Rezepte

Gourmettreff

Kurs 59/2

Dr. Georg Dippel

08.06.2022

Leitung und Rezeptauswahl : Sigi Korner






Inhaltsverzeichnis

Kurs 59 / 2 (Spargel Menii)

Spargelsalat mit Rhabarbervinaigrette
Spargelcremesuppe mit Garnelenspiell . . . . . . . ... oL

Gefluigelsouffle mit Spargel im Péckchen, breite Nudeln und Sauce Mousseline
Torta Tiramisu






Kurs 59 /2

Spargel Menu

(08.06.2022)




Kurs 59 / 2 (Spargel Menii)

Spargelsalat

mit Rhabarbervinaigrette

Zutaten (fiir 4 Port.)
Salat :

600 g griiner Spargel
600 g weiller Spargel
2 El Olivenol

Salz, Pfeffer, Zucker

Vinaigrette :

3 Stg. diinner rotstieliger Rhabarber
2 El Kerbel

2 El Petersilie

2 El Schnittlauch

Mohn- oder Mandelol

Saft und Abrieb von 1 Orange

Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung Salat

1. Untere Enden des Spargels abschneiden, Spargel schilen, lings hal-
bieren und in 5 cm lange Stiicke schneiden. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, Spargelstiicke portionsweise bei kleiner Hitze in 7 - 8 min an-
braten und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Spargel aus der Pfanne
nehmen.

2. Fiir die Vinaigrette den Rhabarber waschen, schilen und fein wiir-
feln. Kerbel, Petersilie und Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Die Schale von der Orange abreiben und den Saft aus-
pressen. Kriuter, Orangenabrieb und -saft mit dem Ol, Salz, Pfeffer und
Zucker zu einer Vinaigrette aufschlagen, die Rhabarberwiirfel zugeben
und 1 Std marinieren.

3. Zum Schluss die gebratenen Spargelstiicke in die Vinaigrette geben
und eine weitere Std marinieren.



Spargelsalat mit Rhabarbervinaigrette
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Spargelcremesuppe
mit GarnelenspieB3

Zutaten (fiir 4 Port.)
Suppe :

300 g weiller Spargel
750 ml Spargelbriihe
30 g Friihlingszwiebeln
40 g Butter
Speisestirke

150 ml Créme fraiche
100 ml Sahne

Einlage :

12 Garnelen

Zubereitung Suppe

1. Spargel schilen und Enden abschneiden, Spitzen 3 cm lang abschnei-
den und in Spargelbriihe kurz blanchieren. Restlichen Spargel grob ha-
cken und Friihlingszwiebeln fein wiirfeln.

2. Butter in einem Topf zerlassen, Friihlingszwiebeln und Spargelstiicke
darin anschwitzen, mit dem Spargelsud abloschen und weich kochen.
Dann piirieren, durch ein feines Sieb passieren und evtl. mit etwas Spei-
sestiarke binden. Créme fraiche einrithren und die Spargelspitzen darin
erwirmen. Sahne steif schlagen.

3. Fiir die Einlage die Garnelen waschen, entdarmen, in heilem Ol kurz
braten, schilen und je 3 Stiick auf HolzspieB3e stecken.

4. Suppe in Teller oder Tassen fiillen, mit je einem Teeloffel geschlage-
ner Sahne garnieren und den Garnelenspief3 dazulegen.



Spargelcremesuppe mit Garnelenspiel3
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Geflugelsouffle mit Spargel im Packchen,
breite Nudeln und Sauce Mousseline

Zutaten (fiir 4 Port.)
Gefliigelsouffle :

600 g Hithnerkeulen
Butter

Semmelbrosel

15 g getr. Pilze

40 g Friihlingszwiebeln
1 El Butter

25 ml Madeira

25 ml Sherry (medium)
Salz, Pfeffer

300 ml kalte Sahne

2 Eier

10 g Pistazien

% Tl Speisestirke

Spargel im Pickchen :

1 kg weiller Spargel

4 Bogen Pergamentpapier
je 1 Pr. Salz und Zucker

1 T1 Butter

WeiBlwein

4 Estragonzweige

Nudeln :

300 g Weizendunst
300 g Hartweizenmehl
6 Eier

2 % El Olivenol
Butter

Sauce Mousselin:

300 g Butter
2 Eier
100 ml Sahne

Zubereitung Fleischgericht

1. Hithnerkeulen hduten, Fleisch von den Knochen 16sen, von den Seh-
nen befreien, in Wiirfel schneiden und leicht anfrieren. Souffleférmchen
mit Butter ausstreichen, kalt stellen, nochmals ausbuttern und mit Sem-
melbrosel bestreuen.

2. Pilze einweichen und nur das Weille der Frithlingszwiebeln in feine
Wiirfel schneiden. Butter zerlassen, Frithlingszwiebeln darin anschwit-
zen ohne Farbe nehmen zu lassen, eingeweichte und klein geschnittene
Pilze zugeben und kurz anschwitzen. Mit Madeira abloschen, auf % ein-
kochen, Sherry zugieBen, beides nochmals auf % reduzieren und kalt
stellen.

3. Gefliigelfleischwiirfel fein kuttern, bis eine klebrige Masse entstan-
den ist, mit Salz und Pfeffer wiirzen und beim weiteren Kuttern die gut
gekiihlte Sahne langsam zugeben bis eine glatte geschmeidige Masse
entsteht. Dann durch ein feines Sieb streichen, gut durchkiihlen lassen
und mit Salz nachwiirzen.

4. Eier trennen und Pistazien hacken. Frithlingszwiebel-Pilzmasse, Fi-
gelb und Pistazien unter die gekiihlte Fleischmasse heben, Eiweill mit
einer Prise Salz und % Tl Speisestirke steif schlagen, ebenfalls unter die
Soufflemasse heben und in die gebutterten Formchen fiillen.

5. Kiichenkrepp in ein tiefes Backblech legen, kochendes Wasser zugie-
Ben und alles bei 170°C im vorgeheizten Backofen 20 - 25 min garen.

6. Spargel schilen und Enden abschneiden. Vier Bogen Pergamentpa-
pier zuschneiden und die Spargelstangen darauf verteilen. Salz, Zucker
und Butter als Flockchen darauf verteilen, mit Wei3wein besprithen und
je einen Estragonzweig auflegen. Die Pdckchen an den offenen Seiten
fest zusammenrollen und im Backofen bei 180°C ca. 40 min garen.

7. Fiir die Nudeln den Weizendunst und Hartweizenmehl mischen, auf
ein Backbrett sieben und in die Mitte eine Mulde driicken. Eier und
Olivendl in die Mulde geben, mit dem Mehl nach und nach verriithren
und ca. 5 min zu einem geschmeidigen Teig kneten (evtl. etwas Wasser
zugeben). Zugedeckt oder in eine Folie gewickelt 30 min bei Zimmer-
temperatur ruhen lassen.

8. Teig zur gewiinschten Stirke auswellen und in 1 cm breite Streifen schneiden und mit reichlich Mehl bestiu-
ben oder mit einer Nudelmaschine zu breiten Nudeln verarbeiten. Vor dem Servieren die Nudeln in kochendem
Salzwasser ca. 5 min al dente kochen, abgielen und Butterflocken unterziehen.

9. Fiir die Sauce Mousseline die Butter schmelzen und etwas abkiihlen lassen. Eier in einen Piirierbecher geben
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen, fliissige Butter zugeben und mit dem Stabmixer aufschlagen, sodass eine
cremige Masse entsteht. Die Sahne schlagen und unter die Sauce heben.

10. Zum Servieren die Spargelpéckchen 6ffnen, Spargel auf die Tellen legen und mit etwas brauner Butter {ibergie-
Ben. Die Souffles aus den Formchen auf die Teller stiirzen und mit Nudeln und der Sauce mousseline anrichten.



Gefliigelsouffle mit Spargel im Pickchen, breite Nudeln und Sauce Mousseline
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Torta Tiramisu

Zutaten (fiir 1 Tortenform (26 cm)) Zubereitung Dessert
Biskuit : 1. Fiir den Biskuit das Mehl in eine Schiissel sieben und mit dem Back-
250 g Mehl (Typ 550) pulver und 90 g des Zuckers verriihren. Eier trennen.

1 % TI Backpulver 2. Eigelb mit dem Ol, Hilfte des Kaffees, Vanillepaste und 1 Pr. Salz
AILSF?i engucker leicht aufschlagen und die Mehlmischung einarbeiten, ohne das Ganze
20 ml Ol zu iiberschlagen.

170 ml starker Kaffee 3. Eiwei3 mit dem Weinsteinbackpulver schaumig riihren, restliche 90 g
1 TI Vanillepaste Zucker zugeben und alles zu Schnee aufschlagen. Eischnee mit der Teig-
1 Pr. Salz spachtel unter den Teig heben.

% Pckg. Weinsteinbackpulver 4 Biskui . . .

. Biskuitmasse auf 2 gebutterte oder mit Backpapier belegte 26er Spring-
Butter formen verteilen, glattstreichen und bei 180°C Ober-/Unterhitze auf der
Créme : mittleren Schiene im Backofen ca. 20 min backen.
500 g Creme fraiche 5. Fiir die Créme den Mascarpone mit dem Puderzucker cremig schla-
600 g Mascarpone gen, Creme fraiche halbsteif schlagen und unter die Mascarponemasse
150 g Puderzucker heben.
Amarettibrosel
Kakaopulver 6. Biskuitboden mit Amarettibrosel bestreuen, einen der Boden mit der
Hilfte der Marcarponecréme bestreichen, den zweiten Boden daraufle-
gen, die restliche Créme auftragen und mind. 2 Std kalt stellen. Vor dem
Servieren die Tiramisu-Torte deckend mit einer Kakaoschicht bestreu-

€n.



Torta Tiramisu
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