Gesclnorte Kallsbacker!!

Gemeinsam einkaufen, zusammen kochen und mit der ganzen Familie genieBen.
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Vorspeise
Kiirbis-Ingwer-Suppe

Hauptgang
Geschmorte Kalbsbackerl mit Ofengemiise
und Kartoffel-Rucola-Piiree

Dessert
Crépes Suzette mit Vanilleeis
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Kiirbis-Ingwer-Suppe
[J 2 Zwiebeln

[J 500 g Kiirbis

[J 1 Knoblauchzehe
O 0,11 WeiBwein

O 11 Gefligelbriihe
J 0,11 Sahne

Geschmorte Kalbsbackerl

Einkaufsliste

Zutaten fiir 4 Personen

[ Kirbiskerne

[ Kirbiskernal, Olivendl
[ Salz, Pfeffer

O Curry

I Ingwer

[ Butter

mit Ofengemiise und Kartoffel-Rucola-Piiree

[0 4 Kalbsbacken
oder Kalbskugeln (a 130g)
00 1 Zwiebel
[J 2009 Sellerie
[J 2009 Karotten
[0 8 Schalotten
[J 1 Dose Tomaten (geschalt)
J 0,11 WeiBwein
0 0,51 Kalbsfond

[0 3009 Kartoffeln (mehlig)

[J 1009 Rucola

J 0,11 Milch

[ Salz, Pfeffer

[ Butter

O Olivendl, Pflanzendl

[0 Thymian, Rosmarin,
Lorbeer, Muskat

Crépes Suzette mit Vanilleeis

[J 509 Mehl

O %l Milch

[ 2 Eier

[J 509 Butter

[J 2 Orangen (kernlos)
[J 1 Zitrone

[ 0,11 Orangensaft

[J 4 Kugeln Vanilleeis

[ Puderzucker

[J Cointreau®
(Orangenschnaps)




Fur die Vorspeise

Fur den Hauptgang

Des Weiteren
bendtigen Sie

Bitte stellen Sie sich vor dem Kochen folgendes bereit:

[0 1 Kochtopf fiir die Suppe Fir das Dessert [ 2 Schiisseln fiir den Teig
O 1 Zauberstab O 1 Sieb fir den Teig
[0 1 Schneebesen
[ 1 groBer Schmortopf [ 1 beschichtete Pfanne
[0 1 mittlerer Topf fir die Kartoffeln [0 1 Backpinsel
[J 1 Schneebesen [ 1 Schiissel fiir die Orangen

O 1 Sieb fiir den Sud

[ 1 Topf fir das Gemiise

[ 1 Kartoffelpresse / Stampfer
[ 1 kleiner Topf

[J 1-2 Schneidebretter
[ 1 sauberes Kiichentuch
[0 scharfe Messer

O Alufolie




Kiirbis-Ingwer-Suppe

Vorbereitung

Fir die Suppe zu Beginn den Kiirbis schélen, das Kerngehduse entfernen und in Wiirfel schneiden. Den Ingwer (ca. 50),
den Knoblauch und die Zwiebeln schalen und anschlieBend klein wiirfeln.

Den Knoblauch, die Zwiebel und den Ingwer in einem Topf mit Ol anschwitzen. 1 EL Currypulver zugeben und mitrésten lassen.
Mit WeiBwein abl6schen. Die Kiirbiswiirfel zugeben und mit Briihe auffiillen, bis alles bedeckt ist und eine halbe Stunde kécheln
lassen. Wenn der Kiirbis weich ist, die Suppe vom Herd nehmen. Die Sahne zugeben und mit dem Zauberstab aufschaumen.




Kiirbis-Ingwer-Suppe

Zubereitung

Die Suppe kurzvor demAnrichten noch einmal aufkochen lassen, vom Herd nehmen, etwas kalte Milch zugeben und mit dem Zauber-
stab aufschdumen, dass sie schon schaumig wird.

Nun nur noch in Suppentassen abfiillen und mit Kiirbiskernen und etwas Kiirbiskerndl betréufeln.

Fertig ist die Vorspeise.




Hauptgang

Geschmorte Kalbsbackerl mit Ofengemiise und Kartoffel-Rucola-Piiree

Vorbereitung

Zu Beginn des Mens das Gemiise flir das Schmorfleisch ansetzen. Daflir den Sellerie und die Karotten waschen, die Zwiebeln
schalen und alles grob wiirfeln. Die Kalbsbacken waschen, trocken tupfen, von Sehnen und groben Fett befreien und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Einen groBen Topf mit Olivendl aufstellen, das Fleisch von beiden Seiten kraftig anrésten bis es schon braun
ist und wieder herraus nehmen. Nun das geschnittene Gemiise im gleichen Topf kurz anrdsten, mit 1 EL Mehl bestéduben und
kurz weiterrdsten. Die Dosentomaten zugeben und mit WeiBwein abléschen. Das Fleisch kommt zuriick in den Topf und wird mit
dem Kalbsfond aufgefiillt bis es bedeckt ist. Einen frischen Thymianzweig dazugeben und fiir 1,5 Stunden zugedeckt kdcheln
lassen. Ab und zu umriihren und mit Briihe auffiillen wenn die Fliissigkeit verdampft ist.

Fiir das Schmorgemdise die restlichen Karotten, den Sellerie und die Schalotten schalen und zusammen mit dem Staudensellerie
zu gleichgroBen Wiirfeln verarbeiten. In einen Topf das Gemiise und eine Knoblauchzehe in Ol andiinsten, mit WeiBwein ablé-
schen, eine Kelle von dem Fleischsud dazugeben und schmoren lassen bis es weich ist.

Kartoffeln schalen, wiirfeln und in Salzwasser gar kochen. Danach abgieBen und durch die Presse driicken oder stampfen. Die
Milch und Sahne erwarmen, mit Muskat und Salz wiirzen und mit einem Schneebesen unter die Kartoffelmasse geben. Nun
noch den Rucola waschen grob hacken und dazugeben. Bis zum Essen warm stellen.




Hauptgang

Geschmorte Kalbsbackerl mit Ofengemiise und Kartoffel-Rucola-Piiree

Zubereitung

Nach ca. 1,5 Stunden ist das Fleisch gar und man kann 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. Die Sauce mit den Gewtlirzen und frischen Krautern abschmecken.

Das Schmorgemiise noch kurz mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Piiree mit 2 Loffeln zu Nocken abstechen, auf einen Teller geben und das Schmorgemiise an die Seite geben.

Ein bis zwei von den Backchen auf den Teller geben (je nach GréBe etwas feiner schneiden), reichlich Sauce dariiber geben und
mit einem Thymianzweig dekorieren.

Fertig ist der Hauptgang.

Empfehlung: Zu den Backchen passt ein frisches, kiihles Pils.




Dessert

Crépes Suzette mit Vanilleeis

Vorbereitung

Fiir den Crépeteig das Mehl in eine Schiissel geben und die Milch mit dem Schneebesen einriihren. Eine Prise Salz, 1 EL
Zucker und 2 Eier dazugeben und unterriihren bis ein glatter Teig entsteht. Ca. 50 g Butter schmelzen lassen, zum Teig geben,
diesen durch ein Sieb passieren und zum Quellen beiseite stellen.

Eine groBe beschichtete Pfanne auf den Herd stellen und mit etwas fliissiger Butter auspinseln. Etwas von dem Teig in die
Pfanne geben, so dass der Boden diinn bedeckt ist und den Crépe von beiden Seiten braten. Auf diese Art alle Crépes fertig
backen.

Nun die Orangen schalen, dass die gesamte weiBe Haut entfernt ist. Mit einem scharfen Messer die Filets heraustrennen, in
eine Schiissel geben und dazu den restlichen Saft aus dem Gehéuse quetschen.




Crépes Suzette mit Vanilleeis

Zubereitung

Die Pfanne wieder auf den Herd stellen und den Boden mit Zucker bedecken. Eine ' Zitrone auf eine Gabel spieBen und mit
der Schnittseite nach unten den Pfannenboden ausreiben. Etwas Butter zugeben und mit Orangensaft abléschen.

Die Crépes 2 mal in der Mitte falten und in die Pfanne legen. Die Orangenfilets dazugeben und mit einem ordentlichen
Schuss Grand Marnier abléschen, anziinden und flambieren lassen bis die Flamme erl6scht.

Nun noch auf einen Teller geben und kurz vor dem Servieren mit einer Kugel Vanilleeis anrichten.

Fertig ist das Dessert.




