Gourmet 12

Kochabend 18. November 2024

«Deutschland»

Fischsuppe mit Gemiise

Konigsberger Klopse mit Rote Bete-Carpaccio

Schneller Bienenstich mit Vanillepudding-Sahne-Fiillung
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Fischsuppe mit Gemiise

Zutaten (fiir 8 Personen)

250g Lachs (ohne Haut)

250g Thunfisch

250g Kabeljau oder Dorsch

250g Rotbarsch

Garnelen (ca 2-3 pro Person)

Einige Miesmuscheln (pro Person 2 - 3)
150g Staudensellerie

Ca 15 Kirschtomaten

50g Erbsensprossen (falls vorhanden)

1 Fenchel

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

1 Bund frischer Dill

Trockener Weisswein (z.Bsp. Riesling)

1 - 1.5L Gemusebouillon (Menge nach Bedarf)
Olivenol

Salz, Pfeffer

Safran (1 Briefchen fir die Farbe)
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Beilage (nach Bedarf):

Y In Olivendl angerdstetes Weissbrot

Zubereitung

> Vorbereitung:
o Fische in grobe Wiirfel/Stiicke (ca. 2-3cm) schneiden
Garnelen: Darm entfernen und der Lange nach halbieren
Miesmuscheln: Waschen. Wenn Muschel ge6ffnet bleibt wegwerfen!
Sellerie: in ca. 0.5cm breite Ringe schneiden
Fenchel: in diinne Streifen schneiden
Kirschtomaten: halbieren
Knoblauch: in Scheibchen schneiden
Zwiebel: in Wiirfel schneiden
Dill: hacken
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> In Topf oder Pfanne mit Deckel, Olivendl erhitzen

» Zwiebel und Knoblauch andinsten (bis glasig, nicht zu grosse Hitze)

» Geschnittene Sellerie und Fenchel beigeben und mitdiinsten. Reichlich salzen (damit Flussigkeit aus
Gemdse gezogen wird).

» Kirschtomaten beigeben

» Gut pfeffern

» Safran beigeben

» Mit ordentlichem Schuss Weisswein abléschen und etwas kdcheln lassen

» Vorbereitete Fische und Meeresfriichte auf Gemisesud platzieren (zum Dampfen).

» Erbsensprossen tiber Fische und Meeresfrichte verteilen

» Alles mit Gemusebouillon aufgiessen

> Deckel auf Pfanne und Suppe fir ca. 2 — 3 Minuten aufkochen (bis Fische glasig gegart sind)

Peter Lieberherr und Thomas Nick



Gourmet 12

Kochabend 18. November 2024

Konigsberger Klopse mit Rote Bete-Carpaccio

Zubereitungszeit ca. 60 Min / Garzeit ca. 20 Min.

Zutaten (fiir 6 - 8 Personen)
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1 Brotchen (vom Vortag) oder Toastbrot
5 Schalotten

3 El Butter

0,5 Bund Petersilie (gehackt)
600 g Hackfleisch (gemischt)

3 Tl Senf (mittelscharf)

1 Ei (M)

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer (aus der Miihle)
300 ml Kalbsfond

150 ml WeiBwein (trocken)

2 Lorbeerblatter

1 Tl Pfefferkodrner

3 El Mehl

250 g Rahm

0,25 Bio-Zitrone

1 kleines Glas Kapern

4 Cornichons

500 g Rote Bete (vorgegart und vakuumiert)
4 El Rapsol

2 El Himbeeressig

1 Prise Zucker

Beilage (nach Bedarf):

)

Salzkartoffeln mit Petersilie oder Schnittlauch

Zubereitung

>

>

Brotchen in warmem Wasser einweichen. Schalotten abziehen, zwei davon in feine Wirfel schneiden
und in 1 El Butter glasig diinsten. Petersilie waschen, trocken schiitteln, fein hacken.

Brotchen sehr gut ausdriicken und mit Hackfleisch, Schalotten Wirfel, Halfte der Petersilie, 2 Tl Senf,
Ei vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse ca. 20 Klopse formen.
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> Kalbsfond mit WeiBwein, 2 Schalotten, Lorbeerbldttern und Pfefferkérnern erhitzen. Klopse
hineingeben und mit Deckel ca. 10 Min. sanft gar ziehen lassen. Klopse herausnehmen und
beiseitestellen. Sud durch ein feines Sieb abgieRen und auffangen.

» Ubrige Butter (2El) in einem Topf erhitzen, Mehl unter Riihren darin anschwitzen. Aufgefangenen
Sud und Rahm nach und nach angielRen und unter Rilhren kdcheln lassen. Schale der Zitrone fein
abreiben, mit den Kapern und 1 El Kapernsud zur Sauce geben. Cornichons in feine Wiirfel schneiden,
mit den Klopsen zufiigen und ca. 10 Min. darin erwarmen.

> Rote Bete abtropfen lassen, in feine Scheiben schneiden. Ubrige Schalotte in feine Ringe schneiden,
beides auf Tellern anrichten. Rapsél mit Himbeeressig, Gbrigem Senf (1 Tl), Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker verriihren, darliber traufeln, mit Gibriger Petersilie garnieren. Kdnigsberger Klopse darauf
anrichten.
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Schneller Bienenstich mit Vanillepudding-Sahne-Fiillung

Zutaten (fiir 24cm - 28cm Kuchenform)

Biskuitteig:

Y 4 mittelgroRe Eier ' [0

Y 200 g Mehl “

» 1 Prise Salz q \

) 1/2 Packchen Backpulver g} )

Y 50 g Speisestarke (Maizena) LI

Y 180 g Zucker E v‘Q’ \

Y 1 Packchen Vanillezucker g} o X

Y 4 EL kaltes Wasser q Jx

Y 100 g Mandelblattchen oF; *

Y 25 g Butter : \, v P o

.100-0°0-0-0-0-0+ R0 0000

Fiillung: pm

» 1 Packchen Vanillepudding

Y 1EL Zucker
Y 1/2 1 Milch 3,5%
Y 1/41Sahne (Vollrahm)

Zubereitung

» Nehmt euch ein Backblech mit 28 cm Durchmesser und fettet es mit der Butter ein.
> Danach gebt ihr die Mandelbldttchen auf das Blech und schiittelt das Blech, damit sich die Blattchen

schon gleichmalig verteilen.
Jetzt macht ihr den Biskuitteig:

> Gebt als erstes die vier Eier komplett in eine Schussel.
> Jetzt gebt ihr das kalte Wasser dazu und riihrt alles danach gut um bis die Masse schon cremig wird

(ca. 2-3 min).
» AnschlieRend schiittet ihr den Zucker und den Vanillezucker nach und nach dazu und riihrt dabei

gleichzeitig um (wieder ca. 2-3- min).
» Zum Schluss kommen die Speisestarke, die Prise Salz, das Backpulver und das Mehl ebenso nach und

nach dazu. Dabei weiterhin alles gut umriihren.
> Jetzt konnt ihr den Biskuitteig mit einem Teigschaber in das vorbereitete Backblech geben. Streicht

alles schon glatt und gebt danach den Teig bei 180 °C Umluft fiir 25 min in den Backofen.

In der Zwischenzeit macht ihr den Pudding fertig:

» Nehmt einen kleinen Topf und gebt das Vanillepuddingpulver und den Zucker hinein.
> Schittet die Milch langsam dazu, wahrend ihr mit einem Schneebesen alles gut umriihrt, damit sich

keine Klumpen bilden.
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» Erhitzt den Topf danach bis eure Masse kocht und eine feste Konsistenz bekommt. Rihrt dabei
weiter gut um.

> Sobald der Pudding fertig ist, stellt ihr den Topf vom Kochfeld und lasst ihn abkiihlen.

> Jetzt schlagt ihr noch die Sahne steiff. Gebt diese in eine Schiissel und rihrt diese gut um.

» Sobald sie fertig ist, gebt ihr |6ffelweise vom abgekiihlten Pudding etwas zur Sahne dazu und rihrt
weiter um (Masse sollte fest sein).

» Lost den noch warmen Biskuitteig aus dem Backblech mit einem Messer und stiirzt den Teig auf ein
Kuchengitter.

» Lasst ihn eine Weile abkihlen und schneidet ihn dann in der Mitte durch.

> Die obere Hilfte des Biskuits schiebt ihr auf einen Tortenheber, die untere Halfte legt ihr auf einen
Teller oder eine Kuchenplatte.

> letzt gebt ihr die Vanillepudding-Rahm-Fiillung auf die untere Halfte und streicht alles gleichmaRig
glatt.

» Danach schneidet ihr die obere Halfte in 12 oder 14 gleich groRe Kuchenstiicke und schiebt sie
anschlieBend auf die untere Halfte (nur wenn Kuchen sofort verzehrt wird!).

» Wenn ihr wollt, konnt ihr den fertigen Kuchen noch mit Puderzucker bestreuen.
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