Volkshochschule Ellerau
Kochen fur Manner

31. Januar — 7. Marz 2022
www.kochen-mit-klaus.de

Apfel, Lamm und Bierteigscholle,
dazu ne‘ schone Holsten-Knolle!
28. Februar 2022

Fleischsalat

Scholle im Bierteig mit Schmorzwiebeln

Linsen-Senf-Gemuse mit Lammkoteletts

Bratapfel-Tarte



Fleischsalat

(far 4 Portionen)

120 g Knollensellerie

Salz

300 g Fleischwurst

200 g dicke Gewdulrzgurken
150 g Mayonnaise

100 g Salatcreme, Miracel Whip
4 EL Gurkensud

40 g Joghurt, 3,5%

3 Stiele glatte Petersilie

% Bund Schnittlauch

1 Beet Gartenkresse

1. Sellerie schélen, erst in 3-4 mm dinne Scheibem da2 cm lange Streifen schneiden.
In kochendes Salzwasser geben, einmal aufkochem iBieb abgiel3en, abschrecken und
abtropfen lassen. Fleischwurst und Gurken in canbdiinne, gleich gro3e Streifen
schneiden.

2. Mayonnaise mit Salatcreme, Gurkensud, Joghurt twmdseSalz glattrihren.
Petersilienblatter von den Stielen abzupfen unal ieicken. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden. Sellerie, Gurken, Fleischwirstersilie und die Halfte des
Schnittlauchs mit der Mayonnaise-Creme verrihreindistens 1 Stunde ziehen lassen.

3. Kresse vom Beet schneiden und mit dem restlichéni8kauch tUber den Fleischsalat
streuen.



Scholle im Bierteig mit Schmorzwiebeln
(fir 4 Portionen)

Speckkartoffeln:

16 kleine fest kochende Kartoffeln (Drilling
Salz

8 dunne Scheiben durchw. Speck
2 EL Rapsol
Schmorzwiebeln:

3 Zwiebeln a' 80 g

4 Stiele Thymian

10 g Butter

100 ml trockener Weil3wein

1 TL edelst3es Paprikapulver
Salz, Pfeffer

Dillschmand:

4 Stiele Dill, 200 g Schmand
1 EL Zitronendl, Salz, Pfeffer
Scholle:

2 Eier, 125 helles Bier

250 g Mehl, Salz

200 g Butterschmalz

4 Schollenfilets, Pfeffer

2 Zitronen

1. Fur die Speckkartoffeln Kartoffeln waschen undaithlich kochendem Salzwasser 20
Minuten garen. Kartoffeln abgie3en und leicht ab&iltassen. Speckscheiben quer
halbieren.

2. Inzwischen fur die Schmorzwiebeln Zwiebeln halbievad in feine Streifen schneiden.
Thymianblatter von den Stielen abzupfen, grob hacBetter in einer Pfanne erhitzen
und darin die Zwiebeln bei mittlerer Hitze glasigndten. Mit Weil3wein abléschen und
mit Deckel 10 Minuten schmoren lassen. Thymian Ragrikapulver untermischen.
Schmorzwiebeln mit Salz und Pfeffer abschmeckenwenun stellen.

3. Fur den Dillschmand die Spitzen von 3 Stielen Bllzupfen, fein schneiden und mit
Schmand und Zitronendl in einer Schussel verrihvenSalz und Pfeffer abschmecken.

4. Fur die Scholle Eier, Bier und 200 g Mehl in eiSehiissel mit dem Schneebesen
glattriihren, leicht mit Salz wirzen. Bierteig urdttiches Mehl jeweils in eine
Arbeitsschale geben.

5. Fir die Speckkartoffeln jede Kartoffel mit ¥ Spediesibe umwickeln. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Kartoffeln (zuerst mit der Nahtstelle manten) hineingeben und bei mittlerer
Hitze 4-6 Minuten knusprig rundum braten.

6. FuUr die Scholle Butterschmalz in einer grol3en Péagmhitzen. Schollenfilets trocken
tupfen, mit Salz und Pfeffer wirzen. In Mehl wengadurch den Bierteig ziehen,
abtropfen lassen und im heil3en Fett von jeder Seilauten goldgelb braten.
Schollenfilets auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

7. Zitronen halbieren. Schollenfilets mit Speckkandrif Schmorzwiebeln und Zitronen auf
vorgewarmten Tellern anrichten. Mit abgezupftenlicgen Dillspitzen bestreuen und mit
Dillschmand servieren.



Linsen-Senf-Gemuse mit Lammkoteletts

(far 2 Portionen)

80 g Petersilienwurzel, 80 g Méhren
80 g Lauch, 100 g Fenchel mit Griin
6 EL Maiskeimal

1 kleine Knoblauchzehe

120 g rote Linsen

350 ml Gemusefond, 100 ml Schlagsahne
Salz, Pfeffer

2-3 TL grober Senf

4 Stiele Dill, 2 Stiele glatte Petersilie
6 Lammkoteletts a* 80 g

1 kleiner Zweig Rosmarin

1. Petersilienwurzel und Méhren schalen, langs vierteld in feine Stlicke schneiden.
Lauch putzen, langs halbieren, waschen und qugmm breite Scheiben schneiden.
Fenchel putzen, das Grin abschneiden und beis#igest~enchel in ca. 5 mm grol3e
Waiirfel schneiden.

2. 4 EL Olin einem Topf erhitzen und das Gemiise dagimmittlerer Hitze 2-3 Minuten
dunsten. Knoblauch durch eine KnoblauchpressennTaef pressen. Linsen zugeben und
mit Fond und Sahne auffullen. Offen 12-15 Minutexten. Dann mit Salz, Pfeffer und
Senf wirzen. 2 Stiele Dill und Petersilie mit derel®n fein schneiden und unter das
Linsengemise heben.

3. Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen. Res#gbl in einer Pfanne stark erhitzen.
Koteletts darin bei mittlerer bis starker Hitze Jjeder Seite 2-3 Minuten braten.
Rosmarinzweig zugeben, kurz mitbraten. Das Fleksech ruhen lassen. Mit dem Linsen-
Senf-Gemuse auf Tellern anrichten. Mit fenchelguiid restlichen abgezupften
Dillastchen bestreut servieren.



Bratapfel-Tarte

fur 8 Portionen
(oder 1 Tarteform, 28 cm)

100 g Butter
1 Rolle frischer Blatterteig
150 g Mandelblattchen

4 Eigelb

100 g Zucker

1-6Apfel

4 EL Honig

80 g gehackte Mandeln
evtl. eine Handvoll Rosinen

1. Den Ofen auf 160 Grad vorheizen. Die Tarteformedteh, mit dem Blatterteig auslegen
und einen schonen Rand formen. Den Teig mit eimdreGmehrfach einstechen und im
Ofen 15 Minuten vorbacken.

2. Wahrenddessen die Mandelblattchen in einer Pfahne Bett rosten und mit den
Eigelben, Zucker und 4 EL zerlassener Butter iereiiichenmaschine kraftig
miteinander verrtihren, die Blattchen dirfen ruraguttgehen.

3. Den vorgebackenen Teig aus dem Ofen nehmen undudgagangenen Teig mit einem
Kichentuch wieder runterdriicken. Achtung: heiRemplekommt raus, verbrennt Euch
nicht die Pfoten. Den krossen Teig mit der Managte bestreichen und beiseitestellen.

4. Jetzt kommen die Apfel ins Spiel: Die Apfel in Spal schneiden und die Kerngehause
entfernen. In einer Pfanne die restliche Buttensslaen, Honig und Apfelspalten
hineingeben und kurz anschwitzen. Wer mag, kanh aach Rosinen zugeben.

5. Jetzt die Apfel facherférmig auf die Mandelcrem&ee, mit etwas Honigbutter
betraufeln und evtl. mit den Rosinen belegen. Liagsh etwas Honigbutter in der Pfanne,
um die Apfel spater einzupinseln.

6. In einer weiteren Pfanne die gehackten Mandelnzaman und auf den Apfeln verteilen.
Fur 25 Minuten backen, dabei ein- bis zweimal rvtas fliissiger Honigbutter bepinseln.



