Hummercremesuppe

Fiir 4 Portionen:

3 Schalotten (oder eine mittel groBe Zwiebel)
20 gr Butter
50 gr Weifwein
1 Glas Fischfond
150 gr Sahne
1/4 TL Salz
50 gr Hummersuppenpaste

Zubereitung mit dem Thermomix :

1. Schalotten in das laufende Messer fallen lassen 3 Sek. / Stufe 5

2. Butter zugeben und 3 Min. / Varoma / Stufe 1 diinsten

3. Den WeiBwein zugeben und 4 Min. / 100°C / Stufe 1 kdécheln lassen


http://kochen-basteln.de/?p=1026
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1027

4. Fischfond, Sahne und Salz zugeben und 8 Min. / 100°C / Stufe 2 ohne Messbecher

weiterkochen lassen. Als Spritzschutz den Gareinsatz auf den Mixtopfdeckel stellen.

5. Die Hummersuppenpaste zugeben und nochmals 10 Min. / 100°C / Stufe 2 ohne

Messbecher weiterkochen lassen.

6. AnschlieBend 15 Sek. / Stufe 8 plirieren.

MESSBECHER VORHER WIEDER AUFSETZEN !!!

Nach Belieben abschmecken und (evtl. mit gebratenen Garnelen-Spiefen und Baguette)
heill servieren.

Ohne Thermomix laBt sich diese Suppe natirlich auch in einem Topf zubereiten.

Quelle : Rezeptwelt

Rezept drucken : Hummercremesuppe

Bandnudeln mit Lachs und
Frilhlingszwiebeln in Weilweilnsauce

Dieses Gericht ist schnell zubereitet und auch fir Gaste gut geeignet.


http://www.rezeptwelt.de/rezepte/hummercremesuppe/27048
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1028
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r ca. 4 Portionen :

4 kleine Lachsfilets, in ca. 1 cm groRBe Wiirfel geschnitten
1 Bund Friihlingszwiebeln, in Ringe geschnitten, weiB und griin getrennt
200 ml trockenen WeiBwein
400 ml Sahne

2 TL gekérnte Briihe

1/2 Zitrone, den Saft davon

Salz, Pfeffer, eine Prise Zucker
etwas Butterschmalz
rosa Pfefferbeeren
500 gr Bandnudeln
Butterschmalz in einer Pfanne zergehen lassen. Den weiBen Teil der Frihlingszwiebeln

andinsten. Die Fischwiirfel dazugeben und anbraten.

Mit WeiBwein abléschen, gekdrnte Brihe einrihren und etwas einkochen lassen. Mit
Sahne aufgieBen und wieder etwas reduzieren lassen.

Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken.
Den grinen Teil der Frihlingszwiebeln unterheben.

In der Zwischenzeit die Bandnudeln nach Packungsanleitung biffest garen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/07/Bandnudeln-mit-Lachs-und-Frühlingszwiebeln-in-Weißweinsauce.jpg

Nudeln und Sauce zusammen anrichten und mit rosa Pfefferbeeren bestreuen.

1 kochen- basteln.de

pp :

Ich habe immer tiefgefrorene Lachsfilets vorratig, die ich auch gefroren in Wirfel
schneide und die Pfanne gebe.

Putengeschnetzeltes in WeiRwein-
Rahm-Sauce

Im Handumdrehen steht dieses leckere Gericht fix und fertig auf dem Tisch.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/07/Bandnudeln-mit-Lachs-und-Frühlingszwiebeln-in-Weißweinsauceoben.jpg
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r ca. 4 Portionen :

500 gr Putenbrust, in mundgerechte Wiirfel geschnitten
3 — 4 Friihlingswiebeln, in Ringe geschnitten, griin und weif getrennt
1 EL Mehl
1 guten SchuB WeiBwein
2 TL gekérnte Briihe
300 ml Sahne
Salz, Pfeffer, einige Spritzer Zitronensaft

etwas Butterschmalz

Butterschmalz in einer Pfanne zergehen lassen. Den weiBen Teil der Frihlingszwiebeln
andliinsten. Die Putenwiirfel dazugeben und anbraten. Salzen und pfeffern.

Das Mehl dariber stauben. Mit WeiBwein abldschen, gekdérnte Brihe zufigen und gut
verrihren. Etwas einkochen lassen.

Sahne angieBen und wieder etwas einkochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

In der Zwischenzeit lassen sich schon die Beilagen zubereiten. Bei uns gab es Nudeln
und Salat.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Putengeschnetzeltes-mit-Weißweinrahmsauce.jpg

Risotto mit griinem Spargel

Das Grundrezept fir Risotto habe ich im Laufe der Jahre auf unseren Geschmack
abgestimmt. Durch das Hinzuflgen von weiteren Zutaten ergibt sich immer wieder ein

neues Gericht.


http://kochen-basteln.de/?p=554

ein Stiick Butter

1 Bund griinen Spargel, in ca. 1 cm breite Streifen geschnitten

Grundrezept:

Brihe (z.B. Wasser mit 4 TL gekdérnte Brihe aufkochen lassen) in einem kleinem Topf
erwarmen und warm halten.

In einer beschichteten Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen. Schalotten und Knoblauch
darin anschwitzen lassen. Den Reis zufigen und unter Rihren glasig werden lassen.

Mit Weilwein abloschen und einkochen lassen.

Etwas heile Brihe nachfillen und wieder einkochen lassen. Sobald die Fliissigkeit


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Risotto-mit-grünem-Spargel.jpg

verkocht ist wieder etwas nachfillen. Dabei wird das Risotto immer wieder umgerihrt.

Der Vorgang wird so lange wiederholt, bis der Reis biBfest gegart ist.
Wahrscheinlich wird etwas Briihe Ubrigbleiben.

Dann den frisch gerieben Parmesan ERl6ffelweise unterheben. Zwischendurch
abschmecken, damit es nicht zu salzig wird.

Butterstickchen unterrihren bis das Risotto eine samige Konsistenz hat.

variable Zutaten :

Eine groBe Schiissel mit kaltem Wasser und Eiswirfeln bereitstellen.

In der Zwischenzeit die Spargelstreifen in kochendes Salzwasser geben und ca. 1 — 2
Minuten blanchieren.Spargel sollte biRfest bleiben.

AnschlieBend in einem Sieb abgiefen und sofort in das Eiswasser stellen zum
Abschrecken. Herausnehmen.

Risotto mit den abgetropften Spargelstiicken vermischen und sofort servieren.

Ich kénnte als Hauptmahlzeit nur Risotto essen. Falls gewilinscht passt aber auch ein
gutes Stlck Fleisch dazu.

TIPP :

Fir ein Safranrisotto lése ich in der Brihe gemahlenen Safran auf und gebe auch noch
Safranfaden dazu.

Fir ein Pilzrisotto werden die Pilze in Scheiben geschnitten und in einer anderen
Pfanne angebraten.

Fir ein Krauterrisotto einfach frisch gehackte Lieblingskrauter (z.B. Salbei) in
etwas flissiger Butter erwarmen.



Jagersauce

Diese wiirzige, leckere Sauce passt sehr gut zu Schnitzel, Braten, Steak und Co.

r 2 — 3 Portionen :

etwas Butterschmalz zum Anbraten
3 Schalotten (oder eine grofe Zwiebel), ein kleine Wiirfel geschnitten
400 gr. frische Champignons, in Scheiben geschnitten
2 EL Tomatenmark
1 EL Mehl, instant
250 ml WeiBwein, trocken
200 ml Sahne
1 EL Sojasauce
2 EL glatte Petersilie, fein gehackt
2 TL gekdérnte Briihe

Salz, Pfeffer


http://kochen-basteln.de/?p=440
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Die Schalottenwiirfel in Butterschmalz anschwitzen. Champignons zufiigen. Unter Rihren
anbraten.

Ein ,Loch” in der Mitte machen. Das Tomatenmark darin anrdsten und anschliellend gut
mit den Pilzen vermengen. Mit Mehl bestauben und etwas braunen lassen.

Mit WeiBwein abloschen. Gekornte Briuhe einrihen. Etwas reduzieren lassen.

Sahne angieBen. Alles etwas dicklich einkochen lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Sojasauce abschmecken.

Vor dem Servieren die Petersilie unterrihren.

www .kochen-bastein.de

elle : chefkoch

Filettopf

Ein Gericht, das am Vortag zubereitet werden sollte — dann schmeckt es besonders gut
|


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Jägersauce-Pfanne-Tomatenmark.jpg
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r 4 —5 Portionen :

1 kg Schweinefilet

100 gr Katenschinken, in sehr kleine Wiirfel geschnitten (gibt es bereits fertig
abgepackt)

2 m.-groBe Zwiebel, fein gewiirfelt
1 Knoblauchzehe
500 gr frische Champignons, in Scheiben geschnitten
250 ml trockenen WeiBwein
2 geh. TL gekornte Briihe
150 gr Creme fraiche
200 ml Sahne
1 geh. TL Senf
1 geh. EL Tomatenmark, 3-fach konzentriert
1 Bund glatte Petersilie, nur die Blatter klein gehackt
Butterschmalz, Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker

Butterschmalz in einem kleinen Brater zerlassen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Filettopf-auf-dem-Teller.jpg

Das Filet waschen, trocknen, salzen, pfeffern und von allen Seiten kraftig anbraten.
Es sollte innen noch rosa bleiben.

Filet herausnehmen und auf einem Teller auskihlen lassen. Den Fleischsaft dabei
unbedingt auffangen.

Im Bratenfett den Speck und die Zwiebeln anbraten, Champignons dazugeben.

Alles etwas zur Seite schieben und ein Loch in die Mitte machen. Das Tomatenmark
dort hineingeben und anrésten lassen. AnschlieBend alles gut miteinander vermengen.

Mit dem WeiBwein abléschen, gekdrnte Brihe einrihren. Etwas einkochen lassen.

Creme fraiche, Sahne und ausgetretenen Fleischsaft unterruihren.

Mit Senf, Zucker, Salz und Pfeffer wirzen.

Etwas kocheln lassen. Temperatur abschalten.

Knoblauch pressen und einrthren.

Das Filet in Scheiben und anschlieRend in Streifen schneiden.

Filet in die Sauce geben und alles abkihlen lassen.

www kochen-basteln.de

s Gericht am nachsten Tag nur noch erwarmen — nicht kochen lassen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Filettopf-aufgeschnittenes-Filet-rosa.jpg

So bleibt das Fleisch zart.

Die gehackte Petersilie unterrihren. Evtl. nochmals abschmecken.

Dazu schmecken Spatzle und Salat.

www kochen-bastein.de

Es 1akt sich auch sehr gut einfrieren. Idealerweise sollte es dann am Vortag langsam
im Kihlschrank auftauen, damit es nur erwarmt werden braucht.

Da sich dieses Gericht auch fir viele Portionen eignet ist es auch partytauglich.

Quelle : http://www.chefkoch.de/rezepte/1342761239096947/Filettopf.html

Rahm-Pilze mit viel Knoblauch

Wer nicht so ein ausgesprochener Knoblauch-Fan ist, sollte ihn entweder ganz
weglassen oder vielleicht nur eine Zehe (kleingehackt) mit den Zwiebeln andiinsten !
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Fiir ca. 2 — 3 Portionen :

1 m. Zwiebel, in kleine Wiirfel geschnitten
500 gr. braune Champignons, in Scheiben geschnitten
ca. 100 ml trockenen WeiBwein
2 TL gekérnte Briihe
1 EL Creme fraiche
1 Becher (150gr) saure Sahne
1 Prise braunen Zucker
Salz, Pfeffer
Knoblauch nach Belieben, frische glatte Petersilie
ein Stiickchen Parmesan
Die Zwiebelwiirfel in etwas Olivendl andinsten.

Die Pilze dazugeben und anbraten. Mit dem WeiBwein abldschen und die gekérnte Brihe

darin auflosen lassen.

Creme fraiche und saure Sahne unterrihren und solange kdcheln lassen, bis es samig
ist.

Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Knoblauch (gepresst) abschmecken.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/01/Pilzrahmsauce-Zutaten1.jpg

Petersilie hacken, Parmesan frisch reiben.

Schmeckt gut zu Nudeln und grinem Salat.

ten Appetit !
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