smartes Kochen - purer Geschmack &~

UETER & HERBg#“

Kochkurs

mit Detlev Ueter

Gefiillte Buchteln mit Rehfleisch oder Frischkase
Flammkuchen mit Kiirbis, Birnen und Ziegenkase
Linsensalat mit Apfel und Gefliigelspie®
Kartoffelwaffeln mit Quark und Lachs
Avokado-Papayasalat mit gebratener Garnele

Selleriesuppe mit Schinken-Croutons

Kalbstafelspitz aus dem Krauterheu, Erbsensauce
Kohlrabi, Kartoffel-Steckriiben-Stampf

Schokoladen-Pfirsich-Schnitte mit Weinbergpfirsich-Sorbet
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Buchteln mit Rehfleisch und Preiselbeerdip
Fur 6 Personen

Zutaten
Buchtelteig

500 g Weizenmehl
35 g Zucker

5 g Backpulver

20 g Ol

25 g Hefe

300 g Wasser

150 g Sesam

Fullung

300 g Rehfleisch
5gSalz
Frihlingszwiebel, Pilze
Rosmarin

10 g Mondamin

Pfeffer

e Mehl, Zucker, Backpulver, Ol, Hefe und Wasser in der Maschine verkneten und ca 120
Minuten ruhen lassen.

e Firdie Fillung das Rehfleisch in feine Wurfel schneiden oder durch den Fleischwolf lassen
und mit dem Salz in eine Schissel feste verkneten. Dann die Friihlingszwiebel und
Rosmarin fein schneiden und zu dem Fleisch geben

e Mondamin unterkneten und mit Pfeffer und Salz abschmecken

e Den Teigausrollen und rund ausstechen. Die 20 g Fullung auf den Teig geben und
einschlagen.

e Dierunden Kugeln mit Wasser einpinseln und durch Sesam rollen.

e AnschlieRend eng an engin eine Backform legen und an einem warmen Ort 20 min gehen
lassen

e Im Backofen bei 180 Grad ca 20 Minuten backen.
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Flammkuchen mit Kiirbis, Birnen und Ziegenkase

Flammkuchenteig:
250 g Mehl

140 ml Wasser

20 g Olivenal
5gSalz

Belag:

250 g Creme fraiche
1Ei

Salz

Pfeffer

200 g Zwiebelstreifen
200 g Kurbis

4 frische Birnen
Ziegenkase

100 g Rucola

Mehl, Wasser, Olivendl und Salz zu einem glatten Teig verkneten
Teigin vier kleine Ballchen formen und abgedeckt kiihl stellen
Nach ca. 30 Minuten mit einem Rollholz/Nudelrolle langlich dinn ausrollen

Creme fraiche mit Ei, Salz und Pfeffer verriihren und auf dem Teig verteilen
Zwiebelstreifen, gehobelten Kiirbis und gehobelte Birnenscheiben auf den Teig verteilen

Im Backofen bei 220 °C ca. 10 Minuten backen

Gewaschenen Rucola auf dem gebackenen Flammkuchen dekorieren und servieren
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Linsensalat mit Apfel und Gefliigelspie

50 g Linsen rot

50 g Beluga Linsen
50 g gelbe Linsen
150 g Karottenwurfel
80 g Zwiebelwiirfel

150 g Apfelwiirfel

100 g Gemiisebriihe oder Fruchtsaft
100 g weiler Essig

100 g Nussol oder Rapsol

Salz, Pfeffer, Honig

Kreuzkimmel

200 g Rucola

e DieLinsenin Wasser einweichen. Danach mit Salz, Karottenwiirfel und Zwiebelwiirfel
kochen, bis sie gar sind.

e Die Apfelwiirfel zugeben und 2 Minuten weiter garen

e Gemisebriihe, Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Honig zu einem Dressing verriihren

e DieLinsen mit dem Dressing vermengen und mit etwas Kreuzkimmel abschmecken

e AnschlieRend in einem Glas als erstes die Linsen flillen und dann mit Rucola oder andere
Salate garnieren

Hahnchenspiele

Hahnchenfleisch in Wiirfel schneiden und mit Sweet Chickensauce und etwas
Sojasauce marinieren. Dann auf einen Spiel stecken und auf ein Backblech legen.
Dieses mit Sesam und Pankomehl bestreuen und im heifden Backofen bei 200 Grad
backen.
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Kartoffelwaffeln mit Quark und Lachs

Fir ca 10 Personen

500g
200g
240g
240g
150g

6g
10g

Kartoffelschnee
Zwiebeln

Eier

Mehl

Butter

Backpulver

Salz, Pfeffer
Muskat

Majoran getrocknet
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Die Zwiebeln purieren und mit Butter
anschwitzen und garen.

Alles zusammen im Ruhrwerk vermengen und
im Waffeleisen ausbacken.

Tipp: Auch als Vegetarische Alternative mit
einem Krauterquark servieren.

Avokado-Papayasalat mit gebratener Garnele
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Avocado Papaya und Avocado in Wiirfel (ca.0,5 cm)
Papaya schneiden und mit Zitronensaft, weilsen
Zitrone Balsamico, Rapsol, Olivendl, Salz und Pfeffer
weilRen Balsamico wiirzen.

Rapsol Die frischen Krauter z.B. Kerbel oder

Olivenol Blattpetersilie hacken und unter die geputzten
frische Krauter Salate heben.

Rucola

Radicchio

Blattsalate

Meersalz, Pfeffer

Garnelen putzen mit Salz und Ducca wiirzen und dann in der Pfanne mit Olivendl
und Rosmarin kurz braten.
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Sellerieschaumsuppe
600 g Sellerie Sellerie, Lauch und Zwiebeln anschwitzen, M mit
200 g Lauch hell, Zwiebeln Schuss WeiRwein abloschen, mit Gemisefond
100 g Kartoffeln auffiillen und alles weich kochen.
50 g Butter Sahne hinzufligen und alles mixen, passieren.
1000 ml Gemiisefond Mit der Butter aufmontieren, mit Salz, Pfeffer,
500 ml Sahne Zitrone, Creme Fraiche abschmecken.

Salz, Pfeffer, Zitrone
Creme Fraiche

Flir die Croutons, Schinken und WeilRbrot in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne
mit Butter und Gewdrzen gold-braun rosten
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Kalbstafelspitz mit Schmorgemiise und Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 10 Personen

Wiesen- oder Krauterheu Eine Handvoll Wiesenheu waschen und in die
1000 g Kalbstafelspitz Pfanne geben. Den Tafelspitz etwas parieren

Harissa und mit Salz, Pfeffer und Harissa wiirzen.

Salz, Pfeffer In einer Pfanne von beiden Seiten anbraten und

in das Heu legen.
Danach im Ofen bei 80 Grad 2 Std garen. Vor
dem servieren auf 200 Grad ca.15-30min.

Erbsencremesauce Fiir die Erbsencremesauce die Brithe und die

500 g Bruhe Sahne mit einer klein geschnittenen Zwiebel um

200 ml Sahne die Halfte einkochen lassen.

250 ml Erbsen (gefroren) Dann die Erbsen zugeben etwa 2 min

ml  Salz, Pfeffer, Muskat kochen lassen und in einem Mixer fein
purieren, durchsieben und mit Salz,

Kohlrabirose Pfeffer und Muskat abschmecken.

200 g Kohlrabi

50 g Butter Kohlrabi schalen und in feine Scheiben auf der

100 g Creme fraiche Aufschnittmaschine schneiden. Dann mit etwas

Salz, Pfeffer, Muskat Butter andlinsten mit Salz, Pfeffer und Muskat,

abkuhlen und die Scheiben zu einer Rose rollen.
Den Fond mit Creme fraiche verkochen und
abschmecken.

Fur das Kartoffelstampf die Kartoffeln mit der Steckriibe kochen, abschiitten und zerstampfen.
Dann etwas Rapsol zugeben, gehackte Krauter und in Formen abfiillen.

Rote Zwiebel Marmelade

300 g roteZwiebeln roten Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und mit
10 g Thymian gehackten Thymianblatter, Portwein und
100 g Portwein Himbeeressig garkochen. Fliissigkeit sollte am
50 g Essig Schluss ganz verkocht sein
50 g Johannisbeergelee Johannisbeergelee zugeben und mit Salz und
Salz, Pfeffer, Anis Pfeffer abschmecken.
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Schokoladen-Weinbergpfirsichcreme mit Sorbet

Schokoladenmousse "light"

500 g Milch Die Gelatine in viel Wasser einweichen. Die Schokolade
1000 g Sahne mit 35% auswiegen und hacken. Die Milch zum Kochen bringen und
600 g WeilRe Kuvertlire  die gut ausgedriickte Gelatine beifligen. Ungefahr 1/3 der

heilRen Flissigkeit auf die Schokolade gieRen und mit
einem Rihrbesen vermischen, um eine glatte, elastische
6 g Blattgelatine und glanzende Konsistenz zu erhalten, das Zeichen fir
eine begonnene Emulsion.
Die restliche Milch beifligen, wobei diese Konsistenz
beibehalten werden soll. Wenn die Schokoladenmischung
45°C aufweist, die schaumig aufgeschlagene Sahne
unterziehen.

Pfirsich-Joghurt-Mousse

600 g  Weinbergspfirsichpliree  Gelatine einweichen und mit Passionsfruchtsaft
300 g Joghurt erwarmen.
200 g  Zucker Dann Zucker und Joghurt zu geben.
9 Blt Gelatine
900 g Sahne im kalten Zustand die geschlagene Sahne
unterheben.
Mandelkuchen
Fir ca. 10 Personen
200 g Mandeln Mandeln, Zucker, Honig, Rapsol, Gewlirz und
150 g Zucker Eigelb mischen, sodass eine dicke Paste entsteht.
10 g Honig, flussig Eiweild zu einem steifen Schaum schlagen und
40 g Eier unter die Mandelmasse heben. Dann alles in eine
4 Rapsol runde Springform geben.
Msp Kardamom gemahlen
Puderzucker Bei 180 °C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Backofen

ca. 30 Minuten auf der mittleren Schiene backen.

Abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestreuen.
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