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Fiinf schone Gange sind es heut’
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K&ase-Crostini mit Quitten-Chutney

Kartoffel-Wasabi-Suppe

Lachs-Carpaccio mit Parmesan, Rauke und Zitronen-Dressing

Hahnchen-Tajine mit Datteln

Weilles Portwein-Eis mit gebratener Birne



Kédse-Crostini mit Quitten-Chutney
(fGr 4 Portionen)

Chutney:

1 EL Kardamomkapseln, Salz

250 g Quitte, 1 gelbe Chilischote

30 g Schalotte, 1 EL Rapsol

40 g Brauner Zucker, 1 Sternanis

25 ml WeiBwein, 25 ml Weillweinessig
50 ml Quittensaft

1-2 TL Speisestarke, Pfeffer

Crostini:

20 g Raclette-Kase, am Stiick

20 g Comte, am Stlick

20 g Emmentaler, am Stlick

2 EL Schmand, 1 Eigelb, 1 TL fein abgeriebene Zitronenschale
Salz, Pfeffer, 2-3 Msp. edelstiBes Paprikapulver

12 Scheiben Baguette, 1 Friihlingszwiebel

1. Fir das Chutney Kardamom in einer heiRen Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze 5
Minuten résten. Herausnehmen, etwas abkihlen lassen und mit etwas Salz in einem
Morser fein zerstoRen. Quitte kurz heilf waschen und den Flaum abreiben. Quitte
schélen, langs halbieren, das Kerngehause grol3ziigig mit einem Kugelausstecher oder
einem Essloffel herauslosen und den Strunk herausschneiden. Fruchtfleisch in 5 mm
grofRe Stiicke schneiden. Chili waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Scha-
lotte in feine Wiirfel schneiden.

2. Rapsol in einem kleinen Topf erhitzen. Quitten, Chili und Schalotten darin bei mittle-
rer Hitze 3-4 Minuten dinsten. Zucker, Kardamomsalz und Sternanis zugeben und 3-4
Minuten unter Rihren karamellisieren lassen. Weillwein und Essig zugiel3en, einmal
aufkochen und fast vollstandig einkochen lassen. Quittensaft zugieflen und bei klei-
ner Hitze 10 Minuten offen kochen lassen. Starke mit wenig kaltem Wasser glattrih-
ren, zum Chutney geben und unter Rihren einmal aufkochen lassen. Chutney mit
Salz und Pfeffer wiirzen, beiseitestellen.

3. Fur die Crostini alle Kasesorten fein reiben. Mit Schmand, Eigelb und Zitronenschale
verriihren. Kasemasse kraftig mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Baguette-
scheiben gleichmaBig mit der Kdsemasse bestreichen, auf ein mit Backpapier beleg-
tes Backblech legen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der mittleren
Schiene 10-12 Minuten tberbacken.

4. Frihlingszwiebel putzen, waschen und das Weil3e und Hellgriine leicht schrag in feine
Streifen schneiden. Kase-Crostini aus dem Ofen nehmen, jeweils etwas Quitten-
Chutney darauf geben. Crostini mit Frihlingszwiebeln und etwas Pfeffer bestreuen
und mit restlichem Chutney servieren.



Kartoffel-Wasabi-Suppe

(fGr 4 Portionen)

200 g Lauch

b "
500 g mehlig kochende Kartoffeln ; - _"
20 g Butter, 100 ml WeiRwein - - o
400 ml Gemisefond, 400 ml Milch . .» T :
K s o

10 g Kirbiskerne, 1 TL Apfelessig o _ ey
8 TL Kiirbiskernol i |, g.-
150 ml Schlagsahne, Salz, Pfeffer -‘

2-3 TL Wasabi-Paste -
1-2 EL Zitronensaft

1. Lauch putzen, langs halbieren, waschen, abtropfen lassen und quer in ca. 5 mm breite
Stlicke schneiden. Kartoffeln schalen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Butter
in einem Topf zerlassen und Lauch darin kurz andiinsten. Kartoffeln zugeben, mit WeiR-
wein abléschen und 2-3 Minuten einkochen lassen. Mit Fond und Milch auffillen und zu-
gedeckt bei mittlerer Hitze 15 Minuten kochen.

2. Fiir das Topping Kirbiskerne hacken. Essig mit Kiirbiskernol verriihren.

3. Sahne zur Suppe geben, kurz aufkochen lassen und mit dem Schneidstab sehr fein piirie-
ren. Mit Salz, Pfeffer, Wasabi-Paste und Zitronensaft abschmecken. Mit dem Schneidstab
kurz aufmixen und in vorgewdrmten Schalen anrichten. Mit Kiirbiskernen bestreuen und
mit jeweils 2 TL Essig-Ol-Mischung betrdufeln.



Lachs-Carpaccio mit Parmesan, Rauke und Zitronen-Dressing

(fir 4 Portionen)

4 EL Zitronensaft
6 EL Olivenodl

2 EL kaltes Wasser
Salz, Pfeffer

120 g feine Rauke
40 g Parmesan
700 g Lachsfilet

1. Ineiner Schissel Zitronensaft und Olivendl mit kaltem Wasser Verrihren. Das Dressing
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Rauke Putzen, verlesen, waschen und trockenschleu-
dern. Parmesan in feine Spane hobeln.

2. Das Lachsfilet in diinne Scheiben schneiden, mit Rauke und Parmesan anrichten, mit Zit-
ronendressing betrdufeln, mit Pfeffer bestreuen und servieren.



Schnelle Hihnchen-Tajine mit Datteln

(fGr 4 Portionen)

400 g Auberginen, Salz

200 g rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

120 g getrocknete Datteln, ohne Stein
4 Hahnchenbrustfilets, a 200 g mit Haut
4EL Ol, Pfeffer

1 TL Harissa-Paste

1 TL gemahlene Kreuzkiimmelsaat
300 ml passierte Tomaten

100 ml Gefligelbriihe

2 EL Limettensaft

4 Stiele Koriandergriin

1 EL Schwarzkiimmel

1. Auberginen waschen, trocken tupfen, putzen und in 1-2 cm grofRe Wiirfel schneiden.
Mit Salz wiirzen und ca. 10 Minuten beiseitestellen.

2. Inzwischen Zwiebeln halbieren und in Streifen schneiden. Knoblauch in feine Wiirfel
schneiden. Datteln halbieren. Hdhnchenbriste trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer
wirzen.

3. 2 EL Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Hahnchenbriiste darin auf der Haut-
seite bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten anbraten, wenden und weitere 2-3 Minuten
braten. Aus der Pfanne nehmen. Auberginen trocken tupfen. Restliches Ol in die
Pfanne geben, Auberginen, Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze 5 Minu-
ten dinsten.

4. Gebratenes Gemiise mit Harissa, Kreuzkiimmel, passierten Tomaten, Geflligelbrihe,
Limettensaft, Salz und Pfeffer mischen und in eine Tajine-Form geben. Hahnchen-
briste mit der Hautseite nach oben auf das Gemiise legen. Mit Deckel im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200 Grad auf der 2. Schiene von unten ca. 20 Minuten schmoren.
Nach 10 Minuten den Deckel entfernen und offen weitergaren.

5. Hahnchen-Tajine aus dem Ofen nehmen. Hiahnchenbriiste quer in 3-4 cm breite Sti-
cke schneiden. Mit abgezupften Korianderblattern und Schwarzkiimmel bestreuen
und servieren.



WeiRes-Portwein-Eis mit gebratener Birne

(far 6 Portionen)

Portwein-Eis:

500 ml weiBer Portwein

50 ml Noilly-Prat

150 g Zucker, 250 ml Schlagsahne
6 Eigelb, 1 Msp. Johannisbrotkernmehl -
Birnen: Fr=

3 Birnen, 40 g Butter @
2 EL Puderzucker

1 Beet Atsina-Kresse
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1. Fir das Eis Portwein, Noilly-Prat und 120 g Zucker in einem kleinen Topf Zucker auf-
kochen und auf die Halfte (250 ml) einkochen lassen. Sahne zugeben. Restlichen Zu-
cker (30 g) und Eigelbe bim Schlagkessel mit den Quirlen des Handriihrers auf kleins-
ter Stufe 4-5 Minuten cremig riihren. Portwein-Sahne-Mischung unter standigem
Rithren mit dem Silikonspatel langsam zur Eiscreme im Schlagkessel gieRen. Uber
dem heillen Wasserbad zur Rose abziehen. Dazu die Masse unter standigem Riihren
mit dem Spatel auf 75-80 Grad erhitzen. Spatel aus der Masse ziehen und darauf pus-
ten: Bilden sich wellenférmige Linien, die an eine Rose erinnern, ist die Masse cre-
mig-dicklich und genligend gebunden.

2. Schlagkessel in ein eiskaltes Wasserbad stellen, Johannisbrotkernmehl unterriihren
und die Masse kalt riihren. In der Eismaschine 35-40 Minuten gefrieren lassen. Eis so-
fort servieren oder in eine vorgekiihlte, flache, verschlieBbare Form oder Schale fiil-
len und mindestens 1 Stunde in den Tiefkihler stellen, so wird es fester.

3. Fir die Birnen kurz vor dem Servieren Birnen waschen, vierteln, entkernen und in
Spalten schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und bei mittlerer Hitze hellbraun
werden lassen. Birnenspalten und Puderzucker in die Pfanne geben und 2-3 Minuten
dinsten.

4. Birnen auf Dessertteller verteilen. Aus dem Eis mit einem angewarmten Loffel No-
cken formen und auf den Birnen verteilen. Kresse vom Beet schneiden, nach Belieben
darliberstreuen und servieren.



