Vegetarisch
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Artischocke a la Polita
Erbsen / Okra / Krauter

4 Personen

2 Kartoffeln, geschilt und in 1
cm dicke Scheiben geschnitten
8 Artischocken, geputzt und
geviertelt

2 Karotten, geschalt undin1cm
dicke Scheiben geschnitten
500 g Erbsen

120 g Okraschoten

Salz

Zucker

Pfeffer

Dill

Saft einer Zitrone

1EL Maizena

1Zwiebel, fein gewiirfelt

2 Knoblauchzehen,

fein gewurfelt

80 ml trockener Wei3wein
250 ml Gemiisefond

80 ml Olivendol

Die geviertelten Artischocken gleich nach dem Putzen in Zitronen
wasser einlegen, damit diese sich nicht schwarz verfarben.

Die Zwiebel mit 40 ml Olivenol in einem Schmortopf glasig diinsten.

Den Knoblauch hinzugeben. Sobald beides weich gedunstet ist, die
Artischocken, Okraschoten, Kartoffeln und Karotten hinzuftigen.
Salzen, zuckern und pfeffern.

Mit WeiBwein abloschen und den Fond aufgieBen. Alles bei kleiner
Flamme al dente kochen. Dann Erbsen hinzugeben.

Flussigkeit mit Maizena abbinden. 1 Minute kocheln lassen.
Dill und Zitronensaft hinzugeben und abschmecken. Mit Olivenol
verfeinern.
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Geschmorte Lammstelze

Orientalischer Couscous / Okra / Salbei

4 Personen

4 Lammstelzen Wurzelgemuse waschen, in Wirfel schneiden und in einem Schmortopf

4 weiBe Zwiebeln in Ol goldgelb anbraten, mit Portwein abldschen und einreduzieren. Mit

4 Karotten Rotwein aufgieen und wieder einreduzieren. Die einreduzierte Sauce

1Knolle Sellerie braun rosten, damit sie die Farbe erhalt, die Sie wiinschen. Den Rostansatz

70 g Tomatenmark (die braune Saucen-Masse) mit Fond aufgieBen, Gewurze und Krauter

21Kalbsfond hinzugeben, aufkochen.

10 ganze Pfefferkorner

2 Lorbeerblitter Lammstelzen salzen, in einer Pfanne scharf anbraten und anschlieBend

3 Zweige Thymian in den Fond geben und fur 90 Minuten kocheln lassen. Das ganze GefaR

3 Zweige Rosmarin uber Nacht im Kuithlschrank abkiihlen, entfetten und die Lammstelzen

300 ml Rotwein rausnehmen. Den Fond einreduzieren lassen und mit Maizena binden.

4 Wacholderbeeren

1TL Salz Fur den Couscous Zwiebel und Knoblauch in Butter glasig anschwitzen.

1TL Maizena Den Curry, Cumin und Ras el-Hanout hinzugeben und mit Fond auf
gieBen, aufkochen und wurzen. Alle anderen Zutaten hinzugeben. Die

Couscous heiBe Flussigkeit iber den Couscous geben, umriithren, zudecken. Alles

200 g Couscous 10 Minuten ziehen lassen, mit einer Gabel auflockern und abschmecken.

200 g Gemiise-Fond

1TL Curry Die Okraschoten in einer Pfanne in Olivenodl scharf anbraten. Den Zwiebel

1TL Ras el-Hanout und den Knoblauch hinzugeben. Mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen.

1TL Cumin Salbei nur kurz mitschwenken.

1Zwiebel, gehackt Servieren.

1Knoblauchzehe, gehackt

2 EL Butter

40 g Rosinen

40 g Mandeln, gehobelt
40 g Tomaten, gewiirfelt
1EL Koriander, gehackt
Salz, Pfeffer

240 g Okraschoten
1EL Salbei

1Zwiebel, gewiirfelt
1Knoblauch, gewiirfelt

2ELOL :
Salz , Pfeffer : Tipp: Statt Couscous empfehlen wir auch Zitronen-Rosmarin-

Kartoffeln mit Meersalz in der Pfanne gebraten.

Zucker






Schokolade-Erdnuss-Riegel

Salzkaramellsauce / Kandierte Banane

4 Personen

Miirbeteig

250 g Mehl

100 g Puderzucker

125 g kalte Butter, gewtirfelt
10 g Eigelb

Salz

Vanillepulver

Helles Biskuit
3 Eiwei3

45 g Zucker
Prise Salz

3 Eigelb

60 g Mehl

Mousse au Chocolat
300 g Schokolade
140 g Eigelb

80 g Zucker

40 ml Wasser

380 g Obers

Karamellisierte Banane
50 g Zucker

200 g Banane

10 ml weien Rum

Salzkaramellsauce
100 g Zucker

30 ml Wasser
SgSalz

Obers

Das gesiebte Mehl und die kalte Butter in einer Knetmaschine kurz mixen,
Zucker, Salz und Eigelb samt Vanille mitmixen. Den Teig aus der Maschine
nehmen, in eine Folie schlagen und fur 1 Stunde rasten lassen, dann einen
halben cm diinn ausrollen und in 4 cm mal 10 cm grofB3e Stiicke schneiden.
Mit einer Gabel einstechen und dann bei 170 Grad 10 Minuten backen.

Die Eiwei3e mit dem Zucker und einer Prise Salz steif schlagen, vorsichtig
abwechselnd die Eigelbe und das Mehl unterheben.

Die Masse nun 3 mm dick auf ein Backpapier geben und bei 180 Grad

10 Minuten backen. Die gebackene Masse aus dem Ofen nehmen und auf
eine saubere Flache sturzen. Nun abkuhlen lassen, dann das Backpapier
vorsichtig abziehen und das Biskuit in Streifen a 2 cm mal 6 cm schneiden.

Die Schokolade tiber Wasserdampf schmelzen. Das Eigelb schaumig
schlagen. Den Zucker und das Wasser 128 Grad hei3 kochen (mit Zucker-
thermometer messen) und vorsichtig in das schaumig geschlagene

Eigelb flieBen lassen — weiterschlagen, bis sich die Masse verdoppelt hat.
Das Obers separat steif schlagen. Zum Fertigstellen die zimmerwarme
Schokolade, die Eigelbmasse und das steif geschlagene Obers miteinander
vermengen, in eine Form fullen, abdecken und kalt stellen.

Den Zucker in einem Topf karamellisieren, die Bananen in 1 cm dicke
Sticke schneiden. Die Bananen im Zucker karamellisieren und mit Rum
abloschen. Auf ein Backpapier geben und erkalten lassen.

Zucker mit Wasser karamellisieren und aufkochen. So lange weiterkochen
lassen, bis das ganze Wasser verdampft ist und der Zucker zu karamelli-
sieren beginnt. Es sollte eine Bernsteinfarbe erreicht werden. Mit Obers ab-
loschen und salzen. 2 Minuten kocheln lassen, dann durch ein Sieb geben.

Sind alle Komponenten fertiggestellt, kann geschichtet werden. Daftr
zuerst den Murbeteig in eine Form geben, darauf kommt das Biskuit. Auf
das Biskuit werden ein paar Bananenstiicke verteilt und mit ein wenig
Salzkaramell Uubergossen.

Nun die Form bis zum Rand mit Schokomousse fiillen und glatt streichen.
Im nachsten Schritt fur 6 Stunden in den Tiefkuihler geben. AnschlieBend
aus der Form brechen und im Kithlschrank auftauen lassen.



Desserts und Drinks
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