FREIBURGER-VACHERIN-TOAST MIT GETROCKNETEN TOMATEN

*

BLAUKRAUTSUPPE MIT GERAUCHERTEN FORELLENFILET

*

PATA NEGRA NIERSTUCK

POMMES ANNA UND UBERBACKENE TOMATEN

*

MARMORIERTE ERDBEERCREME MIT BASILIKUM-ZUCKER

KOCHEN VOM 12. APRIL 2016 MIT BEAT



FREIBURGER-VACHERIN-TOAST MIT TOMATEN

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:

bis 30 min.
6

6EL
150 ¢
200-250¢g

Scheiben Brot, ca.200g

Weisswein

getrocknete Tomaten in O, fein gehackt
Freiburger Vacherin, in Scheiben
geschnitten

Pfeffer

ZUBEREITUNG:
1 Brotscheiben je nach Grosse halbieren. Auf der
obersten Rille des auf 200°C vorgeheizten Ofens

5 Minuten résten. Herausnehmen.

2 Mit Weisswein betraufeln und mit Tomaten be-
streichen Freiburger Vacherin darauflegen. Auf ein

mit Backpapier belegtes Blech geben.

3 In der Mitte des auf 220°C vorgeheizten Ofens
5-10 Minuten backen, bis der Kdse geschmolzen ist.

Herausnehmen, pfeffern und sofort servieren.



BLAUKRAUTSUPPE MIT GERAUCHERTEM FORELLENFILET

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN:

500
100 ml
1

1

1

1EL
1-2EL

TEL

Rotkoht

Rotweinessig

frisch geraucherte Forelle

Zwiebel

sauerlicher Apfel

Ganseschmalz

Zucker

Saftund Schalevon 1unbehandeltenOrange

Orangenmarmelade

Preiselbeeren
Rotwein

Zimtstange
Gewdlrznelke
Lorbeerblatt
Hihnerbrihe

Sahne
Cayennepfeffer, Salz

saure Sahne



ZUBEREITUNG:

1 Vom Rotkohl die dusseren Blitter entfernen, den
Kohl vierteln und den harten Strunk entfernen. Den
Kohlin feine Streifen in eine Schissel hobeln und mit
1TL Salz wirzen. Den Essig dazugeben und den Kohl

mindestens 5 Stunden oder Uber Nacht marinieren.

2 Die Forelle aus dem Kiihlschrank nehmen und
auf ein Brett legen und Zimmertemperatur anneh-
men lassen. Die Zwiebel schalen und in feine Wirfel
schneiden. Den Apfel vierteln, schalen, entkernen
und in kleine Wirfel schneiden. Das Schmalz in ei-
nem Topf erhitzen. Die Zwiebel und den Apfel darin
andinsten. Den Kohl dazugeben und kurz mitdins-
ten. Den Zucker dazugeben und karamellisieren. Mit

Orangensaft abloschen.

3 Die Orangenmarmelade und 2EL Preiselbeeren
zum KohlgebenundmitdemWeinabldschen.Orangen-
schale, Zimt, Gewtlirznelke und Lorbeerblattin ein Ge-

wilrzsackchen oder einen Einwegteebeutel fillen und

dazugeben. Mit der Brihe aufgiessen und den Kohl
zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 30 Minuten weich

garen.

4 Die Gewiirze wieder entfernen. Die Suppe im Kii-
chenmixer oder mit dem Stabmixer purieren und
nach Belieben durch ein feines Sieb passieren. Die
Sahne dazugeben und die Suppe nochmals aufko-

chen lassen. Mit dem Stabmixer kurz aufmixen.

5 Die Forelle filetieren, Haut und Graten entfernen.
Das Fleisch in Sticke zupfen und in vorgewarmte tie-
fe Teller verteilen. Die Blaukrautsuppe mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken und um die Filets gies-

sen. Mit Preiselbeeren und saurer Sahne garnieren.



PATA NEGRA NIERSTUCK

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
1 Pata Negra am Stiick, ca. 700 g
Sal de fleur und Pfeffer
ein paar Knoblauchzehen, angequetscht

2-3  Rosmarinzweige

ZUBEREITUNG:

1 das Fleisch etwas salzen und pfeffern und den

Backofen auf 100° C vorheizen.

2 das Fleisch mit einem Thermometer in den Ofen
legen [(inklusive Knoblauch und Rosemarinzweige)
und bis zu einer Kerntemperatur von ca. 50 bis 60°C

niedergaren.

3 Filet herausnehmen und in gleich grosse Stiicke
schneiden, in heiser Pfanne Sticke scharf anbraten
bis «Graubi» entsteht und mit etwas Sal de fleur

wilrzen.

Ab auf die mit Zutaten vorbereiteten Teller uns sofort

servieren!



UBERBACKENE TOMATEN

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
4 mittelgrosse Tomaten
1 Knoblauchzehe
2EL  geriebener Parmesan
Y2 Bund Schnittlauch
TEL Olivenpaste (Tapenade] oder
Tomatenmark
Jodsalz
Pfeffer
TEL  Semmelbrosel

je einige Stiele Thymian, Petersilie

ZUBEREITUNG:

Tomaten waschen, trocken reiben und halbieren. Mit

den Schnittfladchen nach oben in eine leicht gefettete
Auflaufform setzen. Salz und Pfeffer dariiber streuen.
Knoblauch schéalen, zusammen mit Thymian und Pe-
tersilie hacken, Schnittlauch in Réllchen schneiden.
Alles mit Parmesan, Semmelbroseln, Tapenade und
Pfeffer mischen. Auf die Tomaten geben. Bei 200°C

circa 8 Minuten gratinieren.



POMMES ANNA

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
1 Zwiebel
4 Kartoffeln (z.B. Sorte Charlotte)
100g Butter
etwas Salz

50g  Olivendl

ZUBEREITUNG:
Den Backofen auf 120°C Ober- und Unterhitze vor-

heizen. Zwiebeln schalen und in hauchdinne Schei-
ben schneiden. Die Kartoffeln schalen und in ganz
dinne (wirklich dinne) Scheibe schneiden. Butter
in einem Topf schmelzen. Ein Backblech mit Back-
papier auslegen und die Kartoffelscheiben darauf in
vier Rosetten auslegen, jeweils Zwiebel drauflegen,
und zuletzt wieder Kartoffelscheiben, leicht salzen
Die Rosetten mit etwas Ol und der fliissigen Butter
betraufeln, mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles mit
Backpapier abdecken und ca.25Minuten im vorge-

warmten Ofen garen.



MARMORIERTE ERDBEERCREME MIT BASILIKUM-ZUCKER

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN: ZUBEREITUNG:

3 Blatt Gelatine 1  Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Erdbee-
250g Erdbeeren ren purieren. Limette auspressen. Limettensaft in ei-
1 Limette ner Pfanne erwarmen. Gelatine gut ausdriicken und
2dl Rahm dazugeben. Rihren, bis sie sich aufgelost hat. Mit
1 Beutel Vanillezucker den purierten Erdbeeren mischen und ca. 2 Stunden
100g Mascarpone kuhl stellen. Rahm mit Vanillezucker steif schlagen.
Y2 Bund Basilikum Mascarpone vorsichtig unter den Rahm ridhren und

TEL Zucker kuhl stellen. Basilikum mit Zucker hacken.

2 Sobald die Erdbeersauce beginnt, fest zu werden,
zum Rahm giessen und einige Male umrihren, bis die
Creme marmoriert ist. Erdbeercreme in Glaser fillen.

Mit Basilikum-Zucker bestreuen und servieren.



