Folge 4: Der Ziegenhof aus Kolvenbach
Rezepte von Vanessa Rauch
Alle Mengenangaben flir sechs Personen

Vorspeise: Kolvenbacher Ziegenkdsespezialitaten
mit Wildkrautersalat

Zutaten:

Flr den Salat Fir die Kédsespezialitdten

200 g Wildkrauter (z. B. Rucola, Spinat) 150 g Ziegenfrischkasekugeln

4 EL Ol 200 g Ziegenkéserolle Asche

2 EL Branntwein- oder Himbeeressig (ersatzweise Ziegenfrischkdserolle)
1 kleine Zwiebel 300 g Ziegenweichkase

Salz 3 TL cremiger Honig

Pfeffer aus der Mlhle 3 TL ,SiBe Salzmandel™ (Fertigprodukt;
1 TL flUssiger Honig ersatzweise Honig)

1 TL Mangochutney (aus dem Glas) Ol zum Résten

essbare Bliten (z. B. Kapuzinerkresse, 25 g Pinienkern

Hornveilchen) nach Belieben

Zubereitung:

Fir den Salat die Wildkrauter verlesen, waschen, trocken schiitteln und auf Teller
verteilen. Fiir das Dressing Ol und Essig nach Wahl mischen. Die Zwiebel schélen, sehr
fein hacken und unterrihren. Das Dressing mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Honig
und dem Mangochutney abschmecken und iber die Wildkrauter traufeln.

Fir die Kasespezialitaten je 1 Ziegenfrischkasekugel auf jede Salatportion setzen. Die
Ziegenkaserolle Asche mit einem Drahtschneider in 12 gleich dicke Scheiben schneiden
und je 2 Scheiben auf jedem Teller anrichten.

Den Backofen auf 170 °C vorheizen. Den Ziegenweichkase in 6 Scheiben schneiden und
mit je 1/2 TL Honig betraufeln. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und auf der
mittleren Schiene 5 bis 10 Minuten erhitzen. Der Kase soll leicht anschmelzen, der Honig
hellbraun karamellisieren. Je 1/2 TL ,SiBe Salzmandel® Uber die Kdsescheiben traufeln.

Inzwischen das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pinienkerne darin goldbraun résten.
Den Weichkdse aus dem Ofen nehmen, je 1 Scheibe auf jeden Teller geben und mit den
gerosteten Pinienkernen bestreuen. Das Ganze nach Belieben mit Kapuzinerkresse
bestreuen und servieren.
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Hauptgang: Riicken vom Zicklein
mit Eifeler Doppekooche und karamellisierten Mohren

Zutaten:

600-700 g ausgeldster Riicken vom Fur die Méhren:

Zicklein 375 g Méhren

4 EL Olivenol 5 EL brauner Zucker

Salz 30 g Butter

Pfeffer aus der Mihle Salz

Flr den Déppekooche: Schnittlauchrélichen zum Garnieren
2 rote Zwiebeln Flir die Senfsauce:

80 g Ziegenschinken 2 Zwiebeln

40 g Schweineschmalz 20 g Butter

1 kg festkochende Kartoffeln 200 ml WeiBwein

2 Eier 300 ml Gemusebrihe

Salz 200 g Sahne

Pfeffer aus der Mihle 100 g Créme fraiche (oder Schmand)
frisch geriebene Muskatnuss 2 TL mittelscharfer Senf

3-5 EL zarte Haferflocken Salz

Petersilie zum Garnieren Chilipulver

Zubereitung:

Fir den Ricken vom Zicklein die Sehnen des Fleisches mit einem scharfen Messer
entfernen. Das Fleisch mit dem Olivendl einreiben,in einen Vakuumbeutel legen und
vakuumieren. In einem Topf Wasser erhitzen und den Beutel hineinlegen. Das Fleisch bei
konstanten 60 °C 50 Minuten garen.

Inzwischen fir den Déppekooche die Zwiebeln schédlen und in kleine Wiirfel schneiden.
Den Schinken ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Das Schweineschmalz erhitzen und
beides darin andinsten. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Kartoffeln schalen,
waschen und in eine Schissel reiben. Die Eier dazugeben und gut mit den Kartoffeln
mischen. Die Zwiebeln und den Schinken unterriihren. Den Kartoffelteig mit Salz, Pfeffer
und reichlich Muskatnuss wirzen. Falls sich Fllssigkeit gebildet hat, diese abgieBen. Den
Kartoffelteig mit den Haferflocken andicken, auf mindestens 6 kleine Silikonbackformen
(7 cm Durchmesser) verteilen und im Ofen auf der mittleren Schiene 40 Minuten backen,
bis die Oberflache braun wird.

Fur die karamellisierten Méhren die Méhren putzen, schalen und langs halbieren oder
vierteln. Eine Pfanne erhitzen und den Zucker hineingeben. Die M6éhren dazugeben und
dinsten, bis der Zucker karamellisiert. Die Butter hinzufiigen und die Méhren etwa 10
Minuten weiterdiinsten. Mit Salz wiirzen und warm halten.
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Fir die Senfsauce die Zwiebeln schalen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in
einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. Mit dem Wein abléschen und
einkochen lassen. Die Brithe dazugeben und etwa auf zwei Drittel einkochen. Die Sahne
und die Créme fraiche unterriihren, dann den Senf dazugeben. Die Sauce mit Salz und
Chilipulver abschmecken und warm halten. 5. Den Zicklein-Rliicken aus dem Beutel
nehmen und in einer Pfanne rundum knusprig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in Scheiben schneiden. Etwas Sauce auf die Teller geben, das Fleisch darauf anrichten
und mit Sauce betrdaufeln. Den Doéppekooche aus dem Ofen nehmen und auf Teller
stirzen. Mit Petersilie garnieren. Die M6hren daneben anrichten und mit
Schnittlauchréllchen bestreuen.

Dessert: Baiser-Vanillesahne mit Beeren an schokoladiger
Verfiihrung

Zutaten:

Flr das Baiser: Fir die Vanillesahne:

2 Eiweil 1 Vanilleschote

Salz 200 g Sahne

einige Tropfen Zitronensaft 1 Packchen Vanillezucker

100 g feiner Zucker Fir die Beeren:

Flir die Cremes: 300 g Beeren der Saison (z. B.

150 g Sahne Himbeeren, Johannisbeeren, Erdbeeren)
75 g dunkle Schokolade mit Chili Saft von 1/2 Limette

75 g Schokolade Kaffee-Sahne 1-2 TL Zucker

75 g Schokolade Edelbitter Mousse Zum Garnieren:

Schwarze Johannisbeere selbst gemachte Beerenkonfitlire (oder
1 1/2 EL brauner Zucker Beerensahne)

Salz 6 Blatter Minze

375 g Mascarpone (zimmerwarm)

Zubereitung:

Am Vortag flr das Baiser den Backofen auf 110 °C vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier belegen. Die Eiweie mit 1 Prise Salz und dem Zitronensaft zu steifem
Schnee schlagen. Den Zucker essléffelweise unterschlagen und die Mischung schlagen,
bis sich der Zucker aufgelést hat und der Eischnee fest ist und glanzt.

Den Eischnee mithilfe eines Spritzbeutels in Tupfen (etwa 6 cm Durchmesser) auf das
Backpapier spritzen und im Ofen auf der mittleren Schiene 1 1/2 bis 2 Stunden trocknen
lassen. Wenn man mit dem Finger auf die Spitze eines Baisers tippt, sollte sie fest sein.
Die Baisers Uber Nacht auf dem Blech abkUhlen lassen (nicht kihl stellen!).
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Ebenfalls am Vortag die Cremes zubereiten. Dafir in drei kleinen Tépfen je 50 g Sahne
bei schwacher Hitze erwarmen. Die Schokoladentafeln in Stliicke brechen und je 1 Sorte
in einer Portion Sahne schmelzen. Je 1/2 EL braunen Zucker und 1/2 Prise Salz in jede
Schokoladencreme rihren. Je 125 g Mascarpone dazugeben und die Cremes mit dem
Schneebesen glatt rihren. Jede Creme in eine Schissel flillen, abkihlen lassen und Uber
Nacht kihl stellen.

Am nachsten Tag fir die Vanillesahne die Vanilleschote aufschneiden und das Mark mit
einem spitzen Messer herauskratzen. Die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen und
das Vanillemark unterheben.

Fir die Beeren die Beeren verlesen, waschen, trocken tupfen und nach Belieben klein
schneiden. Mit dem Limettensaft und dem Zucker mischen und kurz ziehen lassen. 6. Die
Baisers in Stlcke brechen und je 1 bis 2 Stlicke in Glaschen geben. Etwas Vanillesahne
mithilfe eines Spritzbeutels daraufspritzen. Die Beeren auf der Sahne verteilen und
darauf wieder 1 bis 2 Stiicke Baiser geben. Die Schokoladencremes mithilfe von
Spritzbeuteln dekorativ auf Schieferplatten spritzen. Je ein befiilltes Glas auf jede Platte
stellen. Etwas Beerenkonfitlire oder Beerensahne auf den Platten verteilen und das
Ganze nach Belieben mit Minzeblattern garnieren.
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