MARIENECK

food events - team cooking

Erlebniskochen Be Veggie

Menu

Tarte Tatin von kleinen Kartoffeln und Cocktailtomaten
gebackene Schnitzel vom Austernpilz in Sesamkruste und cremiger Humussauce

*

Waldpilzragout auf Maronen-Tagliatelle
Wachteleier und Steckriibenkaviar

*

Offene Safran-Lasagne mit gegrillter Aubergine und Kirbis
marinierter Buffel-Mozzarella
fruchtiger Rotkohlsalat

*

gebackene Vanillecreme-Tortchen
Rumfrichte und Portweineiscreme
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Tarte Tatin von kleinen Kartoffeln und Cocktailtomaten
Zutaten flir 6 Personen

500 g kleine Kartoffeln mit Schale, gegart
500 g Cocktailtomaten

1 Rolle Blatterteig

1 Bund Basilikum

2 EL Rubenkraut

1 EL Balsamessig

2 EL Olivendl

Salz und Pfeffer

Tarte- oder Pizzaform mit 20 cm Durchmesser

Die Form mit Olivendl einpinseln, dann den Riibenkrautsirup und den Balsamessig in
der Form verteilen. Die Kartoffeln und die Tomaten in der Form verteilen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Blatterteig tiber die Tomaten-Kartoffel-Mischung legen, bis
zum Rand ziehen und am Rand leicht unter die Masse driicken. Den Teig mit einer
Gabel mehrmals einstechen.

Bei 200°C goldbraun backen. Nach dem Backen wird die Tarte kopfiiber auf eine
Platte gestlrzt und das Basilikum aufgestreut.
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Austernpilz in Sesamkruste
Zutaten

200 g groRe Austernpilze

2 Eier, aufgeschlagen

2 EL Sesampaste

200 g Panko (oder Semmelbrosel)
2 EL Sesamsamen

Salz und Pfeffer

Olivenol

Die Austernpilze mit der Hand flachdrlicken. Eier, Gewiirze, Sesampaste und
Sesamsamen in einer Schale verquirlen. Dann die Austernpilze zuerst in der Ei-
Mischung tranken und anschliellend durch das Panko ziehen. In einer Pfanne mit
Olivendl goldbraun ausbacken. Auf Kichenkrepp abtropfen lassen.

Cremige Humussauce

400g Kichererbsen (in heiBem Wasser eingeweicht oder aus der Dose)
100 g Sesampaste

Saft von % Zitrone

1 Knoblauchzehe

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

100 ml kaltes Wasser

Alle Zutaten in einer Kiichenmaschine purieren und abschmecken. Zur Dekoration
kdnnen gehackte Petersilie, Olivendl und gerduchertes Paprikapulver verwendet
werden.
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Lauch-Sellerie-Piiree

2 Knollen Sellerie, geschalt und in Wiirfeln

2 Stangen Lauch, geputzt und in Stiicke geschnitten
Salz und Pfeffer

Macis (Muskatbl{ten)

200ml heilRe Milch oder Mandelmilch

2 EL kalte Butter

etwas Zitronensaft zum Abschmecken

Sellerie und Lauch in gesalzenem Wasser garkochen. Mit dem Zauberstab purieren,
mit Milch und Butter aufziehen und mit Salz, Macis und Pfeffer abschmecken.
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Waldpilzragout auf Maronen-Tagliatelle, Wachteleier und Steckrtibenkaviar
Zutaten fur 6 Personen

400g Mehl, doppelgriffig (Instant)

100g Maronen, glasiert und pdriert

5 Eier

3 EL Olivendl

1 TL Meersalz

2509 geschmolzene Butter zum Bestreichen
Muskatnuss frisch gerieben

Aus den Zutaten einen glatten Teig kneten. 10 Minuten ruhen lassen. Durch die
Nudelmaschine drehen und gleichméRig dinne Platten herstellen. Dann
Bandnudeln schneiden. Wer mag, kann die Nudeln auch mit einem gezahnten
Teigradchen schneiden, sieht hiibscher aus. Die Pasta in kochendem Wasser 4-5
Minuten kochen, aus dem Wasser schopfen und mit heiBer Butter betrdufeln und
mit Muskat wiirzen.

Waldpilzragout

1 Kg gemischte Waldpilze: Kréautersaitling, Austernpilz, Butterpilz, Herbsttrompeten,
Champignons etc.

1-2 EL Olivendl

1 Bund Frihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 EL gesalzene Butter

Y% EL Meersalz
Cayennepfeffer

Thymian

250 ml Sahne

3 EL fein gehackte Petersilie

Pilze trocken putzen, Fruhlingszwiebeln in feine Réllchen schneiden und in Olivendl
und Butter anduinsten, Knoblauch fein hacken und zugeben. Pilze in Scheiben
schneiden und zugeben. Salzen und pfeffern, Thymian fein zupfen und zugeben. Alles
etwa 10 Minuten dinsten. Mit der Sahne aufgielen und 5 Minuten schmoren lassen.
Zum Schluss die Petersilie aufstreuen.
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Wachteleier

entweder in kochendem Wasser hart kochen (3-4 Minuten) oder in einer Pfanne mit
Olivendl bei geringer Hitze als Spiegelei ausbacken. 3. Variation, in Maronenpasta mit
Waldpilzragout Essigwasser pochieren. Dazu heif3es Wasser mit Essig und Salz
aufkochen lassen, Ei in einer Tasse aufschlagen. Mit einem Holzl6ffel im heiRRen
Wasser einen Strudel erzeugen und das Ei vorsichtig hineingleiten lassen. 2 Minuten
ziehen lassen und mit einem Schaumloffel rausholen. Auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Steckribenkaviar

1 kleine Steckriibe, geschélt und in kleinen Wirfeln
1 EL Butter

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

1 EL Speisestarke in kaltem Wasser angerihrt
etwas Zitronensaft

Die Wirfelchen in kochendem Wasser zusammen mit Gewd(rzen und Butter in
wenigen Minuten garkochen. Butter zugeben und mit der Speisestérke andicken.
Gegebenenfalls mit Zitronensaft abrunden.
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Offene Safran-Lasagne mit gegrillter Aubergine und Kirbis
Marinierter Buffel-Mozzarella
Fruchtiger Rotkohlsalat

Zutaten flr 3 Personen

3 Lasagneplatten
3 kleine Auberginen
1 Kleiner Butternutkirbis

Die frischen Lasagneplatten in Salzwasser 3-4 Minuten garen, unter kaltem Wasser
abschrecken und auf Frischhaltefolie legen. Die Auberginen in diinne Scheiben und
den Kirbis in Spalten schneiden. Beides salzen, pfeffern und auf einer Grillplatte mit
Olivendl kross grillen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Pro Person 3 Lasagneplatten verwenden.
Zuerst eine Nudelplatte auf das Blech legen, darauf eine Kiirbisspalte legen.
Anschliel3end eine zweite Lasagneplatte auflegen, auf die eine Auberginenscheibe
kommt. AbschlieBend die dritte Lasagneplatte auflegen und oben auf die Safransauce
gieRen. Den Backofen auf Grillstufe stellen. 200 g geriebenen Parmesan auf die
Lasagne Portionen streuen und goldbraun gratinieren. Auf einem Teller zusammen mit
dem marinierten Biffel-Mozzarella anrichten und noch etwas von der Marinade auf
dem Gericht verteilen. AbschlieRend den Rest Safransauce anbei geben.

Safrancreme

2 Schalotten, gewaurfelt

1/2 EL aufgel6ste Safranfaden (1 Tutchen)
50 ml WeiRwein

50 ml Sahne

75 ml Gemdsebriihe

1 EL eiskalte Butter zum Aufmontieren
Olivenol

Schalotten in Olivendl anbréunen, anschlieBend Safran, Gewirze und Flissigkeiten
hinzugeben. Das Ganze 20 Minuten kdcheln lassen und abschlieRend mit der eiskalten
Butter und einem Zauberstab aufmontieren.
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Marinierte Buffel-Mozzarella

1259 Mozzarella

5 EL Balsamicoessig
1 EL Honig

6 EL Olivendl

1 EL Senf

Alle Zutaten zu einer Vinaigrette aufschlagen und den Mozzarella darin einlegen,
salzen und pfeffern.
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Fruchtiger Rotkohlsalat
Zutaten flir 6 Personen

Dressing:

100ml Limettensaft

1 Stangel Zitronengras, in kleine Stiicke geschnitten
3 EL Ahornsirup

2 TL Sojasauce

Chiliflocken

2 EL Sesamol aus gerdsteten Samen

4 EL Olivendl

Fir das Dressing alle Zutaten auBer dem Oliven- und dem Sesamdl in einer kleinen
Pfanne bei relativ hoher Temperatur 5-10 Minuten sirupartig einkochen. Vom Herd
nehmen, auskihlen lassen und durch ein feines Sieb in eine Schussel gieRen. Das
Sesam- und das Olivendl in einem feinen Strahl dazugeben und kraftig verrihren.

Salat:

1 kleiner Rotkonhl, in feine Streifen geschnitten

7 helle Wirsingblatter, in feine Streifen geschnitten

1 reife Mango, in diinne Streifen geschnitten

Y Chilischote, entkernt und in feine Ringlein geschnitten
5 Stangel Minze, die Bléatter grob gehackt

20g Koriander, die Blatter abgezupft und grob gehackt

Die Kohlstreifen mit den Gbrigen Salatzutaten in eine Schussel geben, vorsichtig
mischen und mit dem Dressing Ubergie3en. Nochmals mischen und mit etwas Salz
abschmecken.
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Rumfriichte und Portweineiscreme
Zutaten flir 6 Personen

300ml weiRer Portwein
100g Honig

6 Eigelb

500g Creme fraiche

300ml geschlagene Sahne
1 Prise Salz

100g gerostete Pinienkerne
100g Zucker

Den Portwein in einer Kasserolle bei mittlerer Temperatur einreduzieren,
beiseitestellen und abkihlen lassen. Die Eigelbe mit dem Honig schaumig aufschlagen
und eine Prise Salz zugeben. Die Sahne und die Creme fraiche zugeben und gut
vermischen. In eine Eismaschine geben. Eis in zwei Portionen herstellen und in einer
Schale mit dem einreduzierten Portwein vermischen.

Aus angebrdauntem Zucker und den Pinienkerne in einer Pfanne Pinienkrokant
herstellen. Krokant tiber das Eis geben.

Rumfrichte

500g gemischte Friichte der Saison
200ml Rum 54%

Die Friichte waschen, schalen sofern nétig und in mundgerechte Stticke schneiden.
Den Rum in einem Topf mit den Friichten zusammen etwa 1 Stunde marinieren lassen.
Zum Servieren die Friichte nach Geschmack nochmal in einer Pfanne erhitzen, etwas
von dem Rum zugeben und flambieren. Die Friichte in der Pfanne mussen maoglichst
trocken sein bevor der Rum zugegeben und entflammt wird.
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Gebackene Vanillecreme-Tortchen
Zutaten flir 6 Personen

2 Platten Blatterteig

Rohrzucker

Zimt

Porzellanférmchen (oder Muffin-Blech)
etwas Butter zum Ausbuttern der Férmchen

Den Blatterteig mit Zucker und Zimt bestreuen und die Porzellanférmchen ausbuttern.
Den Teig in so groRe Stiicke schneiden, dass die Férmchen damit ausgelegt werden
konnen. Den Rand des Teiges rustikal hochstehen lassen. Den Backofen auf 170°C
vorheizen.

Die Creme

4 Eier

300g Creme fraiche

1 TL Zitronenzesten

2 EL Rohrzucker

1 EL Vanillelikor oder Sirup
1 gest. EL Backpulver

1 Prise Salz

Die Zutaten schaumig miteinander verriihren und in die mit dem Blatterteig
ausgefillten Férmchen einfillen. Im Backofen goldbraun backen.
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