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England, Mexico, Peru, Israel und Frankreich,
wir kochen hier und da vom grof3en Teich!
2. Mirz 2020

Tatar-Brote mit Rouille

Mexico-Pfanne

Fisch-Carpaccio mit Passionsfrucht

Shakshuka mit Merguez

Mini-Cheesecakes



(fiir 6 Portionen)

100 g Kartoffeln

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

2-3 EL Zitronensaft

1 Déschen Safran-Faden
50 g Mayonnaise

50 g Vollmilchjoghurt

% TL Dijon-Senf
Piment de Espelette

12 diinne Scheiben Baguette
1-2 EL kleine Kapern

1 EL Kerbelblattchen
200 g Rindertatar
grobes Meersalz

Tatar-Brote mit Rouille

1. Fir die Rouille die Kartoffeln schilen, waschen und halbieren. Knoblauch scha-
len, halbieren und mit Kartoffeln in einem kleinen Topf in kochendem Salzwasser
25 Minuten garen. Abgiefden und sehr gut ausdampfen lassen. 1-2 EL Zitronensaft
leicht erwdarmen, Safran zugeben. Kartoffeln zweimal durch eine Kartoffelpresse
driicken. Mit Mayonnaise, Joghurt, Senf, Safran und Zitronensaft und einer Prise
Espelette verriihren. Eventuell mit Salz wiirzen.

2. Baguettescheiben in 2 Portionen in einer Pfanne ohne Ol bei starker Hitze von
beiden Seiten hellbraun rosten, abkiihlen lassen. Abgetropfte Kapern grob ha-
cken. Kerbel fein schneiden.

3. Tatar mit etwas Salz, Pfeffer, Kerbel, Kapern und restlichem Zitronensaft ganz
kurz verriithren. Baguettescheiben mit Rouille bestreichen, Tatar darauf verteilen,
mit etwas grobem Salz wiirzen und servieren.



Mexico-Pfanne

20 g eingelegte Jalapefios

% Bund Koriandergriin
250 g Sahnejoghurt

Salz

120 g rote Zwiebeln
je 1 rote und gelbe Paprikaschote

1 Dose

240 g Abtropfgewicht
200 g Rinderhiiftsteak
1 EL neutrales Ol

Pfeffer

schwarze Bohnen

% TL gemahlener Kreuzkiimmel

1 TL scharfes gerauchertes Paprikapulver
3 EL Paprikamark

200 ml Rinderfond

60 g Tortilla-Chips

1.

2.

Jalapefios abtropfen lassen und grob hacken. Korianderblatter von den Stielen
abzupfen und fein schneiden. Beides mit Joghurt mischen und mit Salz wiirzen.
Zwiebeln halbieren und in schmale Spalten schneiden. Paprika waschen, putzen,
vierteln und entkernen. Paprika in 5 mm breite Streifen schneiden. Bohnen im
Sieb kalt abspiilen und abtropfen lassen. Fleisch in ca. 1 cm breite Streifen schnei-
den.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin bei mittlerer bis starker Hitze
rundum anbraten. Zwiebeln und Paprika zugeben und unter Rithren 5-7 Minuten
braten. Gewiirze und Paprikamark zugeben und kurz anrésten. Mit Fond ablo-
schen, 1-mal aufkochen lassen. Fleisch-Gemiise-Mischung mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, mit Jalapefio-Joghurt und Tortilla-Chips servieren.



Fisch-Carpaccio mit Passionsfrucht und Schokolade

(fir 4 Portionen)

200 g SiifRkartoffeln,

1 Zimtstange, 2cm

Salz

600 g Wolfsbarschfilet, mit Haut

4 Passionsfriichte, 40 g Staudensellerie
3 Limetten, 3 EL Olivenol, Zucker

1 EL Kokosol, 4 Radieschen

1 Handvoll Sellerieblatter

8 Stiele Koriandergriin

20 g dunkle Schokolade, 100 % Kakao

SiifRkartoffeln schalen und in grobe Stiicke schneiden, mit der Zimtstange in ei-
nem Topf geben. Kartoffeln knapp mit Wasser bedecken, salzen und zugedeckt
20-25 Minuten weich garen.

Inzwischen Fischfilets mit der Hautseite auf ein Arbeitsbrett legen. Mit einem
scharfen Messer in sehr diinne Scheiben von der Haut schneiden. Scheiben zu
Rollchen aufrollen und abgedeckt kaltstellen.

Passionsfriichte halbieren und das Mark herauskratzen. Fruchtmark in einen ho-
hen Rithrbecher geben. Sellerie putzen, waschen und klein schneiden. Sellerie zur
Passionsfrucht geben und mit dem Schneidstab fein piirieren. Mischung durch
ein feines Sieb passieren. Limetten halbieren, den Saft auspressen und mit Oli-
venol und 1 Prise Zucker untermischen.

SiifRkartoffeln abgiefden. Zimtstange entfernen. Siifikartoffeln mit Kokosoél und et-
was Kochwasser mit dem Schneidstab fein piirieren. Mit Salz abschmecken und
in eine Spritzflasche oder einen Einweg-Spritzbeutel fiillen.

Radieschen putzen, waschen und in feine Scheiben schneiden. Radieschen in kal-
tes Wasser legen. Sellerie- und Korianderblatter abzupfen und in kaltes Wasser
legen. Schokolade fein reiben.

Fisch mit SiifRkartoffel-Piliree-Tupfen in tiefen Tellern anrichten. Passionsfruchts-
auce angiefden, mit Radieschen und Krauterblatter garnieren. Mit etwas Schoko-
laden-Abrieb bestreuen, sofort servieren.



Shakshuka mit Merguez

(fir 4 Portionen)

800 g reife Tomaten, ersatzweise 2 Dosen
stiickige Tomaten a’ 400 ml Fiillmenge

400 g rote Spitzpaprika

3 mittelscharfe griine tiirkische Paprika,
ersatzweise griine Pfefferschoten

3 Merguez, 60 g Zwiebel

5 Knoblauchzehen

10 EL Olivenol, 1 EL Tomatenmark

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

1 Prise Cayennepfeffer

2 EL edelstifdes Paprika, Salz, Pfeffer, Zucker

4 Eier

5 Stiele Koriandergriin, 5 Stiele glatte Petersilie

Fladenbrot

1. Tomaten waschen, die Stielansitze keilférmig herausschneiden. Tomaten vier-
teln und grob schneiden. Paprika waschen, putzen, langs halbieren und nach Be-
lieben entkernen. Paprikahalften in feine Wiirfel schneiden. Merguez in Stiicke
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln.

2. 2 EL Olivendl in einer breiten Pfanne mit hohem Rand erhitzen. Merguez-Stiicke
darin 2 -3 Minuten scharf anbraten. Griine und rote Paprika, Zwiebel und Knob-
lauch zugeben und unter Riihren diinsten. Tomatenmark zugeben und unter Riih-
ren kurz anbraten.

3. Kreuzkiimmel, Cayennepfeffer und Paprikapulver zugeben und untermischen.
Tomaten und 4 EL Olivenol zugeben und mit Salz und Pfeffer und 1 Prise Zucker
wiurzen.

4. Die Sauce bei mittlerer Hitze 12-15 Minuten offen einkochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

5. Mit einer kleinen Kelle jeweils 1 Mulde in das Gemiise driicken. Nacheinander die
Eier einzeln aufschlagen und je 1 Ei in eine Mulde gleiten lassen. Eier offen bei
mittlerer Hitze in 15-20 Minuten stocken lassen. (Zugedeckt stocken die Eiere
schneller, doch die Eigelbe werden dann milchig).

6. Inzwischen abgezupfte Koriander- und Petersilienblatter mittelfein hacken. Zum
Servieren Shakshuka mit dem restlichen Olivendél betrdaufeln und mit den Krau-
tern bestreuen. Dazu passt Fladenbrot.



Mini-Cheesecakes

(fiir 10 Portionen)

Boden:

150 g Kekse nach Wahl

100 g geschmolzene Butter

50 g fein gehackte Zartbitter-Schokolade
50 ml Baileys

Belag:

300 g Doppelrahmfrischkase

1 Vanilleschote

Schale von % Zitrone, abgerieben
300 g Sahne

Topping:

50 g Zartbitter-Schokolade
kleine Pralinen

1. Fiir den Boden die Kekse fein zerbroseln und mit der geschmolzenen Butter, der
gehackten Schokolade und dem Bailey zu einer geschmeidigen, feinen Masse mi-
schen. Die Mischung in 10 Metallringe verteilen und als Boden festdriicken.

2. Fiir den Belag Frischkase mit ca. 50 ml Sahne cremig rithren. Ausgeldste Vanille
und Zitronenabrieb zugeben. Die restliche Sahne steif schlagen und unter die
Frischkdsemasse heben. Die Kdsemasse auf den Keksboden verteilen und die
Kiichlein in den Kiihlschrank stellen. Mindestens 30 Minuten durchkiihlen lassen.

3. Die Kiichlein mit einem scharfen Messer vorsichtig aus den Dessertringen 16sen.
Mit der geschmolzenen Schokolade und Pralinen toppen.



