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Herbstmenii mit Suppe, schon ganz heif3,
dafiir zum Nachtisch Schokoladeneis!
5. Oktober 2020

Shrimp Cakes mit Gurken-Salsa

Pfifferlinge und Zander mit Kiirbiskraut

»End of Summer* - Suppe mit Pistou

Schokoladeneis mit Rumkirschen



Shrimp Cakes mit Gurken-Salsa

(fiir 4 Portionen)

450 g Garnelen, ohne Kopf und Schale
5 Kaffirlimettenblatter
5 Stiele Thai-Basilikum
80 g Schlangenbohnen

ersatzweise angegarte Brechbohnen
60 ml Reisessig, 1 EL gerostetes Sesamol
4 EL Fischsauce, 2 EL Zucker
1 kleine rote Zwiebel, 1 kleine Knoblauchzehe
1 rote Chilischote, 6 Stiele Koriandergriin
1 Salatgurke, Salz, Pfeffer
100 ml Kokosmilch, ungestift
1 Ei, 11/2 EL rote Currypaste
1 TL brauner Zucker
40 g Panko-Brosel, 100 ml neutrales 01

1. Garnelen waschen, trocken tupfen, auf einen flachen Teller legen und 15 Minuten
ins Gefrierfach stellen, Blattrippen der Kaffirlimettenblatter entfernen. Basili-
kumblatter abzupfen. Schlangenbohnen waschen, putzen und in ca. 5 mm dicke
Stiicke schneiden.

2. Reisessig, Sesamol, 2 EL Fischsauce und Zucker verriihren. Zwiebel und Knob-
lauch fein wiirfeln und zugeben. Chili entkernen, fein hacken und zugeben. Kori-
anderblatter abzupfen, fein schneiden und zugeben. Salatgurke waschen, langs
vierteln, entkernen, fein wiirfeln, zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Garnelen, Kaffirlimettenblatter, Kokosmilch, Ei, Currypaste, braunen Zucker, die
Halfte vom Basilikum, restliche Fischsauce und Panko-Brosel mit dem Blitzha-
cker fein piirieren. Schlangenbohnen unterheben.

4. Olin einer beschichteten Pfanne erhitzen. Pro Kiichlein 1 EL Garnelenmasse in
die Pfanne geben und etwas flach driicken. Bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten auf
jeder Seite braten. So 12 Kiichlein herstellen und auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen.

5. Shrimp Cakes mit der Gurken-Salsa anrichten und mit dem restlichen Basilikum
servieren.



Pfifferlinge und Zander mit Kiirbiskraut

(fir 3 Portionen)

2 EL Kirbiskerne, 250 g Hokaido-Kiirbis
4 Schalotten

14 rote Pfefferschote, 5 EL neutrales Ol

1 EL Weifdweinessig, Salz, Pfeffer, Muskat
400 g fest kochende Kartoffeln

250 g Pfifferlinge

6 Zanderfilets, mit Hauta’ 60 g

2 Stiele Majoran

1Y% -2 EL Butter

1 TL fein abgeriebene Zitronenschale

2 EL Kirbiskernol

1. Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie duften. Fur das Kirbiskraut
den Kiirbis entkernen, Kiirbisfleisch mit Schale grob raspeln. 1 Schalotte in feine
Streifen, Pfefferschote in feine Ringe schneiden. 1 EL Ol n einem Topf erhitzen,
Kiirbisraspel, Pfefferschotenringe und Schalottenstreifen darin 5-6 Minuten biss-
fest diinsten. Mit Essig abl6schen, kurz einkochen lassen. Kiirbiskraut mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kiirbiskerne unterriihren.

2. Kartoffeln schilen und in 2 cm grof3e Wiirfel schneiden. Restliche Schalotten vier
teln. Pfifferlinge sorgfaltig putzen. Die Haut der Zanderfilets mit einem scharfen
Messer leicht einschneiden. Majoranblattchen von den Stielen abzupfen.

3. 2ELOlin einer grofRen Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin ca. 15 Minuten hell-
braun und knusprig braten, dabei mehrfach wenden. In den letzten 5 Minuten 1
EL Butter zugeben und die Pfifferlinge und Schalotten mitbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

4. In einer zweiten Pfanne 2 EL Ol erhitzen. Zanderfilets darin mit der Hautseite
nach unten 6-8 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Die Fleischseite des Filets mit
Salz und Zitronenschale wiirzen. Restliche Butter zugeben und die Filets wenden.
Pfanne von der Herdplatte nehmen und die Filets darin 2 Minuten ziehen lassen.

5. Kartoffel-Pfifferling-Gemiise mit dem Majoran bestreuen und mit den Zanderfi-
lets auf Tellern anrichten. Kiirbiskraut mit Kiirbiskernél betraufeln und dazu ser-
vieren.



»End of Summer“-Suppe mit Pitou

(fir 4 Portionen)

Suppe:

150 g Dinkel, Salz

400 g Blumenkohl, 300 g M6hren

250 g Fenchelknolle, 150 g griine Bohnen
450 g Maiskolben, 300 g Kohlrabi

400 g Mangold

200 g Staudensellerie, 5 Friihlingszwiebeln
6 Tomatena’ca.80 g

5 EL Olivendl], 1 L Gemiusefond

10 Stiele glatte Petersilie

Pistou:

100 g Basilikum, 15 g Parmesan

30 g Gryere, 30 g Pinienkerne

Meersalz, 80 ml Olivenol

1. Dinkel in leicht gesalzenem Wasser aufkochen und zugedeckt bei schwacher
Hitze ca. 20 Minuten weich garen. Beiseite stellen.

2. Blumenkohl putzen, Strunk und Blatter entfernen. Kohl in ca. 3cm grofde Réschen
schneiden. Mohren putzen, Schélen, in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Fenchel
putzen, vierteln, den Strunk entfernen und in 3 cm grof3e Stiicke schneiden. Boh-
nen putzen, waschen und quer halbieren. Maiskérner mit dem Messer von den
Kolben schneiden. Mangold waschen und gut trocken tupfen. Aus den Blattern
die Stiele keilférmig herausschneiden. Stiele in 1 cm breite Stiicke, Blatter in ca. 2
cm grof3e Stiicke schneiden. Kohlrabi schdlen und in 2 cm grof3e Wiirfel schnei-
den. Staudensellerie putzen, entfideln und in 2 cm grof3e Stiicke schneiden. Friih-
lingszwiebeln putzen, waschen, das Weifde und Hellgriine in 3 cm lange Stiicke
schneiden. Tomaten waschen, halbieren, Stielansatze entfernen. Tomaten in 2 cm
grofde Wiirfel schneiden.

3. Olivendl in einem grofden Topf erhitzen. Gemiise bis auf die Tomaten hineingeben
und bei mittlerer Hitze unter Riithren ca. 8 Minuten andiinsten. Mit Salz wiirzen
und mit Gemiisefond auffiillen. Tomaten zugeben und zugedeckt bei schwacher
Hitze 15-20 Minuten garen.

4. Basilikumblatter von den Stielen zupfen. Beide Kése fein reiben. Basilikum, gerie-
benen Kase, Pinienkerne, 1 Prise Salz und Olivenol im Mixer fein piirieren.

5. Petersilienblatter von den Stielen zupfen, fein schneiden und mit dem gekochten
Dinkel in den Eintopf geben. Gut verriihren. Gemiiseeintopf in tiefen Tellern mit 1
EL Pistou servieren.



Schokoladeneis mit Rumkirschen

(fiir 8 Portionen)

60 g getrocknete Kirschen

3 EL brauner Rum

100 g gerostete gesalzene Pistazien

100 g Zartbitter-Schokolade o N
mindestens 55% Kakao .

400 g gesiifste Kondensmilch

600 ml Schlagsahne

5 EL Kakao

400 g Erdbeeren

1. Fir das Eis Kirschen grob hacken. Rum im Topf erhitzen und Kirschen zugeben.
Herd ausschalten und die Kirschen 1 Stunde marinieren lassen.

2. Inzwischen Pistazienkerne aus den Schalen 16sen und grob hacken. Schokolade
grob hacken.

3. Kondensmilch und Schlagsahne mit den Quirlen des Handriihrers cremig auf-
schlagen. Kakao dariiber sieben und weiterschlagen, bis die Masse steif ist. Kir-
schen, Rum, 2/3 der Pistazien und 2/3 der Schokolade unterheben. Creme in eine
passende Form fiillen und abgedeckt mindestens 4 Stunden gefrieren lassen.

4. Erdbeeren waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Mit Zucker bestreuen
und ca. 10 Minuten marinieren lassen.

5. Eiskugeln abstechen und mit den Erdbeeren auf Teller geben. Mit restlichen Pis-
tazien und restlicher Schokolade bestreuen und servieren.



