Al

Folge 5: Die StrauBenfarm aus Wemelskirchen

Rezepte von Susanne Burghoff

Alle Mengenangaben fiir sechs Personen

Vorspeise: StrauBBen-Carpaccio mit Pinienkernen,
Rucola und Parmesan

Zutaten:

120 ml Olivendl

120 g Pinienkerne

480 g StrauBenfilet (tiefgekiihlt)
1 Bund Rucola

Salz, Pfeffer aus der Mihle

120 g Parmesan (am Stick)

Zubereitung:
Sechs Teller mit Olivendl bestreichen. Die Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett goldgelb anrésten und wieder herausnehmen.

Das StrauBenfilet aus dem Tiefkihlfach nehmen und mit der Aufschnittmaschine
in etwa 1 mm dinne Scheiben schneiden und die
Fleischscheiben in gefrorenem Zustand sofort auf den Tellern verteilen.

Den Rucola verlesen, waschen und trocken schiitteln, groBe Blatter

klein zupfen. Den Rucola und die Pinienkerne auf dem Carpaccio verteilen.
Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem ubrigen Olivendl
betraufeln. Den Parmesan dariber hobeln und das StrauBen-Carpaccio
servieren.
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Hauptgang: StrauBenfilet
in Honig-Balsamico-Sauce mit karamellisiertem
Paprikagemiise und SiiBkartoffelpiiree

Zutaten:

Fir das Filet: Fir das Pliree:

1,2 kg StrauBenfilet 1,6 kg SuBkartoffeln

100 ml Rapsdl (oder Sesamal) 150 ml Milch (oder Sahne)
Salz; Pfeffer aus der Mlhle 100 g Butter

2 TL Thymianblattchen Salz; Pfeffer aus der Mihle

Ol zum Braten Zimtpulver

300 g Sahne 1/2 TL Chiliflocken

evtl. etwas Gemisebrihe Fir das Gemiise:

(oder Wasser) ca.l,3 kg Paprikaschoten, bunt
4 TL Aceto balsamico je 2 Zwiebel und Knoblauchzehen
2 TL Honig (oder Zuckerriibensirup) 3 EL Ol

3 EL Zucker
Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Flr das StrauBenfilet das Filet in eine Schiissel legen. Das Ol mit Salz,
Pfeffer und dem Thymian mischen und dartibergieBen. Das Filet zugedeckt
im Kuhlschrank 3 bis 4 Stunden marinieren. Das Filet 1 Stunde vor

der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen.

Den Backofen auf 90 °C vorheizen. Etwas Ol in einer groBen Pfanne
erhitzen und das Filet darin bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 1 1/2 bis
2 Minuten anbraten. Herausnehmen, in eine ofenfeste Form legen und
im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 2 Stunden gar ziehen lassen.

Fir das StBkartoffelpliree die StBkartoffeln schdlen, waschen und in
grobe Wirfel schneiden. In kochendem Salzwasser mit geschlossenem
Deckel 20 bis 25 Minuten kochen. AbgieBen und bei sehr schwacher
Hitze im offenen Topf ausdampfen lassen. Die Milch oder Sahne, die
Butter, etwas Salz, 1 Prise Zimt, Muskatnuss und Chiliflocken in einem
Topf aufkochen. Die StBkartoffeln mit den Quirlen des Handrlhrgerats
im Topf zerkleinern, dabei die kochende Milchmischung unterrihren.
Das Piree mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir das Paprikagemise die Paprikaschoten langs halbieren, entkernen,

waschen und in Stlicke schneiden. Die Zwiebeln schalen und in
feine Wirfel schneiden. Den Knoblauch schalen und halbieren.
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Eine beschichtete Pfanne auf mittlere Hitze erwdarmen. Das Olivendl und den
Knoblauch hineingeben, den Knoblauch goldgelb braten und wieder

herausnehmen.

Den Zucker in die Pfanne streuen und mit dem Ol verriihren. 1 Minute
karamellisieren. Die Paprikaschoten und die Zwiebeln dazugeben und
alles gut vermischen. Das Gemise bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten
bissfest braten. Mit reichlich Salz und Pfeffer wiirzen, nach Belieben mit

etwas Balsamico bianco abléschen.

Die Form aus dem Ofen nehmen und das Filet herausnehmen. Den
Bratenfond mit der Sahne, eventuell etwas Briihe oder Wasser, dem Essig
und dem Honig abléschen und ein paar Minuten bei mittlerer Hitze

unter Rihren einkochen lassen. Das Fleisch in Scheiben schneiden und
auf Teller verteilen. Etwas Sauce darlibergeben, das Paprikagemiise und

das SiiBkartoffelpiree daneben anrichten.

Dessert: Zweierlei mit Eierlikor

Zutaten:

Flir die Créme brilée:
1 groBe Vanilleschote
75 ml Milch

200 g Sahne

3 Eigelb

30 g Zucker

100 ml Eierlikor

6 TL brauner Zucker zum Karamellisieren
Fir die Creme:

200 g Speisequark
200 g Mascarpone

50 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
75 ml Eierlikor

150 g Sahne

AuBerdem:

100 g Mandelblattchen

2 EL brauner Zucker

12 EL Eierlikor

6 TL Erdbeerkonfitiire (am
besten selbst gemacht)

3 Erdbeeren

3/4



W
™

Zubereitung:

Fir die Créme brilée die Vanilleschote aufschneiden und das Mark

herauskratzen. Das Mark und die Schote mit der Milch in einen kleinen
Topf geben. Einmal aufkochen und dann abklhlen lassen.

Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Die Sahne und die Eigelbe in eine
Schiissel geben. Die Vanilleschote aus der Milch entfernen und die Vanillemilch
zur Sahne-Eigelb-Mischung geben. Alles mit den Quirlen des

Handrihrgerats verrihren. Den Zucker und den Eierlikér unterrihren.

Die Creme auf sechs ofenfeste Schalchen (a ca. 150 ml Inhalt) verteilen
und diese in das hohe Backblech oder eine groBe ofenfeste Form stellen.
Das Blech oder die Form auf die mittlere Schiene stellen und seitlich

so viel kochendes Wasser angieBen, dass die Formchen bis knapp

zum Rand im Wasser stehen. Die Creme im Ofen etwa 1 Stunde stocken
lassen. Die Formchen herausnehmen, die Creme abkihlen lassen und
zugedeckt mindestens 3 Stunden in den Kihlschrank stellen.

Fir die Quark-Mascarpone-Creme den Quark, den Mascarpone, den
Zucker und den Vanillezucker mit den Quirlen des Handrlhrgerats gut
verrihren. Den Eierlikér unterrihren. Die Sahne steif schlagen und unterheben.

Die Mandelblattchen mit dem braunen Zucker in einer Pfanne karamellisieren.

Zum Schichten ein Drittel der Quark-Mascarpone-Creme

auf Glaser verteilen, je 1 EL Eierlikdr daraufgeben. Es folgt je 1 TL Erdbeerkonfitlire,
darauf wieder ein Drittel der Quark-Mascarpone-Creme

schichten, darauf je 1 EL Eierlikér geben und mit der tbrigen Quark-
Mascarpone-Creme abschlieBen. Die Erdbeeren halbieren und je 1 Halfte
daraufsetzen. Mit den karamellisierten Mandelblattchen bestreuen.

Die Creme br(ilée aus dem Kiihlschrank holen. Den Zucker gleichmaBig
auf der Creme verteilen und mithilfe des Flambierbrenners langsam

und gleichmaBig abflammen, bis sich eine glatte Karamellschicht gebildet
hat. Das Zweierlei zusammen servieren.

Guten Appetit!

4/4



