UZ-Rezept des Monats
November 2011

Gibt es etwas schoéneres, als an kalten grauen Novembertagen Freunde einzuladen,
den Kochtopf rauszuholen und gemeinsam zu kochen.

Entsprechend der Jahreszeit sind Kohl, Knollengemuse, Kartoffeln, Pilze, Wild und
Fisch die Grundzutaten. Und zum Abschluss darf ein Stiick Schokolade nicht fehlen.

,Kochen gegen
November-Blues

ist das Thema der Rezepte fir den Monat November.

® Asiatische gefiillte Kohlroulade
® XKarpfen-Wirsing-Rouladen

® Westfilisches Pfefferpotthast

® dberbackener Blumenkohl

® Eierlikorpudding

* Flissiger SchokoladenKuchen



Asiatisch gefiillte China-Kohlroulade

Die klassische Kohlroulade, geftllt mit Hackfleisch kennt jeder und schmeckt jedem.
Die asiatisch geftillte Roulade ist eine echte Alternative. Optimale Beilage ist
chinesischer Klebereis.

Zutaten

flr 4 Personen

16 Blatter Chinakonhl
80 g Glasnudeln

2 Knoblauchzehen

60 g frischer Ingwer

1 — 2 rote Chilischoten
1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote
6 EL Sesamdl (ersatzweise Sonnenblumendl)
120 g Sojasprossen

8 EL SojasoBe

Saft einer Limette

400 ml Kokosmilch

Zubereitung

e Das untere Drittel der Kohlblatter abschneiden und beiseite stellen. Die
Kohlblatter zwischen zwei Kiichentiichern mit dem Nudelholz flach rollen.
Nudeln 10 Min. in kaltem Wasser einweichen und abtropfen lassen. Mit der
Schere in ca. 5 cm lange Stlicke schneiden.

e Knoblauch und Ingwer schalen, Chilischoten entkernen und alles fein hacken.
Frihlingszwiebeln in diinne Ringe, Paprika und Kohlabschnitte in feine
Streifen schneiden.

e Fir die Fillung zwei Drittel der Ingwermischung in 2 EL heiBen Ol anrdsten.
Restliches Gemise zugeben und ca. 3 Min. mitdinsten. Nudeln und Sprossen
untermengen. Mit ca. 5 EL Sojasauce und Limettensaft abschmecken.

e Jeweils 2 Kohlblatter Uberlappend nebeneinander legen. Flllung auf dem
unteren Drittel verteilen, einschlagen und aufrollen. Mit Klichengarn zubinden.

e Restliches Ol in der Pfanne erhitzen, Rouladen rundherum goldbraun anraten.
Restliche Knoblauch-Ingwermischung zugeben, mit Kokosmilch und einem
Achtel Wasser aufgieBBen. Zugedeckt bei milder Hitze 10 Min. garen. Mit
Sojasauce und Limettensaft abschmecken.



Karpfen-Wirsing-Rouladen

Dazu gibt es eine herzhafte Schinken-Gemdse-Sauce.

Zutaten:

flir 6 Personen

600 g Karpfenfilet

2 kleine Zwiebeln

4 altbackene Brétchen

2 TL Rapsél

1 EL Kapern

4 groBe Eier

3 EL gehackte Petersilie
2 Bund Dill

12 Wirsingblatter

Ya | GemUsebrihe

6 Zweige Thymian

120 g gekochten Schinken
150 g WurzelgemUse (Karotten, Sellerie, Pastinaken, Steckriiben, Topinambur)
3 EL Sojasauce

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

e Zwiebel klein schneiden und in etwas Butterschmalz glasig diinsten. Gehackte
Petersilie zugeben, kurz durchschwenken an der Herdseite abkihlen lassen.

e Karpfenfilet und Brot in kleine Wrfel schneiden, mit Eiern, Kapern, Dill und
den sautierten Zwiebeln vermengen, mit Salz und Pfeffer wirzen, die Masse
gut durchziehen lassen.

e In der Zwischenzeit von den Wirsingblattern den Strunk groBzigig
ausschneiden. Die Blatter in kochendem Wasser kurz blanchieren und auf
Kichenkrepp gut abtropfen lassen.

e Jeweils zwei Wirsingblatter aufeinander legen, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Karpfenfillung darauf verteilen, zusammenrollen und mit einem
Zahnstocher oder Bindfaden fixieren. Die Rouladen in eine feuerfeste
Auflaufform legen. Mit Thymian und frischen Pfeffer aus der Mihle bestreuen.
Im vorgeheizten Backofen bei 160°C 20 — 25 Min. garen.

¢ Inder Zwischenzeit Gemuse schélen und in Wirfel schneiden. Schinken
wirfeln und Petersilie hacken. Ol in der Pfanne erhitzen, Schinken und
GemdUse darin anschwitzen, mit Gemusebriihe und Sojasauce aufgieBen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Bissfest garen.

e Zum Anrichten, Gemise nochmals abschmecken, mit Petersilie bestreuen und
auf den Tellern anrichten. Zahnstocher aus den Rouladen ziehen und schrag
aufschneiden. Auf das GemUsebett setzen, mit Dill garnieren und sofort
servieren.



Westfilisches Pfefferpotthast

Das Gericht wurde bereits 1378 urkundlich in Dortmund in dem Bericht von Agnes
von der Vierbecke erwéhnt. Es ist Brauch in Westfalen, dieses Gericht im Herbst zu
servieren. In einigen Stadten wie etwa Dortmund wird jghrlich im Herbst das
Pfefferpotthastfest auf dem alten Markt gefeiert.

Zutaten:

flr 6 Personen

1 kg Rinderkamm

500 g Zwiebeln

70 g Schweineschmalz

1 TL Salz

10 Pfefferkdérner

2 Nelken

6 Pimentkdrner

6 Korianderkorner

3 Lorbeerblatter

1 | Fleischbrtihe

1 Msp Zimt

Saft und Schale einer Zitrone
1 Schuss Bier

1 Prise Zucker

1 EL Kapern

2 EL Menhl

grob gemahlenen Pfeffer

Zubereitung:

e Fleisch in Wiirfel schneiden, Zwiebeln schéalen und grob wirfeln. Schmalz
erhitzen, zuerst das Fleisch kraftig anbraten, Zwiebeln zugeben und goldgelb
anrosten. Pfefferkdrner, Nelken, Koriander und Piment fein mérsern, zum
Fleisch geben, mit Brihe aufgieBen, mit Salz und Zimt abschmecken.
Lorbeerblatter brechen und zugeben. Das Pfefferpotthast 60 — 90 Min. bei
geringer Hitze weich schmoren

e Vor dem Servieren mit Saft und Schale einer Biozitrone, Bier, etwas Zucker
und Kapern abschmecken. Mehl in etwas Wasser anrihren und das Potthast
damit binden.

e Kilassisch wird es mit Salzkartoffeln und Essiggurken serviert.



Uberbackener Blumenkohl mit Kalbsbrit

Ein einfaches und preiswertes Gericht. Ohne Kalbsbrét ist es auch flir Vegetarier

geeignet.

Zutaten:

flr 5 Personen

1 mittlerer Blumenkohl

2 Mdhren

Salzwasser zum Kochen

1 EL Butter

2 EL Menhl

Y4 | Kochwasser vom Blumenkohl
Ya | Milch

Salz, Pfeffer aus der Mlhle
Muskat

400 g Kalbsbratwust

2 EL Semmelbrosel

nach Belieben frisch geriebenen Gouda

Zubereitung:

¢ Blumenkohl in Réschen teilen und waschen. Méhren schéalen und wiurfeln.
Beides in Salzwasser bissfest garen.

e Aus Butter und Mehl eine helle Einbrenne herstellen, mit Kochwasser und
Milch aufgieBen. gut durchkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

e Eine feuerfeste Form mit Butter ausstreichen, Gemt ise darin verteilen.
Kalbsbrat aus dem Darm streichen, Uber dem Blumenkohl verteilen.
Béchamelsauce dartber gieBen, mit Semmelbréseln bestreuen. Nach
Belieben mit Kase bestreuen.

e Bei 180°C ca. 30 Min. goldgelb backen. Mit Salzkartoffeln servieren.



Eierlikor-Pudding

Anstelle von Eierlikér kénnen Sie auch Cocos-Nuss-Creme oder Bailey's-Sahnelikér

verwenden
Zutaten:
flr 4 Personen
450 ml Milch 2 Eigelb
200 ml Eierlikbr 75 g Zartbitter-Kuvertlre
50 g Zucker 2 EL Honig
40 g Speisestarke 1 P. Vanillezucker

Zubereitung:

e Flr den Pudding 325 ml Milch, 150 ml Eierlikdr und Zucker aufkochen. Den
restlichen Eierlikbr mit Speisestarke und Eigelb verrihren. Die Masse unter
Radhren in die kochende Milch geben, nochmal kurz aufwallen lassen.

e Den Pudding in kalt ausgespulte Tassen oder Formen geben und kalt stellen.
Mit Klarsichtfolie abdecken.

e Fir die Sauce Kuvertiire fein hacken. Restliche Milch und Vanillezucker auf-
kochen, von der heiBBen Platte nehmen. Kuvertire und Honig zugeben und
glatt rGhren.

e Zum Anrichten Férmchen kurz in heiBes Wasser tauchen und Pudding
stlirzen. Mit Schokoladensauce garnieren.

SchoKo-Kiichlein mit fliissigem Kern
Dieser kleine Schokoladenkuchen ist der perfekte Abschluss eines festlichen Mendis.
Und wie allgemein bekannt, verbessert Schokolade die Stimmung.

Zutaten:
fir 4 Personen
150 g Bitterschokolade (70 % Kakaoanteil) 50 g Mehl

100 g zimmerwarme Butter 200 g TK-Himbeeren
3 Eier 80 g Puderzucker
100 g Puderzucker 1 Muffinblech mit Férmchen

Zubereitung:

e Muffinblech mit Butterschmalz ausfetten.

e Schokolade hacken und im Wasserbad schmelzen. Butter aufschlagen, bis sie
Spitzen zieht. Nach und nach Eier, 100 g Puderzucker und Mehl zugeben.

e Backofen auf 180°C Unter/Oberhitze vorheizen. Umluft ist nicht geeignet.
Schokoladen einriihren. Die Masse in die Formen einftllen.

e Die Schokokulchlein 8 — 10 Min. backen.

e In der Zwischenzeit Himbeeren und Puderzucker ptrieren und durch ein Sieb
streichen.

e Zum Anrichten Himbeersauce auf den Tellern verteilen. Die warmen Kuichlein
daneben setzen. Mit Walnusseis, Sahne und frischer Minze garnieren. Sofort
servieren.



