manner kochclub maienfeld

135. Kochabend
Freitag, 06.05.2022
Abendchef: Radi Hofstetter

Seared Tuna auf Rucolabeet

*k*%k

n-lIGLU Fischstabchen
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3-erlei Spargeln
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Erdbeer-Rhabarber-Tortchen
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manner kochclub maienfeld

Seared Tuna auf Ruccolabeet

4 Personen:
Zubereitung: 10 min (+ 30 min)

200 g
80¢
2EL

2EL
5EL

1dl
1 EL
2cm
Ve

Thunfisch Sushimiblock
Rucola

Sesamsamen

(Wasabi oder geraucht)
Sesamol

Olivendl extra vergine

Sojasauce (Kikkoman)
Honig (Léwenzahn)
Wasabipaste

Limette

1) Thunfisch (Ricken-Kernstlick mdglichst ohne weisse
Sehnen) in ca. 4 x 4 x 10 cm Blécke schneiden.

2) Sojasauce mit Wasabi Paste, Limettensaft und Honig
gut vermischen und Thunfisch damit marinieren (mind. %2 h
gekihlt und zugedeckt im Kihlschrank ziehen lassen
(Tupperware)).

3) Sesamdl und Olivendl in kleiner Pfanne gut erhitzen.
Sesamsamen auf Backpapier ausbreiten. Thunfisch direkt
aus Marinade nehmen und ohne abzutrocknen mit den
Sesamsamen auf allen Seiten (ohne Stirnseite) panieren.

4) Thunfisch auf jeder Seite ca. 15 sec anbraten (so dass
ca. 4mm der Aussenseite gegart wird, der Kern bleibt roh!).

5) Thunfisch in ca. 5 mm Scheiben aufschneiden und auf
Rucolabeet tapieren. Mit der Marinade Ubergiessen.
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Fischstabchen (3 Stiisswasserfische mit 3 verschiedenen Panaden):

4 Personen:
Zubereitung: 30 min
Garzeit: 5 min

150 g Hechtfilet
(ohne Haut und Gréte!)

150 g Zanderfilet
150 g Eglifilet
80 g Paniermehl (ungewirzt)

50 g Panko-Paniermehl
(Coop)

30g Mandeln fein gehackt

Gewdrzsalz
(Fischerei Hallwilersee)

Rapsdl

Sauce Tartare
120 g Mayonnaise light

1 EL Senf mittel

1 EL Dijon Senf kérnig
1 Essiggurke

1 EL Kapern

1 FrOhlingszwiebel
1 Limette
Schnittlauch

Dill

Salz, Pfeffer

1) Die enthauteten Fischfilets in ca 2 cm breite und 10 cm lange
Streifen schneiden. Dabei alle Seitengrate herausschneiden (siehe
Beilage Filetieranleitung).

2) Die Fischstabchen nach Arten getrennt in drei Schiisseln geben,
Hecht und Zander mit Gewtirzsalz, die Egli nur mit Meersalz wiirzen
und mit den Handen vermengen. Mindestens 10 min einwirken
lassen (damit das Salz den proteinhaltigen Fischsaft herauszieht und
die Stabchen damit klebrig werden).

3) Die Fischstébchen in den Panaden wenden (Hecht mit
Paniermehl, Zander mit Panko, Egli mit 50:50 Mischung Mandelmehl
und Paniermehl) und leicht anklopfen.

4) Raps6l (1cm hoch) in einer Pfanne erhitzen. Fischstdbchen goldig
braun anbraten und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

1) Frihlingszwiebeln, Schnittlauch, Dill, Essiggurke und Kapern fein
schneiden

2) Senf und MayoOnnaise dazugeben und gut vermischen

3) mit Salz, Limettensaft und Pfeffer abschnecken
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3-erlei von der Spargel

manner kochclub maienfeld

Parmesan-Spargeln an Cherrytomaten-Vinaigrette (A. Wildeisen)

1 Bund Weisse Spargeln
50 ¢ geriebener Parmesan

50 ¢g Paniermehl

2 Eier
3 EL Milch
2 EL Mehl

250 g Cherrytomaten
2 Bund Basilikum

2 EL Balsamicoessig
6 EL Olivendl

Salz, schwarzer Pfeffer

2 EL Bratbutter

1) Spargeln grosszigig schélen, dickere Spargeln langs halbieren.
2) Parmesan und Paniermehl gut mischen.
3) Eier und Milch verquirlen und mit Salz, Pfeffer wiirzen

4) Spargeln mit Mehl bestauben, dann im Ei und zuletzt mit
Parmesan- Paniermehl panieren und leicht andriicken

5) Cherrytomaten vierteln und mit Salz, Pfeffer wirzen.
6) 4 Basilikumkopfe fiir Deko beiseitelegen, Rest des Basilikums
inklusive Stiel fein hacken und mit Essig, 4 EL Olivendl, Salz,

Pfeffer mischen und zu den Tomaten geben.

7) 2 EL Olivendl und Bratbutter in Pfanne gut erhitzen und die
Spargel 6-8 Min knusprig braten.

www.mkm-maienfeld.ch Seite 4 von 8



Spargel-Hirsch-Carpaccio

1 Bund Weisse Spargel

20 g
3 EL
1TL
YaTL
109
50 ¢

80¢g
50 ¢

4 EL

1 EL

Butter

Olivendl
Zitronensaft
Zucker
Rucola
Sprinz

Hirschfilet oder
Rohschinken

Balsamicoessig

Kirbiskernol

manner kochclub maienfeld

1) Backofen auf 200 Grad vorheizen

2) Spargeln grossziigig schélen und langs in ca 3-4 mm diinne
Scheiben schneiden und auf Backblech mit Backpapier auslegen
(sollten nicht Gberlappen).

3) In kleiner Pfanne Butter schmelzen. Olivendl, Zitronensaft und
Zucker zugeben und mit Salz Pfeffer abschmecken und (ber die
Spargeln traufeln

4) Hirschfilet hauchdinn aufschneiden und mit Meersalz, Pfeffer und
2 EL Balsamico marinieren. (Alternative fir Rohfleisch-Verneiner ist
Rohschinken).

5) Spargeln auf zweitunterster Rille fir 10 Min backen, bis Spitzen
hellbraun werden

6) Spargel aus Ofen nehmen und auf Teller anrichten. Garflissigkeit
absieben und mit 2 EL Balsamicoessig und Kirbiskerndl mischen

7) Hirsch-Carpaccio (und/oder Rohschinken), Rucola und gehobelter
Sprinz auf Spargel anrichten und mit Sauce betraufeln und
Kurbiskernél betrgufeln.
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Griune Spargeln an Champagner-Barlauch-Hollandaise

12-16 grine Spargeln

1 Bund junge Barlauchblatter
1 Schalotte

1 Zitrone

1 %2 dl Champagner brut

150 g Butter

3 Eigelb
Back-up: 250 ml Thommy Hollandaise

Salz, Pfeffer aus der Muhle
16 Barlauchknospen eingelegt

4 Barlauchbliten

1) gerustete Spargeln in einem Siebeinsatz im Dampf mit
gesalzenem Wasser, etwas Zucker und geriebener Zitronenschale
knapp weich garen.

2) Barlauch und Schalotte fein schneiden und mit Champagner ,
Pfeffer und etwas Salz aufkochen und bei reduziertem Feuer auf
ca. Y2 dl einkochen lassen.

3) Sauce Hollandaise im Wasserbad gemass allgemeiner Anleitung
zubereiten (3 Eigelb schaumig schlagen und warme Butter langsam
bei 65 — 69 Grad C unterriihren), oder V4 | Hollandaise (Thommy) in
kleiner Pfanne aufwarmen. .

4) Bérlauch-Schalotten-Sud unter stdndigem Rihren bei kleiner
Flamme dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Warm
stellen.

5) Fur die Béarlauchknospen (100 g): 20 g Zucker mit 60 ml
Tafelessig, 200 g Wasser und 10 g Salz, sowie 1 Zweig Estragon
und Y2 TL Senfkdrner aufkochen und Sud absieben.
Bérlauchknospen in Einmachglas einfillen und mit dem heissen
Sud aufflllen und verschliessen. Im Backofen bei 150 Grad Dampf
fir 5 Minuten sterilisieren. Danach abkuhlen.

6) Eingelegte Barlauchknospen in etwas Olivendl in kleiner Pfanne
knusprig braten.

7) Spargel auf Teller anrichten, mit der Barlauch-Hollandaise
begiessen und mit Barlauchknospen und Barlauchbliten
dekorieren.

Blaue Salzkartoffeln

250 g St. Galler Kartoffeln
150 g Kartoffeln festkochend

Die blauen St. Galler Kartoffeln (Migros) schalen, halbieren und
zusammen mit den normalen Kartoffeln im Salzwasserdampf garen
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Erdbeer-Rhabarber Tortchen

4 Personen:
Zubereitung: 20 min
Kihlzeit: 2 h

300 g Rhabarber

2 EL Zucker

2 EL Wasser

0.5 EL Zitronensaft
1 Brief Vanillezucker
3 Blatter Gelatine

2dl Vollrahm
2 Eiweiss
1 Prise Salz
4 EL Zucker

1 Pack Strudelteig
3 EL Olivendl

200 g reife Erdbeeren

1 EL  Zitronensaft

1 EL Maraschino

1 Prise schwarzer Pfeffer

150 ml  Vanillejoghurt
1 EL Puderzucker
Pfefferminze

1) Rhabarber schélen, in
Stlicke schneiden, mit
Zucker,Vanillezucker, Wasser
und Zitronensaft ca 3 Min.
weichkochen

2) Gelatine in etwas kaltem
Wasser 5 Minuten einlegen,
abtropfen und unter den
heissen Rhabarber rihren.
Mit Stabmixer pirieren und
kalt stellen

3) Rahm steif schlagen und
unter den Rhabarber ziehen.
Eiweiss mit dem Salz steif
schlagen und nach und nach
den Zucker einstreuen,
weiterschlagen, bis Eiweiss
glanzt. Sorgfaltig unter die
Rhabarbermasse ziehen und
alles fir 2 h kaltstellen.

4) Strudelteig auseinanderfalten und in ca. 10 x 10 cm Stiicke schneiden.
Einseitig mit Olivendl bestreichen. Ein zweites Blatt im 45 Grad Winkel
darauflegen und wieder mit Oel bestreichen. Umgekehrt (mit Oelseite nach
unten in die Mulde eines Betty-Bossi Muffinblechs legen, Seitenrénder leicht
falten.

5) Im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen wéhrend ca 7 Minuten goldig
backen. Herausnehmen und abkihlen lassen

6) Erdbeeren vierteln und mit Zitronensaft, Maraschino und Pfeffer
marinieren und 10 Min ziehen lassen

7) kurz vor dem servieren etwas Vanillejoghurt auf den Boden des Tértchens
geben und mit dem Rhabarbermousse auffiillen.

Erdbeeren darauf verteilen und mit Puderzucker bestreuen. Mit
Pfefferminzblatt verzieren

En Gueta wiinscht Radi
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