Kochschule beim Mobelkreis!

25.01.2024 - Wirtschaftsjunioren Waldeck-Frankenberg
Meniifolge und Rezept-Tipps vom Eventkoch Thomas Stohr.

Cesar Salat

Kartoffelschaumsuppe
Entenbrust aus dem Krauterrauch
Graubrot Croutons

Pansotti mit Walnuss
Black Tiger Garnelen
geschmolzene Kirschtomaten

Medaillon vom Hirsch mit ,,Ginberrys™
WacholderrahmsoBe

Wiirzige Gin-Orangen
Brokkoli-Mandel Strudel

Orangen Créme Briilée mit ,.Tom Collins” Joghurt-Sorbet

SiiBe WanTan
Cesardressing
100 g Cesarsalat 250 g Otivendl
130 g Eigelb 130 g Wasser
69 Knoblauchzehen 100 g Parmesankase
50 g Sardellenfilet inkl. 0L 6 g SojasoBe
30 g Dijonsenf 20 g Zucker
4 g Sambal Olec 8 g Salz und Pfeffer
Lubereitung:

Alle Zutaten in ein GefaB geben und mit dem Stabmixer auf mixen.
Den Romanasalat vom Strunk entfernen und in 25 mm groBe Stiicke schneiden. Waschen und trockenschleudern.
Mit dem Dressing vermengen. Den Salat mit Croutons, halbierten Sherry Tomaten und gehobelten Parmesan garnieren.

Kartoffelsuppe ]

13009 Kartoffelwirfel 109 Knoblauch ‘72

320g Zwiebeln 200 g Petersilienwurzel \A ‘

110g Speck 10g Zucker

200g Lauch kg Pfeffer

200g Karotten 18q Salz \ Wi
2009 Sellerie 2g Majoran .

1500 ¢ Briihe 59 Sambal Olec 4
750 g Sahne 100 g Apfelchampagner

Lubereitung:

Kartoffeln, Karotten, Zwiebel und Knoblauch schalen. Lauch griindlich putzen. Das Gemiise kleinschneidet, Zwiebel und Knoblauch fein
hacken. Alles zusammen im Topf in Fett andiinsten. Mit Briihe auffiillen und 30 Min kochen lassen. Nach 15 Min mit Majoran, geriebener
Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Speck in einer kleinen Pfanne ausbraten. Zusammen mit der Sahne in die Kartoffelsuppe geben.
Mit Apfelchampagner verfeinern.
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Hirschriickenmedaillons mit ,,Ginberries”

Lutaten fiir 16 Personen
2600 g Hirschriickenfilet
Wildgewiirz, Salz
Pfeffer, Butterschmalz

Lubereitung Hirschriicken

Das Hirschriickenfilet von Knochen und Sehnen parieren und das Filet in Medaillons a 80 g schneiden. Die Filets mit Olivendl
eincremen und mit Pfeffer, Salz und Pull Biber wiirzen und in den Ofen bei 75 Grad geben. Kerntemperatur auf 54 Grad einstellen.
Danach die Filets anbraten und im Ofen bei 90 Grad warmstellen.

Wacholderrahmsauce

Lutaten

2 TL Butter, 1 Zwiebel in Wiirfeln

150 ml Wildberries Gin, 900 g Wildsauce
Salz, Pfeffer, 10 Wacholderbeeren

200 ml SiiBe Sahne, steif geschlagen

Lubereitung

Die Zwiebelwiirfel in der Butter glasig anschwitzen und die Wacholderbeeren dazu geben. Kurze Zeit mit andiinsten und mit dem Gin abldschen.
Ist der Gin reduziert geben Sie die Wildsauce dazu und nach kurzer Zeit die Gewiirze. Hat die Sauce die richtige Konsistenz geben Sie die
aufgeschlagene Sahne dazu und fertig ist eine leckere Wacholderrahmsause.

Brokkoli-Mandel-Strudel

Zutaten fiir 8 Portionen (als Beilage 16 Portionen)
Strudelteig, 360 ml Wasser

700 g Mehl 405

2 Eier, Salz,

etwas Speisedl, etwas fliissige Butter

Lubereitung

Alle Zutaten mit der Kitchen Aid zu einem zé&hen Teig verarbeiten.

Den Teig 15 Minuten ruhen lassen und auf einem Tuch mit reichlich Mehl hauchdiinn ausrollen.
Spater mit den Hénden diinn ausziehen und vor dem Belegen mit zerlassener Butter bestreichen.

Zutaten Gemiise

1000 g frischer Brokkoli, blanchiert
100 g gerdstete Mandelsplitter
Salzwasser, Pfeffer, Muskatnuss, 1 Ei

Lubereitung
Den Brokkoli waschen und in kleine Réschen zerteilen. Im Dampfgarer fiir 5 Minuten dampfen und wieder erkalten lassen.
Das Gemiise wiirzen. Die Mandelsplitter in der Pfanne ohne Fett hellbraun anrdsten.

Den zubereiteten Strudelteig sehr diinn ausziehen und mit Butter bestreichen. Den Brokkoli darin einrollen und mit Ei bestreichen.
Bei 200 °C im Ofen ca. 20 Minuten knusprig braun backen und beim Servieren in 2 cm breiten Scheiben auf dem Teller anrichten.

Wiirzige Gin-Orangen

Lutaten fiir 2 Glaser a 250ml

8 Orangen (mdglichst kernlos, davon 1 unbehandelt)
6 Lorbeerblatter, 2 TL Wacholderbeere

2 EL Zucker, 1-2 TL Salz

50 ml Gin

Lubereitung

Die unbehandelte Orange abspiilen und die Schale abschneiden. 2 Orangen auspressen. Restliche Orangen schalen und in Scheiben schneiden.

250 ml Wasser mit Orangensaft, Lorbeer, Wacholderbeeren, Zucker, 12 TL Salz und Orangenschale in einen Topf geben und 5 Minuten leise kocheln
lassen. Orangenschale entfernen und den Gin zufiigen. Nochmals mit Zucker und Salz abschmecken. Die Orangenscheiben in Glaser legen und den Sud
dariiber gieBen. Glaser verschlieBen und 1-2 Tage durchziehen lassen.

Tipp:
Schmeckt als Beilage zu Wild, Gans und Ente, passt zu einem Salat und ist ideal als Beilage zu Fondue und Raclette.
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Pansotti

Fiir den Nudelteig

500 g Weizenmehl Typ 505, 100 g Hartweizengrief
4 Eier, 4 Eigelbe, 1Tl Salz

1EBL 0L, Wasser

Den HartweizengrieB mit Eiern, 1-2 EL kaltem Wasser, Olivendl, und Salz zu einem glatten Teig verkneten.
In Klarsichtfolie einwickeln und 1 Stunde kaltstellen.

Fiir die Krauterfiillung

70 g frische Krauter, 1 Ei

1 Knoblauchzehe zerdriickt, 120 g Mascarpone
50 g Parmegiano fein gerieben

Salz, Pfeffer, Muskat

Krduter blanchieren, kalt abschrecken, gut ausdriicken und sehr fein schneiden. Mit den anderen Zutaten vermischen und im Mixer piirieren.
Den Nudelteig ausrollen und 5 mal 5 ausschneiden. Auf jedes Quadrat einen Teeldffel Fiillung setzen, die Rander mit Wasser bestreichen,
zu Dreiecken falten und die Rénder mit einer Gabel gut zusammendriicken.

Fiir die Sauce

80 g Panko, 250 g Walnusskerne

250 g Creme Fraiché, 90 g Parmegiano fein gerieben
Salz, Pfeffer, Muskat

150 g Parmegiano zum driiberstreuen

Die Brotbrdsel, gehackte Wallniisse, Parmesans vermischen.

Mascarpone einarbeiten bis eine homogene Masse entstanden ist.

Die Pansotti fiir 10 Minuten in den Dampfgarer geben. (Alternativ in kochendes Salzwasser geben und ca. 10 Minuten kochen, abseihen)
und mit Walnuss-Sauce anrichten. Mit der Hélfte des Kases bestreuen, den Rest separat servieren.

Garnelen

Lutaten fiir 16 Portionen

32 Scampi (ohne Kopf, mit Schale, a 20 g)
40 g Olivendl

Cayennepfeffer

Basilikum, Rosmarin, Knoblauch

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Die Scampi bis auf das Schwanzende aus den Schalen brechen, an der Riickenseite langs aufschneiden und die Darme entfernen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Scampi unter Wenden 2-3 Minuten darin anbraten.

Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen.

Confierte Tomaten

32 Stck. Cocktailtomaten
150 g Olivendl extra Vergin
1EL Salz, 2 EL Zucker

4 Stangel Thymian

2 Stk. Knoblauchzehen

LZubereitung

Reine mit Olivendl eindlen und mit angedriicktem Knoblauch und Thymian Sténgel belegen. Salz und Zucker mischen.

Ofen auf 100° Umluft einschalten. Tomaten am Strunk kreuzweise einritzen und iiberbriihen. Noch heil enthduten und dabei den Strunk

sachte mit herausreiBen. Es diirfen ruhig Krater entstehen in die das Salz-Zuckergemisch besser eindringen kann. Die Tomaten nun in die Reine
geben und dabei den offenen Ausschnitt nach oben setzen. Die Salz-Zuckergemisch auf die oben offenen Tomaten verteilen und fiir 4 Stunden
in den Ofen geben.
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Orangen Créme briilée

Lutaten fiir 16 Portionen

1 Vanilleschote, 2 Orangen

160 g Zucker, 200 ml Milch

600 ml Schlagsahne, 12 Eigelb

50 g Orangenlikar, 140 g brauner Zucker

Lubereitung

Vanilleschote langs einritzen, das Mark herauskratzen.

Orangenschale fein abreiben. Puderzucker, Milch, Sahne mit Vanillemark, Vanilleschote und der Orangenschale unter Riihren aufkochen.
Eigelb verquirlen. Sahnemischung durch ein feines Sieb zum Eigelb gieBen. Gut verriihren.

Masse mit Orangenlikdr abschmecken und bis knapp unter den Rand in 8 feuerfeste Formchen gieBen und in eine Saftpfanne stellen.

Backofen auf 120 Grad vorheizen. Soviel heiies Wasser in die Saftpfanne gieBen, dass die Formchen bis 2 cm unter den Rand im
heifen Wasserbad stehen.

Die Creme briilée im Ofen auf der untersten Schiene bei 110 Grad ca. 45 Minuten stocken lassen.

Formchen aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen und im Kiihlschrank kalt stellen.

Tipp:

Machen Sie den Gartest, denn Garzeiten sind auch von Ihrem Ofen abhangig. Schiitteln Sie sanft die Formchen. Hat die Masse die Konsistenz einer
Gotterspeise, ist sie perfekt. Beim Abkiihlen wird Créme brilée noch etwas fester.

Direkt vor dem Servieren die Creme mit dem braunen Zucker gleichméBig bestreuen und mit dem Créme briilée Brenner goldbraun abflimmen,
bis der Zucker hellbraun karamellisiert. Etwas abkiihlen lassen, damit sich eine Zuckerkruste bilden kann. Dann sofort servieren. Steht die
Creme danach zu lange, wird die Zuckerkruste wieder flissig und das ware schade! Also schnell auf den Tisch und langsam und intensiv genieBen.

Joghurt-Sorbet

Lutaten fiir 16 Portionen

1500 g Sahne Joghurt 10%

500 g Zucker, 1 g Vanillemark

8 EiweiB, 8 cl Gin, 120 g Zitronensaft
6 Blatt Gelatine, Minzblatter

Lubereitung
Joghurt glattriihren. Gelatine mit Zitronensaft und dem Gin erwarmen (bis 40C) und mit etwas Joghurt verriihren
und dann alles Sorbet Masse geben und unterriihren. Mit Vanille wiirzen.

EiweiB mit dem Zucker schaumig aufschlagen und mit dem Schneebesen zur Masse geben. In der Eismaschine zu einem cremigen Sorbet riihren
oder die Masse in eine Schiissel geben und im Tiefkiihler frieren lassen alle 15 Minuten mit dem Schneebesen durchriihren.

Nach Belieben mit Minze Blattchen verzieren.

SiiBe Wan Tans, gebacken

Lutaten:

1 Orange, nur Schalenabrieb

2 clGin, 70 g Marzipan

100 g Magerquark , 250 ¢ Wan-Tan Teig
100 g Puderzucker, 1 Ei
Sonnenblumengl

Lubereitung

Marzipan klein schneiden und mit Quark, Gin und dem Orangenschalen Abrieb vermengen.
Wan-Tan-Teigplatten mit verquirltem Ei bestreichen und mit der Marzipanmasse fiillen.
Die Platten verschlieBen und mit Ei bepinseln und frittieren in Pflanzendl.

Wan-Tan auf einem Teller anrichten zusammen mit den anderen Desserts.

Mehr Rezepte und Kochevents unter
www.moebelkreis.de/genussvolles-deutschland
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