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Thema: Neustart

Vorspelse:

Lachssandwich im Glas

Hauptgang:

Rumpsteak mit Gorgonzolasauce
und Bandnudeln

Schoko- Tiramisu
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Lachssandwich im Glas

Das Pumpernickel zerbréseln und in der Butter in einer beschichteten Pfanne anrdsten.
Den Puderzucker dariber geben und die Brosel unter standigem Riuhren karamellisieren
lassen. Auf ein Kichentuch geben und abkihlen lassen.

Die Salatgurke schalen, der Lange nach halbieren und die Kerne mit einem Teel6ffel
entfernen. Die Gurke in kleine Wrfel schneiden. Den Apfel schalen und entkernen.
Ebenfalls in kleine Wirfel schneiden. Den Dill vom Stiel zupfen und klein hacken.
Apfel und Salatgurke mit Dill, WeiBweinessig und Rapsél vermengen.

Creme fraiche und Meerrettich vermengen und mit einem Schuss Milch glattrihren.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die abgekihlten Pumpernickel-Krimel auf die Glaser verteilen. Den Apfel-Gurken-Salat
auf die Schicht mit dem Pumpernickel geben. Dann kommt als nachstes die Creme und
zuletzt der grob zerrupfte Raucherlachs. Mit Dill dekorieren.

Rumpsteak mit Gorgonzolasauce und Bandnudeln

Die Steaks in Butterschmalz scharf anbraten. Wer es mag, gibt jetzt den Cognac hinzu
und flambiert das Fleisch. Aus der Pfanne nehmen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Steaks bei 100 °C etwa 20 Minuten fir ein Medium-Ergebnis in den vorgeheizten
Ofen geben, danach herausnehmen und noch etwas ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die klein geschnittenen Schalotten und den Knoblauch im Bratfett
glasig anbraten, dann die Sahne hinzugieBen und heif3 werden lassen, nicht kochen.

Den grob gewdrfelten Gorgonzola hinzufligen und langsam schmelzen lassen. Darauf
achten, dass er nicht kocht. Zum Schluss die Petersilie zugeben und mit Salz und frisch
gemahlenen Pfeffer abschmecken.

Bandnudeln

Sie kénnen alle Zutaten in eine Knetmaschine geben und die Maschine die Arbeit machen
lassen oder sie machen den Teig selber.

Dazu geben sie das Mehl auf ihre Arbeitsplatte und dricken eine Mulde in das Mehl.
Nun Eier, Salz, Olivendl und Wasser in die Mitte geben alles mit einer Gabel so lange
verrihren, bis sie den Teig mit den Handen kneten kénnen (wenn der Teig noch klebt,
geben sie noch etwas Mehl zu). Kneten sie den Teig 10 Minuten lang, bis er glanzt. In
Folie gewickelt eine halbe Stunde bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Den Teig mit wenig Mehl (er darf dabei nicht kleben) bis zu einer Starke von 1-2 mm
ausrollen. Denn ausgerollten Teig in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. In kochendem
Salzwasser ca. 5 Minuten bissfest kochen.

AnschlieBend in einer groBen Pfanne ein Stick Butter schmelzen lassen und die fertig
gekochten Nudeln darin schwenken - bei Bedarf noch eine Prise Salz zugeben.

Alternativ verwenden wir ggf. fertige Bandnudeln aus der Frischetheke.
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Schoko-Tiramisu

Fir die Tranke:
Milch aufkochen, Kakaopulver und Zucker einrthren, dann beiseitestellen.

Fiir die Creme:
Schokolade grob hacken und in einer Schissel Uber einem heiBen Wasserbad schmelzen.
Loffelbiskuits passend fir die Dessertglaser zurechtschneiden.

Mascarpone mit flissiger Sahne und Vanillezucker in einer Schissel glattrihren.
So lange rihren, bis die Creme die Konsistenz einer geschlagenen Sahne erreicht.

Geschmolzene Schokolade auf einmal zugeben und direkt verrihren.

Die Béden der sechs Glaser (a 200 ml) mit Loffelbiskuits auslegen. Je 2—3 EL Schoko-
Tranke darauf geben. Ein Drittel der Creme darauf geben. Erneut Léffelbiskuits auf die
Creme schichten und tranken. So weiter verfahren, bis Creme und Biskuits aufgebraucht
sind: Es entstehen 3 Schichten Loffelbiskuits und 3 Schichten Schokoladencreme.

Das Tiramisu im Glas im Kihlschrank mindestens 1 Stunde durchkthlen lassen.
Kurz vor dem Servieren mit Kakaopulver bestauben.



