UETER & HERGE#

smartes Kochen - purer Geschmack <=

2. Dezember 2025

Lauch-Linsen-Schnecken
Ofengemiise mit Pilzvinaigrette und Humus
Endiviensalat und Wildschinken

* % %

Capuccino von Kiirbis mit Kokosmilch mit Geflugelspiel®
Roastbeef im Krauterheu gegart, Rotwein-Schalotten
Kohlrabigemiuse, Erbsenpliree und Kartoffel-Karottenstampf
Schokoladenbrownie mit Weinberg-Pfirsichen, Schokoladencreme
Granité
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Lauch-Schnecken

Buttermilchteig

UETER & HE R B
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300 g Buttermilch Zutaten alle zusammen zu einem Teig verkneten und
20 g Hefe ca. 30 min gehen lassen.
g Salz Dann auf arbeiten ausrollen und mit dem Lauch
550 g Mehl 550 bestreuen.
Gehackter Thymian
2 Lauchstangen Lauch putzen und in Streifen schneiden.
200 g  Ziegenfrischkase Mit etwas Ol glasig braten,
1 Ei Sahne und Ei verrithren und mit dem Lauch
50 g  Sahne vermengen.
Salz, Pfeffer Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf den Teig
Majoran verteilen.

Gewiirfelten Ziegenkase driiber streuen und alles zu
einer Schnecke einrollen. In 2 cm dicke Scheiben
schneiden und auf das Backblech legen und 20
Minuten ruhen lassen

Im vorgeheizten Backofen bei 220°C ca. 20 Minuten
backen.
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Mariniertes Ofengemiise mit Endiviensalat

Fiir ca. 10 Personen
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gelbe Karotten

Ingwer, Salz, Ol

Karotten

Curry, Salz, Ol

Radieschen mit Kreuzkiimmel

Schalotten mit Anis
Endiviensalat

Triffelvinaigrette
Apfelsaft

Weiler Essig
Kaltgepresstes Ol
Triiffel gegart gehackt
Salz, Pfeffer

Das Gemiuise schalen und in gewiinschte Form
schneiden.

Dann mit Gewiirzen und Ol in Backpapier
einwickeln und in Alufolie fixiern.

Alles im Backofen bei 180 Grad garen.

Das Gemuse mit dem Endiviensalat anrichten
und mit der Vinaigrette marinieren.

Tipp:
Rosa gebratenes Fleisch oder Schinken dazu
geben und eventuell mit altem Balsamico

garnieren.

Hier kann auch gerne anderes Gemiise im Ofen mit den Lieblingsgewiirzen
gegart werden und im Anschluss diinn gehobelt werden.
Ofengemiise mit Gewiirzen und Krautern

(6%

Detlev Ueter / www.ueterandherbs.de / Seite 3 von 7

Slow Food’
Chef Alliance


http://www.ueter.de/

Kiirbis-Orangensuppe

Flir 8 Personen
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Den Kurbis aushohlen und die Stiicke in Wiirfel

800 g Kiirbiswiirfel
10 g Erdnussol schneiden. Die Zwiebelwdrfel mit
300 ml Orangensaft Karottenwiirfel und etwas Erdnusssol
70 g Zwiebelwiirfel anschwitzen. Den Kurbis zugeben und mit
50 g Karottenwiirfel Briihe, Orangensaft auffiillen. Die Gewlirze mit
1000 ml Brihe Ingwer zugeben und weich kochen lassen. Dann
10 g Ingwer Sternanis herausnehmen, die Suppe purieren
1 Sternanis und durch ein Sieb passieren. Anschliefsend
2 Zitronengras Butter untermixen und mit Salz, Pfeffer und
Salz, Pfeffer, Honig etwas Honig abschmecken
50 g Butter
Die Kokosmilch erwdarmen und mit etwas
Lecitine und einem Mix Stab aufschaumen.
50 ml Mandeloder Kokosmilch
Soja Lecithine Die Suppe in Kaffee Tassen oder Weinglaser
1 Tl Kirbiskernoel fillen und mit der aufgeschaumten Kokosmilch

versehen.

Als Einlagen kann man Garnelen braten und
diese auf einem Spiel} in die Suppe stecken.
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Roastbeef aus dem Krauterheu, Rotwein-Schalotten
Kohlrabi, Erbsencreme und Karotten-Kartoffelstampf

Fir ca. 10 Personen
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Roastbeef
Krauterheu
Zwiebeln
Karotten
Sellerie
Lauch
Thymian
Rosmarin

Schalotten
Portwein
Rinderfond
Krauter gemischt

Erbsencremesauce
Briihe

Sahne

Erbsen (gefroren)
Salz, Pfeffer, Muskat

Kohlrabirose
Kohlrabi

Butter

Creme fraiche

Salz, Pfeffer, Muskat

Das parierte Roastbeef mit Salz, Pfeffer wiirzen
und anbraten. Dann in einen Brater legen der
zuvor mit gewaschenem Krauterheu ausgelegt
wurde.

Auf das Fleisch das geputzte und angebratene
Gemiise geben mit Knoblauch und Krautern.

Bei 70°C ca. 120 min im Backofen garen.

Vor dem Anrichten den Ofen mit dem Fleisch auf
180 Grad erhitzen und das Fleisch weitere 15
Minuten garen.

Fiir die Schalottensauce die Schalotten mit
etwas Ol anschwitzen, mit Portwein abléschen,
Rinderfond auffiillen und kochen lassen.
Abschmecken mit Salz, Pfeffer und mit
angeruhrtem Mondamin abbinden.

Die gehackten gemischten Krauter zugeben.

Fiir die Erbsencremesauce die Brithe und die
Sahne mit einer klein geschnittenen Zwiebel um
die Halfte einkochen lassen.

Dann die Erbsen zugeben etwa 2 min

kochen lassen und in einem Mixer fein

purieren, durchsieben und mit Salz,

Pfeffer und Muskat abschmecken.

Kohlrabi schalen und in feine Scheiben auf der
Aufschnittmaschine schneiden. Dann mit etwas
Butter andlinsten mit Salz, Pfeffer und Muskat,
abkiihlen und die Scheiben zu einer Rose rollen.
Den Fond mit Creme fraiche verkochen und
abschmecken.

Flr das Kartoffelstampf die Kartoffeln mit den Mohren kochen, abschiitten und zerstampfen.
Dann etwas Rapsol zugeben, gehackte Krauter und in Formen abftillen.
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Schokoladen-Haselnussbrownie mit Zitronencreme und Vermouth Granité

Schokoladen-Haselnussbrownie
200g Kuverture

125g Butter zusammen erwarmen und emulgieren
3 Eier

160g Zucker

10g Vanillezucker zusammen cremig aufschlagen

140g Mehl

50 g gerostete Haselnlisse oder Mandeln
3g Backpulver
50g gehackte Kuvertiire Alles mit einander vermengen und in ein Blech geben.

Backen bei 160°C 25 Min

AUFGESCHLAGENE WEIRE SCHOKOLADEN CREME

200 g Sahne mit35% Die Sahne mit der Glukose, dem Invertzucker aufkochen.
20 g Glukosesirup Auf die Kuvertiire Dulcey giel3en, eine Emulsion herstellen, dann
20 g Invertzucker die flussige, kalte Sahne beifligen.

250 g Kuvertiire weily
500 g Sahne mit35%

Vermouth-Granité

300 ml Weinbergpfirsich Saft

1 Limette (Saft+Abrieb)

70g  Zucker

100 ml Vermouth Alle Zutaten miteinander vermengen und gefrieren
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