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»,Fish and Chips“ mit Laverbread

Zutaten (fiir 4 Port.)
Backteig :

110 g Weizenmehl
80 g Stirke

1 Ei

280 ml Wasser
Salz, Pfeffer
Zucker

Petersilie

Fish :

600 g Seelachsfilet
Salz, Pfeffer
Zitronensaft

01

Chips :
600 g Kartoffeln
01

Salz, Pfeffer
Essig

Laverbread
(walisische Spezialitit) :

100 g Seetang

(alternativ : 120 g Noriblatter)
20 g Butter
80 ml Orangensaft
Zitronensaft
Salz, Pfeffer
Muskatnuss

Zubereitu ng Vorspeise

1. Weizenmehl und Stirke zusammen in eine Schiissel sieben. Eier tren-
nen und die Eigelb mit dem Wasser verquirlen, mit der Mehlmischung
verrithren, mit einem Holzloffel zu einem gletten Teig verrithren und mit
Salz, Pfeffer, Zucker und fein gehackter Petersilie wiirzen. Eiweil} steif
schlagen und unter den Teig heben.

2. Seelachsfilet in gleichmifige Portionen teilen und mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft marinieren. Ol moderat in einer Pfanne erhitzen, Fisch-
teile durch den Ausbackteig ziehen, ca. 2 min vorfritieren, wieder her-
ausnehmen und abtropfen lassen. Fett auf ca. 190°C erhitzen und den
Fisch darin goldgelb ausbacken.

3. Fiir die Chips die Kartoffeln schilen und in ca. 2 cm grofle Wiirfel
schneiden. Ol moderat erhitzen, Kartoffelwiirfel darin vorfritieren, bis
sie fast gar sind, herausnehmen und abtropfen lassen. Fett auf 190°C er-
hitzen, Chips darin goldgelb ausbacken und mit Salz, Pfeffer und Essig
wiirzen.

4. Fiir das Laverbread den Seetang in Salzwasser ca. 50 min kochen,
abkiihlen lassen, trocken pressen und in Streifen schneiden. (Oder al-
ternativ die Noriblitter in warmem Wasser einweichen, trocken pressen
und in Streifen schneiden.)

5. Butter in einer Kasserolle zerlassen, Seetang (bzw. Noriblitter) dar-
in bei geringer Hitze ca. 5 min schmoren, mit Orangensaft abloschen
und einkochen lassen. Zum Schluss mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken und mit "Fisch and Chipsinrichten.

Noch was !

Der Street-Food-Klassiker garniert mit einer walisischen Spezialitit.
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Cullen Skink (schottische Kartoffelsuppe mit Raucherfisch)

Zutaten (fiir 4 Port.)

200 g Kartoffeln

50 g Zwiebeln

30 g Butter

50 ml Weillwein

400 ml Fischfond

80 ml Sahne

200 g gerducherter Seefisch
Petersilie

Zubereitung Suppe

1. Kartoffeln schélen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Zwiebeln
schélen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf zerlassen, Zwiebeln dar-
in glasig diinsten, den Weilwein in drei Portionen angieflen und je-
weils reduzieren lassen. Fischfond angielen, Kartoffelwiirfel zugeben
und weich garen.

2. Kartoffeln wieder heraus nehmen und warm stellen. Sahne zugeben
und erhitzen, Réucherfisch einlegen und ca. 8 min ziehen lassen. Fisch
wieder herausnehmen, zerlegen und Petersilie hacken. Kartoffelwiirfel
und Fischstiicke auf Teller oder Tassen verteilen, die heie Briihe angie-
Ben und mit der Petersilie garnieren.



Cullen Skink (schottische Kartoffelsuppe mit Raucherfisch)
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Steak and Kidney Pie

Zutaten (fiir 4 Port.)
Pastetenteig (1 kg) :

600 g Mehl (Type 550)
250 g Schweineschmalz
2 Tl Salz

200 ml Wasser

1 Ei

Fiillung :

200 g Rumpsteak
250 g Schweine- oder Lammnieren
150 g Champignons
50 ml Portwein

25 g Butterschmalz
60 g Zwiebeln
Mehl

200 ml Rinderbriihe
Salz

Pfeffer

Rosmarin

Thymian
Lorbeerblatt

1 Eigelb

Zubereitu ng Fleischgericht

1. Fiir den Pastetenteig das Mehl auf ein Backbrett sieben, Schweine-
schmalz in Flocken auf dem Mehl verteilen und sorgfiltig mit den Hén-
den zerbroseln, dass sich das Schmalz mit dem Mehl grob miteinander
verbindet.

2. In die Kriimelmasse eine Mulde formen, Salz einstreuen, das Wasser
hineingieen und das Ei zugeben. Die Fliissigkeit mit einer Gabel unter
einen Teil der Fett- Mehlmischung arbeiten und dann von aufen nach
innen den Teig zusammenwirken. Den Teig rasch zu einer Kugel formen
und 1 Std im Kiihlschrank ruhen lassen.

3. Fir die Fiillung das Rumpsteak in 2 cm gofle Wiirfel schneiden,
Schweine- bzw.Lammnieren gut wissern, Fettstrang entfernen und in
Scheiben schneiden. Champignons ebenfalls in Scheiben schneiden und
den Portwein auf die Hilfte reduzieren.

4. Butterschmalz in einer grolen Pfanne erhitzen, Fleisch, Nieren und
Champignons getrennt anbraten und wieder herausnehmen. Zwiebeln
fein wiirfeln, im verbliebenen Fett glasig diinsten, mit Mehl bestéuben,
hell anschwitzen und mit dem Portwein abloschen.

5. Rinderbriihe angielen, aufkochen lassen, Fleisch und Nieren zugeben
und mit Salz, Pfeffer, Rosmarin, Thymian und Lorbeerblatt wiirzen. Al-
les ca. 1 Std bei kleiner Hitze zugedeckt kocheln lassen, kurz vor Ende
der Garzeit die Krauter entfernen und die Champignons zugeben. Alles
abkiihlen lassen.

6. Den Pastetenteig ca. 3 mm dick ausrollen, Portionsféormchen gut fet-

ten, Boden und Rinder mit dem Patetenteig auslegen und vorsichtig mit der Fleisch- Champignon-Mischung fiillen.
Teigdeckel darauflegen, die Rénder gut zusammendriicken und ein Loch (ca. 1 cm) fiir den Dampfabzug in den

Teigdeckel machen.

7. Die Pasten bei 200°C in Backofen ca. 25 min backen.

Noch was !

Unverzichtbarer Bestandteil britischer Kochkunst.



Steak and Kidney Pie




Kurs 54/ 1

Sunday Roast

Zutaten (fiir 4 Port.)
Roastbeef :

800 g flaches Roastbeef mit Deckel
1 Zweig Thymian

1 kleiner Zweig Rosmarin

1 El Olivensl

1 El Butterschmalz oder Ol

Fleur de Sel

Yorkshirepudding :

100 ml Milch
2 Eier

100 g Mehl
Salz
neutrales Ol

Zubereitu ng Fleischgericht

1. Die Fettseite des Rostbeef mit einem scharfen Messer rautenférmig
einschneiden, ohne das Fleisch zu verletzen und mit den Kriautern und
dem Ol in einem gut verschlossenen Gefrierbeitel 6 - 8 Std marinieren.
DasFleisch 2 Std vor dem Braten aus dem Kiihlschrank nehmen und
Zimmertemperatur annehmen lassen.

2. Backofen auf 80°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Roastbeef im hei-
Ben Fett von allen Seiten braun anbraten. Auf einen Bratrost auf der
mittlerer Schiene des Backofens legen, Fettpfanne unterschieben und in
ca. 2 Std bis zum gewiinschten Gargrad ziehen lassen.

3. Fleisch auf dem Ofen nehmen, fest in Alufolie wickeln und einige
Minuten ruhenlassen. Dann aus der Folie wickeln, den Bratensaft dabei
auffangen und in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden und mit Fleur de Sel
wiirzen.

4. Fir den Yorkshirepudding die Milch mit den Eiern, Mehl und einer

Prise Salz zu einem fliissigen Teig vermengen und 30 min ruhen lassen. Muffinformen im 220°C heiflen Backofen
erhitzen, in die Mulden des heiBen Muffinbleches je 2 E1 Ol geben und 5 min im Backofen erhitzen. Dann den Teig
in die Mulden verteilen und auf der mittleren Schiene ca. 20 min backen (Umluft nicht empfehlenswert).

5. Roastbeef mit dem Yorkshirepudding und Gemiise anrichten und servieren.
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Frischkase-Karamell-Trifle

Zutaten (fiir 4 Port.)

4 El Zucker

200 ml Schlagsahne

1 Prise Salz

280 g Himbeeren, gefroren

4 El Puderzucker

200 g Ingwer Shortbread (Amaretti)
100 g Sahne-Karamell-Toffees
320 g Doppelrahm-Frischkése
240 g griechischer Sahnejoghurt
1 1/2 El Puderzucker

1 1/2 TI Limetten-Abrieb

10

Zubereitu ng Dessert

1. Den Zucker in einem breiten Topf hell karamellisieren, mit Sahne
abloschen, mit einer Prise Salz zu einer dicken Sauce einkochen und
vollstidndig abkiihlen lassen.

2. Himbeeren auftauen lassen und mit dem Puderzucker mischen. Short-
breads (bzw. Amaretti) und Sahne-Karamell-Toffees grob zerbroseln und
mit Frischkése, Joghurt, Puderzucker und Limettenabrieb gut verriih-
ren.

3. Broselmischung, Himbeeren und Frischkise-Mischung nacheinander
in Dessertgliser schichten und Karamellsauce als Abschluss darauf trdu-
feln.



Frischkise-Karamell-Trifle

11






	Kurs 54 / 1
	„Fish and Chips“ mit Laverbread
	Cullen Skink (schottische Kartoffelsuppe mit Räucherfisch)
	Steak and Kidney Pie
	Sunday Roast
	Frischkäse-Karamell-Trifle


