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LBistrokliche”

Unsere Rezeptideen fiir Sie:

Salat mit Rote Beete und Walnussen

Zwiebelkuchen , Pissaladiere” mit Sardellen und Oliven
Tarte Auvergne

Crépes gefullt mit Schinken, Champignons und Kase
Bouillabaisse mit Aioli und Croutons

Frischkase-Tarte

Créme Bralée

Weitere Rezeptideen finden Sie auch im ///\\\
Internet unter www.swk.de/kochstudio SWI(



Salat mit Rote Beete und Walnussen

Zutaten fiir 10 Personen

Zubereitung

350 g  Salatmischung waschen und trocken schleudern.
100 g blaue Trauben halbieren und entkernen
100 g superfrische
Champignons in diinne Blattchen schneiden
1 Apfel ungeschalt in feine Stifte schneiden
3 Rote Beete, gekocht in hauchdiinne Scheiben schneiden
50g Zucker in einer Pfanne schmelzen, bis der Zucker
100g Walnisse goldgelb ist.
in die Pfanne geben einmal durchriihren und
die karamellisierten NUsse mdglichst flach auf
1 Prise Meersalz ein Backpapier
geben.
darilber streuen.
75 ml  Balsamicoessig, weil}
3EL Honig
3 %2 EL Dijonsenf, grobkornig mit dem Stabmixer mixen.
120 ml Sonnenblumendl in dinnem Strahl einflieRen lassen. Dressing

mit

Salz und
Pfeffer aus der Mihle

abschmecken. Salat unmittelbar vor dem
Anrichten mit dem Dressing anmachen.
Champignons und Walnusse dekorativ
obendriber anrichten.




/wiebelkuchen , Pissaladiere” mit
Sardellen und Oliven

Zutaten fiir 1 Blech
(34 cm mal 36cm)

Zubereitung

250g Mehl

in eine grof’e Schiissel geben.

159 frische Hefe

In

125 ml lauwarmem Wasser

auflésen. In das Mehl eine Kuhle driicken und
die Hefe hineingieRen.

2TL Salz
3EL Olivendl

an Schiisselrand geben.

in die garende Hefeflussigkeit geben. Schiissel
fur 10 min an einen warmen Platz stellen.
Wenn die Hefe deutlich sichtbar ,arbeitet® aus
allen Zutaten einen glatten Teig kneten. Die
fertige Teigkugel wiederum 30 min abgedeckt
gehen lassen. Danach auf einem mit
Backpapier ausgelegten Blech ausrollen

In der Zwischenzeit

1500 g Zwiebeln

schalen und in diinne Scheiben schneiden.

50g Butter

In einem Topf schmelzen. Zwiebeln und

1EL  Thymianblattchen

hinzufiigen. Zugedeckt auf kleiner Flamme ca.
40 min. dlinsten, dabei gelegentlich umriihren.
Die Zwiebeln sollen weich, aber nicht braun
sein.

mit
Pfeffer aus der Muhle und
Salz wiirzen
Ofen auf 200 Grad vorheizen.
Ausgerollten Brotteig mit
1EL  Olivendl bestreichen, dann die Zwiebeln darauf

verteilen.

16 Sardellenfilets

der Lange nach halbieren und in einem
Gittermuster lber die Zwiebeln legen.

24 schwarze Oliven

entsteinen und in die Mitte der Rauten setzen.
Pissaladiere 20 min. backen und zum Schluss
mit

1EL Thymianblattchen

bestreuen. Zwiebelkuchen in Rechtecke
schneiden und heil} oder kalt servieren




Tarte Auvergne

Zutaten fiir ein rechteckiges
Tarteblech 35 mal 25 cm

Zubereitung

300g Mehl

125 g Butterflockchen
1 Ei
1 Prise Salz

Zu einem Murbeteig verkneten und kalt stellen.

250 g Roquefort

wirfeln, eine Halfte zur Seite stellen.

150 g Creme Fraiche
3 Eier

mit dem Stabmixer verquirlen, die Halfte des
Roquefortkases untermixen. Die Masse
abschmecken mit

Salz und
Pfeffer aus der Miihle

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Den Teig ausrollen und die Tarteform damit
auslegen.

Restliche Roquefortwiirfel auf dem Teigboden
verteilen, anschlieRend die Creme Fraiche-
Eier.Masse vorsichtig angief3en.

Tarte auf der unteren Schiene im Backofen
ca.20 min backen. Vor dem Servieren etwas
abkihlen lassen.




Crépes gefullt mit

Schinken, Champignons und Kase

Zutaten fiir 12 groRe Crepes

Zubereitung

500 g Mehl
1 Prise Salz
2TL  Zucker In eine Schiissel geben und vermischen, in die
Mitte eine Mulde driicken.
4 Eier
820 ml  Milch

250 ml  Wasser

verriihren und langsam in die Mulde giel3en,
dabei sténdig rihren, bis ein glatter Teig
entsteht.

509 Butter zerlassen und unter den Teig ziehen.
Teig zugedeckt 20 min kalt stellen.
Eine Crepe-Pfanne erhitzen und mit etwas
Butter einfetten. Soviel Teig hineingielRen, dass der

Boden der Pfanne gleichmaRig bedeckt ist. Bei
maRiger Hitze rund eine Min. backen, bis sich
der Crepe vom Pfannenboden zu I6sen
beginnt. Crepe wenden und von der anderen
Seite ebenfalls goldgelb backen.

Die Crepes auf einem Teller stapeln, dabei
jeweils ein Stlick Backpapier zwischen zwei
Pfannkuchen legen.

Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Fiir die Fiillung

300g Champignons

in Scheiben schneiden

30g Butter in einer Pfanne erhitzen, Pilze hinzufiigen,
kraftig wirzen mit
Salz und
Pfeffer

Unter Ruhren solange garen, bis die
Flussigkeit aus den Pilzen verdampft ist.

330g Gruyere Kase

reiben

200 g Kochschinken

fein wirfeln

Champignons, Kése und Schinkenwiirfel mit

60 ml Sahne

vermischen.

Crepes einzeln ausbreiten und mit etwa einem
Zwolftel der Fillung belegen und zu Vierecken
falten. Auf ein Backblech legen. Finf Minuten
backen und sofort servieren




Bouillabaisse mit Aioli und Croutons

Zutaten fiir 8 Personen

Zubereitung

2 Rote Paprikaschoten waschen, putzen und in Wiirfel schneiden.
2 Fenchelknollen Knoblauch hacken.
2 Zwiebeln Alle Gemlse in einen groRen Topf geben und in
12 Knoblauchzehen
60 ml  Olivendl anschwitzen, bis sie duften.
800g Dosentomaten purieren, zu den Gemusen geben, kurz
aufkochen und mit
3000 ml Fischfond auffilllen. Ca.20 min kdcheln lassen, mit
Salz und abschmecken.
Pfeffer aus der Unmittelbar vor dem Servieren
Mihle
1000 g frische in die heille Suppe geben.
Miesmuscheln
1000 g frisches Fischfilet in Wirfel schneiden und zu den Muscheln in die

Suppe geben. Sobald die Muscheln geoffnet
sind, ist der Fisch auch gar und die Suppe
servierfertig.

Nochmal abschmecken mit

Salz,

Pfeffer aus der
Muhle und
Pernod

1 Bund Petersilie

fein schneiden und Uber die Suppe streuen.

Fiir die Croutons

Ofen auf 180 Grad vorheizen

1 Baguette in Scheiben schneiden, die Scheiben beidseitig
mit
Olivendl einpinseln. Auf ein Backblech legen und im Ofen
goldbraun résten.
Aioli
2 Eigelbe
1TL Zitronensaft
1TL Senf
1 Knoblauchzehe,
gepresst mit dem Handmixer verrihren.
250 ml Sonnenblumendl in diinnem Strahl langsam zugeben. Aioli mit
Salz
Pfeffer und
1TL Sambal Oelek abschmecken.




Frischkase-Tarte

Zutaten fiir 1 groBe Tarteform

Zubereitung

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Form
mit

Butter

einfetten,

400 g Blatterteig

ausrollen, die Form damit auskleiden und mit
einer Gabel mehrmals einstechen. Den Teig
mit Backpapier bedecken und mit
getrockneten Hilsenfriichten beschweren,
dann 15 min ,blind“ backen.

In einer grofRen Schiissel

1000 g Quark 40%
200g Zucker
6 EL Speisestarke

6 Eier

4 Eigelbe

2 Bourbonvanillezucker

1 Prise Salz verruhren, bis die Masse schon glatt ist. Die
Schale von

2 Orangen abreiben und die Quarkmasse damit
aromatisieren.
Masse auf den vorgebackenen Teig geben,
glatt streichen und im vorgeheizten Ofen ca.1
Y Stunde backen.
abkuhlen lassen, mit

Puderzucker bestauben und evtl. mit Friichten servieren.




Creme Br(lée

Zutaten fiir 12 Personen

Zubereitung

Ofen auf 120 Grad vorheizen

800 ml Sahne

300 ml Milch

100 g Zucker

1 Prise Salz

1 Vanilleschote,
aufgeschlitzt

In einen Topf geben und kurz aufkochen
lassen.

In der Zwischenzeit

100 g Zucker
8 Eigelbe
2 Eiweille

In einer Schissel gut verriihren. Die kochende
Milch Gber die Eimischung geben und sofort
gut verquirlen, danach die komplette Mischung
durch ein Sieb laufen lassen. Zum Schluss

1% EL Orangenbliiten-
wasser

dazugeben und unterrihren.

Die Mischung in 12 125 ml groRe
Auflaufformen fillen und

in einen Brater stellen. Genug heil’es Wasser
hineingeben, sodass die Férmchen bis zur
Halfte im Wasser stehen. Ca. 1 %2 Stunden
kdcheln lassen, bis die Mitte fest geworden ist.
Abkuhlen lassen und bis zum Servieren kiihl
stellen.

Unmittelbar vor dem Servieren die Cremes mit

180 g Rohrzucker, braun

bestreuen und mit einem Bunsenbrenner
karamellisieren. Sofort servieren.




