Folge 6: Finale mit Zwiebelgeschmack im Ruhrgebiet

Rezepte von Alina Schmittgen

Alle Mengenangaben fir 4 Personen
(wenn nicht anders angegeben)

Vorspeise: Zwiebelklchlein mit Feldsalat
und Kaviarcreme

Zutaten:

Fur den Hefeteig Fur die Kaviarcreme:

150 ml lauwarme Milch 200 g Creme fraiche

% Warfel Hefe (21 g) Salz & Pfeffer aus der Mihle
1 TL Zucker % TL Zucker

250 g Mehl % TL Zitronensaft

1TL Salz Ca. 1 EL Forellenkaviar oder
50 g Butter Schnittlauchrélichen

Fur den Belag

75 g gerducherter Speck Fir den Feldsalat:

500 g Zwiebeln 400 g Feldsalat

50 g Butter 2 EL Apfelessig

1 EL Mehl 2 EL Nussol

2 Eier 1 TL flussiger Honig

200 g saure Sahne 1 EL Pflaumensirup oder anderer Fruchtsirup
100 ml Sahne 1 EL Naturjoghurt

Salz

etwas gemahlener Kimmel
AuRerdem: Butter fur die Form, Springform 24 cm Durchmesser

Zubereitung:

Fur den Hefeteig in einem Topf 5 Essléffel von der Milch abnehmen. Die Hefe zerbréseln und darin
auflésen. In einer Ruhrschissel Zucker und 1 EL Mehl mischen, die Hefemilch dazu gief3en und glatt
rahren. Den Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen. Dann restliche Milch,
restliches Mehl und Salz hinzufiigen und zu einem glatten Teig verkneten. Die Butter unterkneten und
den Teig zugedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Springform einfetten. Den Teig nochmals durchkneten und die
Form damit auslegen. Fir den Belag den Speck in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schalen, in
feine Ringe schneiden und in der Butter diinsten. Das Mehl untermischen, Eier, saure Sahne und
Sahne unterriihren und mit Salz und Kimmel wiirzen. Die Zwiebelmischung auf dem Teig verteilen,
mit Speck bestreuen und im Ofen auf der mittleren Schiene 35 bis 45 Minuten backen.



Fir den Feldsalat den Feldsalat verlesen, waschen und trocken schleudern. Essig, Ol, Honig, Sirup

und Joghurt verrithren und den Feldsalat damit marinieren.

Fir die Kaviarcreme Créme fraiche, Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft verrithren. Die Creme auf
Teller verteilen und etwas Kaviar darliber verteilen. Feldsalat daneben anrichten und mit je 1 Stuick

Zwiebelkuchen servieren.

Tipp:

Uber dem Feldsalat schmecken alternativ gebratene Speckwiirfel oder gergstete Walniisse.

Hauptspeise: Geflllte Hahnchenrolle
mit Ofengemiise und Spinatsauce

Zutaten:

Fur die Drilling-Spiel3e:

1 kg Drillinge

2 Zweige Zitronen-Thymian
3 EL Olivendl

1 TL Paprikapulver, edelsi3
Salz Pfeffer aus der Miihle
Fur die Hahnchenrolle:

2 Hahnchenbrustfilets a ca. 300 g
200 g junger Spinat

2 Tomaten

500 g Mozzarella

2 EL Knoblauchdl

Salz & Pfeffer aus der Mihle
100 g Cornflakes

30 g Pinienkerne

4 Eier

100 g Mehl

2 EL Butterschmalz

Fur die Spinatsauce:

1 % kg Spinat

3 Knoblauchzehen

5EL Ol

Zubereitung:

Fur das Ofengemuse:

1 Aubergine

2 kleine Zucchini

2 Mohren

je 1 rote und gelbe Paprikaschote
2 kleine rote Zwiebeln

3-4 Knoblauchzehen

300 g Cocktailtomaten

300 g Champignons

200 g Feta

4 EL Zitronenessig

Salz, Pfeffer aus der Mihle
6 EL Olivendl

Fett fir die Form

400 g Sahne

4 EL Mehl

Salz & Pfeffer aus der Mihle
Kdrnige Gemiisebrihe

Am Vortag die Kartoffeln mit der Schale griindlich waschen und in Salzwasser etwa 20 Minuten weich
garen. Die Kartoffeln abgie3en, ausdampfen lassen und mdéglichst heif3 pellen. Den Thymian
waschen, trocken tupfen und die Blattchen abzupfen. Die Kartoffeln in einer Schiissel mit Olivendl,
Paprikapulver und Thymian mischen und tber Nacht ziehen lassen.



Am néachsten Tag fir die Hahnchenrolle die Filets waschen, trocken tupfen und halbieren. Die Halften
der Lange nach durchschneiden, zwischen Frischhaltefolie legen und plattieren. Den Spinat verlesen,
waschen und trocken schleudern. Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden, dabei die
Stielanséatze entfernen. Den Mozzarella in Streifen schneiden. Das Fleisch rundum mit Knoblauchdl
bestreichen und die Spinatblatter darauf verteilen. Den Backofen auf 220°C vorheizen.

Jeweils die untere Halfte der Filets mit Tomate und Mozzarella belegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und von unten nach oben aufrollen. Die Cornflakes zerkleinern. Das Mehl und die Cornflakes jeweils
in tiefe Teller geben. Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Die Rollen zuerst im Mehl wenden,
dann durch die verquirlten Eier ziehen und zuletzt in den Cornflakes panieren. Das Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und die Réllchen darin rundum anbraten. Herausnehmen und im Ofen auf der
mittleren Schiene 5 Minuten fertiggaren.

Fur die Spinatsauce den Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern, grobe Stiele entfernen.
Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Das Ol in einen Topf erhitzen und den Knoblauch
darin andunsten. Den Spinat tropfnass hinzufiigen und zusammenfallen lassen. Mit der Sahne
abléschen und einmal aufkochen lassen. Mit dem Stabmixer fein purieren. Das Mehl mit wenig kaltem
Wasser glatt rihren, die Sauce damit andicken und einmal aufkochen lassen Mit Salz, Pfeffer und
Gemisebriihe abschmecken.

Die Backofentemperatur auf 170 °C reduzieren. Die Aubergine putzen, waschen, vierteln und in diinne
Scheiben schneiden. Die Zucchini putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die Méhren putzen,
schalen und schrag in diinne Scheiben schneiden. Die Paprikaschoten langs halbieren, entkernen und
in dinne Streifen schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen. Die Zwiebeln achteln, den Knoblauch
in feine Wrfel schneiden. Die Tomaten waschen und halbieren. Die Champignons putzen und, falls
notig, trocken abreiben, und in Scheiben schneiden. Den Kése in Wirfel schneiden.

Eine Auflaufform einfetten, Gemuse und Kase hineingeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Essig
und Olivendl verrithren und Uber das Gemuse verteilen. Das Ofengemuse im Ofen auf der mittleren
Schiene etwa 30 Minuten garen, dabei gelegentlich umrihren.

Den Backofengrill einschalten. Die Kartoffeln auf lange Holzspiel3 piksen und im Ofen 10 bis 15
Minuten grillen.

Nachspeise: Knusperpflaume mit Apfelrosen und Vanil lesauce

Zutaten:

Fur die Vanillecremesauce Fur die Apfel-Rosen:

1 Vanilleschote 2 groRe rote Apfel

% | Milch 1 Zitrone

Salz 2 Rollen Blatterteig aus dem Kiihlregal
2 Eigelb 50 g Aprikosenkonfitiire

75 g Zucker etwas Puderzucker

20 g Speisestarke
2 Eiweil3



Fur die Knusperpflaume:

600 g Pflaumen 1 EL Mandelstifte
60 g Marzipanrohmasse 50 g Butter

100 g brauner Zucker 1 TL Zimtpulver
45 g Mehl 30 g Haferflocken

AuRRerdem: Fett fir die Form

Zubereitung:
Fur die Vanillecremesauce die Vanilleschote langs aufschneiden. Die Milch mit 1 Prise Salz und der
Vanilleschote aufkochen, vom Herd nehmen und 5 Minuten ziehen lassen.

In einem Topf die Eigelbe mit dem Zucker und der Starke glattriihren. Nach und nach unter Riihren
die Vanillemilch dazugieRen, unter standigem Ruhren erhitzen und einmal aufkochen lassen. Vom
Herd nehmen und die Vanilleschote entfernen. Die Eiweil3e zu sehr steifem Schnee schlagen und

unter die noch heiRe Creme ziehen.

Fur die Knusperpflaumen den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Pflaumen halbieren, entsteinen und
die Halften halb einritzen. Das Marzipan grob raspeln und mit den restlichen Zutaten zu einem
Streuselteig verarbeiten.

Eine Auflaufform einfetten. Die Pflaumen in die Form schlichten, die Streusel dartiber verteilen und im
Ofen etwa 30 Minuten backen. Herausnehmen und 5 bis 10 Minuten abkihlen lassen.

Fur die Blatterteigrosen den Backofen auf 180°C vorheizen. Die sechs Mulden einer Muffinform
einfetten. Die Apfel waschen, halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch in feine Scheiben
schneiden. Die Zitrone halbieren und auspressen. Den Saft mit %2 | Wasser in einen Topf erhitzen, die
Apfelscheiben hineingeben und weich werden lassen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Blatterteig quer auf der Arbeitsplatte auslegen, in 6 gleich breite Streifen schneiden und jeweils
mit Konfitlire bestreichen. Die Apfelscheiben am oberen Rand des Teigstreifens nebeneinander
auslegen. Nun den Teig mittig hochklappen, sodass nur noch die oberen roten Bégen der Apfel
hervorschauen. Den Teig von der Seite her zu Rosen aufrollen.

Die Rosen in die Mulden setzen und im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 25 Minuten backen, bis
die Rosen leicht goldbraun sind. Die Rosentdrtchen auskihlen lassen und mit Puderzucker bestreuen.

Tipp: Die Knusperpflaumen schmecken auch mit Vanilleeis, -sauce oder Sahne.
Statt Pflaumen kann auch jedes andere Obst wie z. B. Apfel, Birnen, Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche
und Rhabarber verwendet werden.

Guten Appetit!



