Die RTL MIT-KOCH-SHOW VON KONSUM UND FRIDA

mit Spitzenkoch Gerd Kastenmeier
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Gemeinsam einkaufen, zusammen kochen und mit der ganzen Familie genieBen.

Vorspeise
Nudel-Pesto-Salat mit KasslerspieBchen

Hauptgang
Ossobuco mit Polenta

Dessert
Grantinierte Kiwi mit Zitroneneis
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Einkaufsliste

Zutaten fiir 4 Personen

Nudel-Pesto-Salat mit KasslerspieBchen Gratinierte Kiwi mit Zitroneneis

[J 1009 Penne [J 509 Pinienkerne/Mandeln [ 4 Kiwis [J 1 Zitrone

[ 8 Kasslerwiirfel (ca. 3x3cm) [ 1 Bund Basilikum [0 509 Zucker O Mandelplattchen
O 1 rote Zwiebel [0 509 Parmesan O Bittermandel-Aroma O Zitronensorbet
O 4 Kirschtomaten O Salz, Pfeffer OJ 2 Eier [0 Puderzucker

J 1 Knoblauchzehe [ weiBer Balsamico

[J 0,11 saure Sahne OJ Olivenal

Ossobuco mit Polenta

[0 4 Kalbshaxenscheiben O 0,41 Gefligelfond
(ca. 3 cm dick) [J 120 g WeizengrieB

[ 1 Zitrone O Salz, Pfeffer

[0 1509 Karotten O Pflanzendl

[J 1509 Staudensellerie [J Butter

[0 1509 Zwiebeln O Mehl

O 2 Tomaten O Thymian (frisch)

O 0,21 WeiBwein J 0,51 Wasser

[J ca. 509 Parmesan 0 Muskat

O 1 Zehe Knoblauch



Fir die Vorspeise

Fiir den Hauptgang

Des Weiteren
benétigen Sie

Liste fiir Kochutensilien

Bitte stellen Sie sich vor dem Kochen folgendes bereit:

[J 1 Kochtopf fiir die Nudeln Fir das Dessert [ 4 ofenfeste Formchen

[ 1 Schiissel fiir den Salat [0 1 kleine Schiissel zum Marinieren
O 1 Messbecher 0 1 Topf fiir das Wasserbad

[J 1 Stabmixer [ 1 Schlagschiissel fiir die Zabaione
[ 4 Fingerfood-SpieBe (Schaschlik-SpieBe) 1 1 Schneebesen

[0 1 kleine Pfanne fiir die SpieBe

[ 1 groBer Schmortopf

[0 1 Schneebesen

1 1 Sieb fiir den Sud

[ 1 Topf fiir die Sauce

O 1 mittlerer Topf fir die Polenta
O 1 groBe Pfanne fiir die Polenta

[ 1-2 Schneidebretter
[ scharfe Messer

[ 1 sauberes Kiichentuch
O Alufolie, Backpapier



Vorspeise

Nudel-Pesto-Salat mit KasslerspieBchen

Vorbereitung

Zuerst einen Topf mit reichlich Salzwasser fiir die Nudeln aufstellen und die Penne darin nach Packungsanleitung kochen. Die
Nudeln sollten fiir den Salat nicht zu al dente sein. Die fertigen Nudeln abgieBen, kurz mit kaltem Wasser abspiilen, damit der
Garprozess unterbrochen wird, und zum marinieren in eine Schiissel geben. Einen Schuss Balsamico und die saure Sahne zufii-
gen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir das Pesto Basilikum, Pinienkerne, frischen, grob gewiirfelten Parmesan und Knoblauch
in ein hohes, schmales Behaltnis (z.B.: einen Messbecher) geben, mit Olivendl auffiillen bis alles gut bedeckt ist und mit dem
Stabmixer (Zauberstab) zu einer cremigen Masse zerkleinern. Wichtig: kein Salz dazu geben, sonst wird das Pesto grau! Das
Pesto (nur so viel wie gebraucht wird) zu den Nudeln geben, bis der Nudelsalat schén cremig ist und diesen durchziehen lassen.

Tipp: Pesto halt sich in einem sauberen GefaBB mit Deckel gut vier Wochen im KiihIschrank, wenn die Oberflache mit etwas
Olivendl bedeckt ist.



Vorspeise

Nudel-Pesto-Salat mit KasslerspieBchen

Zubereitung

Nun noch den Kassler und die Zwiebel entsprechend der GroBe der Kirschtomaten in Wiirfel schneiden und dekorativ auf die
SpieBe stecken (z.B.: Kassler-Zwiebel-Tomate-Zwiebel-Kassler). Eine kleine Pfanne mit Olivendl aufstellen und die KasslerspieBe
darin braten, bis der Kassler leicht braun ist. Den Salat noch einmal mit den Gewiirzen abschmecken, durchriihren und in der

Mitte eines Tellers anrichten. Die gebratenen SpieBe auf dem Salat drapieren und alles mit Balsamico-Creme (eingekochter
Balsamico-Essig) dekorativ betraufeln. Lecker!

Fertig ist die Vorspeise.



Hauptgang

Ossobuco mit Polenta

Vorbereitung

Zu Beginn des Menlis das Gemiise fiir das Schmorfleisch ansetzen, denn dieses braucht am langsten. Dafiir Sellerie und Karotten
waschen, Zwiebeln und Knoblauch schalen. Knoblauch mit dem Messerriicken andriicken und alles grob wiirfeln. Die Kalbs-
haxenscheiben abwaschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen groBen Topf mit Olivendl aufstellen, das
Fleisch von beiden Seiten kraftig anrdsten bis es schén braun ist und wieder rausnehmen. Nun das geschnittene Gemiise im
gleichen Topf kurz anrdsten, mit 1 EL Mehl bestauben und kurz weiterrosten. Die Tomaten halbieren, zugeben und mit WeiB3-
wein abloschen. Das Fleisch kommt zuriick in den Topf und wird mit Briihe aufgefiillt, bis es bedeckt ist. Einen frischen Thymi-
anzweig dazugeben und fiir 1,5 Stunden zugedeckt kécheln lassen. Ab und zu umriihren und mit Briihe auffiillen, wenn die
Flissigkeit verdampft ist. Fiir die Polenta 0,5 Wasser aufstellen, mit Salz und Muskat abschmecken und zum Kochen bringen.
AnschlieBend den GrieB mit dem Schneebesen in das kochende Wasser einriihren und 2 Min. kochen lassen. Die Polenta vom
Herd nehmen, mit Salz abschmecken und 1-2cm dick auf ein mit Backpapier belegtes Backblech streichen. Beiseite stellen
zum abkiihlen.

Tipp: Cremiger wird die Polenta, wenn man 1 EL Butter oder Mascarpone unter die Masse gibt.



Hauptgang

Ossobuco mit Polenta

Zubereitung

Fir die Polenta eine groBe Pfanne mit Olivendl aufstellen und heiB werden lassen. Die abgekiihlte Polenta in Rauten schneiden
oder ausstechen und in die Pfanne geben. Eine Butterflocke, einen Thymianzweig und eine zerdriickte Knoblauchzehe dazugeben,
von beiden Seiten goldgelb braten. Mit frischgeriebenen Parmesan bestreuen.

Nach ca. 1,5 Stunden ist das Fleisch gar. Wenn man mit dem Finger gegen das Fleisch driickt und es sich leicht vom Knochen
[6sen lassen wiirde, kann man es aus dem Topf nehmen, in Alufolie packen und warm stellen.

Nun das Gemiise mit dem Sud durch ein Sieb in einen zweiten Topf abschiitten und das Gemiise durch das Sieb driicken.
Dadurch wird die Sauce gebunden. Eine Scheibe von der Kalbshaxe mit Knochen auf den Teller geben, reichlich Sauce dariiber
geben und die Polenta-Rauten daneben anrichten. Mit einem Thymianzweig dekorieren.

Fertig ist der Hauptgang.



Dessert

Gratinierte Kiwi mit Zitroneneis

Vorbereitung

Den Ofen zum Gratinieren schon mal auf 180 °C vorheizen. Die Kiwis schalen, in 1cm groBe Wiirfel schneiden und in einer klei-
nen Schiissel mit dem Zitronensaft und Zucker marinieren. Fiir die Creme (Zabaione) einen Topf mit bodenbedeckt Wasser fiir
das Wasserbad auf den Herd stellen und zum Kochen bringen. In eine Schlagschiissel Eigelb, 1 EL Zucker, je 1 Spritzer Mandel-
sirup und WeiBwein geben und (iber dem Wasserbad mit dem Schneebesen kraftig schaumig schlagen. Wenn sich die Creme
trennt, einfach nochmal aufschlagen. Die Kiwiwiirfel in vier ofenfeste Formchen geben, mit der Zabaione bedecken und mit

Mandelblattchen bestreuen.



Dessert

Gratinierte Kiwi mit Zitroneneis

Zubereitung

Kurz vor dem Anrichten die Schalchen mit den Kiwis und der Masse fiir 5—6 Minuten in den Ofen geben und dort auf mittlerer
Schiene nur mit Grillfunktion gratinieren lassen. Sie sind fertig, wenn die Zabaione goldgelb angebraunt ist. Die Férmchen

aus dem Ofen holen, kurz abkiihlen lassen und eine Kugel Zitroneneis darauf anrichten. Mit etwas Puderzucker bestauben
und fertig ist unser Dessert.

Weinempfehlung: Hervorragend passt ein Chianti Classico aus Italien

Fertig ist das Dessert.



