Kochevent bei MTB am 11.04.2015 wmenuevon Phillip Kégel
Py g/ DLER

Schreinerei

Salbeignocchi

500 mehlig kochende Kartoffeln

250g Mehl

60g Butter

80g geriebener Parmesan

Butter ,Salbeiblatter

Salz Pfeffer

Die Kartoffel schalen, kochen und ausdampfen.

Mehl, Butter und Parmesan in eine Schussel geben und die ausgedampften
Kartoffeln dartber pressen.

In einer Pfanne Butter aufschaumen und darin die kleingeschnittenen Salbeiblatter
schwenken. Diese dann mit den Gewulrzen zu der Kartoffelmasse geben.

Die Masse abschmecken, in 1 cm starke Wirste rollen, diese dann etwa in 1 cm
lange Stiicke schneiden und schlie3lich rund rollen.

Die Gnocchi tber einen Gabelrticken in stark kochendem Salzwasser etwa 3-4
Minuten garen.

Meditteranes Gemiise

2 Stuck Chorizo

1 Aubergine

1 Zucchini

1Paprika gelb

1 Paprika rot

1 rote Zwiebel

2 Zehen junger Knoblauch
200 ml passierte Tomaten

Paprika, Zucchini, Auberginen und die Chorizo fein wirfeln und mit Aromaten in
Olivenél anbraten.

Die passierten Tomaten zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ragout sollte
nicht zu flissig sein.



Das Lammkaree von Fett und Sehnen befreien.

Bei kraftiger Hitze von beiden Seiten kurz, mit ein paar Tropfen Rapsol anbraten.
Hier geniligen etwa 20 Sekunden von jeder Seite.

Das Karee im vorgeheizen Ofen bei 85C trockener Hitze(Umluft) etwa 12 Minuten

rosa garen. Danach das Fleich salzen,pfeffern. Die Krauterkruste und Butterflocken
aufgeben und unter dem Grill( 250C Oberhitze) gratinieren. Vor dem Anschneiden
etwa 5 Minuten ruhen lassen.

Fur die Tomatenpesto

400 g Tomaten/ 100 ml Pflanzendl/ 100 ml Olivenél/ 1 Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark / 30g geriebenen Parmesan

509 gerdstete Sonnenblumenkerne/ Salz, Pfeffer, Basilikum, Majoran, Oregano,
Rosmarin / 50 ml Gemusebrihe

Die Zutaten werden alle waschen, zerkleinern und mit dem Zauberstab zu einer
homogenen Paste verarbeitet.

Riesengarnelen

Knoblauch + Thymian

Die Riesengarnelen werden geschélt bis auf das letzte Schwanzsegment. In einer
Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Garnelen darin anbraten. Eine zerdriickte
Knoblauchzehe und einen Zweig Thymian zugeben.

Topfensouffle’

100 g Sahnequark

3 Eiweil3
1 m.-grof3e Zitrone, unbehandelt
50¢g Zucker
2 Eigelb

Den Backofen auf 180°C vorheizen, die Fettpfanne oder ein Backblech auf der
untersten Schiene einschieben. Den Quark durch ein Sieb streichen. Von der Zitrone
1 TL Schale fein abreiben.

In einer Schissel den Quark mit Eigelb, 40 g Zucker und der Zitronenschale
vermischen, schaumig schlagen. Das Eiweil3 mit dem restlichen Zucker zu festem
Schnee schlagen und unter die Quarkmasse heben. 4 Souffléférmchen mit Butter
einfetten, dann mit etwas Zucker ausstreuen und die Masse einfillen.

Die Formen auf die Fettpfanne des Backofens stellen und etwa 2 cm hoch heil3es
Wasser auf das Blech giel3en, dabei aufpassen, dass kein Wasser auf die Eiermasse
kommt. Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten backen, vorher die Ofentir nicht
offnen, sonst fallen die Soufflés zusammen!

Die Formchen aus dem Ofen nehmen, sofort mit etwas Zucker bestreuen und zu
Zwetschgen- oder Kirschkompott reichen.



