Zum Jahresbeginn:

Ein leichtes Winter-Menu

Kochabend

am 11. Januar 2019

Loffelfihrung:

Norbert Stenzel und Sigi Weber

Mannerkochclub Lampertheimer Spargelrunde e.V.

Begleitende Weine / Getranke



Deutscher Sekt, Friedrich Becker, Cuvée Salomé, Schweigen

* %k ok

2017 Grauer Burgunder **, Alexander Laible, Durbach

* %k sk

2014 Riesling vom Muschelkalk, Rebholz, Siebeldingen

* %k sk

2016 Chardonnay, Oliver Zeter, Neustadt

2015 Camins del Priorat, Alvaro Palacios, Spanien

Cidre und/oder Calvados



Menu

Avocado Fries und Jakobsmuscheln
mit Koriander-Pesto

%k sk ok
Paprika-Ingwer-Curry-Suppe

* %k sk

Gemiisespaghetti-Nester mit FischkloRchen

in Safransauce

* %k sk

Mangold-Strudel mit Pesto Rosso

* %k sk

Sous-vide-Roastbheef, Sauce Cumberiand,
Kartoffeln und Gemiise

k ok sk

Beschwipstes Apfelkompott mit Tonkabohneneis



Avocado Fries und Jakobsmuscheln

mit Koriander-Pesto

Einkaufsliste fir 20 Personen

Avocado Fries

5

40
5-6

2 EL
300 g

2 Bd.
2 Bd.
8

Avocados, nicht zu reif (je 16 Spalten)
Jakobsmuscheln

Eier

Avocadoodl

Paniermehl (Panko)

Paprikapulver edelsif3

Petersilie

Korianderblatter

Schalotten

400 mL WeilRweinessig

weiller Pfeffer, Salz
Vitamin C

Olivenaol

Mehl zum Panieren
Baguettescheiben

Avocados halbieren, entkernen und jede Halfte in 6 Spalten schneiden. In einer Schale Mehl mit
Salz und Pfeffer mischen. In einer zweiten Schale Eier verquirlen. In einer dritten Schale Panier-
Mehl mit Paprikapulver und Avocadodl oder Olivendl vermischen. Avocado-Spalten in Mehl

wende, durch das verquirlte Ei ziehen und dann mit Panier-Mehl panieren. Auf einem Gitter Uber
einem Backblech in einem vorgeheizten Backofen bei 220 °C in ca. 10-12 Minuten goldbraun

backen.

Koriander-Pesto

Die Schalotte in feine Wirfel schneiden und mit dem Essig auf kleiner Flamme zu einem Mus
einkochen, bis der Essig verdampft ist. Koriander und Petersilie waschen, trocknen und mit dem
erkalteten Schalotten-Mus und Olivendél im Mixer oder mit dem Stabmixer purieren. Mit Salzund

Pfeffer abschmecken.

Jakobsmuscheln

Die gewaschenen Jacobsmuscheln in heillem Olivenél ca. 1% Minuten auf jeder Seite scharf

anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fertigstellen und Anrichten

Teller vorwéarmen, je drei Avocadospalten und zwei Jacobsmuscheln anrichten und mit einem
Streifen Koriander-Pesto und Koriander-Bléatter dekorieren.

Wein / Getrank

Deutscher Sekt, Friedrich Becker, Cuvée Salomé, Schweigen



Paprika-Ingwer-Curry-Suppe

Einkaufsliste fiir 20 Personen 1,2kg rote Spitzpaprika (ca. 5-6 Sttick)
3 Schalotten
15L Gefligelfond
' 4 Lorbeerbléatter
5 Knoblauchzehen
250g Schmand
2TL  Zucker
5TL Ingwer
5TL Curry
2 Zitronen

Chilli und Chilipulver
1Bd Petersilie

Chilifaden

Salz, Pfeffer

Olivenadl

Paprika-Suppe

Paprikaschoten waschen, trocknen und im vorgeheizten Backofen bei 220 °C backen, bis die Haut
schwarze Blasen wirft. Dann in ein feuchtes Tuch wickeln, damit sich die Haut besser abldst. Die
Haut abziehen und das Fruchtfleisch in grobe Stiicke schneiden. Die Schalotten fein wirfeln, in
Olivendl glasig dunsten. Paprika, Zucker und Lorbeerbléatter zugeben. Mit Geflugelbrihe
angiel3en, fein gehackten oder gepressten Knoblauch zugeben-und 10 Minuten auf kleiner
Flamme kdcheln lassen. Lorbeerblatter entfernen und die Suppe pirieren, durch ein Sieb
streichen. Mit einem Schneebesen den Schmand, Ingwer und Curry in die Suppe einrthren. Mit
Zitronensaft, Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fertigstellen und Anrichten

Die Suppe in vorgewarmte Teller geben. Mit Petersilienblatter und Chilifaden garnieren verzieren.

Wein

2017 Grauer Burgunder**, Alexander Laible, Durbach



Gemiisespaghetti-Nester mit FischklofRchen

in Safransauce

Einkaufsliste flir 20 Personen 0,5kg Fischfilet weil3
300 mL Schlagsahne
2 Zitrone
2+ 3 Loorbeerblatt
3 Schalotten
3+3 Knoblauch
6 TL Mehl
6 EL  Butter

450 mL Fischfond
300 mL WeilRwein
450g Schmand
39 Safranfaden
2kg GEMUSE: Rote Betel, Kiirbis /
Zucchini
Topinambur / Petersilienwurzel
1Bd Petersilie
1Bd Korianderblatter
Pfeffer, Salz
Olivenadl

Fischkl6Rchen

Fischfilet von Haut und Gréaten befreien und in grobe Wirfel schneiden. Den Fisch und die
Schlagsahne getrennt im Tiefkiihlschrank ca. 12 Minuten vorkthlen. Fischwirfel mit Salz und
Pfeffer wirzen und im Mixer fein plrieren, dabei so viel kalte Sahne zugeben, bis eine
streichfahige Masse entsteht. Diese durch ein Sieb streichen. Mit zwei L6ffeln aus dieser Farce
kleine Nocken formen und diese auf einem nassen Teller kiihl stellen.

Zum Pochieren 3-4 L Wasser, 4 TL Salz, Zitronensaft und Lorbeerblatter einige Minuten
aufkochen, die Fischnocken in den heif3en Pochierfond geben und vom Herd nehmen, 10 Minuten
ziehen lassen und anschlieBend warm halten oder gleich in der Suppe servieren.

Safransof3e

Schalotten und Knoblauchzehen fein hacken. Die Schalotten in Butter glasig andiinsten, das Mehl
mit einem Schneebesen zufugen und hell anschwitzen, mit Fischfond und WeiBwein abléschen.
Knoblauch und Lorbeerblatter zugeben und alles ca. 10 Minuten kécheln lassen. Die Sauce durch
ein Sieb passieren, Schmand unterriihren und die Safranfaden zugeben. Weitere 5 Minuten bei
geringer kdcheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gemusespaghetti-Nester

Gemiuse in freien Streifen schneiden und in Olivendl andlnsten, durchgepressten Knoblauch
zugeben. Dinsten bis das Gemise knapp bissfest gar ist.

Fertigstellen und Anrichten

Gemisespaghetti zu kleinen Nestern drehen und auf vorgewérmte Teller legen. Fischk63chen in
die Mitte setzen, Safransof3e angief3en und mit Koriandergriin garnieren.

Wein

2014 Riesling vom Muschelkalk, Rebholz, Siebeldingen



Mangold-Strudel mit Pesto Rosso

Einkaufsliste fiir 20 Personen 750 g Mangoldblatter
2 Zwiebeln

5EL Butter

300 mL Gefliigelfond

250 mLWeiRwein

5 Knoblauchzehen

100 g Rosinen

1Bd Thymianblatter

100 g Pinienkerne
Salz, Pfeffer

2Bd Basilikumblatter
Strudelteig (tiefgefroren)

500g Pesto Rosso
Kirschtomaten, Olivendl
Pinienkerne, Parmesan

Strudelteig

Den Teig auftauen lassen und ausrollen, mit Olivendl einpinseln. Die Mangold-Fillung auf das
untere Drittel des Teiges legen und dann mit Hilfe eines Klichentuches fest aufrollen. Die
Oberflache mit Olivendl einpinseln, auf Backpapier legen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C
ca. 45 Minuten backen.

Mangold-Fullung

Mangold waschen, die griinen Blatter von den Stielen abschneiden. Die Stiel von den Fasern
befreien und in feien Streifen schneiden. Die Blatter hacken und beiseitestellen. Die Zwiebeln fein
wirfeln und mit den Mangoldstreifen in Butter glasig diinsten. Mit Gefliugelfond und Wei3wein
abldschen. Knoblauch fein hacken und mit dem gehackten Mangoldgrin und den Rosinen
zugeben. Das Gemise langsam kdcheln, bis die Flussigkeit nahezu verdampft und er Mangold gar
ist. Mit Thymianblatter, Salz und Pfeffer wirzen.

Fertigstellen und Anrichten

Den Mangold-Strudel aus dem Backofen nehmen, schrag in Sticke schneiden und auf
vorgewarmte Tellern anrichten. Mit Pesto Rosso und Basilikumblattern garnieren.

Wein

2016 Chardonnay, Oliver Zeter, Neustadt



Sous-vide-Roastbheef, Sauce Cumberiand,
Kartoffeln und Gemiise

Einkaufsliste fiir 20 Personen 2-3 kg Roastbeef mit Fettrand
48 weille Pfefferkorner
4 Schalotten
300 mL Rotweinessig
3 Zitronen (Bio)
3 Orangen, unbehandelt

500 mL Kalbsfond

400 mLroter Portwein

200 g Johannisbeergelee
Worstersauce
Salz, Pfeffer

200 g Butter

100 g Butterschmalz

40 Kartoffeln, klein

2kg GEMUSE: Karotten, Romanesco,
Blumenkohl, Marktgemuse

Roastbeef

Das Roastbeef 2 h vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen. Waschen, trocken tupfen,
das Fleisch parieren. Den Fettrand stehen lassen und rautenférmig einritzen. Im Kochbeutel
vakuumieren und im Sous-vide-Garer fiir 2-3 Stunden bei 50 °C garen.

Sauce Cumberland

Pfefferkbrner im Morser zerkleinern, mit feingewdurfelten Schalotten und dem Rotweinessig
aufkochen und stark reduzieren. Die Orangen mit einem Zestenschneider schalen und die Zesten
zur Seite stellen. Den Saft auspressen und mit Kalbsfond, Portwein und Johannisbeergelee zu
den Schalottenwiirfeln geben und 15 Minuten zugedeckt kécheln lassen. Die Zitrone mit dem
Zestenschneider schélen. Orangen- und Zitronenzesten eine Minute blanchieren und in einem
Sieb abtropfen lassen. Die Sauce durch ein feindes Sieb passieren und die Zestern zugeben.

Gemuse

Gemise in leicht gesalzenem Wasser bissfest garen und dann kalt abschrecken. Vor dem
Servieren in geschaumter Butter erwarmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln
Kartoffeln (mit oder ohne Schale, ganz oder halbiert) in Butter anbraten, zugedeckt dinsten.
Fertigstellen und Anrichten

Roastbeef kurz in Ol anbraten, in Scheiben schneiden und auf vorgewarmten Tellern mit
Cumberland-Sauce, Kartoffeln und Gemiuse anrichten.

Wein

2015 Camins del Priorat, Alvaro Palacios, Spanien



Beschwipstes Apfelkompott mit Tonkabohneneis

Einkaufsliste fiir 20 Personen 400g Aprikosen getrocknet
1,2 kg Apfel
Calvados
Butter
Honig
Sternanis
200 g Walnussse
1Bd Minze
500 mL Schlagsahne
500 mL Milch
2 Tonkabohnen
8 EL Zucker
2 Vanilleschoten
12 Eigelb

Apfelkompott

Aprikosen halbieren und im Calvados ca. 2 Stunden marinieren. Apfel schélen, entkernen, in 2 cm
dicke Spalten schneiden und in heil3er Butter anbraten. Honig, Sternanis und die Aprikosen ohne
Flussigkeit zugeben und ca. 2 Minuten diinsten. Walnusshaélften dazugeben und weitere 3 Minuten
braten. Calvados zugeben und ggf. flambieren.

Tonkabohneneis

Sahne und Milch mit 6 EL Zucker und den Tonkabohnen aufkochen, abkiihlen und gut
durchziehen lassen.

Eigelb mit dem restlichen Zucker, Vanillezucker (Zucker mit ausgekratzter Vanilleschote) und
einer Prise Salz aufschlagen.

Sahne-Milch-Mischung bis kurz vor dem Sieden erwarmen. Zu dem Eigelb gieRen und gut
verrihren. Die ganze Mischung im Topf (besser im Wasserbad) leicht erwérmen, bis die Masse
leicht bindet, dann sofort abkihlen, da das Eigelb sonst gerinnt.

Dann die gut vorgekihlte Masse in die Eismaschine geben und gefrieren lassen.

Fertigstellen und Anrichten

Apfelkompott auf einen Teller geben, mit Tonkabohneneis und Minze garnieren.

Wein / Getrank

Cidre und/oder Calvados



