. Kochclub Knoblauchzingge Oberwil

Kochabend vom 23. November 2018

Exotisch angehaucht

von Ruedi Mohler

Apéro

Curry-Billchen
mit Joghurt-Dip

Vorspeise

Avocado Marléne
Avocado-Mousse mit Thon, mexikanisch angehaucht

Hauptgang
Steak de veau Duchesse of Beaufort
Schwarzwalder Spatzle
Spinatgratin

Kdse

Franzosisch angehaucht - Brillat-Savarin und Fourme d'Ambert
mit Trauben und Baumnissen

Dessert

Marinierte Orangen
mit Glace

Weine

Apéro: Champagne Charles Bertin, Edition d'Exception, brut
WeiR: lhringer Winklerberg WeiRBburgunder Erste Lage, 2016, Weingut Dr. Heger
Rot: Chateau Brane-Cantenac, Margaux, 2000, Deuxiéme Cru classé
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Kochclub Knoblauchzingge

Kochabend vom 23. November 2018

Curry-Ballchen mit Joghurt-Dip

Curry-gewirzte Hackfleisch-Ballchen mit Joghurt-Dip und Stangensellerie

Zutaten fiir 4 Personen

300 g

Hackfleisch gemischt (Rind und Schwein)

Ei

Bundzwiebeln mit dem Grin

Knoblauchzehe

Stengel Zitronengras

Kokosraspel

milder Curry

frischer Koriander

Salz

Kochbutter zum Braten

180 g

Joghurt nature

1EL

frischer Koriander

72 TL

milder Curry

Salz

etwas weilRer Pfeffer aus der Miihle

1-25St

Stangensellerie

Zahnstocher
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Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 23. November 2018

Mise en place

Backofen auf 60° vorwadrmen, Platte(n) vorwdarmen.
Selleriestangen rusten und in ca. 5 cm lange Stabchen schneiden.
Inneres vom Zitronengras, Korianderblattchen und Bundzwiebeln fein schneiden.

Zubereitung

Fleisch und alle Zutaten (zum Fleisch) in einer Schiissel mischen, salzen, von Hand gut
kneten, bis sich alles zu einer kompakten Masse verbindet. Masse in Portionen teilen, mit
nassen Handen zu Ballchen formen.

Kochbutter erhitzen, Ballchen rundum ca. 6 Minuten braten, warmstellen.

Die restlichen Zutaten mit dem Joghurt verrihren, abschmecken.

Ballchen mit Zahnstocher bestecken, Selleriestengel prasentieren, Joghurt-Dip anrichten.
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Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 23. November 2018

Avocados Marléne
Avocado-Mousse mit weillem Thunfisch, mexikanisch angehaucht

~

Zutaten fiir 4 Personen

2 | sehr reife Avocados

1BU | aca. 155 g weiller Thon

2 | Saucenzwiebeln oder mittlere Schalotten

2 | kleine Peperoncini

% | Bund Schnittlauch

1-2 EL | Mayonnaise

aromatischer Pfeffer (gemischt, Jamaica 0.4. - moglichst aus der Mihle)

1-2 | Spritzer Tabasco

Salz

etwas | Mayonnaise aus der Tube

4 | gekochte Crevetten mit den Schwanzschalen am Ende

gemahlener Paprika oder Piment d'Espelette

etwas | Kresse zum Ausgarnieren (Menge hangt von der TellergrofRRe ab)

Mise en place

Saucenzwiebeln sehr fein hacken; mit dem Messer, denn mit dem Cutter werden sie bitter.
Schnittlauch schneiden; Peperoncini halbieren, Kerne und alles Weilliche ausschaben, in
feine Streifen und dann zu kleinen Wiirfeli schneiden (Fachausdruck: brunoise).
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Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 23. November 2018

Zubereitung

Avocados in der Langsrichtung halbieren, Stein entfernen, das Fruchtfleisch sorgfaltig
entnehmen und bis auf die Schale ausschaben, Schalen aufheben.

Fruchtfleisch in eine grofRe Schiissel geben und mit einer Gabel durchdriicken, bis man eine
gleichmaBige Masse erhilt.

Ol vom Thon lber den gedffneten Biichsendeckel abschiitten, Thon feinschneiden und zur
Avocadomasse geben. Die feingehackten Zwiebeln, Schnittlauch und die Peperoncini-Wirfeli
zur Masse fligen. Mayonnaise dazugeben. 1 — 2 Spritzer Tabasco und alles nochmals ganz gut
durchmischen. Eventuell mit Pfeffer und Salz etwas nachwiirzen.

Die Avocado-Thon-Masse wird gleichmaRig in die Avocadoschalen gefillt. Aus der
Mayonnaise-Tube eine leichte Verzierung auf die Masse bringen, die gekochten Crevetten
aufsetzen und mit etwas gemahlenem Paprika oder Piment d'Espelette verzieren.

Auf die Teller ein Nest aus Kresse legen und dann die gefiillten Avodacoschalen aufsetzen.

Wer's mag, darf auch die Kresse mitessen.
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Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 23. November 2018

Steak de veau Duchesse of Beaufort
Kalbssteak an einer Ananas-Meerrettich-Sauce

Zutaten flir 4 Personen

4 | Kalbssteak aca. 160 g

Pfeffer (schwarz oder gemischt — moglichst aus der Miihle)

Salz

Paprikapulver

1dl | WeiRwein

Kochbutter

4 | Ananasscheiben (Blichsenananas verwenden, frischer ist zu sduerlich)

1 | frischer Meerrettich

2dl | Vollrahm

2 | Eigelb

25 g | Reibkdse (Emmentaler oder Gruyeére)

s'Wunder Bratensauce-Extrakt von Knorr oder dhnlich
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Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 23. November 2018

Mise en place
Backofen auf 180° vorheizen.

Rahm in eine geniigend grolRe Schiissel gieRen. Eigelb und Eiweil trennen; die Eigelbe in den
Rahm gleiten lassen, die Eiweille aufheben.

Ananasscheiben in feine Wiirfeli schneiden und in eine zweite Schiissel geben. Ananassaft
aufheben. Meerrettich nach Belieben lber die Ananasstlickchen reiben (zur Erinnerung: die
"Simone-Lldi-Raffel" eignet sich bestens).

Zubereitung

Kalbssteak mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Mit Pfeffer, etwas Paprika und zuriickhaltend
mit Salz wiirzen. In Butter anbraten, Achtung: Butter darf nicht verbrennen!

Steaks in eine ofenfeste Gratinform aneinanderlegen, es darf nicht groRe Abstdande zwischen
den Steaks geben.

Den Bratensatz mit WeiBRwein abléschen und alles deglacieren. Die Fliissigkeit in der
Bratpfanne etwas reduzieren und mit wenig Bratensauce-Extrakt leicht binden. Uber die
Ananas-Meerrettich-Mischung geben und abkulhlen lassen. Abhangig vom Eindruck der
Mischung etwas vom Ananassaft beifligen.

Erst jetzt werden der Rahm und die Eigelbe (kein EiweiB!) verquirlt oder mit einer Gabel
verklopft, bis volle Bindung erreicht ist. Reibkdse unterziehen und alles gleichmaRig
vermischen. Diese Ei-Rahm-Mischung nun zu den Ananas-Stiickchen geben und nochmals
gut mischen.

Diesen appareil — so wird eine solche Mischung in der Kiichensprache genannt —
gleichmaRig tiber die Kalbssteak geben.

Kalbssteak in den vorgeheizten Ofen schieben, 10 Minuten bei 180° und dann noch 20
Minuten bei 160°. Immer wieder beobachten; sollte sich die Oberflache zu stark braunen,
mit einer Alufolie abdecken.
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Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 23. November 2018

Spinatgratin

Zutaten fiir 4 Personen

500 g | Biospinat gehackt, ungewdrzt

2 | Saucenzwiebeln oder Schalotten

2 | Eier

WeiRwein

Kochbutter

% dl | Vollrahm

2 EL | Reibkase (Emmentaler oder Gruyere)

1 EL | (gehauft) getrocknete Petersilie

Salz

Pfeffer aus der Muhle

MuskatnuR

Mise en place

Backofen kalt bereithalten.
Feuerfeste Form fiir den Spinatgratin ausbuttern.
Zwiebeln sehr fein hacken; mit dem Messer, denn mit dem Cutter werden sie bitter.

Zubereitung

Die gehackten Zwiebeln in Butter anziehen, den gefrorenen Spinat und etwas Weillwein
dazugeben. 15 Minuten auf kleiner Hitze auftauen lassen. Nach dem Auftauen die Petersilie
dazugeben. Abkiihlen lassen.

Eier verquirlen, Rahm und Reibkadse dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnul® wiirzen und
vermischen. Diese Mischung in den abgekiihlten Spinat geben, gleichmalig unterziehen,
abschmecken und ev. nachwiirzen. Achtung: Zuriickhaltend mit Salz, denn der Reibkase wird
es noch etwas salziger werden lassen.

Den Spinat in die ausgebutterte Form geben und in den kalten Backofen schieben. Auf 160°
einstellen und 1 Stunde garen lassen. Nach ca. 30 Minuten mit einer Alufolie abdecken.
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Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 23. November 2018

Schwarzwalder Spatzle

Zutaten fiir 4 Personen

400 g | Schwarzwalder Spatzle

Wasser

Salz

Mise en place

Eine Platte oder Schiissel vorwarmen.

Zubereitung

Teigwaren in kochendes, gut gesalzenes Wasser geben. In offenem Topf auf Mittelhitze

leicht kochen lassen, gelegentlich umrihren. Wenn die Teigwaren al dente sind, Gber ein
Sieb gut abtropfen und in vorgewarmtem Geschirr anrichten.
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Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 23. November 2018

Kase

Brillat-Savarin (roher Kuhmilchkdse) und Fourme d'Ambert (Blauschimmelkdse mit roher
Kuhmilch)

Kase auf Tellern anrichten, ausgarnieren mit Baumnusskernen und Traubenbeeren.
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Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 23. November 2018

Baisers
Kleine Meringue als Begleiter zum Dessert oder zum Kaffee

Zutaten fiir 4 Personen

4 | Eiweile

100 g | Puderzucker

125 g | feiner Kristallzucker

Salz

Backpapier

Mise en place

Backofen auf 100° vorheizen.
Backblech mit Backpapier auslegen.

Zubereitung

Die EiweiRe (siehe oben Steak de veau) mit dem Puderzucker mit einem Handrihrgerat
schon schaumig schlagen. Weiter aufschlagen und den Kristallzucker und 2 Prisen Salz
langsam einrieseln lassen. Die Masse in einen Spritzbeutel fillen und in der gewlinschten
Form auf das Backpapier spritzen. Genligend Abstand lassen.

1 bis 2 Stunden im Backofen bei 100° austrocknen lassen. Wer sie innen etwas fllissiger mag
|3kt sie 1 Stunde im Ofen, durchgetrocknet sind sie nach 2 Stunden.
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Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 23. November 2018

Marinierte Orangen

Zutaten fiir 4 Personen

4 | Orangen (blonde oder Blutorangen)

2 EL | flussiger Honig

4 EL | stuBlicher Whisky (keine rauchigen, keine kantigen Whisky)

Sternanis gemahlen

Zimt gemahlen

100 g | Datteln

Ingwerstengel

2 EL | Mandelblattchen (gehobelt)

Pfefferminzblatter

Vanille- oder Orangenglace

Zubereitung
Orangen schilen, weilRe Haut entfernen.
In ¥5-cm dicke Scheiben schneiden, starke zentrale Rippen noch entfernen;

Scheiben auf flacher Schale auslegen.

Honig mit Whisky gut mischen und Uber die Orangenscheiben geben. Etwas Ingwer dartber
raffeln und maRvoll mit Sternanis und Zimt bestreuen. Marinieren lassen.

Datteln halbieren, in feine Streifen schneiden.
Mandeln ohne Fett in beschichteter Pfanne leicht résten, keine Negerli!

Orangen auf Tellern anrichten, vor dem Servieren Dattelstreifen und Mandeln tiber die
Orangen geben, mit Minzeblattern garnieren und eine Kugel Glace aufsetzen.
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Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 23. November 2018

Impressionen
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Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 23. November 2018

HRINGER .
WINKLERBERC 2
WEISSBURGUNDH

2016,

BADEN
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