Kochevent mit Mike Smerda
im
Obersulmer Kiichenstudio

Rezepte

24.04.2010

Spargelschaumsuppe

Zutaten fir ca. 4 Portionen:

500 g Spargel, weisser
1 EL Zucker

1 EL Butter fir das Kochwasser
2 EL Butter

Y2 Zitrone, nur den Saft
2 EL Mehl

100 Weillwein

200ml Sahne,

1 Prise Muskat

etwas

Salz und Pfeffer, weilter

Zubereitung:

Den Spargel schélen und in kochendem Salzwasser mit einem EL Butter, ein paar Tropfen
Zitronensaft und dem Zucker ganz weich kochen. Spargeln abgief3en und das Kochwasser
auffangen, anschlieBend den Spargel mit 5 dl Kochwasser gut purieren.

Die 2 EL Butter erhitzen, Mehl beigeben, etwas verriihren (das Mehl muss hell bleiben), sofort den
Wein dazu giefden, gut verrihren und das Spargelpuree beigeben. Etwas leicht kochen lassen, so
ca. 4-5 Minuten.

Die Sahne steif schlagen und die Suppe mit dem Zauberstab aufschaumen. Die Schlagsahne
vorsichtig unter die Suppe heben. Mit etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.



Pouletpralinen im Popcornmantel

Zutaten fur ca. 4 Pralinen:
e 10g Haselnussol
¢ 90g Hahnchenbrust

e 40g Sahne

e 3gGin

e 8g Paniermehl
e Salz

« Pfeffer aus der Mihle
e 2 Essl Popcornmais

Zubereitung:
* Hahnchenfleisch in kleine Wirfel schneiden mit Gin, Sahne, Prise Salz und Pfeffer in einen Mixer

geben. Alles zu einer Farce purieren. Mit Paniermehl mischen und kalt stellen.

«  Popcorn in einer Pfanne mit ein paar Tropfen Ol aufpoppen und im Mixer zu Pulver verarbeiten.

« Die Farce aus den Kiihlschrank nehmen und mit der Hand kleine Kugeln formen, in Popcorn walzen.
Die Pralinen in heiBem Ol ausbacken , auf Kiichenpapier ab fetten und warm stellen.

Campari Caviar

Zutaten:
* 10g Calciumchlorid oder Calciumlactat (Calazoon von Biozoon)
* 1,51 Wasser
* 1,5g Alginat ( Algizoon von Biozoon)
e 150 ml Campari

Zubereitung:
¢ Das Calciumchlorid in Wasser auflosen.

* Das Alginat in den Campari geben, mit dem Zauberstab aufmixen.

¢ Die Campari-Alginat-Mischung in einer Spritze oder Pipette aufziehen und gleichmaRig in das
Calciumchloridbad tropfen lassen. Je gréRer die Offnung der Spritze oder Pipette, desto groRer
werden die Kiigelchen.

« Die Kiigelchen aus dem Bad am besten mit Hilfe eines kleinen Siebs fischen und in klarem kalten
Wasser zwischenlagern. So passiert ihnen nix.


http://www.biozoon.de/shop/product_info.php?info=p14_Algizoon--300g-.html
http://www.biozoon.de/shop/product_info.php?info=p4_Calazoon--400g-.html

Orangen — Hollandaise Espuma

Zutaten fir ca. 8 Portionen:

120 g Butter

6 Eigelb

1,5 El abgeriebene Orangenschale (unbehandelt)
125 ml Orangensaft

2 El Zitronensaft

Salz

Pfeffer

2 Tl Zucker

50 g Sahnejoghurt

Zubereitung:

Butter in Wrfel schneiden und diese 10 Min. ins Gefrierfach legen.

Eigelb mit 1 EI Orangenschale, Orangensaft, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker in einer Schiissel
verquirlen und Uber dem heilRen Wasserbad bis kurz vor dem Kochen zu einer dicklichen Creme
aufschlagen.

Dann die Butterwirfel nach und nach unterschlagen. Joghurt unterrihren und nochmals
abschmecken.

Die Sauce in einen 1 | iSi Gourmet Whip flillen, 2Sahnekapseln aufschrauben und kraftig schitteln.
Den gefiiliten Gourmet Whip ohne Kapselhalter in der Bain Marie bei max.

65° C warm halten. Fir die Zubereitung im 0,5 | iSi Gourmet Whip Zutaten halbieren und 1
Sahnekapsel verwenden.

Superzarter Kalbsriicken

Zutaten fir ca. 6 Personen:

1 kg Kalbsriicken
1/2 Bio-Zitrone

4 Zweige Thymian
Salz,

Pfeffer

4 EL Olivendl

Zubereitung:

Den parierten Kalbsriicken trocken tupfen. Die Zitrone heil3 waschen und die Schale fein abreiben.
Den Thymian abbrausen und trocken schitteln, Blattchen abstreifen und mit 2 Essl Ol aufmixen bis
es ganz fein ist. Durch ein engmaschiges Sieb passieren und in eine Spritze flllen.

Kalbsriicken griindlich mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer einreiben und das Thymiandl in cm
Abstanden injizieren.

Den Backofen auf 80 Grad (Ober- und Unterhitze nehmen!) vorheizen. Einen Brater hineinstellen (in
die Mitte).

Eine Pfanne auf dem Herd heil werden lassen und das Olivendl hineingielRen. Den Kalbsriicken
darin bei mittlerer Hitze von allen Seiten (auch den schmalen) kraftig anbraten, das dauert 8-10
Minuten. Dann das Fleisch in die Form im Ofen legen und etwa 4 Stunden garen.

Den Braten kurz ruhen lassen, in Scheiben schneiden und in der warmen Form servieren.



Mango Mascarpone - Cheesecake mit weiBem Schokoladenguss

Zutaten fir 1 Kuchen
Die Creme

250 g Mascarpone

350g Magerquark

100g Mangopuree

280 g Zucker

40 g Speisestarke

1 Vanilleschote

4 Eier

100 ml Sahne

1 Zitrone unbehandelt Abrieb und den Saft

Fir den Boden

L]

250 g Vollkornbutterkekse
70 g Butter

V2 Tl Zimt

2 Msp. gemahlene Nelke

2 Msp. gemahlener Piment

Fir den Guss

250g Weille Kuvertire

Mascarpone, Magerquark, Zucker, Mark der Vanilleschote und die Speisestarke in eine grol3e
Schussel geben und mit einem Handrihrgerat bei niedriger Geschwindigkeit ca. 3 Minuten rihren,
bis eine cremige Masse entsteht. Dann das Magoplree, den Zitronenabrieb und den Saft zugeben,
die Eier einzeln unterrihren.

Loffelbiskuits und Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz fein zerbrdseln.
AnschlielRend in eine Schissel geben. Butter in einem Topf schmelzen, zusammen mit dem
Kakaopulver unter die Krimelmasse geben und verrthren.

Die Masse auf den Boden einer 26 er Springform fiillen und mit den Handen fest andriicken. 30 Min.
kalt stellen.

Die Cheesecakemasse in die Springform flllen und im vorgeheizten Backofen bei 175° Grad ca. 45
bis 55 Min. backen. Den Kuchen nach der Backzeit aus dem Ofen herausholen und auf einem
Kuchengitter abkihlen lassen.

Kuvertire auf einem Wasserbad schmelzen und Uber den ausgekuhlten Kuchen gleichmafig
verteilen und glattstreichen.

Wenn der Spiegel erkaltet ist den Kuchen aus der Springform nehmen und zerteilen. Den Kuchen
auf ein Dessertteller anrichten mit Himbeermark und Minze garnieren und servieren.



