Kochen bei Steffi & Jan

21.01.2017

Heute ist es wieder soweit, das erste Kochen der Flying Ducks im neuen Jahr.

Heute gibt es ein Winter Special

Borussia Dortmund gegen Werder Bremen
Knabberei, von jedem etwas
Rinderkraftbriihe mit Fladle

Schéne knusprige Hahnchen ,alla Gerald” vom Grill im AuRenbereich mit leckeren Beilagen.

Wiener Kaiserschmarrn mit Apfelmus

Liebe Flying Ducks, wir freuen uns auf einen schénen ziinftigen Abend, mit den besten
Kéchen aus dem Lande und natdirlich einen Sieg der Borussen gegen Werder Bremen!
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Rinderkraftbriihe mit Fladle

Briihe

1,5 Kilogramm Suppenfleisch
2 Zwiebeln

2 Nelken

2 Lorbeerblatter

1 TL rote Pfefferkérner

1 Stlck Ingwer (etwa 2 cm)

1 Bund Suppengriin

2 Bund Estragon

2 Zwiebel und 2 Méhren; ganz fein gewirfelt
4 Eiweille

1000 Gramm Rinderhackfleisch

3 Messersp. Salz

schwarzer Pfeffer (grob gemahlen)

Fladle

200 Gramm Mehl

4 Eier

4 Eigelbe

300 Milliliter Milch

2 Messersp. Salz
Pfeffer (frisch gemahlen)
Petersilie

80 Gramm Butter

Fiir die Briithe

Das Fleisch kalt abspulen, in einen groen Topf geben und mit 4 Liter Wasser langsam zum
Kochen bringen. Die Zwiebeln, Nelke, Lorbeerblatter, Ingwer und Pfefferkérner dazugeben
und bei kleiner Hitze 1, 5 Stunden Kécheln.

Suppengrin putzen, waschen und in Stlicke schneiden und dazu geben und eine weite
Stunde kochen lassen.

Danach die Briihe durch ein Sieb gieRen und Liter einkochen lassen. Die Brilhe ganz
abkuhlen lassen. Die Fettschicht abnehmen.

Die feingehakten Zwiebeln und Méhren dazugeben, die Brithe langsam zum Kochen
bringen.
Das Hackfleisch scharf anbraten und dazugeben und die Brithe abschmecken.

Fladle

Mehl, Eier, Eigelb und Milch verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Petersilie abspllen, trocken schitteln und sehr fein hacken. Die Butter in der Pfanne
zerlassen. Petersilie und fliissige Butter unter den Fladleteig rithren.

In der Pfanne nacheinander schéne diinne Pfannkuchen backen. Die gebackenen
Pfannkuchen Ubereinanderlegen, aufrollen und in diinne Streifen schneiden.
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Hahnchen ,all Gerald“ vom Grill mit Kiirbis-Linsen-Gemiise

Hahnchen

5 grolRe Hahnchen
Salz

Paprika

Pfeffer

Thymian Zweige
Sonnenblumendl

Hahnchen mit Salz, Paprika und Pfeffer wirzen und mit einem Zweig Thymian stopfen.
Eine Marinade aus Salz, Pfeffer, Paprika und Sonnenblumendl herstellen.

Den Girill vorheizen und den Drehspiel einhdngen.

Die gewirzten Hahnchen auf den Drehspiel ziehen und mit Grillklammern fixieren.
Bei geschlossenem Deckel bei 150 — 180 Grad ca. 1,5 — 2 Stunden grillen

Die Hahnchen nach und nach mit der Marinade bestreichen (Pinsel).

Kiirbis-Linsen-Gemiise

500 ml Geflugelfond
1600 g Hokkaido-Kurbis
500 g Beluga Linsen
1304 ml Gemisefond ¢

1 Chilischote

2 Schalotte

1 Knoblauchzehe

10 Zweige Petersilie

10 EL Apfel Balsamessig

Klrbis schalen, entkernen und in ca. 1 cm groRe Wirfel schneiden. Eine Pfanne mit
Olivendl erhitzen, Zwiebeln, Chili und Knoblauch in feine Wirfel schneiden, darin
anschwitzen. Kurbiswirfel hinzufiigen und ca. 15 Min. andinsten, bis sie weich, aber noch
bissfest sind. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Linsen waschen und im Geflugelfond
bissfest kochen. Restwasser abgiefen. Mit Salz, Pfeffer und Balsamessig abschmecken.
Nun mit Kurbis und Linsen vorsichtig vermengen. Petersilie waschen und grob schneiden.
Das Kurbis-Linsen-Gemiise auf Tellern verteilen.
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Wiener Kaiserschmarrn mit Apfelmus

Wiener Kaiserschmarrn

140 g Butter

13 Eier

7500 g Mehl

1108 ml Milch o
110 g Rosinen — 2w/t 'r b= 9
3 Prisen Salz Y
Puderzucker zum Bestreuen

110 g Zucker

14 ,&mom
J

Die Zutaten fur den Kaiserschmarrn zuerst in einer Schiissel Mehl, Zucker, Salz und Dotter
mit der Milch zu einem glatten, dickfliissigen Teig verriithren.

In einer anderen Schissel die Eiklar zu einem steifen Schnee schlagen und danach unter
den dickflussigen Teig heben.

Die Butter in einer groen, flachen Pfanne aufschdumen lassen, den Teig langsam
eingieflen, und auf beiden Seiten anbacken.

AnschlieBend die Pfanne in den vorgeheizten Backofen bei maRiger Hitze (HeiRluft ca.
180°C) fur 10-12 Min. fertig backen - bis der Kaiserschmarren leicht goldbraun ist.

Danach die Pfanne aus dem Backrohr nehmen und den fertigen Teig mit zwei Gabeln in
unregelmanige Stlcke zerreilen.

Nun die Rosinen hinzufligen, gut verrtihren und die Pfanne nochmals fiir ca. 1 Minute in den
noch heilRen Backofen.

Sollte der Kaiserschmarrmn-Teig zu flissig sein, einfach etwas mehr Mehl hinzufiigen. Sollte
der Teig zu dickfliissig sein, kann man auch noch einen Schuss Mineralwasser hinzugeben.

Den Schmarren auf Tellern anrichten, mit Zucker bestreuen und mit Apfelmus servieren.

Apfelmus Joitder ALAE AO ﬁ’lx{’(fj&x/bt?w :

2000 g Apfel (2-3 Apfel je nach GroRe)
4 gut gehaufte EL Zucker

4 TL Zitronensaft

300 ml Wasser

1,5 Teeldffel Zimt

Als erstes mussen die Apfel gewaschen und geschalt werden. Eventuelle Fehlstellen
herausschneiden und auch das Kerngeh&use entfernen.

Nun die Apfel in kleine Wiirfel schneiden. Wer spater noch Stiicke in seinem Apfelmus haben méchte
sollte hier auch gleich die entsprechende GréRe der Wiirfel wahlen. Wird das Apfelmus puriert kann
man auch gréber arbeiten.

In einem mittleren Topf das Wasser und den Zitronensaft hineingeben. Den Zucker hinzugeben und
alles gut umriihren. Den Topf auf den Herd stellen und die Flussigkeit erhitzen.

Die Apfelstlicke in den Topf geben und alles unter standigem Rihren erhitzen. Die Apfel durfen nicht
anbrennen. Nach kurzem aufkochen die Temperatur zuriicknehmen.

Nun die Apfel langsam unter gelegentlichem umrithren weich kochen. Dies dauert je nach Gréflke und
Reife der Apfel 5-10 Minuten.

Wenn die Apfel weich gekocht sind mit einem Purierstab die Apfelmasse fein pirieren. Danach mit 1.5
TL Zimt hinzufigen und gut verriihren.
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