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129. Kochabend
Freitag, 05.11.2021
Abendchef: Jorg Steiner

Susswasserfischsuppe

Griiner Veltliner 2017
Stift Goettweig, Kremstal
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Kalbsrahmgulasch
mit Serviettenknodel
und eingelegter Gurke
Perwolff Blaufrdnkisch 2009 Doppelmanum

Krutzler Burgenland
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Original Sachertorte

Beerenauslese Chardonnay 2012
Tschida Burgenland
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Susswasserfischsuppe

4 Personen

ZUTATEN

1 Riebli

200 g Lauch

1 Fenchel klein

1 Zwiebel

5 dl Fischfond

1 Essloffel Butter
1 Essloffel Mehl
2 dl Weisswein
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1 dl Rahm

Salz, Pfeffer aus der Miihle

300 g Susswasserfischfilets gemischt, mit oder ohne Haut; z.B. Forelle, Zander, Egli, Felchen usw.
1 Bund Schnittlauch

ZUBEREITUNG

1.

Das Ruebli schalen. Ruebli, Lauch und Fenchel in feinste Streifchen von etwa 4 cm
Lange schneiden. Die Zwiebel schélen und fein hacken.

Den Fischfond aufkochen und die Gemusestreifen darin knapp weich kochen. In ein Sieb
abgiessen und den Fond auffangen.

In einer Pfanne die Butter erhitzen. Die Zwiebel darin andinsten. Das Mehl
darUberstreuen und alles kurz weiterdlinsten. Nun unter stetigem Rihren nach und nach
den Weisswein beifligen. Den Fischfond dazugiessen und die Suppe zugedeckt auf
kleiner Stufe 10 Minuten leise kochen lassen.

Den Rahm zur Suppe giessen und alles mit dem Stabmixer gut pirieren. Die Suppe mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Die Fischfilets wenn nétig unter kaltem Wasser abspulen und gut trockentupfen. Die
Graten mit einer Pinzette entfernen und die Filets in mundgerechte Stlicke schneiden.

Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Die Suppe mit dem GemUlise nochmals aufkochen, dann den Fisch beifligen und alles auf
kleiner Stufe etwa 8 Minuten ziehen lassen. Der Fisch sollte mit der Suppe bedeckt sein,
damit alles gleichmassig gart. Achtung: Wahrend des Kochens nicht in der Suppe rihren,
sonst zerfallt der Fisch bereits vor dem Anrichten.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und den Schnittlauch mit einer Schere dartber
schneiden.
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Kalbsrahmgulasch mit Serviettenknddel und eingelegter Gurke

4 Personen

ZUTATEN

Kalbsrahmgulasch

1 kg weisse Zwiebeln, grob gehackt
2 Knoblauchzehen, gehackt
1 kg Kalbsvoressen

200 g Butter

2 EL Mehl

2 EL Paprikapulver, edelslss
1 EL Tomatenmark

1 EL Kiimmel

2 | Bouillon

0.5 1 Rahm

4 eingelegte Gurken

200 g Sauerrahm
Schnittlauch

Serviettenknodel

250 g altbackene Brdtchen oder Weissbrot
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

20 g Butter

200 ml Milch

2 Eier

Salz

weiBer Pfeffer aus der Mihle

Muskatnuss

Geschirrtuch
Kuchengarn

Kalbsrahmgulasch

1. Zwiebeln und Knoblauch in Butter anschwitzen. Tomatenmark, Kimmel und Paprikapulver
dazugeben, kurz mitdiinsten. Mit dem Mehl bestauben. Alles gut anschwitzen, mit Bouillon
auffillen und solange weich kochen bis die Zwiebeln binden.

2. Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen und mit etwas Mehl bestauben. In einer heissen Pfanne
anbraten und zu den Zwiebeln geben. Das Fleisch so lange mitschmoren bis es weich ist.

3. Kurz bevor das Gulasch gar ist, den Rahm dazugeben, mitkécheln und Gulasch mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

4. Zum Anrichten das Gulasch auf den Teller geben, eingelegte Gurken aufgeschnitten dazu geben.
Alles mit einem Klecks Sauerrahm, Schnittlauch und geschmolzenen Zwiebeln garnieren.

www.mkm-maienfeld.ch Seite 3von 5



manner kochclub maienfeld

Serviettenknodel
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Die altbackenen Brétchen klein wiirfeln und in eine Schiissel geben.

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein warfeln.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauchwurfel darin andlnsten.
Mit der Milch abléschen und 2 Minuten kdcheln lassen.

Die heiBe Milchmischung Uber die Brétchenwrfel gieBen.

Die Eier zugeben, mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wirzen. Alles gut mischen
und 10 Minuten durchziehen lassen.

Ein nasses, aber gut ausgewrungenes Geschirrtuch auf der Arbeitsflache ausbreiten. Die
Brétchenmasse darauf geben, dabei etwa 5 cm Rand frei lassen, damit sich die Rolle spater gut
binden I&sst.

Die Masse zu einer Rolle formen und locker in das Tuch wickeln.
Die Seiten mit Kiichengarn wie ein Bonbon fest zubinden.
Einen gentigend groBen Topf mit reichlich Wasser zum Kochen bringen. Den Knddel hineingeben

und in dem leicht siedenden Wasser 30 Minuten ziehen lassen. Dann auswickeln und mit einem
diinnen scharfen Messer in Scheiben schneiden.
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Original Sachertorte

12 Portionen

ZUTATEN

150g Schokolade (bitter)

1509 Staubzucker

1509 Butter

2 EL Butter (weich) fur die Form
5 Stk Eier

150g Mehl

1 Pk Backpulver

1 Glas Marillenmarmelade

1 Prise Salz

1 Pk Vanillezucker

Zutaten fir die Glasur
200 g Zucker

160g Schokolade (bitter)
125 ml Wasser
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1. FUr die originale Sachertorte zuerst den Backofen auf 180 Grad, Ober- und Unterhitze vorheizen
und eine Springform mit 26 cm Durchmesser, mit Butter ausstreichen. Die Eier in zwei Schiisseln

trennen.

2. Die Schokolade im Wasserbad schmelzen und leicht abkiihlen lassen. Die fllissige Schokolade
mit der Butter in einer Rihrschissel schaumig riihren. Zucker und Eigelb dazugeben, dabei
weiterriihren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und unter die Masse heben. Das Eiweil3 mit
Salz zu festem Schnee schlagen und vorsichtig unterheben.

3. Die Masse in die vorbereitete Form flllen und im Backofen etwa 60 Minuten backen. Die Torte
auskuhlen lassen und zweimal quer durchschneiden - sodass 3 gleichgroBBe Tortenteile entstehen.

4. Die Marmelade in einem Topf erwdrmen und die Tortenbdden damit bestreichen. Die 3 Tortenteile
Ubereinanderlegen (sodass zwischen den Teilen immer Marmelade ist) und anschlieBend die
gesamte Torte mit der Marmelade Uberziehen.

5. Fur die Glasur: Wasser mit Zucker in einem Topf bei starker Hitze 5 Minuten kochen und abkihlen
lassen. Schokolade im Wasserbad schmelzen und mit dem warmen Zuckerwasser nach und nach
verriihren. Die Torte mit der Glasur Uberziehen und ausklhlen lassen.

A Gueta wiinscht Jorg
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