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Friihlingsleichte Kiiche
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Auch wenn es nur entfernt nach
Frithling duftet, geht einem schon
das Herz auf. Und so feiern wir den
beginnenden Friihling mit einem
frischen, leichten, aber genussrei-
chen Mendi.

’(0 ™o

Es geht los mit einer leuchtend grii-
nen Cremesuppe aus Radieschen-
bladttern, in die wir als feine Einlage
hauchdiinne Scheiben von Jakobs-
muscheln geben. Die Radieschen
servieren wir als Zwischengericht auf einem Carpaccio von Kohlrabi, zusammen
mit sahnigem Kartoffelkdse, der mit viel Schnittlauch Friihlingsfrische erhalt. Als
Hauptgericht gibt es einen saftigen Kalbsbraten mit leuchtend griinen, nach Knob-
lauch duftenden Barlauchspatzle. Sogar das Dessert ist federleicht: eine flaumig-
duftige Quarkmousse mit einer sduerlich erfrischenden Sof3e aus den letzten Blut-
orangen der Saison.

e

© WDR Koln 2017 Seite 1von 11


http://www1.wdr.de/fernsehen/kochen-mit-martina-und-moritz/sendungen/jetzt-ist-fruehling-100.html
http://www1.wdr.de/fernsehen/kochen-mit-martina-und-moritz/sendungen/jetzt-ist-fruehling-100.html

WDR ’ Kochen mit

FERNSEHEN Martina und Moritz

Radieschenbldtter-Cremesuppe
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Noch ist die Natur mit ihren Gaben
recht sparsam. Der erste Schnitt-
lauch sprief3t, auch Kerbel ist im
Garten zu finden. Weil es aber
sonst noch an Krautern mangelt,
nehmen wir fiir die Krautercreme-
suppe diesmal die Blatter von Ra-
dieschen. In diesen steckt ndmlich v
eine Menge Geschmack. Wenn die- | A

se zart und jung sind, ware es e

schade, die Blatter einfach wegzu- M - /
werfen. Die Suppe wird ganz klas- \

sisch angesetzt, so wie librigens viele Cremesuppen beginnen, und je nachdem,
welche der folgenden Zutaten zugegeben werden, kdnnen die unterschiedlichsten
Geschmacksrichtungen erzielt werden: statt Krdutern (oder Blattern) auch Lauch,
Spinat, Mdhre, Roten Beten — was auch immer.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:

1 grof3e, milde Zwiebel

2 EL Butter

1 mittelgrof3e Kartoffel

1 Knoblauchzehe

15 | Briihe

1 Lorbeerblatt

1 kleine getrocknete Chilischote
200 g Sahne

Salz

Pfeffer

weiche Blatter von 2 Bund Radieschen
Zitronensaft und -schale

4-6 Jakobsmuscheln

Zubereitung:

e Die Zwiebel fein wiirfeln und in der Butter weich diinsten. Dabei die eben-
falls gewiirfelte Kartoffel zufligen und die zerdriickte, geschalte Knoblauch-
zehe dazugeben.

e Briihe angief3en, Lorbeer sowie Chili zuftigen und zugedeckt 20 Minuten
leise kocheln, bis die Kartoffel zerfallt.

e Dann die Sahne dazugieen, aufkochen und mit Salz, Pfeffer sowie gerie-
bener Zitronenschale und -saft wiirzen.

e Das Lorbeerblatt und die Chilischote anschlieRend wieder herausfischen.

e Stattdessen die gewaschenen Radieschenbldtter in den Suppenansatz riih-
ren und zusammenfallen lassen.
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e Schliefilich die Suppe mit dem Piirierstab glatt mixen, kraftig wiirzen —und
schon kann angerichtet werden.

e Als Einlage die Jakobsmuscheln quer in zwei bis drei Scheiben schneiden,
auf dem Boden des Suppentellers (oder der Suppentasse) verteilen.

e Die Muscheln behutsam salzen und pfeffern, mit der heiRen Suppe bede-
cken und sofort zu Tisch bringen.

Beilage: frisches Baguette.
Getrank: ein frischer, sdurebetonter Riesling.

Tipp: Man kann die Suppe auch mit krossen Crolitons bestreuen. Statt der )a-
kobsmuscheln konnen Sie Wiirfel von zartem Fischfilet verwenden: Lachs, Scholle,
Zander oder Forelle. Falls man statt der Radieschenblatter Kresse, Barlauch, wil-
den Schnittlauch oder Gemiiselauch verwendet, ware als Begleitung ein Silvaner
besser geeignet, da dieser keine spitze Sdure aufweist. Und zu einer Cremesuppe
aus Wurzelgemiise wie Mdhre oder Roten Beten passt sogar ein noch milderer
Weilburgunder. Bei Krdutern mit forderndem Geschmack wie Lowenzahn, Korian-
dergriin, Petersilie oder etwa Erbsen mit ihrem eher siiRen Aroma empfiehlt Moritz
einen Sauvignon blanc.
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Kartoffelkds auf einem Carpaccio von Kohlrabi
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Die Radieschen verwenden wir fiir eine
fabelhafte Vorspeise, die nicht nur
schmeckt, sondern pfiffig ist und hiibsch
aussieht: Wir richten sie auf einem Car-
paccio von Kohlrabi an. Dazu servieren
wir einen sahnigen Kartoffelkds. Das ist
ein ganz klassisches Rezept fiir eine Art
Brotaufstrich aus Osterreich bezie-
hungsweise Bayern. Und weil man ihn im
Prinzip als eine Art Kartoffelsalat be-
trachten kann, ist fiir Moritz der Tag wie-
der einmal gerettet.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:

500 g mehlige Kartoffeln

30 g Butter (oder Olivendl)
1 grof3e rote Zwiebel
abgeriebene Zitronenschale
1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

200 g Schmand oder saure Sahne
1 dicker Bund Schnittlauch
Salz

Pfeffer

Zitronensaft

Fiir das Carpaccio von Kohlrabi:

2 Kohlrabi

1 TL grobes Salz (,,Fleur de Sel)

Pfeffer

Zitronenschale

Zitronensaft

3-4 EL Olivenol

Salz

2 Bund Radieschen

2 EL milder Essig

eventuell 100 g luftgetrockneter Schinken oder Siidtiroler Speck
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Zubereitung:

e Die Kartoffeln gar kochen, abgief’en und noch heif3 pellen.

e In einer Schiissel mit der Gabel oder dem Kartoffelstampfer zerdriicken.
Man konnte sie auch durch die Kartoffelpresse driicken, aber dann ist der
Kas zu glatt.

e Die Butter darin schmelzen oder — wie Moritz es lieber mag — stattdessen
Olivendl zugeben.

e Die sehr fein gewiirfelte Zwiebel unterriihren, auch die Zitronenschale und
nach Gusto Knoblauch und Chili — natiirlich ebenfalls winzig gewiirfelt.

e Schmand oder saure Sahne und reichlich Schnittlauchrollchen unterriihren.
Es muss eine duftige und sahnige Creme entstehen.

e Mit Salz und Pfeffer sowie Zitronensaft kraftig abschmecken. Sie sollte
noch lauwarm sein, wenn man sie serviert.

e Dann die Kohlrabi schélen, holzige und zu feste Teile wegschneiden, auf ei-
nem Hobel (oder der Aufschnittmaschine) in gleichmaflig diinne Scheiben
hobeln.

e Vorspeisenteller mit etwas grobem Salz (,,Fleur de Sel*) und Pfeffer be-
streuen, einen Hauch Zitronenschale und etwas Zitronensaft darauf vertei-
len sowie einen Kringel Olivendl setzen.

e Darauf kreisformig und libereinandergreifend die Kohlrabischeiben anord-
nen.

¢ In die Mitte einen dicken Klecks Kartoffelkds setzen — dabei kann ein Me-
tallreif niitzlich sein, der den Kads in Form halt.

e Rund herum die Radieschen verteilen. Diese zuvor in Streifchen hobeln, mit
Salz, Pfeffer, etwas Essig und/oder Zitronensaft und einem kleinen Schuss
Olivendl anmachen.

Tipp: Wer nicht fleischlos bleiben will, streut sich noch feine Streifen rohen Schin-
ken dartiber.

Beilage: Siidtiroler Schiittelbrot, frisches Baguette oder herzhaftes Roggenbrot.

Getrank: ein herzhafter Wei3burgunder, zum Beispiel aus der Ortenau in Baden,
aus Franken oder aus Sudtirol.

Info: Carpaccio nennt man ja heute nahezu jedes Gericht, das in diinnen Scheiben
und kreisférmig angerichtet daherkommt. Zu verdanken ist das dem Wirt der be-
riihmten Harry’s Bar in Venedig, der fiir eine verwdhnte Gastin, die so gerne Tatar
af3, Rindfleisch einmal zur Abwechslung nicht hackte, sondern in diinne Scheiben
schnitt. Er richtete das Fleisch dekorativ auf einem grof3en Teller an, bekleckste es
mit einer Creme aus Senf und Olivendl und nannte das Gericht Carpaccio — nach
dem Maler, der gerade mit einer Ausstellung gefeiert wurde, und auf dessen Bil-
dern genau jenes Rindfleischrot vorherrschte.
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Saftiger Kalbsbraten

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer
Fiir unseren Kalbsbraten kaufen wir y/’

ein Stiick vom Hals, der wunderbar -
durchwachsen ist. Dies garantiert, N =
dass der Braten knusprig wird und I ;
schon saftig bleibt. Und er ist oben-
drein nicht teuer. So ein Braten ist
einfach wunderbar, wenn man sich
nicht allzu viel Miithe machen will:
Einmal angesetzt und in den Ofen ge-
schoben, kann man ihn sich selbst
Uberlassen — sehr praktisch. Das Ge-
richt schmeckt auch kalt vorziiglich, deshalb unbedingt ein grofieres Stiick neh-
men, dann kann man ihn noch viele Tage lang diinn aufgeschnitten auf einem But-
terbrot genieBen.

Zutaten fiir sechs Personen:

ca. 1,5-2 kg Kamm oder Hals vom Kalb
1 EL Thymianblatter oder einige Thymianzweige
1 Zitrone

Salz

Pfeffer

2-3 Petersilienstiele

Lorbeerblatter

2 EL Olivendl

je 1 Tasse zentimetergrofd gewiirfelte MGhren
Sellerie

Lauch

Zwiebel

Stangensellerie

4 Pimentbeeren

2-3 Lorbeerblatter

1 TL Senfsamen

3 Kardamomkapseln

1 Stiick Macis

3-4 getrocknete Tomaten

15 | Briithe

300 ml Weifwein (z.B. ein Chardonnay)
30-50 g Butter

Muskat

Zucker
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Zubereitung:

Das Bratenstiick mit Thymian, geriebener Zitronenschale, Salz und Pfeffer
einreiben, dann mit Kiichenzwirn zu einer schénen Rolle zusammenbinden.
So bleibt das Fleisch in Form und ldsst sich nachher gut aufschneiden. Da-
bei auch ein paar Petersilienzweige, Lorbeerbladtter und Thymianzweige mit
einbinden.

Das Fleisch auf dem Herd in einem passenden Brater in Olivendl rundum
auf mittlerer Hitze langsam anbraten und sorgsam drehen, bis das Fleisch
tiberall schone Bratspuren aufweist.

SchlieBlich das gewiirfelte Wurzelwerk (M6hre, Sellerie, Lauch, Zwiebel,
Stangensellerie) drum herumstreuen und ebenfalls anrésten. Je nach GréBe
des Bratenstiicks kann man dieses herausnehmen, damit das Gemiise aus-
reichend Platz hat.

Die zerdriickten Pimentkdrner, Lorbeerblatter, Senfsamen, Kardamom, Ma-
cis und Stiicke von der Zitronenschale zufiigen und anschliefend mit Briihe
abloschen.

Dann die getrockneten Tomaten hineingeben. Das Ganze nochmals aufko-
chen, den Braten wieder hineinlegen und dann den Brdter mit dem Deckel
verschliefen und in den Ofen stellen.

Das Fleisch zweieinhalb Stunden bei 120 Grad Celsius Heif3luft (oder 140
Grad Celsius Ober- und Unterhitze) leise schmurgeln lassen. Nach einer
halben Stunde WeiBwein angiefen. Fiir die letzte Viertelstunde den Deckel
entfernen und die Hitze kraftig steigern. Unter Umstanden den Grill dariiber
einschalten. Den Braten allerdings beobachten, damit er nicht verbrennt.
Am Ende den Braten herausheben und auf einer Platte im Ofen warm stel-
len.

Die Lorbeerblatter und Thymianzweige herausfischen und mit dem Piirier-
stab die Sof3e glatt mixen.

AnschlieRend diese im Sieb passieren und am Ende stiickchenweise eiskal-
te Butter untermischen, welche die Sof3e sanft und cremig macht.

Mit Salz, Muskat, Zitronensaft und einer Zuckerprise abschmecken. Die So-
3e jetzt nicht mehr zum Kochen bringen lassen, weil sich die Butter sonst
absetzt und nicht mehr bindet.

Beilage: Barlauchspatzle (siehe Rezept).
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Barlauchspitzle
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Zum wiirzigen, saftigen und krossen Kalbsbraten gibt es knoblauchduftende Bar-
lauchspatzle.

Zutaten fiir sechs Personen:

e 1 dicker Strauf’ Barlauch (oder
150 g Bdrlauchpiiree aus dem
Glas)

100 ml Milch

Salz

4 Eier

500 g Mehl

Zubereitung:

e Um dem Spatzleteig seine griine Einfarbung zu verleihen, wird Barlauch mit
ein wenig Milch piriert. Mangels Barlauch kann man natiirlich auch andere
Krdauter verwenden, aber den friihlingshaft-wiirzigen Knoblauchduft liefern
diese nicht. Eine andere Moglichkeit: Man nimmt einfach Barlauchpiiree
aus dem Glas, den man zum Beispiel im Naturkostladen findet.

e Den Barlauch in Streifen schneiden und mit der Milch in einen Mixbecher
fullen.

e Einige Salzkdérnchen zufiigen und mit dem Mixstab piirieren.

e Danach mit den Eiern verquirlen und schlief3lich in einer Schiissel mit dem
Mehl mischen.

e Die Masse mit dem Kochloffel kraftig schlagen, bis diese absolut glatt ist,
wie Seide wirkt und Blasen wirft.

e Einen breiten Topf mit Wasser fiillen, dieses zum Kochen bringen und sal-
zen.

e Den Spatzleteig portionsweise — entweder mit dem Spatzlesieb oder einer
praktischen Spétzlepresse (hat ungleich geformte Offnungen) —ins heifle
Wasser gegeben oder natiirlich auch ganz klassisch vom Brett schaben.

e Schwimmen die Spatzle oben, sind sie gar. Dann werden sie mit einer
Schaumkelle herausgefischt und in eine grofie Schiissel mit hei’em Wasser
gegeben.

e Von dort aus durch ein Sieb abtropfen lassen und sofort frisch servieren.

Tipp: Man kann die Spdtzle gut auf Vorrat zubereiten. Dann entweder in einer
Schiissel zugedeckt kalt stellen oder in Portionsgefrierbeutel verpacken. Zum
Aufwdrmen ist die Mikrowelle ideal — dann braucht man kein zusatzliches Fett.
Einfach die zugedeckte Schiissel oder die Packchen in die Mikrowelle stellen. Die
klassische Methode, die Spatzle in einer Pfanne heif} zu schwenken, macht einen
ordentlichen Klecks Butter notig, den man sich doch aus Kaloriengriinden sparen
wollte.
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Zum Servieren einen Berg griine Spatzle in die Tellermitte setzen, darauf diinne
Scheiben vom Braten betten und dort herum Kleckse der Sof3e geben. Die restli-
che Sof3e in einer Sauciére getrennt dazu reichen.

Beilage: Dazu passt auf’erdem ein griiner Salat.

Getrank: ein kraftvoller, tippiger Weifiwein, zum Beispiel ein Grauburgunder oder
Chardonnay aus der Pfalz oder ein nicht zu lppiger, knackiger Spatburgunder,
zum Beispiel von der Ahr.
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Quarktortchen
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Das Tortchen ist doch eher eine
Mousse, denn dieses besteht nur aus
Belag und hat keinen Boden. Diese
Nachspeise ist einfach unwidersteh-
lich, denn sie wirkt unglaublich {ippig,
dabei ist das Tortchen federleicht.
Wichtig: Man muss den Quark bezie-
hungsweise Schichtkdse dafiir einen
ganzen Tag abtropfen lassen, damit er
schon trocken ist.

Die Masse wird in Portionsformchen verteilt, entweder in Muffin-Férmchen, Souf-
flee-Ndpfchen oder Espressotassen, und dann im Wasserbad gegart. Die Tértchen
warm servieren, dazu Fruchtsofen oder Obstsalat reichen — zum Beispiel mit den
ersten Erdbeeren und Rhabarber.

Zutaten fiir sechs Personen:

e 250 g Schichtkdse (10 Prozent)
e 3 Eiwei}

e 1 Salzprise

e 4 EL Zucker

e 2 EL abgeriebene Zitronenschale
e 2-3 EL Zitronensaft

e 2 EL Zitronenlikor

e 3 Eigelb

e Butter fiir die Formchen

e gehackte Pistazien

e Erdbeeren

e Puderzucker

Zubereitung:

e Den Schichtkdse bereits am Vortag in ein mit Kiichenpapier ausgelegtes
Sieb betten und iiber einer Schiissel im Kiihlschrank abtropfen lassen.

e Das Eiwei in der Kiichenmaschine steif schlagen. Dabei die Salzprise so-
wie zwei Loffel Zucker hinzurieseln lassen. Alles schlagen, bis der Schnee
dick und cremig ist — wie eine Salbe — und steife Spitzen bildet.

e Den Schichtkdse sowie Zitronenschale, -saft und -likdr in eine Schiissel ge-
ben.

e Zwei Essloffel Zucker sowie die Eigelbe zufiigen und mit dem Schneebesen
glatt riihren.

e Den Eischnee portionsweise unter die Quarkmasse heben.
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e In mit Butter ausgepinselte Muffin-, Tartelett- oder Kiichleinformen vertei-
len.

e Die Formchen auf ein tiefes Backblech setzen, in den 140 Grad Celsius
(HeiBluft oder 160 Grad Celsius Ober- und Unterhitze) vorgewarmten Ofen
schieben. Das Blech so hoch mit heiRem Wasser fiillen, dass es unter dem
Rand der Formchen bleibt. Die Tértchen 30 Minuten backen.

e AnschlieBend die Tértchen aus dem Wasserbad heben, nur einige Minuten
auskiihlen lassen, dann vorsichtig aus den Férmchen l6sen und noch lau-
warm servieren.

e Zum Servieren mit Puderzucker bestdauben, mit ganz fein abgeriebener Zit-
ronenschale sowie gehackten Pistazien bestreuen und mit Erdbeeren deko-
rieren.

Getrdnk: ein guter deutscher Winzersekt.
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