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Kochen in der Fabi

Kursleiterin: Trude Ewering
Datum: 12.06.2015

Kochen mit dem Kolping Lembeck

Erdbeer Tomaten Bruschetta

250 g Erdbeeren

150 g Kirschtomaten

8 Scheiben Baguettebrot
5 El Olivenadl

1 Schalotte

2 EL WeiBweinessig

1 TL Honig

Salz, Pfeffer

30 g Parmesan

Y2 Bund Basilikum

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die 8 Baguettescheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und mit 3 EL Olivendl betraufeln. Im vorgeheizten Backofen ca. 5 min résten. Die
Erdbeeren waschen, putzen und vierteln. Kirschtomaten waschen und vierteln. Die Schalotte schélen
und kleinwiirfeln. Die vorbereiteten Zutaten mit dem Essig, Honig und 2 EL Olivendl mischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Mischung auf die Brotscheiben verteilen, Parmesan dariiber hobeln und die
Bruschetta im vorgeheizten Backofen 5 min Uberbacken. In der Zwischenzeit das Basilikum waschen
und in Streifen schneiden. Bruschetta aus dem Ofen nehmen und mit dem Basilikum bestreuen.

Spargelcremesuppe mit Basilikumal

800 g weiler Spargel
Salz

Zucker

100 g Zwiebel

40 g Butter

200 ml Sahne
Pfeffer

Muskat

2 El Zitronensaft

fiirs Basilikumol:

6 Stiele Basilikum

12 Tl abgeriebene Biozitronenschale
4 El Walnussol

2 El Sonnenblumendl




Fiir die Suppe den Spargel schalen, Enden abschneiden. Spargelschalen und -abschnitte mit einem |
Wasser, Salz und Zucker aufkochen und 30 min ziehen lassen. Durch ein Sieb in einen anderen Topf
gieRen, Schalen mit einer Suppenkelle ausdriicken. 900 ml abmessen. Spargelképfe auf 2-3 cm Lange
abschneiden, Stangen in 2 cm groRe Stiicke schneiden. Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden, Butter in
einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin glasig diinsten. Stangenstiicke zugeben und 2-3 Min diinsten .Mit
Spargelfond und Sahne auffiillen und offen bei mittlerer Hitze 15- 20 Min kochen lassen. Mit Salz,
Zucker, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft abschmecken. Suppe passieren, Spargelkdpfe in die Suppe
geben und bei mittlerer Hitze 5 min kochen. Fiir das Basilikumél Blatter abzupfen, grob schneide, mit
Zitronenschale, Walnuss- uns Sonnenblumendl in einen Blitzhacker sehr fein mixen. Suppe in tiefe
Teller fiillen, mit jeweils 1 EL Basilikumdl betrdufeln

Putenbrust auf Curry Frihlingsgemise

600 g Putenbrust
500 g griiner Spargel
1 Bund Friihlingsgemise
1 Stange Lauch

2 Mdhren

1 Bund Kerbel

2 El Butter

1TL Curry

Y2 TL Zucker

Salz, Pfeffer

4 Bogen Backpapier

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Den Spargel waschen, das untere Drittel schalen und die Enden
abschneiden. Die Friihlingszwiebeln sowie den Lauch putzen und waschen. Die Mdhren schélen, die
Lauchstangen und Mdhren in lange Streifen schneiden. Dann das gesamt Gemuse in 5 cm lange Stiicke
schneiden. Den Kerbel waschen, trockentupfen, und die Blattchen fein hacken. Die Butter mit Curry,
Zucker, Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Die Putenbrust trockentupfen, in 1,5 cm dicke Streifen
schneiden. Diese halbieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 4 Bogen Backpapier auslegen und das
Gemise mittig auf die Backpapiere legen. Die Putenbrustscheiben darauf verteilen und die Currybutter
in Flockchen auf dem Fleisch und Gemiise verteilen. Mit Kerbel bestreuen. Die Papierbdgen zunachst
oben und dann an den Seiten fest zusammenfalten, so das kleine Packchen entstehen. Auf einem Blech
im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene ca. 30-35 min garen. Die Packchen auf Teller setzen und
erst am Tisch 6ffnen.

Rumpsteak a la Steffen Henssler

4 Rumpsteaks a 250 g

1,2 kg weiBer Spargel

6 EL Panko/Paniermehl

2 El gehackte Blattpetersilie
Salz, Pfeffer

2 Tl Zucker

2 Zweite Thymian

4 E| Rapsol

4 EL Butter



Die Rumpsteaks bei 90°C Umluft 45 min direkt aus dem Kiihlschrank in den Backofen legen. Danach mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL OL von jeder Seite ca. 1 min braten. Eine halbe
Minute vor Ende der Garzeit den Thymian und 2 El Butter in Flicken zum Fleisch geben und das Fleisch
mit dieser Butter {ibergieBen. Den Spargel schalen und jede Stange schrdg in Scheiben schneiden und
in den weitern 2 EL Ol bei méRiger Hitze ca. 2 min braten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, 2 EL
Butter hinzufligen und Panko und Petersilie mitbraten. Steak mit Spargel auf Tellern anrichten und
dazu eine Hollandaise reichen.

Gemiisesalat vom Blech

1k g Kartoffeln

8 El Olivendl

Salz, Pfeffer

2 rote Zwiebeln
2gelbe Paprika
500g Broccoli

6 El WeiRweinessig
2 El Dijonsenf

1 Bund Petersilie

2 Tl Honig

Kartoffeln schilen, waschen, in2x2 cm Wiirfel schneiden. Mit Ol betriufeln und Salz wiirzen. In eine
Fettpfanne geben und im Ofen bei 175° C unter wenden ca. 40-45 Min garen. Broccoli vom Strunk
schneiden und in Réschen teilen. Zwiebeln schélen und in Spalten schneiden. Paprika putzen und
waschen. Paprika und Zwiebeln nach 25 Min. Garzeit zu den Kartoffeln geben. Die letzten 10 min. die
Broccolirdschen dazugeben. Essig, Salz, Pfeffer, Honig und Senf verriihren und 3 El Olivenél
darunterschlagen. Petersilie waschen, trocken schiitteln und mit der Schere kleinschneiden. Gemuse
aus dem Ofen nehmen und mit der Sauce vermischen und Petersilie unterrithren und abschmecken.

Kasebrotchen

500 g Weizenmehl, Typ 550
1 Packchen Hefeteig Garant
2 Tassen Milch

1Tl Salz

200 geriebener Kase

Mehl in eine Schiissel fiillen. Hefeteig Garant unterriihren. Milch, Salz und Kase dazugeben.

Alles mit den Knethaken des Mixers verkneten, mit mehligen Handen noch einmal durchkneten und zu
einer Rolle formen. Die Rolle in 12 gleiche Teile schneiden. Jedes Teil in der Hand zu Brotchen formen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 15 Minuten an einem warmen Ort zugedeckt
gehen lassen. Die Brétchen bei 180 °C im Backofen 25 Minuten backen lassen. Aus dem Ofen nehmen

und auf einem Gitter auskihlen lassen.



Raffaello Eis mit Rhabarber Erdbeergriitze (6 Personen )

11 Raffaello Pralinen

500 ml Sahne

400 ml gezuckerte Kondensmilch
500 g Rhabarber

150 ml Erdbeersaft

1 Pack. Roter Tortenguss

500 g Erdbeeren

Puderzucker zum Bestduben
Frischhaltefolie

1 Kastenform, ca. 1| ausspiilen und mit Folie auslegen. 8 Pralinen hacken, Sahne steif- schlagen,
Kondensmilch in eine Schiissel geben und glatt rithren. Erst Sahne und dann Pralinen unterheben.
Eismasse in die Form fiillen und zugedeckt mind. 6 Stunden, am Besten iiber Nacht einfrieren.
Rhabarber putzen und in Stiicke schneiden und mit 100 ml Saft verriihren , 1 Std. ziehen lassen
Tortenguss mit 50 ml Saft verriihren und unter den Rhabarber riihren ,diesen im Dampfgarer bei 100°
und 100 % Feuchtigkeit 5 -7 Min. garen.

In der Zwischenzeit die Erdbeeren waschen und putzen und klein schneiden, unter die fertige Griitze
riihren und kalt stellen. Eis aus der Dose stiirzen und in Scheiben schneiden auf Teller anrichten und
mit Griitze servieren.



