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Rollgersten-Gemusesuppe mit Rohschinken-GGrissini
( fur 4 Personen )

Olivenal 1 El
Rauchfleisch Wurfelchen 50g
Rollgerste 299
Zwiebel Wurfelchen 25 g
Sellerie Wurfelchen 25g
Lauch Wurfelchen 25 g
Karotten Waurfelchen 50 g
Mehl 10g
WeiBwein 100 ml
Rinderbruhe 600 ml
Sahne 200 ml
Salz, Pfeffer

Blattpetersilie gehackt 1Tl
Rohschinken 4 Scheiben
Grissini 4 Stk.
Zubereitung:

Ol in einem Topf erhitzen, Rauchfleisch anbraten und Gerste kurz anschwitzen.
Das Gemuse dazugeben, mit Mehl bestauben, danach mit Wein abléschen und mit
Bruhe aufgie3en. Ca. eine halbe Stunde kocheln lassen, Sahne dazugeben,
abschmecken und mit Petersilie servieren.

Grissini mit Rohschinken einwickeln und Uber die Tasse legen.
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Mascarponerisotto mit Fruhlingslauch

Riesengarnele und Doradenfilet
( fur 4 Personen )

Riesengarnelen 4 Stk.
Doradenfilets 2 Stk.
Fruhlingslauch 8 Stangen
Paprikapulver edelsuf3

Butter 10g
Weilwein

Risottoreis 200 g
Olivenol 4 El
Zwiebelwirfelchen 5 Stk
Weisswein 100 ml
Huhnerbruhe 300 ml
Mascarpone 50 g
Zubereitung:

Zwiebel mit Olivenadl leicht andunsten, Reis dazugeben und umruhren bis er glasig
ist. Danach mit dem Wein abloschen und mit der Bruhe aufgieBen. Wenn die Flus-
sigkeit eingekocht ist probieren und gegebenenfalls noch mal etwas \Wasser nach-
geben. Bei Erreichen des gewunschten Garpunktes Mascarpone einruhren.

Riesengarnelen wurzen anbraten und im Ofen bei 110°C ziehen lassen.
Doradenfilets halbieren, wirzen, mit der Hautseite ins Mehl legen. Bratpfanne er-
hitzen, Dorade mit der Mehlseite in die Pfanne legen und erst kurz vor dem servie-
ren drehen.

Fruhlingszwiebel waschen. Das wei3e am Stuck lassen und das grune fein schnei-
den wie Schnittlauch. Die Butter erhitzen, die weilen Stucke dazugeben, wirzen,
etwas Wasser dazugeben. Bei gewiunschtem Garpunkt aus der Pfanne nehmen
und zu den Garnelen legen. Nun den feingeschnittenen Fruhlingslauch dazugeben,
mit etwas WeiBwein angieBen und mit Paprika bestreuen und wurzen.
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Puten-Oberkeule in Rotweinsauce

mit gestolRenen Kartoffeln und Bohnen

( fur 4 Personen )

Die Kochschule. '

Putenoberkeule 700 g
Rapsol

Rostgemuse 200 g
Tomatenmark

Mehl

Rotwein 300 ml
Lorbeerblatt 1, Blatt
Kartoffeln mehlig kochend 350 g
Olivenol 70 ml
Salz, Pfeffer

Bohnen 250 g
Butter

Zwiebelwurfelchen

Zubereitung:

Das Fleisch in gleichgroBe Stlucke schneiden, wirzen, anbraten und in einen Topf umfullen.
So oft bis alles Fleisch gebraten ist. Dann das Rostgemuse in die Bratpfanne geben und
gut Farbe nehmen lassen. Tomatenmark dazugeben und etwas mitrosten, etwas Mehl
daruber streuen und gut verruhren, jetzt mit Rotwein abloschen und aufkochen lassen.
Gewurze dazugeben und anschlieBend uber das Fleisch gieen. Sollte die Flussigkeit nicht
reichen, mit Wasser und Rotwein aufflllen, bis es knapp bedeckt ist. Wenn das Fleisch
weich ist, wird es raus genommen, die Sauce durch ein Sieb gielBen und einkochen lassen.
Abschmecken und das Fleisch wieder hinein legen.

Die Kartoffeln schalen, in gleichgroBBe Stucke schneiden, in Salzwasser weichkochen, in ein
Sieb geben und wieder in den Topf zurdckgeben.
Mit dem Kartoffelstampfer und Olivendl zerdrucken und abschmecken.

Bohnen einputzen und in kochendes Salzwasser geben bis zum gewulnschten Garpunkt,
dann sofort rausnehmen und in eiskaltes Wasser geben.

In einer Bratpfanne etwas Butter und Zwiebelwurfelchen erhitzen, die Bohnen dazugeben,
wurzen und mit etwas Wasser angief3en.
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Schokoladenkuchen mit gebratener Ananas

und Pfefferminz-Pesto
( fur 12 Personen )

Zartbittercouverture 250 g

Butter 250 g
Zucker 200 g

Mehl 50 g
Speisestarke 1 Msp.
Eier 5 Stk
Ananas frisch 12 Scheiben
Minze

Marzipan

Pistazien

Grand-Marnier
Leuterzucker 1:1

Zubereitung:

Couverture mit der Butter zusammen schmelzen. Die Eier mit dem Zucker verruh-
ren und zur Couverturemasse geben. Mehl und Starke vermischen und anschlie-
Bend darunterruhren. In gebutterter Form flllen und bei 190°C backen.

Die Ananas in etwas Butter braten und warm stellen.

Minze zupfen, fein schneiden und mit den anderen Zutaten mixen.
Konsistenz kann verandert werden durch:

Marzipan = dicker

Leuterzucker = dunner
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