Roastbeef an Remouladen-Sauce

B swrfernsehen.de/lecker-aufs-land/rezepte/swrrecipe-swr-344.html

Folge 3 - Vorspeise

Zutaten:

Schmortomaten:

20 Cocktailtomaten

4 Zweige Thymian (oder Rosmarin)
1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Zucker

3 EL Olivendl

Roastbeef:

600 g Roastbeef

Salz, Pfeffer aus der Muhle
1 Mohre, 1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz
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Remoulade:

1 sehr frisches Ei

1 TL Senf

2 EL Krauteressig

1/8 1 Ol

1 hart gekochtes Ei

2 Gewdurzgurken

125 g Speisequark (40 % Fett)
Salz

Pfeffer aus der Muhle

1 Spritzer Flissigwurze
Zucker

Zubereitung Schmortomaten:

Fir die geschmorten Tomaten die Cocktailtomaten waschen und trocken tupfen. Den Thymian waschen
und trocken schitteln, die Blattchen abzupfen. Den Knoblauch schélen, in feine Scheiben schneiden.
Das Olivendl in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Die Tomaten, den Knoblauch und den Thymian
dazugeben und mit geschlossenem Deckel bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten schmoren. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wirzen Die Pfanne vom Herd nehmen und die Tomaten im Sud auskuhlen lassen.

Zubereitung Roastbeef:

FUr das Roastbeef den Backofen auf 220 °C vorheizen. Das Fleisch in einen Brater legen und mit Salz
und Pfeffer wirzen. Die Mdhre putzen und schalen, die Zwiebel schalen. Beides in grobe Stlicke
schneiden und um das Fleisch herum verteilen. Das Butterschmalz in einem kleinen Topf zerlassen und
Uber das Fleisch gieRen. Das Roastbeef im Ofen auf der mittleren Schiene 15 Minuten anbraten. Die
Temperatur auf 70 °C reduzieren und das Roastbeef weitere 3 bis 4 Stunden garen.

Zubereitung Remoulade:

Inzwischen fiir die Remoulade das frische Ei, den Senf, 1 EL Essig und das Ol in einen hohen
Ruhrbecher geben. Die Zutaten mit dem Stabmixer vorsichtig am Boden verruhren und langsam nach
oben ziehen, bis die Masse dick gebunden ist. Das gekochte Ei pellen und mit den Gewirzgurken in
kleine Wurfel schneiden. Mit dem Quark und dem restlichen Essig unter die Mayonnaise mischen und mit
Salz, Pfeffer, Flussigwlrze und 1 Prise Zucker wirzen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, in Alufolie wickeln und 10 bis 15 Minuten ruhen lassen. Das
Roastbeef aufschneiden, auf Teller verteilen und mit den Schmortomaten und der Remoulade servieren.

Tanja Muller
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Weidegockel an Erdbeer-Curry-Sauce
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Folge 3 - Hauptspeise

Bandnudeln:

250 g Mehl und Menhl
zum Verarbeiten

2 Eier

2 Eigelb

Salz

2 TL Olivendl

Weidegockel und die Sauce:

2 kleine rote Zwiebeln

400 g Zuckerschoten

200 g Erdbeeren

2 TL helle Sesamsamen

4 Hahnchenbrustfilets mit Innenbrustfilet (z. B. vom Hunsrucker Weidegockel)
Meersalz, Pfeffer aus der Muhle

3 EL Ol

1 TL rote Currypaste

250 g Sahne

2 TL Sojasauce

Zucker

1 EL gehackter Koriander (ersatzweise Petersilie)

Bandnudeln:

Fir die Bandnudeln das Mehl auf die Arbeitsflache haufen und in die Mitte eine Mulde drucken. Eier,
Eigelbe, 1/2 TL Salz und Olivendl hineingeben und mit einer Gabel zu einem dickflussigen Teig
verrihren, dabei immer mehr Mehl vom Rand einarbeiten. Falls der Teig zu fest wird, noch etwas Wasser
hinzufligen. Mit den Handen zu einem glatten, elastischen Teig verkneten und zu einer Kugel formen.
Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und 2 Stunden kuhl stellen.

Weidegockel:

Inzwischen fur den Weidegockel die roten Zwiebeln schalen und in feine Wirfel schneiden. Die
Zuckerschoten putzen und waschen, die Erdbeeren waschen, putzen und in kleine Wrfel schneiden.
Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und beiseitestellen.
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Weidegockel:

Den Nudelteig in mehrere Portionen teilen und mithilfe der Nudelmaschine oder mit dem Nudelholz auf
der bemehlten Arbeitsflache zu diinnen Bahnen ausrollen, dabei immer wieder mit Mehl bestauben. Die
fertigen Teigplatten locker aufrollen und mit dem Messer zu 1 1/2 cm breiten Nudeln schneiden. Dann die
einzelnen Nudeln auseinanderrollen und wieder mit Mehl bestauben.

Weidegockel:

Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und mit Meersalz und Pfeffer wirzen. In einer Pfanne 1
EL Ol erhitzen, das Hahnchenfleisch darin rundum goldbraun braten und wieder aus der Pfanne nehmen.
Warm halten. 5. Fir die Sauce die roten Zwiebeln und die Currypaste im Bratsatz mit 1 EL Ol andiinsten.
Mit der Sahne abléschen und warm halten.

Sauce:

Das restliche Ol in einer weiteren Pfanne erhitzen und die Zuckerschoten darin unter Riihren bei starker
Hitze andunsten. Mit der Sojasauce, Zucker und Pfeffer wirzen, dann den Sesam und den Koriander
unterruhren. Die Bandnudeln in reichlich kochendem Salzwasser 2 bis 4 Minuten bissfest garen. Die
Nudeln abgiefl3en und abtropfen lassen.

Sauce:

Die Erdbeeren zur Currysauce geben und, falls nétig, abschmecken. Die Zuckerschoten mittig auf Teller
verteilen. Die Hahnchenbrustfilets schrag in dinne Scheiben schneiden und auf das Gemuse setzen. Die
Curry-Erdbeer-Sauce uber die Zuckerschoten und den Weidegockel traufeln und die Bandnudeln dazu
anrichten.

Tanja Muller
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Latte Macchiato-Parfait
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Folge 3 - Nachspeise

Dunkle Parfait:

150 g Zartbitterkuverture

75 ml Espresso

2 EL Kaffeelikor

75 g Zucker

75 g Cantuccini (ital. Mandelkekse)
250 g Sahne

Weile Parfait:

150 g weile Kuverture

325 g Sahne

2 EL Champagnertruffel-Sahnelikor
75 g Zucker

Erdbeercarpaccio und das siiBe Pesto:

500 g Erdbeeren

30 g gehackte Pistazien
4 EL Orangensaft

3 EL flissiger Honig

Dunkle Parfait:

Fir das dunkle Parfait die Kuverttire grob hacken und in einer Metallschissel im heilsen Wasserbad
schmelzen. Den abge- kiuihlten Espresso, den Kaffeelikdr und den Zucker dazugeben, gut unterriihren
und etwas abkuihlen lassen. Die Cantuccini grob zerbrdseln. Die Sahne steif schlagen. Erst die
Keksbrdsel, dann die Sahne unter die Schokoladenmasse heben. Eine Kastenform mit Frischhaltefolie
auslegen, die dunkle Parfaitmasse einfullen und ins Tiefkuhlfach stellen.

WeiRe Parfait:

Fir das weilde Parfait die weille Kuvertire grob hacken und in einer Metallschissel im heil3en
Wasserbad schmelzen. 75 g Sahne, den Sahnelikor und den Zucker dazugeben, gut unterrihren und
etwas abkuhlen lassen. Die restliche Sahne steif schlagen und unter die weilde Kuvertirenmasse heben.
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Die helle auf der dunklen Schokoladenmasse verteilen und das Parfait zugedeckt im TiefkUhlfach etwa 5
Stunden gefrieren lassen.

Erdbeercarpaccio und das suRe Pesto:

Fur das Erdbeercarpaccio die Erdbeeren waschen, putzen und in diinne Scheiben schneiden. Fur das
suRe Pesto die Pistazien in einer Schissel mit dem Orangensaft und dem Honig verrihren und
zugedeckt beiseitestellen.

Erdbeercarpaccio und das sulRe Pesto:

Das Latte-Macchiato-Parfait 10 Minuten vor dem Servieren aus dem Tiefkuhlfach nehmen. Die Erdbeeren
dachziegelartig auf Teller verteilen und mit siRem Pesto betraufeln. Das Parfait aus der Form stlirzen, in
Scheiben schneiden und neben dem Erdbeercarpaccio anrichten.

Tanja Muller
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