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Risotto, Perlhuhn, Saibling, Mandel-Crumble,
das neue Ellerauer K6che-Rumble!
7. November 2022

Griiner Risotto mit Erbsen

Cremiges Perlhuhn-Ragout mit Blumenkohl-Piiree

Schmorgurken mit Saibling und Limettenbutter

Zwetschgen mit Mandel-Crumble



Griner Risotto mit Erbsen

(fGr 4 Portionen)

200 g griine Bohnen r -
Salz

300 g TK-Erbsen, aufgetaut

2 EL Olivenol

Pfeffer (9

2 Schalotten, 2 Knoblauchzehen

1000 ml Gemusebrihe

40 g Butter

300 g Risotto-Reis, 200 ml Weillwein

60 g Hartkase

2 Beete Erbsenkresse, ersatzweise Gartenki

-

1. Grine Bohnen putzen, waschen, halbieren und in reichlich kochendem Salzwasser ca.
2 Minuten blanchieren. Bohnen in Eiswasser abschrecken, in ein Sieb abgieen und
gut abtropfen lassen. 200 g aufgetaute Erbsen und Olivendl in einem hohen Rihrbe-
cher mit dem Stabmixer fein plrieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Erbsenpiiree ab-
gedeckt beiseitestellen.

2. Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln. Gemisebrihe in einem Topf aufkochen und
warm stellen. 20 g Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin bei
mittlerer Hitze ca. 2 Minuten glasig diinsten. Risotto- Reis zugeben und ca. eine wei-
tere Minute diinsten. Mit WeiBwein abldschen und einkochen lassen. Nach und nach
immer so viel heie Brihe angieBen, dass der Reis knapp bedeckt ist. Unter gelegent-
lichem Rihren mit dem Kochloffel 16-18 Minuten garen. Wenn der Risotto cremig ist
und der Reis noch etwas Biss hat, Topf vom Herd nehmen.

3. Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen, Bohnen und restliche Erbsen darin bei
mittlerer Hitze ca. 3 Minuten diinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. 40 g Kase fein reiben. Erbsenkresse vom Beet schneiden. Erbsenpliree und geriebe-
nen Kase zum Risotto geben, unterrihren. Risotto auf vorgewarmten tiefen Tellern
anrichten. Gemdise darauf verteilen, mit restlichem zerkriimeltem Kase und Erb-
senkresse bestreuen und servieren.



Cremiges Perlhuhn-Ragout mit Blumenkohlpiiree

(Far 4 Portionen)

Perlhuhn-Ragout:
20 g Pecannisse, 20 g getrocknete Steinpilze
60 g Zwiebeln, 2 EL Olivenol
420 g ausgeldstes
Perlhuhnkeulenfleisch in groben Stiicken
Salz, Pfeffer
10 g Butter, 5 EL trockener Wermut
100-150 ml Schlagsahne
100 ml Milch, 125 ml Gefliigelfond
2 TL Zitronensaft, 1-2 TL Speisestarke
Piiree und Zuckerschoten:
1000 g Blumenkohl, 40 g Butter, Salz

100 ml Mineralwasser mit Kohlensaure h;

100 ml Schlagsahne, 200 g Zuckerschoten, 4 rote Peperoni

1. Fir das Ragout Pecanniisse in einer ofenfesten Pfanne im vorgeheizten Backofen bei
160 Grad auf der 2. Schiene von unten 14-16 Minuten rosten, dabei zwischendurch
ratteln. Nisse abkiihlen lassen. Inzwischen Steinpilze in heifem Wasser 10 Minuten
einweichen, abtropfen lassen und mittelfein hacken. Zwiebeln fein wirfeln.

2. Olivendl in einem Brater erhitzen, Fleisch darin bei mittlerer bis starker Hitze auf der
Hautseite 3-4 Minuten goldbraun braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wenden und
im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad auf der 2. Schiene von unten 25 Minuten ga-
ren.

3. Inzwischen fir das Piree Blumenkohl putzen, waschen und in kleine Réschen schnei-
den (ergibt ca. 600 g). 20 g Butter in einem Topf erhitzen, Blumenkohl darin bei mitt-
lerer Hitze 2 Minutenfarblos diinsten, mit Salz wiirzen, mit Mineralwasser auffillen
und aufkochen. Zugedeckt 10-12 Minuten weich garen, dann in ein Sieb abgieRen,
dabei die Flussigkeit auffangen. Blumenkohl wieder in den Topf geben, Sahne zugie-
Ren und einmal aufkochen. Blumenkohl mit Sahne in der Kiichenmaschine sehr fein
plrieren, dabei nach Belieben etwas Kochflissigkeit zugeben. Blumenkohlpiiree mit
Salz wiirzen, in einen Topf umfillen und zugedeckt beiseitestellen.

4. Zuckerschoten waschen, putzen, trocken tupfen und schrag halbieren. Peperoni wa-
schen und gut trocken tupfen.

5. Fir das Ragout Brater aus dem Ofen nehmen, Fleisch herausnehmen und beiseite-
stellen. Butter im Brater erhitzen, Zwiebeln und Steinpilze zugeben und 2-3 Minuten
mitbraten. Mit Wermut abldschen, kurz einkochen. Sahne, Milch und Fond zugeben,
3-5 Minuten einkochen. Fleisch mit Fleischsaft zugeben und einmal aufkochen. Ra-
gout mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und mit der in wenig Wasser ange-
rihrten Speisestarke binden.

6. Fur die Zuckerschoten restliche Butter in einer Pfanne erhitzen. Zuckerschoten und
Peperoni darin 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

7. Piiree unter Riihren erhitzen, in tiefe Teller geben, Ragout und Gemise daneben an-
richten, mit Pecanniissen bestreuen und servieren.



Schmorgurken mit Saibling und Limettenbutter

(fir 4 Portionen)

Schmorgurken und Saibling:

800 g Schmorgurken

4 Saiblingsfilets a‘ ca. 150 g mit Haut
40 g weiche Butter

Salz, Pfeffer

6 Stiele Dill

50 g Forellenkaviar

Limettenbutter:

1 Schalotte, 60 g kalte Butter

5 EL Weillwein

200 ml Fischfond

fein abgeriebene Schale und Saft von 1 Limette
1 EL Ahornsirup, Salz, Pfeffer

1. Schmorgurken schalen, langs halbieren und die Kerne mit einem EL entfernen. Gur-
kenhalften der Lange nach mit einem Gemiisehobel in 1 mm dicke Scheiben hobeln.

2. Fur die Limettenbutter die Schalotte fein wirfeln. 10 g Butter in einem Topf erhitzen
und darin die Schalotten glasig dlinsten, mit WeilRwein abldschen und fast vollstandig
einkochen lassen. Fond zugieRen und auf 60 ml einkochen lassen.

3. Fdir die Saiblingsfilets 20 g Butter in der Pfanne erhitzen. Filets mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in der heillen Butter auf der Fleischseite 3 Minuten braten. Wenden,
Pfanne vom Herd ziehen und den Fisch 3-4 Minuten gar ziehen lassen. Haut entfer-
nen.

4. Fir die Limettenbutter den eingekochten Fond durch ein feines Sieb in einen kleinen
Topf gielen. Nochmals kurz aufkochen. Limettenschale, die Halfte vom Limettensaft
und Ahornsirup zufiigen. Vom Herd nehmen. Restliche kalte Butter (50 g) in kleine
Wiirfel schneiden und mit dem Schneidstab untermixen, sodass die Sauce leicht ge-
bunden ist. Sauce mit Salz, Pfeffer und nach Belieben restlichem Limettensaft ab-
schmecken (sie soll sdurebetont, jedoch nicht sauer schmecken). Sauce bei milder
Hitze warm stellen.

5. Fir die Schmorgurken restliche Butter in einer groRen Pfanne erhitzen und darin die
Gurken bei mittlerer Hitze und unter haufigem Wenden3-5 Minuten diinsten, bis sie
gar, aber noch knackig sind. Schmorgurken mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dillspitzen
von den Stielen abzupfen, 2/3 davon grob hacken und unterheben. Restliche Dillspit-
zen beiseitestellen.

6. Saibling mit der Hand grob in Stiicke teilen. Schmorgurken und Saibling auf vorge-
warmte Teller geben, Forellenkaviar dariber verteilen.

7. Limettenbutter mit dem Schneidstab nochmals schaumig aufmixen und lber Gurken
und Saibling traufeln. Mit restlichem Dill bestreuen und servieren.



Zwetschgen mit Mandel-Crumble

(fir 4 Portionen)

Kompott:

500 g Zwetschgen

20 g brauner Zucker

4 cl Amaretto

50 ml Apfelsaft

10 g weiche Butter

Streusel:

2 Stiele Thymian

50 g Mehl

50 g gemahlene Mandeln, mit Haut
30 g Zucker

15 g blutenzarte Haferflocken
45 g weiche Butter

1 TL Puderzucker

1. Fir das Kompott Zwetschgen waschen, putzen und trocken tupfen, halbieren, ent-
steinen und vierteln. Zucker in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze leicht kara-
mellisieren lassen. Mit Amaretto und Apfelsaft abléschen, kurz aufkochen. Zwetsch-
gen zugeben und offen bei milder Hitze 2 Minuten kochen lassen. Auflaufform mit
etwas Butter ausfetten und mit Zwetschgenkompott fillen.

2. Fir die Streusel Thymianblattern abzupfen. Thymian, Mehl, gemahlene Mandeln, Zu-
cker, Haferflocken und Butter mit den Handen ziigig zu Streuseln verkneten. Streusel
auf dem Zwetschgenkompott verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf
der 2. Schiene von unten 30 Minuten backen. Mit Puderzucker bestreuen, sofort ser-
vieren.



