Spargelrezepte für den 15.06.2004

Carpaccio von Roter Beete mit Apfel:

Zutaten für 16 Personen:

16 gekochte rote Rüben, Salz, 8 EL Öl, 8 EL Essig, Muskat, 8






süße Äpfel, 500 ml Joghurt, Saft von 2 Zitronen, 8 EL






Apfelsaft, Pfeffer, gemahlener Ingwer, einige Walnußhälften.

Zubereitung:



Die Rüben in dünne Scheiben schneiden und mit einer Marinade






aus Öl, Essig und Muskat beträufeln. 30 min durchziehen






lassen. Die geschälten Äpfel in feine Streifen schneiden. Aus






Joghurt, Zironensaft, Apfelsaft, Salz, Pfeffer und Ingwer






ebenfalls eine Marinade bereiten und damit die Apfelstreifen






anmachen. Die Rübenscheiben kreisförmig auf Tellern






anrichten, den Apfelsalat in der Mitte dazugeben und mit






gehackter Walnuß garnieren.

Bäuerliche Krautsuppe:

Zutaten für 16 Personen:

3 kg Eisbein, 1,5 kg Sauerkraut, 10 EL Öl, 2 große Stangen






Porree, 9 EL Mehl, 1 l Buttermilch, 2 Cabanossi, 3 EL






Edelsüßpaprika, 10 Wacholderbeeren, 4 Knoblauchzehen, Salz,






Zucker und Pfeffer.

Zubereitung:



Die Eisbeine halbieren, gut waschen und mit 3 l Wasser






ansetzen. Nach dem Abschäumen mit Salz, Knoblauch und






Edelsüßpaprika würzen und die Eisbeine ca. 1 h weichkochen






lassen. 8 EL Öl in einem Schmortopf erhitzen, den






kleingeschittenen Porree darin andünsten und das Sauerkraut






hinzufügen. Mit den zerdrückten Wacholderbeeren, etwas






Paprika, Zucker und Salz würzen. Etwas Mehl darüberstreuen.






Die Buttermilch hinzufügen und glattrühren. Mit der






Eisbeinbrühe auffüllen. Das Fleisch von den Eisbeinen (ohne






Schwarte) ablösen und kleinschneiden. Die Cabanossi in dünne






Scheiben schneiden, im restlichen Öl in den Pfanne anbraten.






Das Eisbeinfleisch als Einlage in die Suppe geben. Alles noch






einmal aufkochen. Anschließend mit Salz und Pfeffer






abschmecken. Die Cabanossischeiben auf Tellern verreilen und






die Suppe darübergeben.

Böhmischer Schweinebraten mit Sauerkraut und Knödel:

Zutaten für 16 Personen:

3 kg Schweinebraten, Salz, 2 TL Kümmelpulver, 10 Zwiebeln,






2 große Möhren, 5 EL Schweineschmalz, 2,5 kg Sauerkraut, 1 l






trockener Weißwein, 3 Lorbeerblätter 12 Wacholderbeeren,






Salz, Pfeffer, Zucker, 4 Packungen Böhmische Knödel.

Zubereitung:



Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Das Schweinefleisch mit






Salz einreiben und mit dem Kümmelpulver bestreuen und in den






Bräter legen. 300 ml heißes Wasser zugießen, den Bräter in den






heißen Ofen schieben und 30 min braten.






5 Zwiebeln und die Möhren schälen und in grobe Stücke






schneiden. Beides nach den 30 min um den Braten legen, etwas






heißes Wasser nachgießen und die Temperatur auf 190 °C






zurückschalten. Den Braten 90 min weiterbraten, dabei jeweils






nach 30 min 200 ml heißes Wasser nachgießen und das Fleisch






mit dem Bratenfond beschöpfen. Wenn der Braten fertig ist, auf






eine Platte legen und vor dem Aufschneiden noch 10 min im






ausgeschalteten Backofen ruhen lassen. Den Bratensaft durch






ein Sieb in einen Topf gießen und mit etwas Buttermilch und






Mehl zu einer sämigen Sauce verarbeiten. Anschließend mit






Salz und Pfeffer abschmecken.






Für das Sauerkraut die restlichen Zwiebeln schälen und






würfeln. Das Schmalz erhitzen und die Zwiebeln darin






andünsten. Sauerkraut locker auseinanderzupfen und zugeben,






den Wein angießen, Wacholderbeeren und Lorbeer hinzufügen.






Alles zugedeckt 30 min dünsten. Zum Schluß mit Salz, Pfeffer






und Zucker abschmecken und zum Schweinebraten servieren.






Die Knödel aus der Packung nehmen und in fingerdicke






Scheiben schneiden. Die Scheiben über Wasserdampf erhitzen






und zum Braten und Sauerkraut reichen.

Pflaumenknödel:

Zutaten für 16 Personen:

750 g Magerquark, 600 g Weizengrieß, 300 g Magarine, 9






Eier, 4 EL Speisestärke, Salz, 16 kleine Pflaumen, 16 Stück






Würfelzucker, 125 g Butter, 250 g Semmelbrösel, Zucker.

Zubereitung:



Die Magarine mit dem Eigelb schaumig schlagen. Anschließend






Löffelweise den Quark dazugeben. Mit etwas Salz






abschmecken. Den Grieß einstreuen und mit der Quarkmasse






gut verarbeiten und alles 1 Stunde quellen lassen. Das Eiklar zu






steifem Schnee schlagen und zusammen mit der Speisestärke






vorsichtig unter die Masse heben. In einem großen Topf leicht






gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die Pflaumen






entsteinen und dafür ein Stück Würfelzucker in ihre Mitte






legen. Aus der Quarkmasse Knödel um die Pflaumen






herumformen. Die Knödel ins kochende Wasser legen. Nun ca.






12 min im heißen Wasser nur ziehen lassen. Die Semmelbrösel






in der Butter rösten. Mit dem Schaumlöffel die Knödel aus






demWasser herausnehmen und auf Teller legen. Semmelbrösel






und ggf. Zucker darüberschütten.

