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Aufgeschlagene Kasesuppe mit karamellisiertem Blumenkohl von Kolja Kleeberg

Zutaten fiir zwei Personen

7509 Blumenkohl
50g Butter
1 Schalotte
1 Stange Lauch
170 ml WeiBwein
1L Gefliigelfond
250 ml Sahne
3 Eier
80g Chesterkése, alternativ Cheddar oder Emmentaler
20g Butterschmalz
4 Sternanis
Muskat
Puderzucker
Chili, getrocknet, aus der Miihle
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Schalotte und den Lauch in feine Streifen schneiden. Die Zwiebel- und
die Lauchstreifen in die heie Butter geben.

Den Blumenkohl putzen, in Réschen teilen und 250 Gramm davon in heiBem Wasser blanchieren. 500 Gramm roh
belassen.

Den rohen Blumenkohl zum Lauch geben. Das Ganze mit dem WeiBwein und der Geflligelbriihe abléschen. 200
Milliliter Sahne dazugeben. Die Suppe 25 Minuten kdcheln lassen. Wenn der Blumenkohl weich ist, die Suppe
plrieren, passieren und in einen Mixer geben.

Den Kase reiben. Die Eier trennen. Den Kase, das Eigelb und den Rest der Sahne zur Suppe in den Mixer geben
und gut durchmixen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Sternanis in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anrdsten, abkihlen lassen und in einem Morser zerstampfen.

Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die blanchierten Blumenkohlrdschen in dem Butterschmalz
goldbraun braten, salzen und mit etwas Puderzucker bestauben. Den Puderzucker kurz karamellisieren lassen.

Den Blumenkohl aus der Pfanne nehmen, abtropfen lassen und in die Suppe geben. Die Suppe in tiefen Tellern
anrichten und etwas Muskat, Chili und Sternanis dariiber geben.
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~Red Stroganoff™ von Kolja Kleeberg

Zutaten fiir zwei Personen

300g Rinderfilet, kiichenfertig

100 g Butter

4 Zwiebeln, rot

100 g Gewlrzgurken

100 g Rote Bete

200 ml Rinderbriihe

100 ml Rote-Bete-Saft

1EL Senf, scharf

1 Zitrone

1 Bund Dill

1 Bund Petersilie

2 EL Sauerrahm
Butterschmalz
Salz

Pfeffer, weiB, aus der Mihle

Zubereitung

Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Das Rinderfilet in fingerdicke Streifen schneiden und im heiBen Fett
anbraten. Das Fleisch salzen, pfeffern und aus der Pfanne nehmen. Die Zwiebeln in feine Streifen schneiden und
in derselben Fleischpfanne mit 50 Gramm Butter anschwitzen. Die Rote Bete und die Gewiirzgurken in Streifen
schneiden und zu den Zwiebeln in die Pfanne geben. Das Gemiise heif3 werden lassen, salzen und zum Fleisch
geben.

Den Bratensatz mit dem Rote-Bete-Saft und der Rinderbriihe aufgieBen. Den Senf einriihren und das Ganze fiinf
Minuten kdcheln lassen. Mit der restlichen Butter binden, durch ein kleines Sieb gieBen und zusammen mit dem
Fleisch und dem Gemiise wieder erwdrmen.

Die Zitrone halbieren und eine Halfte auspressen. Den Dill und die Petersilie fein hacken. Den Zitronensaft zum
Fleisch geben. Das Ganze mit reichlich weiBem Pfeffer abschmecken.

Das fertige Gericht mit je einem Loffel Sauerrahm und je zwei Essloffeln gehackten Krautern garnieren.
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