
Feuer & Flamme

Rezepte
Crostini mit Zwiebelkonfitüre und Ziegenkäse

Tortellinispieße auf Rucola mit Parmesansauce
Tandoori-Hähnchen mit Cashewsauce und Fladenbrot

Lachs-Garnelen-Burger

Steak rückwärts dazu Corn-Cakes und Grilltomaten

Crostini mit Zwiebelkonfitüre und Ziegenkäse

süße, würzige Geschmacksexplosion

Zutaten

500 g Zwiebel(n) 

2 EL 
Olivenöl oder Butter

200 g Gelierzucker 1:1 

500 ml Rotwein 

2 EL Balsamico, fruchtig 


100 g Ziegenfrischkäse - Taler 

12 Scheibe/n Baguette(s), oder Weizenbrot 

Salz, (Fleur de Sel) 

Zubereitung


Die Zwiebeln werden in feine Ringe oder halbe Ringe geschnitten und in Olivenöl/Buttel gebraten bis diese gut glasig sind. Nun gibt man den Zucker hinzu und lässt die Zwiebeln karamellisieren. Dann wird das Ganze mit dem Rotwein-Balsamico abgelöscht und ca. 5 - 10 Minuten köcheln lassen bis die Flüssigkeit reduziert ist. Gelierprobe machen, evtl. weiter kochen. Die Marmelade abkühlen lassen. 
In der Zwischenzeit legt man die Brotscheiben auf dem Grill rösten.

Auf das noch warme Brot gibt man die warme Zwiebelkonfitüre und ein Stück Ziegenfrischkäse. 

Tortellinispieße auf Rucola mit Parmesansauce
Für 6 Personen

350g Frische Tortellini nach Wahl (Hackfleisch)

12 Basilikumblätter

6 Sch. Roher Schinken

250g Creme fraiche

20g Parmesan

2 Tomaten

Salz, Pfeffer, Olivenöl

Vorbereitung:
Schinken in breite Streifen schneiden

Basilikum hacken

Tomaten klein würfeln

Parmesan reiben

Restliche Zutaten abmessen und bereit stellen

Zubereitung:
Creme fraiche ca. 1 Minute bei geringer Hitze erwärmen

Den Parmesan hinzufügen und pfeffern, die Sauce warm halten

Die Tortellini ca. 1,5 Minuten in Salzwasser kochen, abgießen und in eine Schale füllen

Das Öl und das Basilikum zu den Nudeln geben, pfeffern und alles durchmischen

Die Mischung durch ein Sieb abtropfen lassen, dabei das Öl auffangen

Tortellini und Schinken abwechselnd auf 6 Spieße stecken.

Die Spieße 2 Minuten von allen Seiten grillen

Anrichten:
Rucola auf einem Teller anrichten, mit gehackter Tomate bestreuen. Jeweils einen Spieß auf den Teller geben und die Parmesansauce darüber anrichten.

Tandoori-Hähnchen mit Cashewsauce
Für 6 Personen

1 Hähnchen ca. 1,7 KG

500g Joghurt 

3 Zwiebeln

90g Cashewkerne

40g Butter

3 Knoblauchzehen

2MSp. Kreuzkümmel

1 Zitrone

2El Tandoorimasala

4EL Neutrals Öl

Salz, Pfeffer, 

Vorbereitung:
Das Hähnchen zerteilen, salzen und pfeffern, in einer großen Schüssel legen

Zitrone auspressen

Knoblauch schälen und zerdrücken

Tandoorigewürz mit 1EL Öl, 300g Joghurt, Zitronensaft und dem Knoblauch verrühren.

Masse über das Hähnchen geben und ca. eine Stunde kühl marinieren.

Zwiebeln fein hacken

Cashewkerne fein hacken

200g Joghurt mit etwas Öl, Salz und Pfeffer mischen

Alle Zutaten bereit stellen und den Arbeitsplatz reinigen

Zubereitung:
Das Fleisch abtropfen lassen, dabei die Marinade auffangen. 

Zwiebeln, Cashewkerne und Kümmel in 2EL Öl und 20g Butter goldbraun braten, pfeffern. 

Die Teile auf einen Rost legen und ca. 20-30 Minuten grillen, dabei laufend wenden und mit der Marinade bestreichen.

Das gegrillte Fleisch in eine Schüssel geben, die Cashewkerne darüber streuen und mischen.

Mit dem restlichen Joghurt und Fladenbrot servieren.
Fladenbrot
Für 12 Stück

Zutaten:
30g Butterschmalz

400g Mehl

1TL Salz

1TL gem. Kreuzkümmel

200ml Wasser

Zubereitung:
Alle Zutaten ca. 5 Minuten zu einem Teig kneten

Den Teig in 12 Portionen zu ca. 60g teilen und zu Kugeln formen

Die Kugeln in Folie einschlagen und 30 Minuten ruhen lassen

Die Kugeln dünn ausrollen und die Fladen mit Backpapier stapeln.

Wraps bei großer Hitze und ohne Fett auf jeder Seite ca. 2 Minuten backen und warm halten.

Lachs-Garnelen-Burger
Für 6 Personen

1 kg Lachs

120g Garnelen 21/30

2El Kerbel

1El Dill

14El Senf

2El Honig

Zarte Salatblätter

1 Avocado

6 Burgerbrötchen

Salz, Pfeffer, Olivenöl, Zitrone 

Zubereitung:
Den Lachs in 2,5 cm große Würfel schneiden.

Lachs, Garnelen, 2 EL Senf, einen Teil der Kräuter, Salz und Pfeffer in eine Küchenmaschine geben und grob zerkleinern, dabei impulsartig vorgehen. 

Die Masse abschmecken.

Fischmasse in 6 Teile aufteilen und zu Pattys formen.

Die Pattys 2-6 Stunden kühlen.

12 EL Senf mit dem Honig und den restlichen Kräutern mischen und abschmecken. 

Die Avocado entkernen und in dünne Streifen schneiden.

Unmittelbar vor dem Grillen die Salatblätter mit etwas Öl, Salz, Pfeffer und Zitronensaft anmachen.

Die Pattys bei indirekter Hitze und geschlossenem Deckel ca. 6-8 Minuten grillen, dabei einmal wenden.

Die Burgerbrötchen rösten.

Die Burger typisch anrichten. Ober- und Unterseite mit Honigsenf bestreichen, mit Salat belegen, Patty darauf geben, mit Avocadospalten belegen, mit der Oberseite abdecken. 

Steak rückwärts dazu Corn-Cakes und Grilltomaten
Für sechs Personen

Zutaten:

6Stck Rindersteak

2EL Sonnenblumenöl

2EL Senf

Kubebenpfeffer 

Für die Butter:

250g weiche Butter

3EL Rosenpfeffersalz

Das Rückwärtsbraten von Fleisch ist eine sehr schonende Zubereitungsmethode und ideal, wenn man à la minute perfekt gebratenes Fleisch servieren möchte. Hierzu wird das Fleisch zunächst bei niedriger Temperatur im Ofen vorgegart bis es eine Kerntemperatur von 50° hat und dann in der Edelstahlpfanne scharf angebraten.

Zunächst wird das Fleisch roh oder mit Öl und Kräutern mariniert (aber auf keinen Fall gesalzen!) bei ca. 60° - 80°C in den Backofen gegeben. Dort bleibt es, bis es eine Kerntemperatur von 50°C erreicht hat. Am besten ein Bratenthermometer benutzen. Das 
dauert bei ca. 3 cm dicken Portionsstücken ohne Knochen ungefähr eine Stunde, bei einem ca. 1kg schweren Braten rund 4 Stunden.
Anschließend brät man das Fleisch rund herum scharf in einer Pfanne an, um einen schönen krossen Rand und herrliche Röstaromen zu bekommen. Das Fleisch sollte nun eine Kerntemperatur von gut 60°C haben und kann sofort serviert werden.
Die Butter mit dem Salz mit einer Gabel vermengen und abschmecken.
Gebackene Corn-Cakes 
Für 4 Portionen

Zutaten:
2 Zwiebeln

1El Butter

1BD Petersilie

300g Maiskörner

2 Eier

Salz, Pfeffer, Muscovado-Zucker

6 EL Maismehl

150ml Milch

Vorbereitung:
Zwiebeln häuten und fein würfeln

Petersilie hacken

Eier trennen

Übrige Zutaten abmessen und bereitstellen.

Zubereitung:
Eigelb aufschlagen 

Petersilie, Mais, Zucker und Zwiebeln unter das Eigelb heben.

Mit Salz und Pfeffer kräftig abschmecken

Maismehl unterheben

Mit der Milch zu einem cremigen Teich verrühren

Eischnee schlagen und vorsichtig unter heben

In Butterschmalz Portionsweise – je 1,5 EL - kleine Fladen ausbacken

Auf Küchenkrepp ablegen

Grilltomaten
Zutaten:

je 2 Zweige Rosmarinzweige, Thymian und Basilikum
10 vollreife Tomaten
1 junge Knoblauchknolle
etwas Olivenöl zum Bestreichen und Beträufeln
etwas Meersalz, Cayennepfeffer, Zucker
Für die Ofentomaten Kräuterzweige abspülen und trocken schütteln. Die Tomaten blanchieren, häuten und vierteln. Von der Knoblauchknolle 1 Zehe ablösen, halbieren, ein großes Pfanne damit einreiben und mit etwas Öl bestreichen. Die Tomaten nebeneinander auflegen, mit Salz, Cayennepfeffer und einer Prise Zucker würzen, mit etwas Olivenöl beträufeln. Die Knoblauchknolle in sehr dünne Scheiben schneiden und samt den Kräutern über die Tomaten verteilen. Die Tomaten glasig dünsten. Anschließend Knoblauch und Kräuter entfernen. 
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