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Kochen bei Sabine und Kai

Karamellisierter Ziegenkase auf Salat

Gebeizter Rehriicken mit Kartoffeln und Maronen-Rosenkohl

Mohneisparfait mit Honigbirnen




Karamellisierter Ziegenkdse auf Salat

Zutaten
¢ flir den karamellisierten Ziegenkase:
o Ziegenkdse
o Etwas Mehl
o Pfeffer
o Rosmarinzweige
o 5 EL Zucker
* fir den Salat:
o Salate der Saison
o Kirschtomaten
o Essig, Ol, Salz, Pfeffer, Honig, Senf
o Walnusse

Zubereitung

Die Ziegenkasescheiben von beiden Seiten pfeffern und mit gehacktem Rosmarin
belegen. Den Pfeffer und den Rosmarin am besten ein wenig in den Kase driicken,
anschliefend den Kase mit dem Mehl einreiben.

Die Ziegenkasescheiben in eine Pfanne geben und kurz von beiden Seiten bei
mittlerer Temperatur ganz leicht anbraten.

AnschlieBend den Kase mit einer diinnen Schicht Zucker bestreuen und bei Oberhitze
(220°C) kurz im Ofen gratinieren, bis der Zucker karamellisiert ist. (Alternative:
Bunsenbrenner)

Wahrend der Ziegenkadse im Ofen karamellisiert den Salat zubereiten. Dazu die
Salatblatter putzen, in mundgerechte GroRRe bringen, die Kirschtomaten halbieren
und alles in eine Schiissel geben.

Aus den Ubrigen Zutaten ein Dressing zubereiten, (iber den Salat geben und alles
vermischen.

Den Salat auf zehn Tellern anrichten und mit jeweils vier Scheiben vom
karamellisierten Ziegenkase belegen.

Sehr gut passen grob gehackte und ganz leicht angerostete Walniisse, die man tber
die Teller streuen kann.



Gebeizter Rehriicken mit Kartoffeln und Maronen-

Rosenkohl

Zutaten

Far den Rehriicken:

(@)
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375 Milliliter Portwein

125 Milliliter Ahornsirup

2 % TL Sternanis

5 Sternanis (ganz)

5 Wacholderbeeren

5 Pimentkorner

2 % Rehricken

(1,8 kg; Fleisch auslosen und gut putzen, Knochen in Stiicken
und Haute fir die SolRe mitgeben lassen)
2 % EL Butterschmalz

Salz

Pfeffer (frisch gemahlen)

Far die SoRRe:
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2 ¥ EL Butterschmalz

Knochen und Haute vom Rehriicken

2 % Zwiebeln

2 % Mohren (klein)

2 % Stangen Staudensellerie

15 EL Sherry-Essig

2 % Flaschen Rotwein (0,7 1)

5 EL Wacholderbeeren

2 % TL Pfefferkorner

2 % Lorbeerblatter

5 Nelken

1000 Milliliter Wildfond (oder Kalbsfond; Glas)
100 Gramm braune Kuchen

(z. B. Kemm'sche Kuchen, SoRenkuchen oder Spekulatius-Kekse)
75 Gramm Butter

250 Gramm Schlagsahne

2 % EL Quittengelee

Far die Kartoffeln:

(@)

Kartoffeln



Fiir den Maronen-Rosenkohl:
o 2 kg Rosenkohl
o 200 g durchwachsener Speck in Scheiben
600 g Maronen, vakuumiert
8 Tl Butter
1 Prise Zucker
Salz
Pfeffer
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Zubereitung

Rehriicken und SoRe

Portwein, Ahornsirup und die Gewdrze verrihren. Fleisch absptlen, trocken tupfen
und mit der Portwein-Marinade in einen groBen Gefrierbeutel geben. Beutel
verschlieRen und liber Nacht in den Kihlschrank legen.

Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Die Knochen darin anbraten. Die Haute
dazugeben und alles kraftig mit anbraten.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wirfeln. M6hre und Sellerie absplilen,
eventuell schdlen und in kleine Wirfel schneiden. Zwiebel, Mdhre und Sellerie
ebenfalls kurz mit anbraten. Den Essig dazugeben und ganz einkochen lassen.
Anschliefend Rotwein, Wacholderbeeren, Pfefferkdrner, Lorbeerblatt und Nelken
dazugeben und bei kleiner Hitze kochen lassen.

Nach etwa 10 Minuten den Wildfond dazugielRen. 1,5 Stunden bei kleiner Hitze
kochen lassen, ohne es zu stark zu reduzieren. Fond durch ein feines Sieb streichen
und abkihlen lassen.

Den Backofen auf 80 Grad, Umluft 60 Grad, vorheizen. Das Fleisch aus der Marinade
nehmen und gut abtropfen lassen. Dann in heiBem Butterschmalz rundherum scharf
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Alufolie wickeln und mindestens noch 16
Minuten im Ofen ruhen lassen. Das Fleisch ist dann rosa gebraten. Wer es nicht so
roh mag, brat es langer, so dass es bei Druck mit dem Finger nicht mehr nachgibt.

Die Marinade vom Fleisch bei starker Hitze auf die Halfte einkochen lassen, durch ein
Sieb gieflen und zum SoRenfond geben. Den SoRenfond unter Rithren erwarmen.

Braune Kuchen im Blitzhacker oder im Gefrierbeutel mit einer Kuchenrolle zerbroseln
und anschlieRend in heiRer Butter unter Riihren kurz andinsten. HeiRen Fond unter
Rihren nach und nach dazugeben.

Sahne und Gelee unterrihren und die SoRe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Rehricken in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden und zusammen mit der Sol3e
unbedingt auf einer vorgewarmten Platte anrichten.



Kartoffeln

Schalen und kochen — was sonst!

Maronen-Rosenkohl

2 kg Rosenkohl putzen, dabei die duBeren Blatter entfernen. Den Strunk jeweils diinn
abschneiden und die Réschen an der Schnittstelle kreuzférmig einschneiden. GroRe
Roschen halbieren. Rosenkohl in kochendem Salzwasser 8-10 Min. garen, abgiellen
und gut abtropfen lassen.

200 g durchwachsenen Speck (in Scheiben) in diinne Streifen schneiden. 600 g
Maronen (vakuumiert) je nach GroRRe halbieren. Speck in einer Pfanne ohne Fett
knusprig braten. 8 Tl Butter zugeben und zerlassen. Maronen und 1 Prise Zucker
zugeben und 2 Min. mitbraten. Rosenkohl untermischen und mit Salz und Pfeffer
wirzen.



Mohneisparfait mit Honigbirnen

Zutaten
* 250 g Zucker
* 175 ml Wasser
* 125 g Mohn, gemahlen

e 125 g Milch
* 8 Eigelbe
* 5ELRum
* 5 Eiweil}

e 150 g Zucker

* 625 g Sahne, halb steif geschlagen

e 125 g Zucker

e 1.500 ml Birnensaft

* 1% Vanillestange

* 5 Sternanis

* 5 Gewirznelken

e 5 EL Tasmanischer Leatherwoodhonig

* abgeriebene Schale von 2 Orangen (unbehandelt)
* 2,5 EL Speisestarke, in kaltem Wasser angertihrt
e 25 kleine, ganze Birnen

* Puderzucker

Zubereitung

Den Zucker zusammen mit dem Wasser ca. 5 Minuten kochen, bis es sirupartig wird.
Wahrenddessen den gemahlenen Mohn mit der Milch aufkochen.

Die Eigelbe mit dem Zuckersirup schaumig schlagen, bis die Masse eine cremige
Konsistenz erhalt. Nun den aufgequollenen Mohn zugeben und mit Rum
abschmecken.

Eiweill mit dem Zucker steif schlagen und zusammen mit der Sahne vorsichtig unter
die Mohnmasse heben.

Die Parfaitmasse in eine mit Folie ausgelegte Form gieRen und fiir mindestens 4
Stunden ins Tiefkihlfach stellen.

Zucker hellbraun karamellisieren, mit dem Birnensaft abléschen und Mark der
Vanilleschote, Honig und Orangenschale zufligen. Alles auf die Halfte der
Flissigkeitsmenge einkochen lassen. AnschlieRend mit etwas Speisestarke binden
und nochmals gut durchkochen.



Die Birnen schalen und mit einem Kugelausstecher von unten aushohlen (entkernen).
Die Birnen in den Gewiirzfond legen und nochmals aufkochen lassen.

Die Birnen in dem Fond auskiihlen lassen, bis sie eine schone Farbe angenommen
haben.

Das Mohneisparfait aus der Form stiirzen, in Scheiben schneiden, mit den Birnen
anrichten und mit Puderzucker bestdubt servieren.



