Kochabend September

1.0fenkartoffeln mit verschiedenen Fullungen

Ofenkartoffeln

mit verschiedenen Fiillungen

Zutaten fir 4 Personen

8 groRe Kartoffeln

1 kleine Aubergine

6 -7 EL Olivenol nativ extra

Meersalz - frisch gemahlener Pleffer
% rote Paprikaschote

1 mittelgroBer, frischer Steinpilz
250 g Créeme fraiche {zimmerwarm)
1-2 Zwelige Rosmarin

Zubereitungszeit: 50 Minuten

1 Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

2 Die Kartoffeln in Alufolie wickeln und im vorgeheizten
Backofen 50 Minuten backen.

3 In der Zwischenzeit die Aubergine waschen, quer in Schei-
ben schneiden und die Scheiben in 34 Essloffeln Olivendl
von beiden Seiten goldbraun braten. Auf Kiichenkrepp etwas
entfetten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Warm stellen.

4 Die Paprika putzen und in Streifen schneiden. Dann in
1 Essloffel Ol zugedeckt 4—5 Minuten diinsten. Mit Salz und
Pfeffer witrzen und warm stellen.

5 Den Steinpilz in feine Scheiben schneiden und in 1 Esslof-
fel O1 kurz anbraten, wiirzen, dann warm stellen,

6 Dic fertigen Kartoffeln aus der Alufolie nehmen und hal-
biert auf eine vorgewirmte Platte stellen. Die Créme fraiche
mit Salz, Pfeffer und 1 Esslsffel O1 verriihren, dann Jeweils
| Esslsffel auf die Kartoffelhilften geben. Das Gemilse je-
weils einzeln darauf verteilen, das Ganze mit etwas Salz be-
streuen und mit Rosmarin garniert sofort servieren.

Nach Belieben kann man auch andere Krauter
verwenden, etwa frischen Thymian. Auch Kresse
schmeckt gut dazu.




2. Gurken Gazpacho mit Fetakase

Gurken-Gazpacho

Zutaten fir 4 Personen

2 Salatgurken {etwa 1 kg)
1 Knoblauchzehe

2 Frihlingszwiebeln

1 TL Senf

¥ unbehandelte Zitrone
Salz

frisch gemahlener Pfeffer
1-2TL Zucker

¥ TL Kreuzkummael

2 Zweige DIl

100 g Fetakase

1-2 EL Sesam

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Kiihlzeit: 2 Stunden

mit Fetakise

1 Die Gurken schiilen, lings halbieren und mit einem Lisflel die Kerne
entfernen. Dann in Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schiilen und fein
hacken. Die Frilhlingszwiebeln putzen,waschen und in hauchdiinne
Scheibehen schneiden.

2 Alles zusammen mit dem Plirierstab fein piirieren.

3 Die Suppe mit Senf, ausgepresstem Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Zucker
und Krevzkitmmel wiirzen und abschmecken. Etwas Dill waschen, trocken
schiitteln, fein hacken und unterrithren. Anschlieiend die Suppe etwa

2 Stunden kalt stellen.

4 Den Fetakiise in kleine Wiirfel schneiden. Den Sesam in einer trockenen,
beschichteten Planne anbriiunen.

5 Zum Servieren den Gazpacho auf dekorative Gliser oder Schilchen
verteilen, mit Fetakiise und Sesam bestreven, mit einem Dillzweig
garnieren und servieren,




Kabeljau mit Kriauter

3. Kabeljau mit Krauterkruste auf Tomatengemuse
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% Die Fischfilets waschen und trocken tupfen. Die Semmel-
Seasel mit den gehackten Kriutern vermengen und auf einen
Zachen Teller geben. Die Eier verquirlen und ebenfalls in
wmen Teller gieBen,

2 Den Kabeljau mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl
wenden. Durch die verquirlten Eier ziehen und in den Kriiu-
serbriseln panieren. Im heiBlen Olivend] auf jeder Seite 2—-3
Minuten goldbraun braten.

2 Fiir das Gemiise die Paprikaschoten waschen, halbieren,
putzen und grob wiirfeln. Die Zwiebeln schilen und in Spal-
wen schneiden. Die Tomaten waschen und halbieren. Den
Enoblauch schilen und fein hacken.

4 Paprika, Zwiebeln und Knoblauch im heiflen Olivendl
4—+ Minuten anschwitzen. Die Tomaten zugeben und alles
schwenken, dann salzen, pfeffern und 2-3 Minuten gar zie-
Sen lassen.

£ Das Gemiise mit den Kabeljaufilets auf Tellern anrichten
wnd mit Basilikumblittern garniert servieren.

Zutaten fur 4 Personen
4 Kabeljaufilets (je etwa 160 g)

etwa 80 g Semmelbrosel

2 EL frisch gehackte Krauter, z. B, Basilikum
und Thymian

2 Eler - Salz - frisch gemahlener Pfeffer
2-3 EL Meh! - Olivendl (zum Braten)
Fiir das Gemiise:

2 Paprikaschoten (rot und gelb)

2 rote Zwiebeln - 400 g Kirschtomaten
2 Knoblauchzehen - 3 EL Olivendl
Basllikumblatter (fir die Garnitur)

Zubereitungszeit: 30 Minuten



4.Rumpsteak mit marinierter Papaya und griinem Chili

Rumpsteak mit marinierter Papaya
und granem Chili

750 g Rumpsteak

0L zum Einpinseln

Frisch gemahlener schwarzer Pleffer
Salatblatter

Marinierte Papaya und griiner Chili:
350 g griine [unreife] Papaya

2 griine Chilis, entkernt und fein gehackt
1 Tasse zerzuplte frische Minzeblatter
% Tasse frische Kerianderblatter

4 El Zitromensaft

2 El Fischsauce®

2 El Zucker

Die Papaya in feine Streifen schneiden und mit Chilis, Minze,
Koriander, Zitronensaft, Fischsauce und Zucker mischen.

15 Minuten marinieren lassen.Das Fleisch mit etwas Ol einpin-
seln und mit Pleffer bestreuen. Auf einem heiffen Grill 2 Minuten
oder nach Belieben ldnger auf jeder Seite braten.

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und auf Salatblattern
anrichten, dann mit der marinierten Papaya garnieren. Mit
Zitranenschnitzen servieren. Fur 4 Personen,

Tubareitungszeit: ca. 35 Minuten
Pro Portion ca. 330 keal/ 1360 kJ
429E-13gF-7gKH




5. Mascarponecreme mit Aprikose
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Zutaten fir 4 Personen
400 g Mascarpone - 100 g Joghurt
% Zitrone - 50 g Zucker

1 EL Vanillezucker - % Vanilleschote

100 g Sahne (30% Fett)

300 g Aprikosen (ersatzweise reife Pfirsiche)
2 EL gehackte Mandeln

4 cl Aprikosenlikor - 200 g Erdbeeren

Zubereitungszeit: 30 Minuten

mit Aprikosen

|

1 Den Mascarpone mit dem Joghurt glatt rithren. Die Zi-
trone auspressen und zusammen mit dem Zucker, dem Vanil-
lezucker und dem ausgekratzten Mark der Vanilleschote
glatt rithren. Die Sahne steif schlagen und unterheben.

2 Die Aprikosen waschen, halbieren, entkernen und in Wiir-
fel schneiden. Mit den Mandeln und dem Likr vermengen.

3 Die Erdbeeren putzen, waschen, trocken tupfen und in
Scheiben schneiden. Mit einem Viertel der Aprikosenmasse
mischen und auf vier Gliser verteilen. Darauf die Mascar-
ponecreme geben und mit den restlichen Aprikosen abschlie-
Ben. Mit Bliiten und Blittern garniert servieren



