students cooking

Edith Renockl

Vielfarben-St
Vorspeise: Schafkdsesalat

Ich verwende hierzu auch manchmal
einfach eine gemischte Dose ,Mais mit
Kidneybohnen”; der Kase ldsst sich
auch durch Thunfisch ersetzen.

1 fingerdicke Schnitte Schafkdse, am be-
sten den vom Tiirken

Kaferbohnen (entweder aus der Dose
(abgetropft) oder am Vortag einge-
weicht und gekocht)

ein paar Handvoll Vogerlsalat

1 kleine Dose Mais

ein paar Cocktailtomaten halbiert

1 Schalotte in hauchdiinne ,halbe Rin-
gerl” geschnitten

1 kleine Knoblauchzehe gepresst (wer
mag)

Kernol

Aceto Balsamico

Salz, Pfeffer

Schafkédse in Wiirfel schneiden, Salat
waschen und putzen. Aus Kerndl, Essig,
Gewiirzen und gepresstem Knoblauch
eine Salatmarinade herstellen. Den Salat
mit Bohnen, Mais, Tomaten und Zwie-
belringerln mit einem Teil der Marinade
mischen, die Schafkadsewiirfel drauf dra-
pieren und mit dem Rest der Marinade
iibergielen (sonst zermatscht der Kase —
wenn er vom Tiirken ist — leicht)

Suppe: Maiscremesuppe

Ich personlich liebe Mais sehr, deswe-
gen so viel davon - nach dem Passieren
bleibt eh nur wenig iiber...:-)

1-2 Dosen Mais, abgetropft und abge-
spiilt
1 Zwiebel, fein gehackt

Ment im saiso

il vorstellen. :-)

Ich habe mich diesmal von

den zur Wahl stehenden

1 Knoblauchzehe,
fein geschnitten

Y5 - % L Suppe

% Becher Obers
Salz, Pfeffer, Ol
Petersilie

wer mag: Koriandergriin, Chiliwiirferl,
Paprikawiirferl

Zwiebel in ein bisschen Ol goldgelb
anbraten, Knoblauch ebenfalls kurz
mitschwenken. Mais dazugeben und
mit Suppe aufgieflen. Die ganze Angele-
genheit 12-15 Minuten schwach kochen
lassen und dann mit dem ,,Zauberstab”
mixen. Ich empfehle, die Suppe an-
schliefend durch ein Sieb zu passieren
(also entweder durch die , Flotte Lotte”
oder mit einem Loffel durch das Sieb
,durchriihren”), weil die Maisschalen
doch relativ hart und unangenehm sind.
AnschlieBend die Paprika-und/oder
Chiliwiirferl dazugeben und 5 Minuten
leicht kochen. Wer mag, kann einen Teil
des Obers schlagen (das ist mehr fiir die
Show) und den Rest jetzt in die Suppe
geben (wer nicht mag, schiittet jetzt so
viel Obers rein wie notig).

Vor dem Essen (mit einem Loffel Schla-
gobers dekorieren und) mit Petersilie
und/oder Koriander bestreuen.

Salat: Bunter Blattsalat mit Parmesan-
chips

Mit Ciabatta ist dieser Salat auch ein tol-
les ,, Alleineessen”.

Salat(bldtter), moglichst viele verschie-
dene Arten

1-2 Hénde voll griine Trauben, halbiert,
wer Zeit hat auch entkernt

ein paar Grapefruit- oder Pomelofilets
(Spalten ohne Haut), sonst Spalten :-)
ein paar Rosinen

1-2 Hénde voll Parmesan, gerieben

2-3 EL Pinienkerne, vorsichtig gerostet

rezept

Essig, ich mag hier sehr gerne Fruchtes-
sige, weifler Balsamessig ist auch hiibsch
Olivenol

Salz, Pfeffer, ev. Prise Zucker oder Ho-

mg

Parmesan auf ein Blech mit Backpapier
streuen und bei 100-120°C im Ofen ein
paar Minuten zu einem Chip schmelzen
lassen (wer zu heifs schmilzt, kriegt bit-
tere Chips), rausnehmen und abkiihlen
lassen. Salat waschen, auf ,EBgrofie”
zerkleinern und gemeinsam mit den
Trauben, den Rosinen und Grapefruit-
bzw. Pomelofilets in eine Schiissel ge-
ben. Aus Essig, Ol und Gewiirzen eine
Marinade mischen.

Kurz vor dem Essen den Salat mit der
Marinade mischen und mit den gerd-
steten Pinienkernen und den Parmesan-
chips dekorativ iiberbréseln bzw. an-
richten.

Hauptspeise: Risotto nero (4-6 Per-
sonen)

750g Tintenfische mit Tintenbeutel (Tin-
tenfischtinte gibt’s auch extra zu kaufen)
1 kleine Zitrone (Saft)

250g Risottoreis

1 Bund Petersilie, gehackt

1 Zwiebel, fein schneiden

2 Knoblauchzehen, klein geschnitten
7EL Olivendl

V4 L. WeiBwein, trocken

% L Suppe oder Fischfond (gibt’s im
Glas, von mir noch nicht getestet)

Salz, Pfeffer

Tintenfische waschen, putzen(die Beu-
tel vorsichtig beiseitelegen). In feine
Streifen schneiden. Den Knoblauch mit
Zitronensaft und 3 EL Olivendl vermi-
schen und die Tintenfischstiicke darin
fiir 20 Minuten marinieren.

Die Zwiebel im restlichen Ol anbraten,
Tintenfische abtropfen und dazu geben,

Seite 38




weiterbraten. Marinade und Weilwein
angieflen. Tintenbeutel 6ffnen, Tinte da-
zugeben (oder eben die Extratinte) und
das Ganze 20 Minuten kocheln, mit Sup-
pe fliissig halten.

Reis einstreuen und unter stindigem
Riihren und Aufgieflen zu Risotto ko-
chen (und nein, wir diskutieren jetzt
nicht iiber Konsistenzen). Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Petesrilie be-
streut servieren.

Zur Hauptspeise: Pesto rosso

Dieses Pesto schmeckt natiirlich hervor-
ragend zu Nudeln, aber auch auf Risotto
oder Suppe!

1 Handvoll Pinienkerne, gerostet

1 Glas Pomodori secchi in Ol

4 Handvoll Parmesan, gerieben

ein paar Blatter Basilikum und Petersi-
lie, gewaschen, trockengeschiittelt
Olivenol

Salz, Pfeffer

Basilikum so zerreiflen, dass sich die
Blétter nicht um die ,Rotorblitter” des
Blitzhackers wickeln. Alle Zutaten in
den Hacker geben, mixen, fertig. Es
empfiehlt sich, die Mischung eher vor-
sichtig zu wiirzen und auch zu Beginn
vorsichtig mit dem Olivendl umzuge-
hen. Wiirzung und Konsistenz kann
man leicht bei einem weiteren Mix-
durchgang korrigieren. Wenn das Ol
der Pomodori secchi, kann unter Um-
standen sehr intensiv sein, gut schme-
ckt, kann auch davon ein bisschen ver-
wenden.

Nachspeise: Blaubirsuppe
14 L Blaubdren
2 TL Zucker

7 dl Wasser
1 % TL Stérke (,,Kartoffelmehl”)
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Blaubédren mit Zucker und Wasser (ein
paar Loffel aufheben) aufkochen, die
Starke mit Wasser abriihren. Die Mi-
schung zu den Blaubdren mischen und
noch einmal aufkochen.

Dazu passen Topfenkndderl, ein paar
Loffel Joghurt oder die eine oder andere
Kugel Vanilleeis

Zum Kaffee: Croque en bouche oder
Croqueembouche

Dieser , Kuchen” ist in Frankreich zu
Hochzeiten gebrauchlich — passt aber
auch (mit der richtigen Stiickzahl) su-
per als Geburtstags-“Torte”...

Wer mehr auf laufende Bilder zum The-
ma steht, findet die passenden Videos
unter
http://www.the-cakemaker.at/de/vi-
deos

Brandteig:
250g Wasser
125g Butter
Salz, Zucker
200g Mehl
5-6 Eier

Creme Chiboust (,,Vanillecreme”):

% L Milch

50g Zucker

Zitronenschale von ungeféhr einer hal-
ben Zitrone

1 Packerl Vanillepuddingpulver zum
Kochen

4 Eier

Karamell:
Zucker

Das Wasser mit Butter, einer Prise Salz
und ,etwas” Zucker in einen Topf ge-
ben und aufkochen. Nun das Mehl da-
zugeben und den Teig rosten, bis er sich
vom Topf zu l6sen beginnt.

Den Teig in ein anderes Gefa geben

und etwas abkiihlen lassen. Die Eier
einzeln einriihren, bis eine saimige Mas-
se entsteht, die man mit einem Dres-
siersack aufspritzen kann. Den Teig
nun auf ein Blech als kleine Krapferln
aufdressieren (genug Platz lassen, die
Dinger gehen ordentlich auf). Bei 220°C
ca. 15 Minuten backen — die Krapferln
sollten eine appetitlich braune Farbe
haben. Die Krapferln auskiihlen lassen
und dann kopfen (Deckel aufheben!).
Fiir die Fiillung ein paar Loffel der Milch
aufheben, die restliche Milch mit einem
Teil des Zuckers und Zitronenschale
aufkochen. Das Puddingpulver mit der
aufgesparten Milch verriihren, die Eier
trennen und die Dotter ebenfalls zur
Puddingpulver-Milchmischung geben
und ordentlich verriihren.

Jetzt die Zitronenschale aus der Milch
fischen und die Mischung rasch in die
kochende Milch einriihren, von der
Herdplatte nehmen. Das Eiklar mit dem
restlichen Zucker zu Schnee schlagen.
Den Topf mit der Puddingmischung
wieder auf den Herd stellen und den
Eischnee unter leichtem Erwarmen un-
territhren.

Die Krapferln nun geoffnet aufstellen
und mit Hilfe eines Dressiersacks die
Creme einfiillen und die Krapferln mit
den Deckeln verschliefen.

Fiir das Karamell den Boden eines
Topfes mit Zucker bedecken und un-
ter langsamem Erwidrmen zu Karamell
schmelzen (wer geduldig ist, spart sich
Frust!).

Nun einen Ring Krapferln auf Trennpa-
pier (am besten auf einem Backblech)
zu einem Kreis auflegen, diesen Ring
mit Karamell {ibertraufeln bzw. iiber-
gielen. Fiir die weiteren Stockwerke die
Krapferln in Karamell tunken (Vorsicht
heifl!) und aufsetzen. Nach und nach ei-
nen Turm bauen (jaja, die Statik...).
Zum fixieren den Turm mit dem rest-
lichen Karamell iibergiefen.
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