und Koriandersaat in einer Pfanne

ohne Fett anrosten, abkiihlen lassen und im Morser fein mahlen. Koriandergriin
mit den zarten Stielen fein schneiden. Petersilien- und Thymianblatter abzupfen
und fein schneiden. Ingwer schilen und fein reiben. Pfefferschote putzen, wa-
schen, fein schneiden. Knoblauch fein hacken. Salzzitrone vierteln, entkernen und
fein schneiden. Die vorbereiteten Zutaten mit Olivendl, Zitronensaft, Chiliflocken,
Paprikapulver, Safran, Salz und Pfeffer verriihren.

Garnelen am Riickgrat entlang ca. 5 mm tief einschneiden. Den Darm entfernen,
die Garnelen kalt abspiilen und trocken tupfen. Garnelen mit der Halfte der Cher-
moula in einen Gefrierbeutel geben und 20 Minuten marinieren lassen.

Garnelen aus der Marinade nehmen, salzen und portionsweise auf einer leicht ge-
Olten Grillpfanne 2-3 Minuten rundum grillen. Garnelen nach Belieben mit fri-
scher Minze, Petersilie und Zitronenscheiben anrichten und servieren. Restliche
Chermoula separat dazu servieren. Dazu passt Fladenbrot.



Bifteki

(fir 4 Portionen)

60 g altbackenes Brot

80 g Schalotten

3 Stiele krause Petersilie

3 EL neutrales 01

1 TL Kreuzkiimmelsaat

1 TL Pimentkorner

500 g Lammbhackfleisch

40 g griechischer Sahnejoghurt
1 TL mildes Paprikapulver

1 TL scharfes Paprikapulver
Salz, Pfeffer

1 Ei, 1 Eigelb

40 g Schafskase, 3 Zweige Rosmarin

1. Brotin reichlich Wasser 15 Minuten einweichen, 1-mal wenden. Schalotten fein
wirfeln. Petersilienblatter von den Stielen zupfen und fein schneiden.

2. Brot kraftig ausdriicken. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Schalotten darin bei
mittlerer Hitze ca. 1 Minute glasig diinsten. Petersilie unterriihren, beiseitestellen
und abkiihlen lassen. Kreuzkiimmel und Piment im Morser fein mahlen. Hack-
fleisch mit Brot, Schalottenmischung, Kreuzkiimmel und Piment, Joghurt und
Paprikapulver gut vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ei und Eigelb
verschlagen und unter die Hackmasse rihren.

3. Hackmasse in 4 Quadrate oder Rechtecke a’ 10 g schneiden. Hackmasse in 4 Por-
tionen a’ 160 g teilen. Portionen mit angefeuchteten Handen flach driicken, je 1
Schafskasestiick mittig auf das Fleisch legen. Hackfleisch um den Schafskase for-
men und fest verschlief3en. Bifteki auf einen flachen Teller legen, mit Klarsichtfo-
lie abdecken und 15 Minuten kaltstellen.

4. Restliches Ol in einer groRen ofenfesten Pfanne erhitzen, Bifteki darin bei mittle-
rer bis starker Hitze rundum 1-2 Minuten goldbraun anbraten. Rosmarinzweige
zugeben, Pfanne im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der 2. Schiene von
unten15 Minuten garen. Heif3 servieren.



Honig-Kardamom-Eis mit Niissen

(fiir 4 Portionen)

Eis:

1 Vanilleschote

5-7 griine Kardamomkapseln

500 ml Schlagsahne

4 Eigelbe

200 g kraftiger Honig (z.B. Waldhonig)
Niisse:

125 g gemischte Niisse und Kerne
(z.B. Hasel- und Walnusskerne, Pecanniisse)
100 g kraftiger Honig

% TL Fleur de sel

1. Fir das Eis die Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen. Karda-
momkapseln aufbrechen, Samen herauslésen. Sahne mit Kardamomsamen, Vanil-
lemark und- schote erhitzen. Eigelbe und Honig mit den Quirlen des Handrtihrers
schaumig schlagen. Heif3e Sahne zugiefden. Zuriick in den Topf geben und bei mil-
der Hitze unter stindigem Riihren erhitzen, bis die Masse andickt. (Darf nicht
kochen!) Durch ein feines Kiichensieb in eine Schiissel giefden und auskiihlen
lassen.

2. Inzwischen Niisse und Kerne grob hacken. In einer Pfanne ohne Fett rosten, bis
sie duften und leicht gebraunt sind. Vom Herd nehmen, Honig zugeben und unter
Rithren karamellisieren lassen. Abkiihlen lassen und Fleur de sel dartiber
streuen.

3. Eismasse in der Eismaschine gefrieren. Vor dem Servieren mit Niissen garnieren.



