Kochkurs am 11. Mai 2023

Herzlich willkommen
zum Kochkurs, der Innen schmeckt!

« Pansoti di Spinaci
 Rinderfilet mit Barlauchkruste, Steinpilzen und Spargelgemuse

e Quarksoufflé auf Erdbeerschaum
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Pansoti di Spinaci

Aus Mehl, Eiern, Olivenol, Wasser und einer Prise Salz mit den Handen
einen homogenen Teig formen und mindestens 15 Minuten lang kneten.
AnschlieBend den Teig in Klarsichtfolie wickeln und fur mindestens 30
Minuten kaltstellen.

Inzwischen den Spinat grindlich waschen und in ca. 2 Liter kochendes
Wasser geben. Ca. 5 Minuten blanchieren. Dann herausnehmen und in
einem Sieb gut abtropfen lassen. Anschlief3end fein hacken.

Knoblauch in feine Wurfel schneiden und zusammen mit den
Pinienkernen in etwas Olivendl glasig dinsten. Zusammen mit den Eiern,
dem Parmesan und dem Ricotta zum Spinat geben. Alles gut vermengen
und salzen, pfeffern. Etwas geriebene Muskatnuss dazu geben.

Den Nudelteig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen (ca. Tmm) und
kreisrunde Teigplattchen (@ 10 cm) ausstechen (pro Person 4-5 Stlick).
Die Spinat-Ricotta-Mischung mit einem Teeloffel auf die Teigplattchen
verteilen und mit einem zweiten Teigplattchen bedecken. Die Rander mit
etwas Eigelb einstreichen einer Gabel fest andrucken.

Die Ravioli in kochendem Salzwasser 2-3 Minuten kochen, bis sie nach
oben steigen.

Auf einem Teller Ravioli (2-3 Stiick) anrichten, mit der gebraunten Butter
begief3en. Mit gehobeltem Parmesan bestreuen und nur kurz im
vorgeheizten Backofen Uberbacken. Mit den gerdsteten Salbei-Blattern
garnieren.

Deutschlands Nr. 1 fiir Kiichen mit Granit

Zutaten:

Far 6 Personen:
Teig:

- 300 g Mehl

- Q3 Eier

« 1/2TLSalz

.  2-3 ELOlivenol

Fallung:

- 500 g frischer Spinat
« 1 Knoblauchzehe

. 1ELPinienkerne

« 125gRicotta

« 4 ELgeriebener
Parmesan, Salz.

- T1Ei

. Salz

- Pfeffer

«  Muskatnuss
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Rinderfilet mit Barlauchkruste,
Steinpilzen und Spargelgemuse

Warmeschublade auf hochste Stufe vorheizen.

Rinderfilet reinigen, trocken tupfen und rundum in Butterschmalz
anbraten. Anschliefend mit Salz, Pfeffer wirzen. Fleisch aus der
Pfanne nehmen, in Bratfolie wickeln und fur etwa 30 Minuten in die
Warmeschublade geben.

Barlauchblatter abbrausen, trocken schutteln und grob hacken. 30 g

von der Butter schmelzen und mit dem Barlauch im Mixer fein purieren.

Restliche Butter schaumig schlagen, mit dem Barlauchpuree
vermischen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Zum Schluss die
WeiB3brotbrosel unterheben, Masse in einen Gefrierbeutel geben, ca. 3
mm dick ausrollen und kurz im Gefrierfach kaltstellen.

Spargel schalen, untere holzige Enden abschneiden. Stangen etwa 15
Minuten bei 90 Grad im Dampfgarer garen. Danach die Stangen
herausheben und in 50 g zerlassener Butter in einer groB3en Pfanne
rundum anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Stangen warmhalten.

Inzwischen getrocknete Steinpilze in lauwarmen Wasser einweichen.
Schalotten schalen, fein wirfeln und in 1 EL Butter anschwitzen.
Steinpilze zufugen und ca. 10 Minuten einkochen. Bratansatz mit
Balsamessig abloschen und mit Rinderfond und Sahne auffullen. Sof3e
um die Halfte einkochen lassen, restliche Butter Stickchenweise
unterrihren und mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Rinderfilet mit der Kruste belegen und unter dem vor geheizten
Backofengrill 4 - 5 Minuten gratinieren. Fleisch in Stlcke schneiden
und mit Steinpilzsof3e und gebratenen Spargelstangen anrichten.

Dazu passen ausgezeichnet selbstgemachte Pasta, z.B. Tortellini.

Deutschlands Nr. 1 fiir Kichen mit Granit

Zutaten:

Far 4 Portionen:

50 g Barlauch

80 g weiche Butter

Salz, Pfeffer

80 g Semmelbrosel

1 kg weiB3er Spargel

100 g Butter

800 g Rinderfiletfilet

1 EL Butterschmalz

50 g getrocknete Steinpilze
2 Schalotten

2-3 EL Balsamico-Essig
200 ml kraftiger Rinderfond
80 ml Sahne
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Weif3e Panna Cotta vom
Espresso

Dampfgarerform ausbuttern, zuckern und zur Seite stellen. Quark mit
den Eigelb verrihren. Das Mark aus der Vanilleschote schaben und mit
der Zitronenschale unter den Quark rihren.

Parallel dazu das Eiweif3 mit 80 g Zucker und einer Prise Salz zu festem
Schnee schlagen. Den Eischnee gleichmafig unter die Quarkmasse
heben. Die Masse sofort und in die Form fullen und in den Dampfgarer
geben. Bei 90° Grad 25 Minuten garen.

TK Erdbeeren auftauen lassen und anschliefend mit 2 EL Zucker, 1EL
Zitronensaft und 2 EL Orangenlikor 2 Minuten bei 100°Grad im
Dampfgarer garen. Anschlief3end mit dem Mixstab pUrieren und kalt
stellen.

Die Erdbeersofie mit einem Loffel als Sof3enspiegel auf den gekuhlten

Tellern verteilen. Das fertig gegarte Quarksoufflé in Sticke schneiden
und auf den Tellern mit Melissenblattern garnieren und anrichten.

Deutschlands Nr. 1 fiir Kiichen mit Granit

Zutaten:

Far 4 Portionen:
125 g Quark
2 Eigelb
2 Eiweif3
1 Vanilleschote

1TL abgeriebene
Zitronenschale

80 g Zucker
Butter zum Ausfetten

Zucker zum
Ausstreuen

250 g Erdbeeren,
frisch oder TK

2 EL Zucker
1 EL Zitronensaft
2 EL Orangenlikor
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lhre Zufriedenheit ist unser Ziel!
Bitte bewerten Sie uns!

Bewerten Sie uns im Internet
z.B. Google, Golocal, Guidelocal, etc.

Wie Sie eine Rezession im Internet auf z.B. Google hinterlassen.
FUr eine Bewertung bendtigen Sie Ihre Zugangsdaten von z.B. Google.

1. Gehen Sie z.B. auf Google.de und suchen Sie nach ,Marquardt Kuchen“und lhren
Standort.

2. Klicken Sie auf ,Rezession schreiben’, wahlen Sie Ihre Anzahl an Sternen aus und
schreiben Sie Ihre Erfahrungen. Wichtig: Bitte geben Sie auch den Namen des

Monteurs an (dieser befindet sich auf der Rickseite). Gern konnen Sie auch ein
Bild Ihrer Traumkuche anhangen.

3. Absenden des Formulars
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