GARTEN

Folge 4 — Blumenkohlmousse unter Magnolien

Rezepte von Petra Wichert

Alle Mengenangaben fiir 6 Personen
(wenn nicht anders angegeben)

Blumenkohlmousse
Lamm vom Grill mit Lavendeljus und Kurbispuree
Rosmarinparfait, Beerentortchen mit Roséwein-Glacage,
Himbeermousse, Marshmallow-Knoten und Macarons

GruB aus der Kiiche: Kartoffelbrotchen mit Schnittlauch-Creme und Zitronenbutter

Zutaten Kartoffelbrétchen
350 g Kartoffeln

2 TL Salz

1/2 EL Trockenhefe

60 ml Kochwasser

1 EL Salz

1 EL Olivendl

130 g Vollkornmehl

200 g Mehl (Typ 405)

Zubereitung

Die Kartoffeln schalen und wurfeln. In Wasser mit 1 TL Salz weich kochen.

AbgiefRen und dabei 60 ml Wasser auffangen. Kartoffeln gut ausdampfen lassen. Dann gut zerdriicken
und in eine Knetschissel geben.

Die Trockenhefe in das 60 ml handwarme Kochwasser geben und kurz quellen lassen

Olivenol und Hefewasser unter die zerdriickten Kartoffeln arbeiten. Vollkornmehl, Mehl und 1 TL Salz
vermischen und dazu geben. 3 Minuten langsam, dann 12 Minuten mit mittlerer Geschwindigkeit kneten.
Nicht (!) zu frih zusétzliches Wasser beigeben. Der Teig ist eher feucht, sollte jedoch nicht zu sehr
kleben. Wenn nétig, noch weiteres Mehl oder Wasser unterarbeiten. Die Schissel nun abdecken und den
Teig eine halbe Stunde gehen lassen.

Teig in nach Belieben groRRe Stlicke schneiden. Jedes Teigstlick zuerst zu einer Kugel formen, diese dann
zu einer Scheibe plattdriicken. Die Scheibe vom oberen Ende her zu sich einrollen, dabei bei der letzten
Umdrehung das noch freie Teigende leicht zu sich her ausziehen und die Kante mit Mehl bestduben.
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Die Brétchen mit dem ,Saum® nach unten auf ein gro3ztigig bemehltes Tuch legen und mit einem Tuch
abdecken. Nun nochmals alles 1/2 Std. gehen lassen.

Wahrenddessen den Backofen auf 185 °C -190 °C aufheizen.
In den heilRen Backofen schieben und ca. 40 Minuten backen. Die Brétchen sollen hohl klingen, wenn
man sie zur Probe von unten her beklopft. Dann mindestens 20 Minuten mit dem Anschneiden warten.

Zutaten Schnittlauch-Schmandcreme
1 klein gehackte Frihlingszwiebel

1 grof3er Bund Schnittlauch

300 g Schmand

100 g saure Sahne

1 TL Mayonnaise

Salz & Pfeffer

Zubereitung
Fruhlingszwiebel und Schnittlauch kleinschneiden, mit den anderen Zutaten vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zutaten Schnittlauch-Zitronenbutter
250 g Butter, weich

1 Bund Schnittlauch (gehackt)

1 Knoblauchzehe

Salz

Zitrone, Menge nach Geschmack
Schnittlauchbliiten als Deko

Zubereitung

Alle Zutaten mit dem Purierstab pirieren und mit Salz & Zitronensaft abschmecken. Butter kalt stellen,
bis sie sich zu Kugeln rollen lasst. Mit den Handen zu kleinen Kugeln rollen und nach Wunsch in
Schnittlauchbluten (fein gehackt, ein paar nicht so fein) walzen.

Vorspeise: Blumenkohlmousse

Zutaten fiir 4 Personen

220 g Blumenkohl

235 g Sahne

1 Schuss Noilly Prat

30 g weille Schokolade

3 Gelatineblatter

1 Eiweil}

Fleur de Sel

je 1 Prise Pfeffer & Muskatnuss

Deko

60 g Kaviar (sibirischen Stér) oder Algenkaviar
30 g geschmolzene weilte Schokolade
etwas glatte Petersilie
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Zubereitung

1.Tag: Sehr klein gehackten Blumenkohl, Sahne, gehackte weille Schokolade, einen Schuss Noilly Prat in
einem hohem Topf aufkochen, dann Hitze reduzieren und Blumenkohl sehr weich kochen.

Blumenkohl pirieren und durch ein feines Sieb streichen.

Gelatineblatter einweichen. Gelatine unter das noch heife Puree unterrihren. Auf Zimmertemperatur
abkuhlen lassen. Mousse mit Fleur de Sel & Muskatnuss kraftig abschmecken.

1 Eiweil} nicht zu steif schlagen. Eischnee unter das Mousse ziehen. In 4 kuppelférmige Silikonférmchen
fullen und mindestens 4 Stunden einfrieren.

2.Tag: Mousse aus den Férmchen holen und im Kihlschrank auftauen lassen.

Anrichten: Mit Silikonpinsel ein “S” aus der geschmolzener weilRer Schokolade auf den Teller malen.
Tortchen mittig auf den Teller setzen. schwarzen Kaviar auf den Tortchen verteilen. Mit Petersilienblattern
dekorieren

Hauptspeise: Lamm vom Grill mit Lavendeljus,
Karbispuree und Karottengemuse

Zutaten Lavendeljus

2 Méhre

2 Schalotte

10 Pfefferkdérner

2 Lorbeerblatter

je 2 Zweige Rosmarin & Thymian
2 EL milder Honig

500 ml Rotwein

800 ml Lammfond

4 TL Lavendelbliten, getrocknet
80 g Butterwiirfel

Zubereitung

Butterwirfel einfrieren. Mohren & Schalotten wirfeln und glasig dinsten. Honig dazugeben und
karamelisieren. Rotwein nach und nach dazugeben geben und einkochen lassen. Dann auch den
Lammfond dazu geben. Pfefferkdrner, Lorbeerblatter, Rosmarin und Thymian dazugeben und kéchelnd
auf ca. 200 ml reduzieren. Vom Herd nehmen, Krauter entfernen und die Sauce plrieren.

Getrockneten Lavendel einstreuen und 5 Minuten ziehen lassen. Dann durch feines Sieb geben. Sauce
erneut aufkochen, vom Herd nehmen und mit Schneebesen die eiskalte Butterwiirfel zur

Bindung unterrtihren. Nicht mehr kochen!

Kann auch am Tag vorher zubereitet werden.

Zutaten Kiirbispiiree
800 g Hokkaidokdurbis
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

30 g Butter

2 Stiele Rosmarin
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2 EL Weillwein
2 EL Créme fraiche
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung

Kurbis achteln, Zwiebel und Knoblauchzehe grob hacken. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die
Kurbisstlicke auf ein Backblech verteilen. Butter, Rosmarin, Zwiebeln und Knoblauch darauf verteilen.
Weiltwein aufs Blech gieRen. Mit Backpapier bedecken und méglichst fest verschlieRen. Ca. 1 Stunde
weich garen. Dann die Gewtlrze entfernen und das Gemise mit einem Plrierstab fein plrieren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und noch etwas Créme fraiche unterrihren.

Zutaten Karottengemiise
650 g Mohren mit Griin

3 TL Salz

3 EL Butter

2 TL Zucker

Y. TL Salz aromatisiert

Vs TL Pfeffer

etwas Petersilie

Zubereitung

Méhrengrin bis auf ca. 1 cm abschneiden, Méhren mit dem Sparschéler putzen. Im Dampfgarer bei 100
°C ca. 6 Minuten dampfen. Mit Eiswasser kalt abschrecken und gut abtropfen lassen.

In einer Pfanne die Butter erwarmen, Zucker zugeben und leicht karamellisieren. Méhren zugeben und
von allen Seiten anbraten. Dann mit geschnittener Petersilie bestreuen. Bis zum Servieren bei 50 °C im
Backofen warm halten.

Zutaten Lamm:
pro Person 200 g Lammlachse
Olivendl

Zubereitung

1/2 Std. vor dem Verarbeiten das Fleisch aus dem Kiihlschrank nehmen. Das Fleisch portionieren und mit
etwas Olivendl einpinseln.

Den vorgeheizten Grill leicht mit Olivendl einfetten.

Das Fleisch grillen.

Rare: je Seite 2 Minuten / Kerntemperatur ca. 48°C

Medium/Rosa: je Seite 3-4 Minuten / Kerntemperatur 58°C

Alles zusammen schon anrichten.
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Dessert: Rosmarinparfait, Beerentortchen mit Roséwein-Glacage,
Himbeermousse, Marshmallow-Knoten und Macarons

Zutaten Rosmarinparfait
8 Rosmarinzweige

150 g Honig

500 ml Sahne

6 Eigelbe

20 g Zucker

Deko:

120 g Honig

4 Rosmarinzweige

Zubereitung

8 Zweige Rosmarin mit 150 g Honig aufkochen und zur Seite stellen.

Eigelb und Zucker im Wasserbad cremig zur Rose abziehen. Im kalten Wasserbad mit Schneebesen
weiterrihre bis Masse kalt ist. Honig durch feines Sieb in die Eimasse geben und vorsichtig unterheben.
Schlagsahne vorsichtig unterheben.

Kastenform mit Klarsichtfolie auskleiden. Masse in die Form geben und mindestens 4 Stunden einfrieren.
Fir die Deko: 4 Rosmarinzweige mit 120 g Honig aufkochen, zur Seite stellen und abkiihlen lassen.
Anrichten: Parfait in Scheiben schneiden und mit den Honig-Rosmarinzweigen dekoriert servieren.

Zutaten Beerentoértchen mit Roséwein-Glacage
500 g TK Himbeeren

Silikonform mit 6 Kuppeln

3 Gelatineblatter

80 g Mascarpone

130 g Himbeerfiltrat

50 g Zucker

220 g Sahne

Zubereitung

Himbeeren auftauen und durch ein feines Sieb streichen = Himbeerfiltrat.

Gelatineblatter einweichen. Mascarpone, 130 g Beerenfiltrat und den Zucker in einem Topf zusammen
verruhren. Auf 50 °C erwdrmen. Gelatine ausdriicken und darin aufldsen.

Die Masse in eine Schissel umfillen und auf 30 °C abkuhlen lassen.

Sahne zu 3/4 steif schlagen und mit einem Schlagbesen in 2-3 Portionen vorsichtig unter die
Beerenmasse unterheben. Alles in Silikon-Kuppelform flllen und iber Nacht in den Tiefkihler stellen

Zutaten Roséwein-Glacage

125 g Roséwein

5 g Zitronensaft

130 g Zucker

10 g Pektin

300 g Wasser

75 g Himbeerfiltrat ( Zubereitung s.o.)

optional: Perlglanzpigmente und pinke Gelfarbe
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Zubereitung

Roséwein 4 Minuten auf 35 g einkdcheln lassen. Den Zitronensaft zugeben.

Zucker und Pektin mischen. Wasser in einem 2 L Topf auf 40-45 °C erwarmen. Die Pektin-Mischung unter
stetigem Rihren einrieseln lassen, gut verriihren, aufkochen und ca.3 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Vom Herd nehmen, reduzierten Roséwein und 75 g Beerenfiltrat einrtihren.

Nach Wunsch mit pinker Gelfarbe einfarben und Perlglanzpigmente einrthren.

In Schissel umgiefRen. Glasur mit einer Frischhaltefolie abdecken, etwas abkiihlen lassen und Gber
Nacht in Kuhlschrank stellen.

Anrichten: 6 kleine Glaschen (kleiner als die Mousseportionen) in die Backform stellen.

Glagage auf 35-40 °C erwarmen. Mousse aus Silikonform I6sen und auf die kleinen Glaschen setzten .
Sofort mit der Glasur Gbergief3en und mit einer kleinen Palette oder einem Messer die untere Kante
abstreichen um einen sauberen Rand zu bekommen.

1-2 Stunden auftauen lassen. Dann mit jeweils 1 Marshmallow-Knoten belegen

Zutaten Marshmallow-Knoten
3,5 Gelatineblatter

50 g Invertzucker

70 g Zucker

30 g Beerenpliree
Maisstarke-Puderzucker-Gemisch

Zubereitung

Backpapier mit Starke bestauben. Gelatineblatter einweichen.

30 g Invertzucker in eine RUhrschissel geben. Zucker, 20 g Invertzucker und das Beerenpiree mischen
und auf 110°C erhitzen. Ausgedriickte Gelatine unterriihren, sofort in die Schiissel zum Invertzucker
gielRen. Mit Schlagbesen, zuerst bei mittlerer Geschwindigkeit und dann schnell Masse schaumig
aufschlagen, bis sie ca. 40 °C erreicht hat.

Masse sofort in einen Spritzbeutel mit runder Tulle (8 mm) umfillen. Ein Backpapier leicht mit Maisstarke-
Puderzucker-Gemisch bestreuen. Mit der Masse ca. 20 cm lange, dinne Strange auf das Backpapier
spritzen. Fir 5 Stunden bei Raumtemperatur trocknen lassen. Mit Puderzucker bestreuen und aus 8-10
cm langen Stlicken kleine Knoten binden. In einer luftdichter Box aufbewahren.

Zutaten Macarons-Schalen

60 g Eiweil3

25 g feinstem Backzucker

100 g Mandeln, gemahlen

100 g Puderzucker1 Msp. Farbpulver oder Farbpaste
Ganache

50 g Sahne

150 g weilte Schokolade

80 g Himbeerfiltrat

20 g Himbeerpulver

Zubereitung
Aus Eiweil3, Backzucker, Mandeln, Puderzucker und Farbpulver einen Teig zubereiten.

Fertigen Teig sofort in Spritzbeutel mit 8 mm Lochtdille flllen. Mit dem Spritzbeutel auf ein mit Backpapier
belegte Backblech gleichmaRige Kreise spritzen. Sofort von unten gegen Blech klopfen, damit Spitzen
oder event. Luft weggeht. Ca.15-40 Minuten ruhen lassen, bis sich eine richtige Haut gebildet hat!
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Backofen auf 150°C vorheizen.
Wenn sich auf dem Teig eine Haut gebildet hat, sofort in den Backofen auf die untere Schiene geben.
Backofen auf 145°C runterschalten und 10 Min. backen.

Blech um 180 °C drehen und ein weiteres leeres Blech eine Schiene driiber dazu schieben. 7 Minuten
backen. Der Teig sollte jetzt richtig trocken, wie Zwieback sein. Durch das Drehen, backen sie
gleichmafiger und durch das Offnen kann Feuchtigkeit aus dem Ofen entweichen.

Fir die Ganache: Sahne hei3 machen. WeilRe Schokolade sehr fein hacken und mit der heil3en Sahne
UbergieRen. 1-2 Minuten stehen lassen, damit die Sahne die Schokolade anschmelzen kann. Dann
ruhren, bis sich die Schokolade vollstéandig aufgeldst hat. Himbeerfiltrat unterrihren, mit Himbeerpulver
abschmecken. Die abgekihlten Schalen damit flllen. Kann zusammengebaut aber auch einzeln
eingefroren werden.

Alle Dessert-Komponenten schon auf einem Teller anrichten.



