Rezepte-Sammliung der Kochkurse

GRUNDKURS - BASISWISSEN
FLEISCH, GEFLUGEL und SAUCEN
STEAKS, KURZGEBRATENES UND SAUCEN
BIO-FLEISCH: STEAKS, BRATEN UND GESCHMORTES
FISCHE, SCHALEN- UND KRUSTENTIERE
VEGAN, VEGETARISCH, GESUND-KOCHEN
SUSHI, CURRY, WOK und CO
SUDFRANZOSISCHE KUCHE
KREATIV KOCHEN
HAUBENKOCHEN
KUCHE & WEIN
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Kalbsroulade mit Spinat-Steinpilzfiille
auf Rote-RUben-Spatzle in Pfeffercremesauce

Zutaten flr 4 Personen

4 Kalbsschnitzel a 160 -180 g
ca. % | Fond

Schuss WeilRwein
Butterschmalz oder Bratol

Spatzle

2 — 3 Eier

250 g Mehl (glatt & griffig)
Milch und Sauerrahm (bis zur
gewiinschten Konsistenz)

4 -5 EL Rote-Riiben-Pulver
Muskat

Salz

Butter (zum Schwenken)

Farce

100 g geschnittenes mageres
Kalbfleisch

3 -4 ELObers

2 EL Blattspinat (gehackt)
200 g frische od. 50 g
getrocknete Steinpilze

2 EL Senf

etwas Fond

Pfeffer

Salz

Garnierung

2 Stiele Petersilie (nur das Grin
abzupfen fir die Garnierung am

Teller)

Kiichengerat
z.B. Moulinex zum Mixen & Zerkleinern, ein Spatzlesieb

Bechamel (Pfeffercremesauce)

e 1% EL Butter

e 1EL Mehl (glattes)

o 1Kkl Zwiebel

e 1 Knoblauchzehe

e Y| Weilwein (fruchtig frisch)

e %1 Milch

e 1/1610Obers

e etwas Fond (flr gewlinschte Konsistenz)
e Muskat

e Griner Pfeffer (gehackt)




Zubereitung (Vorbereitung 1 Std., Kochzeit ca. % Std., Gesamt 1% Std.)

Fir die Farce das Kalbsfleisch in kleine Stiicke schneiden und im Tiefkihler ca. % Std.
anfrieren lassen.

Das Fleisch fiir die Farce salzen und pfeffern, Senf zugeben. In einem Cutter
(Moulinette) mixen. Dabei wird das Obers langsam eingearbeitet.

Die frischen Steinpilze werden klein geschnitten und scharf angebraten. Die
getrockneten Steinpilze in Wasser zustellen, 5 Min. sieden und anschliefend 10 Min.
lang im Sud ziehen lassen. Danach klein schneiden.

Die Pilzstlicke in die Farce einrihren.

Die Kalbsschnitzel klopfen und mit der Farce % der Flache einstreichen. Von der
bestrichenen Seite her einrollen, damit die Farce gegen Ende nicht herausquillt und
die Roulade eine schéne, geschlossene Form erhalt. Dann mit einem Kochfaden
binden.




Rouladen in einer heifen Pfanne von allen Seiten scharf anbraten, bis sie Farbe
annehmen. AbschlieBend mit WeiBwein abléschen, mit Fond aufgieBen und bei
geschlossenem Deckel ca. 10 — 15 Min. schmoren. Wenden und zugedeckt weitere 10
Min. ziehen lassen.

Fir die Bechamel fein geschnittenen Knoblauch und Zwiebel in Butter anschwitzen.
Mehl zugeben, 2 Min. mitschwitzen, mit WeiBwein abléschen und mit Fond
aufgielBen. Unter standigem Riihren aufkochen lassen und anschlieBend Milch
zugeben.

5 — 10 Min. unter oftmaligem Rihren kécheln lassen, dann Obers, Muskat, griinen,
gehackten Pfeffer untermengen.

Von den Rouladen den Bindfaden entfernen. Sud zur Bechamel geben, riihren und die
Rouladen hineinlegen.

Fir die Spatzle in das Mehl und das Rote-Riben-Pulver, die Eier, Milch und
Sauerrahm mit einem gelochten Kochl6ffel einriihren, sodass ein zaher Teig entsteht.
Mit Salz und Muskat wiirzen.

Wahrenddessen kraftig gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und den Teig durch
das Spatzlesieb ins Wasser streichen.

Die Spatzle einmal aufwallen lassen, abgieRen und in heiler Butter schwenken.

Anrichten
Die Spatzle auf Suppenteller geben, mit Pfeffercremesauce lGbergieBen und die
Rouladen schrag aufgeschnitten darauf setzen. Mit Petersilie garnieren.

Tipp
Als Beilage zu der Kalbsroulade passt auch griiner Spargel mit Kartoffelpiiree.

Weintipp
Dazu passt ein fruchtig-mineralischer Rosé oder ein kraftiger Griner Veltliner.



Thailandisch geschmorter Schopfbraten
mit Sesam-Kraut und asiatischen Pilzen

Zutaten flr 4 Personen

1-1,2 kg Schweineschopf

2 EL Thai-Currypaste (% Panaeng, %
Masaman); auch rote oder gelbe
Currypaste passen gut

400 g asiatische Pilze wie Enoki, Mu-Err,
Austernpilze, chin. Morcheln, Shiitake
(gerechnet im frischen Zustand, falls man
getrocknete verwendet weniger)

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 TL geriebener Ingwer

11 Fond (Fleisch/Gemuse bzw. Pilzsud vom
Einweichen/Kdocheln)

2 EL Fischsauce

2 EL helle Sojasauce (thin oder light)
Sesam-, Erdnuss-, Kokos- oder Bratol
evtl. 1 Schuss Fond/Suppe

Beilage

250 g Reis
Bratol

Salz

500 g Wasser

Kraut

500 g WeiRkraut

2 Jungzwiebel (das Weile und Helle
wird verkocht, das Griine zum
Bestreuen verwendet)

2 TL Ingwer

2 EL Fischsauce

4 EL Sweet Chili Sauce

4 EL Reisessig

4 EL Sesamol (hell)

1 —2 EL Sesamol gerdstet (braun)
Salz



Zubereitung (Kochzeit 1% Std., Vorbereitung % Std., Gesamt 2 Std.)

Getrocknete Pilze mit Wasser bedecken, zugedeckt 10 Min. mild kécheln und darin
erkalten lassen.

Pilze in Streifen bzw. mundgerechte Stlicke schneiden. Frische Pilze rundum
anbraten, getrocknete Pilze brauchen nicht mehr gebraten zu werden.

Zwiebel in Spalten, Ingwer in Streifen und Knoblauch blattrig schneiden.

Fleisch rundum anbraten. Zwiebel, Knoblauch, Ingwer zugeben, kurz mitbraten,
Currypaste ebenfalls kurz mitbraten und anschlieend mit Fond (und evtl.
vorhandenem Wasser vom Pilze Einweichen) aufgieRen.

Ca. 80 — 90 Min. weich schmoren. Gegen Ende die Pilze zugeben. Zur Garkontrolle das
Fleisch mit einem diinnen SpieR durchstechen. Es soll leicht, aber nicht zu leicht,
gehen.

Zum Schluss mit den Saucen und dem braunen Sesamol, sowie einem Schuss
Reisessig abschmecken.

Kraut in diinne Streifen hobeln, das Helle bzw. WeiRe vom Jungzwiebel in Ringe,
Ingwer in dliinne Streifen schneiden. Das Griine vom Zwiebel zum Bestreuen
verwenden.

Zwiebel und Ingwer in hellem Sesamdl mild anschwitzen. Kraut zugeben, etwas salzen
und evtl. einen Schuss Fond zugeben. Alles gut mischen und auf kleiner Flamme
zugedeckt ca. 40 Min weich schmoren.

Den Reis sehr griindlich waschen, in kaltem Wasser zustellen, langsam aufkochen
lassen, mild kocheln und die letzten 10 Min. zwischen Topf und Deckel ein
Geschirrtuch einspannen, welches die Uberschissige Feuchtigkeit aufnimmt.

Anrichten

Das Fleisch in Scheiben geschnitten in der Sauce samt Pilzen in einer Schale anrichten.
Den Reis mit Jungzwiebeln und Sesam bestreut servieren. Das Kraut auf jeden Fall
separat anrichten.

Weintipp
Sake, Pinot Grigio oder Syrah



Tunasteak auf Schwarzwurzeln
Zutaten fur 4 Personen

e 4 Thunfisch-Steaks

(2 150-200g)

800 g Schwarzwurzeln

2 Tomaten

etwas Weillwein

Butter

Salz

Pfeffer

4 Thymianzweige (Garnierung)

weitere Beilage evtl. Blattsalat

Zubereitung (Vorbereitung % Std., Kochzeit ca.10 Min., Gesamt ca. %Std.)

Die Schwarzwurzeln werden in schrage, diinne Scheiben geschnitten und in Butter
mild angebraten. Dann ein bisschen Weillwein, geschnittene Tomaten, Salz und
Butter zugeben und 7 Min. dlinsten.

Der Thunfisch wird nur kurz, je nach Dicke der Steaks, auf beiden Seiten jeweils ca. 1
Min. angebraten. Dann salzen und pfeffern und bei 70 °C 10 Min. warm halten bzw.
rasten lassen.

Anrichten
Das Thunfisch Steak auf einem Beet aus Schwarzwurzeln platzieren und mit einem
Thymianzweig dekorieren.

Weintipp
fruchtiger Rotwein wie Zweigelt, aber auch ein Pannobile



Kokos-Panna-Cotta mit Dattelsauce, Erdbeeren und Blatterteiggeback
Zutaten flr 4 Personen

Panna Cotta

e 400 ml hochprozentige Kokosmilch
(ohne die abgesetzte Flissigkeit)

e 100 - 150 ml Sojaobers

e Veganes Geliermittel nach
Packungsangabe verwenden

e 60-70g Zucker

e evtl. Prise Vanillezucker

Dattelsauce

100 g Datteln ohne Kern

150 — 200 ml Orangensaft

4 EL Bio Fairtrade Roh-Palmzucker
evtl. 1 Spritzer Rum

Erdbeeren

e Zucker (je nach StiBe der Erdbeeren mehr
oder weniger )

e evtl. Zitronensaft

Blatterteiggeback

e 1 Rolle fertigen Blatterteig aus dem
Kihlregal

e etwas feinkristallinen Zucker

Zubereitung (Vorbereitung % Std., Kochzeit % Std., Kiihlzeit ca.2-4 Std., Gesamt 4% Std.)

Fiir die Panna Cotta das Geliermittel mit der Halfte der Kokosmilch anriihren und 3
Min. ziehen lassen. Dann 3 Min. lang unter Riihren mild aufkochen lassen. Von der
Flamme nehmen und die restliche Kokosmilch, die Sojacreme sowie den Zucker
einriihren und auflosen lassen. Die fertige Masse in kleine Formen fillen und
mindestens 2 — 4 Stunden fest werden lassen.

Die Datteln kleiner schneiden und mit Orangensaft und Rum auf kleiner Flamme
weich ,,ziehen” lassen. AnschlieRend plirieren und zuckern.

Von den Erdbeeren 4 Stlick zur Seite geben. Den Rest in Wiirfel schneiden und mit
Zucker oder evtl. Zitronensaft abschmecken und ziehen lassen.

Panna Cotta in die Mitte des Tellers setzen, das ,Erdbeerragout” rundum drapieren
und die Sauce Uber den Pudding gief3en, mit halbierten Erdbeeren und einem
Blatterteigstangerl dekorativ anrichten.

Weintipp
Ein karamelliger SGRwein oder auch ein wrziger Likor



Pastinaken-Parmesan-Cremesuppe

Zutaten fur 4 Personen

e 1% 1| Gemise-, Kalbs- oder
Hihnerfond

e 400 g Pastinaken

e 200 g Kartoffeln (mehlig)

e Y2 Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen

e %I Weillwein

e Y% | Obers oder Creme fraiche

e 50 g geriebener Parmesan (Menge
nach Geschmack)

e etwas Muskatnuss (gerieben)

e 3 ELButter

e Salz

e 1 Rolle fertiger Blatterteig aus dem
Kihlregal (siehe Tipp)
e frisch und fein geriebener Grana

Zubereitung (Vorbereitung % Std., Kochzeit % Std., Gesamt 1 Std.)

Pastinaken und Kartoffeln schalen und wirfeln. Knoblauch und Zwiebel fein
schneiden und alles zusammen in Butter anschwitzen. Nach 3 Min. mit Weillwein
abléschen und mit der Suppe aufgieRen.

Weich kocheln lassen und am Schluss mit Obers oder Creme fraiche und Parmesan
verfeinern. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Tipp

Blatterteigstangerl mit Grana
bestreuen, in Langsstreifen schneiden,
im Backrohr 12- 15 Min. bei 210 °C
Umluft backen.

Weintipp

Wenn Getrankebegleitung zur Suppe
erwiinscht ist, dann passt am
ehestens ein dunkles Malzbier



