KOCHEVENT
OPTIK BURKART

HIEBER




400 g Mehl Type 405
100 ¢g Hartweizengrie
7 Eigelb

2 Eier

1EL Otivendl -

1 Prise Salz

Wasser nach Bedarf
Mehl fur die Arbeitsflache

Das Mehl mit GrieB und einer Prise Salz auf eine Arbeitsflache geben
und in der Mitte eine Mulde formen. Die Eier und das Olivendl in die
Mulde geben und mit der Hand einarbeiten. Einfacher ist es, den Teig in
einer Schussel zu vermengen. Es entsteht eine krimelige Masse. Dann
den Teig mit den Handballen auf einer bemehlten Tischplatte weiter
kneten, bis der Teig elastisch ist und glanzt. Das dauert ca. 10 Minuten.
Ist der Teig zu trocken, etwas Wasser hinzufligen und immer wieder
etwas Mehl auf die Hande geben. Bei einem klebrigen Teig, Mehl
zugeben. Ein guter Teig darf nicht an den Handen kleben.

Spinat Riestafillung

200 g Baby Spinat
150 g Ricotta
1 kleine Zwiebel (gewdrfelt)
1 Knaoblauchzehe (gewtirfelt)
130 g Grana Padano
Salz, Pfeffer etwas Muskat
2 Eigelb

Die Zwiebeln und den Knoblauch in einem Topf bei mittlerer Hitze
andinsten. Den Baby Spinat dazugeben und mit Hihnerbriihe
abléschen. Mit geschlossenem Deckel garen lassen bis der Spinat
zerfallt. Den Spinat auf ein Sieb geben und sorgfaltig ausdriicken und
fein hacken. In einer Schiissel mit dem Ricotta vermischen. Den
geriebenen Grana Padano sowie die Eigelbe dazugeben und
vermengen. Zum Schiuss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hobelju

4 Stucke Kabeljau & 100g
Rosmarin, Thymian, Knoblauch
Butter, Meh! sowie Ol zum Braten

Die Kabeljau Filets mit Salz wiirzen, mehlieren und in einer Pfanne mit I
goldbraun braten und auf ein Backblech geben. Die Butter in die noch
heiBe Pfanne geben und sobald sie schaumt die Aromen dazugeben,
kurz durchschwenken und tiber den Fisch geben.

Den Fisch in den Vorgeheizten Backofen geben (180 Grad) und
ca. 5 Minuten garen.



4 U Dann erneut um ein Viertel mit Wasser auffillen und erneut eine halbe
Stunde kécheln lassen. Den Herd ausschalten und den Topf Gber Nacht
stehen lassen. Am nachsten Tag einmal aufkochen und durch ein feines
it aweienlel Saucen

Sieb passieren. Den Kalbsfond nocl al zum Kochen bringen und ca.

auf 3-4 L. einkochen. Rosmarin und Thymian dazugeben und 10 Minuten
ziehen lassen und entfernen. Falls nétig mit etwas Stérke binden.
f 1]
]
Ditonenkaitsheln und Duchersschoten, Reteinessig: Schalotien Souce
Blumenkohl und Molren
) 1EL Zucker

Den Kalbsfond abkihlen lassen und eventuell Portionsweise einfrieren.

[

1 Schalotte
0,1L Rotweinessig (hochwertiges Produkt)
0,5L Kalbsfond

9“‘8 - (*Das (WWM QOM Einen Topf erhitzen und den Zucker dazugeben. Wenn er anfangt zu

karamellisieren die Schalctten-Wiirfel hinzugeben und kurz mit

3 kg Kalbsbrust anschwitzen. Mit dem Essig abléschen und einkochen lassen bis es
3 Pack SuppengemUse Sirupartig wird. Dann mit dem Kalbsfond ablésen und ca. 3 Minuten
3 EL Tomatenmark kdcheln lassen. Vor dem Servieren gut umrtihren damit immer
3 EL Mehl Schalotten mit auf das Fleisch kommen.
0,75L Rotwein
1 Pack Rosmarin
1 Pack Thymian '
50g Butter €B
Salz, Pfeffer e}mme
eventuell Zuckercouleur
. . . . . . 1 Schalotte
Dle_l:(albsbrust in kle!ng Wirfel schneiden ca. 2cm. Da§ Gemlse 2 EL WeiBweinessig
schélen, waschen und in Walnuss groBe Stiicke schneiden. 50 ml WeiBwein
Etwas Ol in einem groBen Topf erhitzen (Topf ca. 10— 12L ‘ 1TL Estragon
Fassungsvermdgen) und die Kalbsbrust darin kréftig anbraten. . 100 mi Wasser
Die Kalbsbrust herausnehmen und in einer Schiissel beiseitestellen. 1 250g Butter

Etwas Butter in den Topf geben und das Gemiise darin anbraten. 4
Sobald das Gemlise Farbe hat, die Kalbsbrust dazugeben und erneut
ca. 5 Minuten anbraten. Mit Tomatenmark tomatisieren, kurz weiter
résten, mit Mehl bestauben und mit dem Rotwein abléschen.

Wenn der Rotwein eingedickt ist mit Wasser auffillen.

frische Eigelb
Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Die Schalotte fein wirfeln, mit dem WeiBweinessig, dem WeiBwein, dem
Estragon und dem Wasser auf 100 ml einkochen lassen.
Die entstandene Reduktion durch ein Sieb in eine Schiissel passieren.

Bei mittlerer Hitze um ca. die Hlfte einkochen. Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen und 5 Minuten sanft kdcheln



lassen. Die dabei entstehende weiBe Molke abschépfen (geklarte
Butter). Die Eigelbe mit der Reduktion im Topf Uber einem Wasserbad
ca. 5 Minuten cremig schaumig aufschlagen.

Die geklarte Butter in diinnem Strahl unter standigem Rihren
untermischen. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft

abschmecken.
Dionenkastsfeln
800 g Kartoffeln (in Spalten)
1 Chili Schote (gehackt)
Zitrone
20 Kirschtomaten
1 Zwiebel (grob geschnitten)
3 Lorbeerblatter
3 Zweige Rosmarin
1EL Kapern

Fleur de Sel, Olivendl

Die Kartoffeln waschen, vierteln und mit den Restlichen Zutaten auf
einem Backblech verteilen und bei 170 Grad Umluft Goldbraun backen.

Das Gemiise

200g Zuckerschoten
1 Blumenkohl
4 Karotten
100 ml Gemisebrihe
80g Butter

Salz

Das Gemiise waschen, putzen, in gewiinschte Form schneiden und in
Salzwasser vorkochen. Nach dem Kochen das Gemise sofort in
reichlich Eiswasser mit Salz abschrecken. So behélt es biss und Farbe.
In der Zwischenzeit die Gemisebriihe mit der Butter aufkochen, Salzen
und mit dem Mixstab aufmontieren.

Das Gemiise spater in der Emulsion erwarmen und glasieren.

Schokoladensoufffee mit
‘MmeWMwwmgww%

Schoholadensoufflee

400 g Butter
360 g Kuverttire
320 g Zucker
320 g Mehl

8 Eier

8 Eigelb

Die Kuverttire mit der Butter unter riihren auf einem Wasserbad
schmelzen. Die Eier mit den Eigelben und dem Zucker vermischen,

zu der Butter-Kuvertlren Gemisch geben und verriihren. Das Mehl
einarbeiten und in die vor gebutterten Férmchen fiillen und mindestens
12 Stunden einfrieren. Im auf 180 Grad vorgeheizten Umluftofen

ca. 13 Minuten backen.
Physalisgel

500 g Physalis
200 ml Orangensaft
3509 2:1 Gelierzucker

Die Physalis putzen und Waschen. Den Orangensaft in einen hohen
Messbecher geben, die Physalis und den Zucker dazugeben und mit
dem Ptirierstab fein mixen. Alles in einen Topf geben und ca. 4 Minuten
sprudelnd kocheln lassen.



