Kochen mit Kindern
Kochgruppe Scharf

03. Mai 2019

Frahlings-Griesssuppe

khkkkkhkhkkkikkhkhkkkhkkikhkkiikhkkikik

Zanderfilets auf Grinkohlgemtise
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Pouletwurfeli in Krauterrahm
Bohnen im Speckmantel
Nudeln
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Gratin de frutis mit Vanille Glace
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An schéne Abig und
en guete winscht tich

Chefkoch
Markus



Zutaten:

2 Fruhlingszwiebeln
5 junge Bundkarotten
1 Kohlrabi

209 Butter

75 Hartweizengriess
1.25| Gemusebouillon
1259 Kefen

Salz

Pfeffer aus der Muhle
Y Bund Kerbel

Zubereitung:

Frihlings-Griesssuppe

Zutaten fur 4 Personen

Zwiebeln langs vierteln und fein scheinenden. Karotten leicht schrég in feine
Scheiben, Kohlrabi in Wirfelchen schneiden. Alle vorbereiteten Zutaten in der Butter
andunsten. Griess zugeben und kurz mitdinsten. Mit Bouillon abléschen. Aufkochen
und zugedeckt 10 Minuten kochen lassen.

Kefe risten und schrag halbieren oder dritteln. In die kochende Suppe geben.
Weitere 5 Minuten kochen, bis Kefen gar sind. Mit Salz und Pfeffer wirzen. In
vorgewarmte Schalen anrichten und mit gezupftem Kerbel bestreuen. Sofort

servieren.
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Zanderfilets auf Grinkohlgemiuse
Zutaten fur 2 Personen
Zutaten:

400g Griunkohl

2 Scheiben Frihstuckspeck
%2 Schalotte

%4 Knoblauchzehe

2cl Butter

1dI Bouillon

2EL Doppelrahm
Salz

Muskatnuss

Pfeffer aus der Muhle
300g Zanderfilets
1CL Butter

1EL feinstes Olivendl

Zubereiten:

Allfallige welke Blatter vom Kohl abldsen, von schdnen Blattern die Blattrippen
entfernen und den Kohl kleinzupfen.

Maoglichst mageren Fruhstiickspeck, Schalotte und Knoblauch in feinste Wirfelchen
(Brunoise) schneiden.

Speckwirfelchen in einer Sauteuse in der aufschdumende Butter knusprig braten,
Schalotte und Knoblauch zufiigen und kurz anziehen. Kohlblatter beifligen, mit
Bouillon und Rahm aufflllen, vorsichtig mit Salz und wenig frisch geriebener
Muskatnuss wirzen und zugedeckt auf kleinem Feuer weichschmoren. Das Gemuse
zum Schluss mit weissem Pfeffer aus der Muhle aromatisieren.

Zanderfilets mit Salz und weissem Pfeffer aus der Mihle wiirzen und in einer
beschichteten Bratpfanne in der méassig heissen Butter-Ol-Mischung bei mittlerer
Hitze beidseitig goldgelb braten.

Das Gemise nochmals kurz erhitzen, auf heisse Teller verteilen und die Filets auf
das Gemusebett setzen.
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Pouletwdirfeli in Krauterrahm
Zutaten fur 4 Personen
Zutaten:

1 Schalotte

4 Pouletbristchen

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

1 Essloffel Bratbutter

100ml Weisswein

50ml Noilly Prat (trockener Wermut)
300ml Vollrahm

1 Essloffel frisch geriebener Parmesan
1 Prise Paprikapulver

1 Essloffel gehacktes Basilikum

1 Essloffel fein geschnittener Schnittlauch

Zubereiten:
Den Backofen auf 75 Grad vorheizen und eine Platte mitwarmen.
Die Schalotte schalen und fein hacken.

Die Pouletbristchen in grosse Wirfel schneiden. Mit Salz und Pfeffer wirzen. In der
heissen Bratbutter rundherum knapp 2 Minuten anbraten. Sofort auf die vorgewarmte
Platte geben und im Ofen bei 75 Grad 45 Minuten nachgaren lassen.

Die Schalotte mit dem Weisswein und dem Noilly Prat in ein Pfannchen geben. Die
Flussigkeit auf 25ml (etwa 2 Essloffel) einkochen lassen. Absieben, dabei die
Schalotten gut ausdricken.

Diesen Fond zusammen mit dem Rahm so lange einkochen lassen, bis die Sauce
samig bindet. Parmesan, Paprika und die Krauter beifiigen und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Die Pouletwirfel unter die Sauce mischen und sofort servieren.
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Gratin de fruits
Zutaten fur 4 Personen
Zutaten:

3 Stangen Rhabarber

2509 Erdbeeren

2 Kiwi

1 Beutel Bourbon-Vanillezucker
1 EL Marc

Zitronensaft

Zum Uberbacken:

2 Eigelb

90g Zucker

2 EL Marc

2 EL Doppelrahm

Puderzucker zum Bestauben
2 Erdbeeren fur die Garnitur

Zubereitung:

Rhabarber langs halbieren und in 1 cm lange Stlicke schneiden. Erdbeeren riisten
und vierteln. Kiwi schélen und in kleine Stiicke schneiden. Alle Frichte mit
Vanillezucker, Marc und wenig Zitronensaft marinieren.

Zum Uberbacken Eigelb und Zucker mit dem Mixer 10 Minuten zu einer dicken,
hellen Creme aufschlagen. Marc zugeben und kurz weiterschlagen. Rahm
unterziehen. Ofen auf 220 Grad vorheizen.

Frichte in Gratinschalen verteilen. Creme dartber geben. In der Ofenmitte ca. 15
Minuten tberbacken.

Gratin mit Puderzucker bestauben. Mit halbierten Erdbeeren garnieren und sofort
servieren.
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