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Gemeinsam einkaufen, zusammen kochen und mit der ganzen Familie genieBen.
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Mini-Friihlingsrolichen
mit mariniertem WeiBkohl und Dip

Hauptgang
Geschnetzeltes vom Rind nach Stroganoff-Art
mit Krauterreis

Dessert
Bayrisch Creme

'\ mit Himbeermark f
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Einkaufsliste

Zutaten fiir 4 Personen

Mini-Friihlingsrdlichen mit mariniertem WeiBkohl und Dip

[J 100 g Hahnchenbrust O Sushi-Ingwer (eingelegt)
[J 1009 Sprossen [J Sojasauce

[J 8 Wan-Tan-Blatter [ Chilisauce

CJ1E [J Reisessig

[J 1-2 Karotten [J Essig

[J 1 Frihlingslauch-Stange [J Koriander

O %> WeiBkohl O Zucker

Geschnetzeltes vom Rind
nach Stroganoff-Art mit Krauterreis

[J 600g Roastbeef [J 2 Rote-Beete-Knollen

[J 100 g Champignons (vorgekocht)

[J 200g Créme Fraiche [J 1 EL mittelscharfer Senf
oder Saure Sahne L1 1 Zitrone

[J 809 roher Reis [ gemischte frische Krauter

0 100 ml Kalbsfond O Salz, Pfeffer

J 1 groBe Zwiebel I Butter, Ol

[ 2 Gewiirzgurken 0 WeiBwein

Bayrisch Creme mit Himbeermark

[J 1709 Zucker [J 4 Blatt Gelatine
J 150g Himbeeren (TK) [J 3 Eigelb
[J 0,251 Milch [J 1 Zitrone
[J 0,251 Sahne [J 1 Vanilleschote




Fur die Vorspeise

Fir den Hauptgang

Des Weiteren
bendétigen Sie

Bitte stellen Sie sich vor dem Kochen folgendes bereit:

[ 1 beschichtete Pfanne
(1 1 Sieb zum Abtropfen
[0 1 Schiissel fiir das Kraut
[0 1 Hobel firr das Kraut
O 1 Topf zum Frittieren

O 1 Pfanne fiir das Geschnetzelte
[ 1 Schiissel fiir das Fleisch
[J 1 Topf fir den Reis

[J 1-2 Schneidebretter

[ scharfe Messer

1 Kelle

[0 1 sauberes Kiichentuch oder Kiichenkrepp

Fir das Dessert [ 1 hohes MixgefaB fiir die Sahne
O 1 Schissel fiir das Eigelb
[ 1 Topf (Wasserbad)
[ 1 Topf fiir die Milch
[ 1 Schlagkessel
[J 1 Schneebesen
O 4 Auflaufformchen oder Kaffeetassen
[J 1 Schiissel fiir das Himbeermark
[J 1 Sieb




Vorspeise

Mini-Friihlingsrélichen mit mariniertem WeiBkohl und Dip

Vorbereitung

Fir die Fiillung die Hahnchenbrust sehr klein wiirfeln, die Karotten schalen und zusammen mit knapp einem Viertel des WeiB-
kohls in ganz feine Streifen schneiden. Unterdessen eine groBBe beschichtete Pfanne mit Sesamdl aufstellen und Fleisch sowie
Gemlise darin anbraten. Die Sprossen zufiigen und mit Soja- und Chilisauce pikant abschmecken, frischen, kleingehackten
Koriander zugeben, nochmal durchmengen und in ein Sieb zum abtropfen und abkiihlen fiillen.

Fir die Friihlingsrollen den fertigen Wan-Tan-Teig auspacken und die quadratischen Blatter mit der Spitze nach unten auslegen.
Das Ei aufschlagen und in einer Schiissel verquirlen. Einen guten Essloffel von der abgekiihlten Fiillung in die Mitte der Blatter
geben, den Rand mit dem Ei bepinseln und von unten bis zur Mitte hin aufrollen. Dann die beiden Seiten nach innen einschlagen
und nach oben zu Ende rollen. Bis zum Frittieren beiseite stellen. Dafiir einen Topf mit reichlich Ol auf den Herd stellen und auf
180°C erhitzen. Zusatzlich den Bachkofen auf 100 °C vorheizen.




Vorspeise

Mini-Friihlingsrélichen mit mariniertem WeiBkohl und Dip

Zubereitung

Fir den Krautsalat das restliche WeiBkraut ganz fein hobeln und in eine Schiissel geben. Die restlichen Sprossen und den klein
geschnittenen Ingwer dazu geben und alles mit Salz, Reisessig, etwas Zucker, Soja- und Chilisauce wiirzen und ordentlich durch-
kneten. Bis zum Anrichten marinieren lassen und gegebenenfalls nochmal abschmecken.

Nun noch die Friihlingsrollen in heiBem Ol frittieren (Holzléffeltest: Wenn sich Blaschen am Léffel bilden, ist das O heiB.). Wenn
die Friihlingsrollen knusprig braun sind, aus dem Ol nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Bis zum Anrichten kommen
sie bei 100 °C zum warmhalten in den Ofen.

Den Krautsalat in der Mitte eines Tellers anrichten, die Friihlingsrollen darauf drapieren und darum noch etwas von der Chilisauce
geben. Nun noch mit ein paar Ringen vom Griin des Friihlingslauchs garnieren.

Fertig ist die Vorspeise.




Hauptgang

Geschnetzeltes vom Rind nach Stroganoff-Art mit Krauterreis

Vorbereitung

Flir das Geschnetzelte das Gemiise (Zwiebel, Gewiirzgurken, Rote-Beete-Knollen) in feine Streifen schneiden und die Champig-
nons in diinne Scheiben schneiden. Das Fleisch vom iberschiissigen Fett befreien und auch in gleichméBige Streifen schneiden.

Wasser fiir den Reis aufsetzen, salzen und zum Kochen bringen. Die gemischten Krauter (z.B.: Basilikum, Petersilie, Koriander)
fein schneiden und beiseite stellen. Den Reis mit kaltem Wasser abwaschen und nach Packungsbeilage kochen (ca. 18 Min.).

Wahrenddessen eine groBe beschichtet Pfanne aufstellen und heiB werden lassen. Das Fleisch in etwas Ol heiB und kréftig
anbraten und nach ca. 1 Min. sofort wieder rausnehmen und in eine Schiissel geben. Erst jetzt wird das Fleisch mit Salz und
Pfeffer gewdirzt.

In die Fleischpfanne nun das geschnittenen Gemiise geben und in Ol anbraten. Senf zufiigen, mit einem Schuss WeiBwein ab-
[6schen und mit dem Kalbsfond auffiillen.

Die Saure Sahne einriihren (etwas zum Garnieren lassen) und weitere 5 Min. kocheln.




Geschnetzeltes vom Rind nach Stroganoff-Art mit Krauterreis

Zubereitung

Wenn der Reis fertig ist, diesen abschiitten und mit einer Butterflocke, Salz, Pfeffer und den Krautern abschmecken. Zugedeckt
bis zum Anrichten beiseite stellen.

Blattpetersilie kleinschneiden und zusammen mit dem Fleisch zum Gemiise geben, kurz durchschwenken und noch einmal
erhitzen.

Den Kréuterreis in die Mitte eines Tellers geben und mit einer Kelle ein Loch in den Reis driicken. Das Geschnetzelte hineingeben
und mit etwas von der Sauren Sahne und frischer Petersilie garnieren.

Fertig ist der Hauptgang.




Dessert

Bayrisch Creme mit Himbeermark

Vorbereitung

Fiir unser Dessert wird zu Beginn die Sahne mit einer Prise Zucker steif geschlagen. Die Blattgelatine in kaltem Wasser
einweichen. Einen Topf mit bodenbedeckt Wasser fiir das Wasserbad auf den Herd stellen und zum Kochen bringen. 3 Eier
trennen (das Eiweil3 wird nicht benétigt) und die Eigelb in eine Schlagschiissel geben. Die Milch in einen kleinen Topf gieBen,
die Vanilleschote langs halbieren, das Mark herauskratzen und zusammen mit der leeren Schote und 2 gehauften Essloffeln
Zucker zur Milch geben. Diese erwarmen, bis sich der Zucker auflost und schlieBlich nach und nach zu den Eigelb geben.
Dabei die Schote entfernen. Die Masse iiber dem Wasserbad mit dem Schneebesen kraftig aufschlagen, die eingeweichte
Gelatine zugeben und zur Rose abbinden (Wenn man den Loffel in die Masse taucht, muss sich beim Pusten auf dem Loffel-
riicken eine Rose abzeichnen.). Nun die Masse kurz abkiihlen lassen und die geschlagene Sahne unterheben. Die Masse auf
4 Férmchen verteilen und in den Kiihlschrank stellen. Wenn man die Férmchen zuvor mit kaltem Wasser ausspiilt, 0st sich
die Creme spater besser heraus.




Bayrisch Creme mit Himbeermark

Zubereitung

Die gefrorenen Himbeeren in einen Topf geben, den restlichen Zucker zufligen, langsam erhitzen und marinieren lassen.

Wenn sie aufgetaut sind und sich der Zucker aufgeldst hat, die Himbeeren durch ein Sieb streichen und das Mark mit etwas
Zitronensaft abschmecken.

Das Himbeermark als Spiegel auf einen Teller geben und die Creme mit einem Kiichenmesser aus den Formchen holen und
auf den Teller stiirzen. Mit frischer Minze garnieren — lecker.

Fertig ist das Dessert.

Empfehlung:
Zu dem Menii empfehlen wir einen afrikanischen Rotwein: Shiraz




