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Kochabend der Gruppe 2

vom Freitag 11. Marz 2011

Broccoli-Gipfel mit Zitronen-Dip

Meerrettich-Suppe

Falsches Kalbsfilet mit Limetten-Sellerie Fullung
Neue Kartoffeln und Cherry Tomaten Gemuse

Meringues mit Teecreme
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Broccoli-Gipfeli mit Zitronen-Dip

Rezept fur 8 (gross)
oder 16 Stick (klein)

Zutaten:

1 ausgewallter Blatterteig, rund

1 Eigelb

125 g Broccoli (ergibt ca. 80 g in
Réschen)

50 g Vacherin, grob gerieben

1% EL Majoran

8 Tranchen Bundnerfleisch (ca. 35 Q)
Salz und Pfeffer

Dip

1.8 dl Dessert Extrafin

1 Zitrone, abgeriebene Schale und %2 TL Saft
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Backofen auf 200° C vorheizten.

Broccoli in eine Pfanne geben und salzen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 10 Min.
knapp weich garen. Broccoli etwas abkihlen, hacken, noch warm mit dem Kéase
mischen. Majoran beigeben, wirzen.

Blatterteig in 8 oder 16 Stucke (,,Kuchenstiickform®) schneiden. Je 1-2 Tranchen
Bundnerfleisch drauflegen. Broccolimasse auf der breiten Seite der Dreiecke
verteilen. Teigsticke bis zur Spitze aufrollen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen, mit Ei bestreichen.

Backen:
Ca. 20 Min. in der Mitte des auf 200° C vorgeheizten Ofens.

Dip:
Wahrend die Gipfeli im Ofen sind, alle Zutaten fur den Dip gut vermischen und
abschmecken. Zu den lauwarmen Gipfeli servieren.
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Meerrettich-Suppe
Rezept fur 6 Personen
Zutaten:

1 Schalotte

1 Kartoffel

1 EL Butter

6 dl Gemusebouillon

200 g Doppelrahm

50 g Meerrettichwurzel, geschéalt gewogen
1 Bund Schnittlauch

Etwas Balsamico-Essig

Etwas Magerquark

Salz

Zubereitung:

Schalotte schalen und fein hacken. Die Kartoffel schalen und in kleine Wurfel
schneiden. In einer Pfanne die Butter erhitzen und die Schalotte darin andinsten.
Kartoffelwirfel und Bouillon beifigen und alles sehr weich kochen. Zuletzt den
Doppelrahm dazugeben. Den Schnittlauch in Rélichen schneiden und beiseite legen.
Die Meerrettichwurzel schalen und fein reiben, zur Suppe geben. Alles mit dem
Stabmixer sehr fein plrieren. Dann die Suppe nochmals erhitzen und mit dem
Baslamicoessig sowie etwas Salz abschmecken.

Die Suppe in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten und mit dem Schnittlauch und
dem Magerquark garnieren.

Kochabend Gruppe 2 vom 12. Marz 2010 Seite 3



ﬁ'ilél Kochclub Kaiseraugst

www.kochclub-kaiseraugst.ch

Falsches Kalbsfilet mit Limetten-Sellerie Ftllung
Rezept fur 4 Personen
Zutaten:

1 kleiner Sellerie, ca. 300 g

2 Limetten

2 EL Sultaninen

Salz, Pfeffer

1 falsches Kalbsfilet vom Stotzen, ca. 700 g
300 g Bratspeck in Tranchen

1 EL Olivendl

1 dl Weisswein

5 g kalte Butter

Hilfsmittel:
2 Zahnstocher, Kiichenschnur, Bratenthermometer

Zubereitung:

Sellerie schalen und raffeln, die Limettenschale abreiben und dazu geben. Die
Limetten auspressen und 2 EL Saft sowie die Sultaninen zur Masse geben. Gut
vermengen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Backofen auf 200° C vorheizen. In das falsche Kalbsfilet langs von einer Seite
her eine moglichst tiefe Tasche einschneiden, das Fleisch muss hinten aber noch
zusammenhalten. Innen und aussen mit Pfeffer wirzen. Selleriemischung in die
Tasche fullen. Die Offnung provisorisch mit 2 Zahnstochern verschliessen. Fleisch mit
Speck umwickeln, mit Kiichenschnur zusammenbinden, danach Zahnstocher wieder
entfernen. Eine feuerfeste Form mit Olivendl einfetten, Fleisch hineinlegen. In der
Ofenmitte 35-40 Minuten braten, bis die Kerntemperatur ca. 70° C betragt.

Filet aus der Form nehmen und etwas ruhen lassen. Inzwischen den Bratsatz in der
Form mit dem Wein auflésen. Flussigkeit in eine kleine Pfanne giessen und etwas
einkochen lassen. Butter flockenweise in die Sauce einriihren (aufmontieren).
Gefllltes Filet tranchieren und mit der Sauce anrichten.
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Beilage:
Neue Kartoffeln und Cherry Tomaten Gemdise

Rezept fur 4 Personen
Zutaten:

700 g neue Kartoffeln
Etwas Salz

250 g Cherry Tomaten
Etwas Olivendl

Einige Blatter Basilikum
Etwas Salz und Pfeffer

Zubereitung:
Die Kartoffeln in Salzwasser je nach Grdsse ca. 20-30 Minuten garen.

Die Cherry Tomaten kurz abbrausen und trocken tupfen. Olivendl in einer weiten
Bratpfanne heiss werden lassen, Cherry Tomaten dazugeben und anbraten. Unter
gelegentlichem schwenken braten und kurz vor Ende der Garzeit mit Salz und Pfeffer
wurzen und Basilikumblatter hinzugeben, auf dem Teller anrichten.
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Meringues mit Teecreme
Rezept flr 4-6 Personen

Zutaten:

Meringues
1 Eiweiss

1 Prise Salz
1 Spritzer Zitronensaft
75 g Zucker

Zitronenzuckerpulver
1 Zitrone
2 EL Zucker

Teecreme / tea curd

2.5 dl White Tea aus der Flasche oder Flauder
2 Eigelb

2-3 EL Zucker

1 Y2 EL Maisstarke

50 g Butter

Fur die Meringues ein Bleck mit Backpapier belegen. Ofen auf 120° C vorheizen.
Eiweiss mit Salz und Zitronensaft steif schlagen. Zucker einrieseln lassen.
Weiterschlagen bis die Masse glanzt und sehr fest ist. In einen Spritzbeutel mit
glatter Tulle (1 cm Durchmesser) fullen. Nussgrosse Portionen nebeneinander aufs
Backpapier spritzen. In der Ofenmitte 1-2 Stunden trocknen lassen. Dabei die
Ofentire einen Spalt breit offen lassen. Meringues herausnehmen, auskihlen lassen.

Die Zitrone mit dem Sparschéler diinn abziehen und wéahrend ca. 30 Minuten zu den
Meringues in den Ofen geben und trocknen. Anschliessend mit dem Zucker in den
Cutter geben und sehr fein mahlen. Beiseite stellen.

Fur die Teecreme den White Tea, Eigelb, Zucker und Maisstarke mischen und unter
Ruhren bis knapp vor dem Siedepunkt erhitzen. Die Pfanne von der Herdplatte
zeihen. Butter stiickchenweise darunter rihren. Eine Klarsichtfolie direkt auf die
Creme legen und sie so zugedeckt auskihlen lassen, damit sich keine Haut bildet.
Die Teecreme ca. 2 Stunden kuhl stellen.

Zum Servieren Meringues anrichten und Teecreme am besten separat auf einem
grossen Loffel oder in einem kleinen Glas anrichten. Das Zitronenzuckerpulver Gber
die Creme streuen.
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