Von und zu lecker Folge 5

Kasselerbraten mit Cumberlandsauce, Kartoffeln und Salatvariationen

Vorspeise: Maronenschaumsuppe

Fond

Zutaten:

einige Rinderknochen, Hochrippe, Beinscheiben o.a.
1 Sellerieknolle

2 Stangen Lauch

3 Mdhren

1-2 Wirfel fette Brihe

1,5-2 | Wasser

Zubereitung: Knochen und Fleisch waschen, das GemiUse putzen, klein
schneiden und zusammen in der Bruhe auf kleiner Flamme einige Stunden
kdcheln lassen.

Suppe
Zutaten:

1 kg Maronen
1| Fond

2 Becher Sahne
Pfeffer, Salz
Triffeldl

Zubereitung: Die Maronen einritzen und 15 Minuten kochen. Danach
schalen und mit 1 Liter Fond auffillen. Alles purieren ggf. noch etwas
Fond dazu geben, je nach gewlinschter Dicke der Suppe. Suppe danach
durchsieben und mit Salz, Pfeffer und Sahne abschmecken. Vor dem
Anrichten auf jeden Teller einen Tropfen Triffeldl geben.
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HauBtgang: Kasseler mit Cumberlandsauce, Kartoffeln und Salatvariationen

Zutaten:
2 kg Kasseler am Stick, mit Knochen

1 kg kleine Kartoffeln

Zubereitung: Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Das Fleisch ca. 1,5
Stunden braten. )
Die Kartoffeln kochen, pellen, in Ol braten, mit Pfeffer und Salz wirzen.

Cumberlandsauce

Zutaten:

2 unbehandelte Orange, Schale
3 EL Johannisbeergelee

2 TL mittelscharfen Senf

2 EL Olivendl

Salz, Zitronensaft

Zubereitung: Die Orangenschale, vom WeiBen befreit, in feine Schnitzel
schneiden und Uberbrihen. Das Johannisbeergelee unter Rihren
erwarmen, den Senf und die Ubrigen Zutaten zugeben und alles zu einer
Sauce verruhren.

Salat

Zutaten:

Diverse Salate nach Saison (z. B. Lollo Rosso, Lollo Bianco, Feldsalat)
3 EL Balsamico, 9 EL Ol, Salz, Pfeffer, Senf, Zucker.

Zubereitung: Die Salate waschen und putzen. Aus den oben genannten
Zutaten eine SalatsoBe herstellen und Uber den Salat geben.



Dessert: Beeren-Crumble mit Vanilleeis
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Vanilleeis
Zutaten:
200 g Milch
1 Stange Vanille

4 Eigelb
130 g Zucker
200 g stBe Sahne

Zubereitung: In einem kleinen Topf die Milch mit der Vanille erhitzen.
Kurz vor dem Kochen von der Kochstelle nehmen, zudecken und 15
Minuten ruhen lassen. Die Vanillestange herausnehmen und die Milch
abkuhlen lassen. Das Eigelb mit Zucker und Salz zu einer einheitlichen
Masse vermischen, die Milch und die Sahne darunter ziehen. In die
vorgekuhlte Eismaschine flllen und den Minutenzahler auf 30 Min.
einstellen.

Friichte-Crumble

Zutaten:

700-800 g diverse Beeren, je nach Jahreszeit (Heidelbeeren, Himbeeren,
Brombeeren - geht aber auch mit Apfeln, Birnen)
5 EL Zucker

1 groBen Spritzer Aceto balsamico

6 gehaufte EL kalte Butter

225 g Mehl

2 gestr. TL Backpulver

70 g Zucker

1 Prise Salz

130 ml Buttermilch

etwas Zucker zum Bestauben

Zubereitung: Backofen auf 190 °C vorheizen. Die Frichte mit dem
Zucker und dem Aceto balsamico in einem Topf so lange erhitzen, bis die
Frichte Saft ziehen. Die Frichte dann in eine feuerfeste Form geben.

Flr den Teig die kalte Butter mit Mehl und Backpulver vermengen, bis
eine feinbroselige Masse entsteht. Zucker und Salz zufligen, gut
verrihren, die Buttermilch zugieBen und darunter rihren. Diese Masse mit
einem Lo6ffel Uber den heiBen Frichten verteilen (fur einen
streuselahnlichen Effekt den Teig als Haufchen auf die Friichte setzen),



etwas Zucker dariber streuen und im vorgeheizten Backofen 30 Minuten
goldbraun backen. Mit dem Vanilleeis servieren.



