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

J Vorspeise k

Klare Tomatensuppe
mit Mozzarella-Crostini

Hauptgang
Kabeljau im Backteig
mit Kopfsalatherzen und Orangensauce

Dessert
Gratiniertes Limetten-Parfait

'\ mit Orangen-Zabaione f
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Einkaufsliste

Zutaten fiir 4 Personen

Klare Tomatensuppe mit Mozzarella-Crostini

[J 3009 Eiertomaten O 11 Geflligelfond
(geschalt, in der Dose) O 3 EiweiB

1 1 groBe Zwiebel [J 1 Baguette

[J 1 Knoblauchzehe [ Basilikum

[ %2 Knolle Sellerie [ Salz, Pfeffer

0 709 Tomatenmark O Eiswiirfel

[J 100g Biiffel-Mozzarella (1 kleine Schiissel voll)

Gratiniertes Limetten-Parfait mit Orangen-Zabaione

[ 6 groBe Eier [0 3 Limetten
[0 1509 Zucker [ 1 Orange
[ 0,41 Sahne O Minze (frisch)

[J 0,11 Orangensaft

Kabeljau im Backteig

mit Kopfsalatherzen und Orangensauce

[0 2509 Kabeljau
oder Seelachsfilet
J 100g Mehl
[J 2 Eier
[J 150g Mayonnaise
[0 0,11 Gefligelbriihe
0 0,11 Milch
[J 0,11 Orangensaft
[J 0,11 Balsamico-Essig

[0 Ketchup
[ Salatherzen vom Kopfsalat
[ etwas Bier, Milch
und Mineralwasser
[J Rosmarin, Basilikum
O Salz, Pfeffer
[J Butter
[ Limettensaft




Liste fiir Kochutensilien

Bitte stellen Sie sich vor dem Kochen folgendes bereit:

Fiir die Vorspeise [J 2 Kochtopfe fiir die Suppe Fir das Dessert [ 1 Schiissel fiir das Eigelb
[ 1 Sieb [0 1 Schissel fir das EiweiB3
[J 1-2 Filtertiiten [ 4 Metallringe/Férmchen
[ 1 Schiissel fiir den Mozzarella [0 1 hohes MixgefaB fiir die Sahne
(1 1 Pfanne fir die Crostini [ 1 feine Reibe

[0 1 Topf (Wasserbad)
[J 1 Schlagkessel
Fir den Hauptgang [J 1 Schiissel fiir das Salatdressing [J Bunsenbrenner
[ 1 kleine Schiissel fiir die Sauce
[0 1 Schissel fiir den Fisch
[J 1 Topf zum Ausbacken

Des Weiteren [ 1-2 Schneidebretter
benétigen Sie [ scharfe Messer
[ 1 sauberes Kiichentuch
[ Schneebesen
[J 1 elektrischer Handmixer (Zauberstab)
[ Kichenkrepp




Vorspeise

Klare Tomatensuppe mit Mozzarella-Crostini

Vorbereitung

Firr die Suppe zu Beginn das Gemlise (Zwiebel, Sellerie, Knoblauch) waschen, schalen und grob wiirfeln. Einen Suppentopf mit
Olivendl aufstellen und das Gemdise darin anschwitzen. Das Tomatenmark dazugeben, anschwitzen und mit kaltem Geflligel-
fond abloschen. Die Dosentomaten dazugeben, kurz durchmixen, das tibriggebliebene Eiwei vom Dessert mit einer Prise Salz
anschlagen und die Eiswiirfel dazugeben. Alles in die Suppe geben und diese langsam aufkochen lassen.

Wenn nach ca. 2 Stunde der sogenannte Klarkuchen (das EiweiB mit den Tomatenstiickchen) hochkommt, kann die Suppe
abgeseiht werden. Dazu einen Kaffeefilter in ein Sieb legen und die Suppe kellenweise in einen zweiten Topf seihen. Umso
heiBer die Suppe, destso besser lauft sie durch den Filter.




Klare Tomatensuppe mit Mozzarella-Crostini

Zubereitung

Fir die Crostini das Baguette schrag anschneiden und in einer Grillpfanne (es geht auch eine normale Pfanne) in etwas Olivenol
knusprig rosten. Den Mozzarella ganz klein wiirfeln, mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf die Crostini geben.

Die Suppe noch einmal warmstellen und abschmecken. AnschlieBend in die tiefen Teller fiillen, ein Crostini hineingeben und mit
frischem Basilikum dekorieren.

Fertig ist die Vorspeise.




Hauptgang

Kabeljau im Backteig mit Kopfsalatherzen und Orangensauce

Vorbereitung

Flir das Salatdressing 50g Mayonnaise, je 0,11 Milch, Geflligelbriihe und 0,11 Balsamico-Essig sowie Salz und Pfeffer in eine
Schiissel geben und mit dem Zauberstab glattrithren. Die Krauter und den Knoblauch andriicken, zum Dressing geben und darin
durchziehen lassen.

Fiir die Orangensauce die restliche Mayonnaise, 1 EL Ketchup, den Orangensaft, einen guten Schuss Tabasco, den Honig, Salz und
Pfeffer in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen verriihren.

Die duBeren Blatter vom Kopfsalat entfernen, sodass ein fester Kopf iibrig bleibt. Diesen waschen und durch den Strunk vierteln,
damit diese im Stiick bleiben und beiseite legen.

In der Zwischenzeit den Fisch filetieren, von den Graten befreien und in gleich groBe Stiicke (2x5cm — ahnlich wie Fischstab-
chen) schneiden. Die Stiicke in einer Schiissel mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer marinieren. Kurz kalt stellen.




Hauptgang

Kabeljau im Backteig mit Kopfsalatherzen und Orangensauce

Zubereitung

In einen kleinen Topf reichlich Ol auf 180°C erhitzen. Fiir den Backteig Mehl in eine Schiissel geben etwas Bier, Milch und
Mineralwasser dazugeben (je 0,11) und mit einer Prise Salz und Zucker wiirzen. Die Eier trennen, das Eigelb zum Teig geben, das
Eiweil extra mit einer Prise Salz aufschlagen und unter den Teig heben.

Wenn das Ol heiB ist (zum testen etwas Teig ins Ol geben, wenn dieser Blaschen bildet ist das Fett heiB), den Fisch in Mehl
wenden, durch den Teig ziehen und in das Ol geben. Wenn diese goldgelb sind, sind sie fertig. Auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Nun die Salatherzen mit dem Strunk nach oben in das Dressing tauchen und auf einen groBen Teller geben. Den Backfisch
daneben anrichten und die Sauce in einem separaten GefaB auf den Teller geben.

Fertig ist der Hauptgang.




Dessert

Gratiniertes Limetten-Parfait mit Orangen-Zabaione

Vorbereitung

Flir unser Dessert wird zu Beginn die Sahne mit einer Prise Zucker aufgeschlagen. 4 Eier in 2 Schisseln trennen (das Eiweil3
wird fiir die Suppe benétigt) und die Schale von 3 unbehandelten Limetten mit einer feinen Reibe in das Eigelb reiben (nur
das Griine, denn das WeiBe ist bitter). Den Zucker zu der Masse geben, mit einem elektrischen Handmixer cremig schlagen
und mit einem Schneebesen die aufgeschlagene Sahne und den Saft einer halben Limette unterheben. Die Masse 1—2cm
hoch in Metallformchen fiillen (Metall leitet die Kalte am besten) und bis zum Anrichten in den Tiefkiihler geben (kélteste
Stelle).

Fiir die Zabaione einen Topf (bodenbedeckt mit Wasser) fiir das Wasserbad auf den Herd stellen und zum Kochen bringen.
In eine Schlagschiissel 3 Eigelb, 2 EL Zucker, den Orangensaft und Orangenabrieb geben und tiber dem Wasserbad mit dem
Schneebesen kréftig schaumig schlagen. Wenn sich die Creme trennt, einfach noch einmal aufschlagen.




Gratiniertes Limettenparfait mit Orangen-Zabaione

Zubereitung

Das Parfait aus dem Tiefkiihler nehmen, aus der Form heben und mit Puderzucker bestreuen. Nun entweder mit einem Bunsen-
brenner den Zucker karamellisieren lassen oder das Parfait kurz bei starker Hitze und Grill in den Backofen geben, damit sich
eine Zuckerkruste bildet.

Die Zabaione als Spiegel auf dem Teller anrichten, das Parfait darauf geben und mit frischer Minze garnieren.

Fertig ist das Dessert.

Empfehlung:
Zu dem Menii empfehlen wir einen Miiller-Thurgau aus Sachsen.




