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Lachschnitzel und Champagnersofle auf einem Pilz-Blatterteig

Vorbereitungszeit: ca. 25 Minuten, Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Die Vorbereitungen

>

Den Blatterteig auftauen, etwas diinner rollen und
runde Plittchen ausstechen. (ca. 10 x 10 cm im
Durchmesser)

Das Figelb mit einem El Wasser verquirlen; die
Blatterteig -Plittchen bestreichen, danach etwas
einstechen. Nach Hersteller Vorschrift als Kissen
backen.

Die Champignons putzen, nach Maglichkeit nicht
waschen und in kleine Wiirfel schneiden, ebenso die
Schalotten.

Mit den Champignons glasig anschwitzen, salzen,
pfeffern und die gehackte Petersilie dazu geben. Alles,
ca. 4 - 5 min. zu einer schmackhaften "Duxelles”
verkochen und einen halben Zentimeter dick auf den
Blétterteig auftragen.

Die Champagnersof3e

>

Zutaten fiir 4-6 Personen

>
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130 g taufrisches Lachsfilet p. P., als Schnitzel
geschnitten

125 g tiefgekithlter Blitterteig aus dem
Supermarkt

250 g frische, weifle Champignons

3 - 4 Schalotten

Etwas guter Fischfond

(Entweder aus den Griten des Lachses selber
gekocht oder ein gutes Fertigprodukt)

1/2 kleines Bund frische Petersilie, gehackt

2 El Zitronensaft

1 Becher Creme fraiche

1/4 1 Champagner oder Sekt

1 Figelb

40 g Butter

Salz, Pfeffer

2 gewiirfelte Schalotten in Butter anschwitzen, salzen, pfeffern und mit Champagner oder Sekt und dem

Fischfond aufgiefen..

Mit Créme fraiche auf die bendtigte Menge reduzieren und mit frischer Butter zu einer luftige Konsistenz

"aufmixen”,

Das Lachschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, und mit etwas Zitronensaft betriufeln. Ganz leicht mehlen (brit

sich besser) und in heiler "Nusshutter” ca. 1- 1,5 min. auf jeder Seite braten.

(Der Lachs sollte absolut rosa und keinesfalls {ibergart serviert werden)

Anrichtevorschlag

> Den Blitterteig in die Mitte des Tellers setzen, den Fisch obenauf geben. Die Champagner Sahne so angieflen,

dass der Blatterteig nicht aufweicht.


https://www.gekonntgekocht.de/rezept/lachsschnitzel-und-champagnersosse-auf-einem-pilz-blaetterteig/
http://www.gekonntgekocht.de/kochlexikon/48/ausstechen/
http://www.gekonntgekocht.de/kochlexikon/58/glasig_anschwitzen/
http://www.gekonntgekocht.de/kochlexikon/363/champagner/
http://www.gekonntgekocht.de/kochlexikon/2162/aufmixen/

Das Kochen des Hummers
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Griines Spargelschaum Siippchen mit frischem Hummer

Vorbereitungszeit: ca. 25 Minuten, Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Zutaten fiir 4-5 Personen

> Den frischen, noch lebenden Hummer gibt man in - o oriiner Sparcel
"stark wallendes Salzwasser®, geben, das mit Méhren, SOO. g gruner oparge .
Lauch, Zwiebeln, Petersiliestingel und Kiimmel > 1 fmischer, lebenderFlummera geo-3508
versetzt ist. > (geht natiirlich auch mit einem gekauften,

> Danach sofort zuriickziehen und nur noch gegarten Hummer)
_simmern® lassen, > g5oo ml Rinder - oder Kalbfleischfond aus dem

> Die Garzeit pro kg Gewicht ca. 15 - 18 min. S

> Den Hummer heraus nehmen, etwas abkiihlen lassen > 5o mil e el
und wie folgt vorbereiten / aufschlagen: > 1 Becher Sahne

> 30 - 40 g kalte Butter
Das Aufschlagen des Hummerkérpers > Salz, Pfeffer, Zucker, Muskatnuss, etwas
Cayenne

> Zunichst ie Scheren und Beinchene abbrechen. Den
verbliebenen Hummerkdrper mit einer stabilen Kiichen - oder Gefliigelschere seitlich von unten aufschneiden
und den Panzer entfernen,

> So erhilt man in Ginze den Hummerschwanz und kann schéne Medaillons schneiden.

> Oder, mit einem groBen Kiichenmesser zunichst oberhalb des Schwanzes zum Kopf hin teilen, und dann das
Gleiche noch einmal zum Schwanz hin; halbieren.

> So kann man eben weniger grofie und schéne Medaillons schneiden.

> Mit einem grofien Kiichenmesser von zwei Seiten die Scheren anschlagen, aber nicht durchschlagen, so dass man
das Scherenfleisch unversehrt entnehmen kann.

Der Ansatz

> Den griinen Spargel nur im unteren Drittel schilen, etwa 1 cm auf gleiche Gréfie kappen. Die Spitzen, ca. 3 cm
firr die Einlage abschneiden und separat kochen.

> Die Spargelschalen und die gekappten Enden zundchst mit wenig kaltem Salzwasser und einer Prise Zucker 3 - 4
min.auskochen, anschlieend passieren.

> Den Spargel nunmehr in grobe Stiicke schneiden und im Spargelfond weich kochen.

> Anschlieend mit dem Kiichenmixer piirieren, durch ein Kiichensieb streichen. Mit dem Rinder — oder
Kalbfleischfond und der Sahne mischen und 5 - 6 min. leise reduzieren lassen.

>  Mit dem Weillwein und etwas Zitrone, Salz, Pfeffer und einem ,,Strich“ Muskatnuss nachschmecken.

> Danach mit etwas kalter Butter schaumig aufmixen, nicht mehr kochen lassen.

Anrichtevorschlag

> Die aufgeschiumte Suppe in vorgewarmten Tellern portionieren und die Spargelspitzen sowie das

Hummerfleisch dekorativ verteilen. Gern reiche ich dazu ein warmes Mini — Blitterteig Croissant


https://www.gekonntgekocht.de/rezept/gruenes-spargelschaum-sueppchen-mit-frischem-hummer/
http://www.gekonntgekocht.de/kochlexikon/2162/aufmixen/
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Gefiillter Kalbsrollbraten mit "italienischem Flair"

Die Fiillung

> Das Gehackte salzen, pfeffern und mit etwas frisch
geriehener Muskatnuss wiirzen. Das Ei, die grob
geschnittenen Pistazienkerne, 2 - 3 El Panierbrot, den
Knoblauch, die grob gehackten Oliven, Zitronenabrieb
und Petersilie dazu geben.

> Alles miteinander verarbeiten, nachschmecken.

Der Kalbsrollbraten

> Zunichst das vom Metzger vorbereitete Kalbfleisch
auslegen und lev. noch leicht klopfen, um eine grofie
Fliche fiir die Fiillung zu erhalten. Weinig salzen und
pfeffern, mit dem Schinken und
den Basilikum Blittern gleichméBig belegen.

> Nunmehr die Fiillung gleichmiBig aufstreichen und
mit den Tomaten und den halbierten Mozarella
Kugeln belegen.

> Fest einrollen und mit Kiichengarn umwickeln.
AuBerlich salzen und pfeffern und mit etwas
Rosenpaprika wiirzen.

Der Ansatz

> Den Kalbsrollbraten, in einem ausreichend groen
Briter, von allen Seiten leicht anbraten.” Absteifen”
lassen und kurz heraus nehmen.

> Das Réstgemiise hinein geben, kurz anschwitzen und

Zutaten fiir 5-6 Personen

> 1 kg Kalbsunterschale vom Metzger zuschneiden
lassen,

> (2 mal waagerecht mit einem
»Schmetterlingsschnitt” versehen lassen)

> 200 g Kalbsgehacktes

> 4 - 5 Biiffel halbierte Mozarella Kugeln

1 Gliaschen brauner Kalbsfond aus dem

i\

Supermarkt

4 Scheiben Rohschinken

4 - 5 getrocknete Tomaten

30 g Schwarze Oliven ohne Stein
30 g Pistazienkerne, geréstet

10 Basilikumblatter

3 El gehackte Petersilie

Etwas Paniermehl

1 - 2 Knoblauchzehen, fein geschnitten
Zitronenabrieb einer Y2 Frucht

1 Fi

Etwas Butterschmalz fiir den Ansatz aus grob

V V.V V V V V V V V V

geschnittenen Zwiebeln, Méhre und
Knollensellerie

> Etwas frischen Thymian, Majoran und
Rosmarin, gezupft, gehackt

> Salz, Pfeffer

den Braten obenauf geben. Mit der Hilfte des Kalbsfonds angieflen, den Rest wihrend des Garens nach und nach

dazu geben.

> Fiir ca. 60 min. in den auf 180° C vorgeheizten Backofen schieben, zwischendurch immer einmal wieder wenden

und begiefen.

> Danach priifen, appetitlich rosa halten, keinesfalls zu trocken braten. Heraus nehmen, in Silberfolie

wickeln, ausruhen lassen und sich der Sofle widmen.

> Den Ansatz mit einem ¥4 1 Wasser und dem aufgieBien, 2-3 min. verkochen und durch ein Kiichensieb passieren.

Nachschmecken und ev. leicht mit etwas Speisestirke ,,sdamig” binden.

Anrichtevorschlag

> Gern reiche ich dazu: Broccoli in Mandelbutter, Safran Blumenkohl, Grilltomaten, sautierte Pilze, Gnocci's,

Tomatennudeln oder Risotto.


https://www.gekonntgekocht.de/rezept/gefuellter-kalbsrollbraten-mit-italienischem-flair/
http://www.gekonntgekocht.de/kochlexikon/1130/basilikum/
http://www.gekonntgekocht.de/kochlexikon/28/ausruhen_lassen/
http://www.gekonntgekocht.de/kochlexikon/201/safran/
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Erdbeer - Waldmeister - Weingelee, mit Gervaisrahm und Curacao

Vorbereitungzeit: ca. 20 Minuten, Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

Der Weingelee

>

Den frischen Waldmeister zupfen und hacken. Wasser,
Wein, Zucker, abgeriebene Zitronen + Orangen Schale,
sowie den ausgepressten

O-Saft etwas erhitzen, nicht kochen lassen.

(so erhalte ich die natiirliche Saure der Zitrusfriichte)
Die eingeweichte und wieder erhitzte Gelatine
{(Mikrowelle) und den gehackten Waldmeister dazu

geben.

In schénen Glisern oder Formchen abfiillen und
erkalten lassen.

(in Glasern geniigen 8 - g Blatt Gelatine)

Kurz vor dem ,,Stocken” die ganzen Frdbeeren
gleichmiBig verteilen, so dass ein buntes Bild entsteht.

(ich mache das mit einem Holzspief3)

Herstellung Gervais Rahm

Zutaten fiir 6 Personen

1/2 1 Wasser

14 1 trockener Weillwein

Saft 1 Zitronen

Abrieb von einer 1/2 Zitrone
Saft von 1 Orange

Abrieb von einer 1/2 Orange
8o g Zucker

121Schlagahne,

10 Blatt Gelatine (sturzfihig)
350 g frische Erdbeeren

250 g Gervais oder Philadelphia Frischkase
1 Vanillestange

Etwas frischen Waldmeister

V VV V V V V V V V V V V V

2 - 3 cl Curacao

> Gervaise - Frischkése mit Zucker nach Geschmack, mit dem ausgekratztem Vanillemark versetzen.

> Curacao und halbsteif geschlagener Sahne unterheben, glatt zu einer simigen Konsistenz verarbeiten.

Anrichtevorschlag

> Teller mit dem Gervaisrahm ,,ausspiegeln “. Die gestiirzten Férmchen in die Mitte setzen; mit einigen besonders

schéonen Erdbeeren oder Erdbeersalat servieren.

> Natiirlich kann man alles auch in formschénen Gléasern servieren.

Gutes Gelingen und viel Spal} mit diesem Menti wiinscht das Gekonntgekocht Team.

www.GekonntGekocht.de


https://www.gekonntgekocht.de/rezept/erdbeer-waldmeister-weingelee-mit-gervaisrahm-und-curacao/
http://www.gekonntgekocht.de/kochlexikon/1547/waldmeister/
http://www.gekonntgekocht.de/kochlexikon/2538/rahm/
http://www.gekonntgekocht.de/kochlexikon/67/ausspiegeln/
http://www.gekonntgekocht.de/

