Menu fir 234. Chochete am 08. Februar 2019

Schafskdserasllchen

X X%

Mé&hrencremesuppe mit Ingwer und Kolrabi

X kX

Entenbrust mit Honig und Senf mit Rostkartoffeln
und Rosenkohl

Xxx*x

Giotto-Mascarpone-Dessert mit Himbeeren

Rotwein: PTEMONTE BARBERA TItalien
Weisswein:  Chateau Les Vergnes Bordeaux Frankreich

Abendchef: Carsten Greve



Schafskaserollchen
Zutaten fiir 7 Personen

225¢g Blattertei

0.75 Prise  Cayennepfeffer
2.25EL Creme Fraiche

90g Feta

2.25EL Joghurt

0.75 Prise  Knoblauchpulver
45 g Parmesan, gerieben
0.75 Prise  Pfeffer

0.75 Prise  Salz

Zubereitungszeit
Ca. 25 Minuten

Zubereitung

Den Blatterteig ausrollen und in 7 Stucke schneiden. Den cremigen Schafskase
zerkiimeln, und mit dem Joghurt und der Creme Fraiche in einer Schissel cremig
ruhren. Mit etwas Knoblauchpulver, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer abschmecken.
Dann den geriebenen Kase gut unterrihren.

Die einzelnen Blatterteigstucke portionsweise mit der Kasecreme bestreichen,
aufrollen und zum Abschluss die Rander mit etwas Wasser anfeuchten, dann
andrucken.

Die Rdllchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech mit genigend Abstand
legen. Das Ganze bei 225 Gard C fir ca. 20 Minuten goldgelb backen.
Anschliessend umgehend heiss servieren.



https://www.gutekueche.ch/cayenne-pfeffer-artikel-395
https://www.gutekueche.ch/joghurt-artikel-369
https://www.gutekueche.ch/knoblauch-artikel-308

Mohrencremesuppe mit Ingwer und Kolrabi
Zutaten fur 7 Personen

500 g Mohren
300 g Kartoffeln, fest kochende
1 Stk Kohlrabi
2 Stk Zwiebeln
1 Stk Knoblauchzehen
1.5 Lt Brihe, kraftige
etwas Weisswein, evtl.
etwas Olivendl
etwas Butter
1TL Zucker oder Honig
etwas Ingwer, frisch oder gemahlen
0.5 Becher Sahne
Krauter, frische
Muskat
Currypulver (Thaicurry)
Salz
Cayennepfeffer

Zubereitungszeit
Ca. 45 Min.

Zubereitung

Alle Gemusezutaten schalen und klein wirfeln. In einem grossen Topf Butter und
Olivendl erhitzen. Die Mohren, Kartoffeln etc. in der Butter anbraten mit Zucker,
Muskat und Ingwer eine Weile anschwitzen, bis sich ein Sud bildet, dann mit der
Brihe und dem Weisswein abldéschen.

Das Ganze dann ca. 30 Min. leicht kdcheln lassen. Purieren, mit Cayennepfeffer und
Curry abschmecken, etwas Sahne hinzufligen und fertig ist die Suppe.

=



https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/2737,0/Chefkoch/Moehren-knackige-und-gesunde-Wurzeln-fuer-alle-Faelle.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1868,0/Chefkoch/Kartoffeln-klassisches-Beilagengemuese.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/648,0/Chefkoch/Zwiebeln-lecker-vielseitig-und-gesund.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/29,0/Chefkoch/Knoblauch.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/66,0/Chefkoch/Olivenoel-und-die-richtige-Verwendung-in-der-Kueche.html

Entenbrust mit Honig und Senf
Zutaten fur 7 Personen

7 Entenbriste, a ca. 200 g
Salz und Pfeffer

2EL Honig

2 EL Senf

1 Prise  Cayennepfeffer oder
0.5TL Sambal Oelek

Zubereitungszeit
Ca. 60 - 75 Minuten

Zubereitung

Die Entenbruste mit der Haut nach unten in 2 Pfannen 20 Min. langsam braten. Das
meiste Fett abgiessen und die Entenbrliste wenden, von der Fleischseite 4 Min. bei
starker Hitze braten. Salzen und pfeffern. Mit der Haut nach oben auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen, in den kalten Ofen schieben und auf 175 Grad C
schalten.

Honig, Senf und Cayennepfeffer oder Sambal Oelek miteinander verruhren. Die Haut
damit einpinseln und insgesamt 30 Min. braten.

Schrag aufschneiden und mit Rdstkartoffeln servieren.

Dadurch, dass man die Filets in den kalten Ofen schiebt, garen sie bei langsam
ansteigender Temperatur und erst zum Schluss bei den vollen 175 Grad C. Sie

bleiben sehr saftig.
//’/‘




Rostkartoffeln aus dem Backofen

Zutaten fir 7 Personen
500 g Kartoffeln
4 EL Gemusebrihe
2TL Rosmarin
2TL Krauter der Provence
6 EL Ol
Salz und Pfeffer

Zubereitungszeit
Ca. 30 Minuten

Zubereitung

Den Ofen auf 200 Grad C vorheizen. Die Kartoffeln schalen und in kleine Wiurfel
schneiden. Die Kartoffeln in einer Schissel mit den anderen Zutaten gut vermengen
und anschliessend auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen.

Die Backzeit betragt etwa 30 Minuten. Die Kartoffeln missen knusprig sein!

Gedunsteter Rosenkohl
Zutaten fiir 7 Personen

500 ¢ Rosenkohl

354¢g Butter

1TL Zucker

1.75 kleine Zwiebel, gewdrfelt
Salz und Pfeffer
Muskat

0.5 Tasse Fleischbruhe
1.75 EL Petersilie, gehackt

Zubereitungszeit
Ca. 35 - 40 Minuten

Zubereitung

Den Rosenkohl putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Butter im Topf
schmelzen, Zucker und Zwiebelwtrfel dazu geben und die Zwiebeln glasig anlaufen
lassen. Den Rosenkohl dazu geben und unter haufigem Ruhren 5 Minuten braten.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Fleischbriihe angiessen und den
Rosenkohl darin bei milder Hitze noch 10-12 Minuten dunsten.

Mit der gehackten Petersilie bestreut servieren.


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/648,0/Chefkoch/Zwiebeln-lecker-vielseitig-und-gesund.html

Giotto-Mascarpone-Dessert mit Himbeeren
Zutaten fur 7 Personen

250 ¢ Mascarpone
2509 Magerquark
250 ¢ Sahne oder Cremefine

4 Stangen Konfekt (Giotto)
0.5 Stk Zitrone

100 g Zucker

300 g Himbeeren

50 g Schokolade, weisse
6 Stk Eiswaffeln

Zubereitungszeit
ca. 15 Min.

Zubereitung

Die Giotto in einem schmalen Gefass mit dem Handrthrer zerkleinern und
geschmeidig rihren. Mascarpone mit Magerquark, 60 g Zucker und dem Saft der
halben Zitrone gut verrihren. Die Giottomasse gut unterriihren. Die Sahne steif
schlagen und unterheben.

Die Himbeeren im Topf erhitzen und den Rest Zucker, evtl. auch mehr oder weniger,
je nach Geschmack, einrihren und die Himbeeren mit etwas Starke andicken. Die
Himbeeren abkihlen lassen und mit der Creme abwechselnd in Dessertglaschen
schichten, mit Himbeeren abschliessen. Nach Wunsch mit etwas weisser
Schokolade und Eiswaffeln dekorieren. Das Dessert bis zum Servieren kaltstellen.



https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/3298,0/Chefkoch/Hauptsache-Schokolade-Rezepte-mit-der-suessen-Verfuehrung.html
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