Unser Rezept fiir Mohrensuppe mit Seezungenrollchen aus dem Kochkurs - Fisch und
Meeresfrichte.

Zutaten:

500g Mohren

125g Butter

500ml Mohrensaft
200ml Weilwein

2 Schalotten
Meersalz

200ml Sahne

1 Kleine Seezunge

1 Stange Zitronengras

Zubereitung:

Die Mohren und Zwiebeln schalen und in der Butter anschwitzen.
Mit WeiSwein abloschen und Mohrensaft aufgielSen.

Die Mohren ca. 20 min kocheln lassen.

Mit der Sahne sehr fein purieren.

Seezungen filetieren und Filets aufrollen.

Mit SpiefSen aus ZitronengralS fixieren.

Die Seezungenrollchen mit etwas Brihe, Weillwein und Butter in einer Pfanne dinsten und mit
Meersalz wirzen.

Die Suppe in Whiskey Glasern anrichten und die SpielSe dartuber anrichten.
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Rezept fur klassische Hummersuppe mit gegrillten Jakobsmuscheln aus unserem Kochkurs Fisch



und Meeresfrichte.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 1 Hummer Tiefgekuhlt
100g Schalotten

100g Knollensellerie

5 Tomaten

4cl Weinbrand

200ml Sahne

¢ 4 Jakobsmuscheln

e Etwas Thymian

Zubereitung:

Den Hummer auslosen und die Schalen mit Sellerie- Schalotten und Tomatenwirfeln in einem Topf
anbraten.

Etwas Thymian dazugeben, mit Weinbrand abloschen.

Sahne und etwas Kochwasser vom Hummer zugeben und nach 10min. Kochzeit die Suppe kurz
mixen und durch ein sehr feines Sieb passieren.

Jakobsmuscheln aus den Schalen auslosen und kurz anbraten.

Die Jakobsmuscheln und das Hummerfleisch als Einlage fiir die Suppe nutzen.
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Rezept fiir Japanese Matcha Cheesecake aus unserem Kochkurs.

Zutaten fur eine Springform:

e 125 g Butter (flussig)
e 200 g Loffelbuisquit (gemahlen)



250 g Zucker

300 g Frischkase
100g Butter

200 g Mehl

12 Eier

100g Speisestarke
4 El Matcha Pulver

Zubereitung:

Flissige Butter mit 50 g Zucker und den Broseln vermischen.

In einer 26 cm Springform verteilen, andrucken und eine Stunde kalt stellen.
Weiche Butter aufschlagen, Eigelbe nach und nach zugeben.

Eiweifle mit Zucker steif Schlagen.

Frischkase in die Ei-Butter Mischung geben und unterrihren.

Matcha Pulver, Starke und Mehl in die Frischkasemasse sieben und glatt rithren.
Geschlagenes Eiweils vorsichtig unterheben.

Die Creme auf den Boden verteilen und Backen.

Den Ofen auf 160 Grad vorheizen, den Kuchen hineinstellen und die Temperatur auf 120 Grad
senken.

Den Kuchen fiir eine Stunde backen, danach den Rand mit einem Messer von der Form l0sen
(verhindert Risse im Kuchen) und nochmals 15 - 20 Minuten bei 125 Grad backen bis der Kuchen
stockt.
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Rezept fiilr Muschel-Risotto mit Krustentierschaum und Wildkrautersalat in Haselnussdressing aus
unserem Kochkurs - Fisch und Meeresfriuchte.

Zutaten:



2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

4 EL Butter

250 g Rundkornreis

Ca. 11 Hihnerbrihe oder Gemusebrithe
500ml trockener Weilwein
500g Frische Miesmuscheln
100g frisch geriebener Parmesankase
1 Meersalz

125g Butter

1 pck. Suppengemiise

2 Tomaten

1 frische Peperoni

1 Lorbeerblatt

3-4 Pimentkorner

Olivenol

200g Wildkrautersalat

1El1 Dijon Senf

100ml Balsamicoessig
200ml Haselnussol

1 Msp. Sojalecitin (Bioladen)

Zubereitung:

Die Schalotten fein wurfeln, das Suppengemiuse putzen und mit den Tomaten etwas grober
schneiden.

Die Muscheln in einer Pfanne mit etwas Olivenol, dem Gemise und der Halfte der Schalotten sehr
heild

anbraten, mit WeilSwein und etwas Bruhe abloschen und bei geschlossenem Deckel kurz kochen, bis
sich

die Muscheln offnen.

Die restlichen Schalotten mit dem Risotto Reis in etwas Olivenol kurz anschwitzen.

Mit Weillwein abloschen und Gemiisebriithe angiefSen.

Das Risotto wird nun unter standigem Ruhren ,al dente” gekocht, dabei immer wieder etwas Brithe
angielSen.

Risotto am Ende mit Meersalz abschmecken und mit Parmesan und reichlich Butter binden.

Die Muscheln aus dem Sud nehmen, den Sud mit Meersalz abschmecken, durch ein feines Sieb
passieren und mit dem Sojalecitin zu einem Schaum aufmixen.

Aus Senf, Haselnussol, Essig und etwas Salz das Dressing herstellen, den Wildkrautersalat damit
marinieren und mit den Muscheln, und dem Schaum auf dem Risotto anrichten.
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Rezept fir den legendaren New York Cheesecake aus unserem Kochkurs.

Zutaten:

115 g Butter (flissig)

200 g Loffelbisquit (gemahlen)
50 g Zucker

900 g Frischkase

200 g Zucker

40 g Mehl (typ 405)

5 Eier

80 g Sahne

2 Stk. Vanilleschote

1 Zitronenabrieb

Zubereitung:

Flissige Butter mit Zucker und Broseln vermischen, in einer 26cm Springform verteilen, andriicken
und 1Std. kalt stellen.

Alle Zutaten in einer Kiichenmaschine aufschlagen, in der Springform verteilen und 10min. kalt
stellen.

Ofen auf 160°C vorheizen, Kuchen einstellen und die Temperatur auf 120°C senken.

Den Kuchen fiir 1 Std. backen, aufSeren Rand mit einem Messer von der Form losen (verhindert
Risse im Kuchen), nochmals 15-20 min bei 125°C backen.
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Rezept fur Frankfurter Pudding mit Beeren und Vanillesauce aus unserem Kochkurs - Hessische
Kuche.

Zutaten:

e 100g Zwieback in Wirfeln
50g Rosinen

1 pck. Orangeat

7 Bio Eier gr. M

150g Zucker

1 Bio Zitrone

200 ml Sahne

2 Vanilleschoten

Zubereitung:

Zwiebackwiirfel mit Rosinen, 100g Zucker, 5 Eigelben, Orangeat, 100ml Sahne, Abrieb und Saft der
Zitrone und 1 Vanilleschote vermischen.

Eiklar steif schlagen und vorsichtig unter die Masse heben.

Eine Backform ausfetten und die Masse einfullen.

Den Pudding bei 160°C ca. 25min. Backen.

Sahne, Eier, Zucker und Vanilleschote auf einem Wasserbad zur Rose aufschlagen.

Vanillesauce mit dem warmen Frankfurter Pudding servieren.
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Ein Rezept fur Handkastatar mit Musik auf gerostetem Bauernbrot aus unserem Kochkurs - Hessen
auf dem Tisch.



Zutaten:

4 Rader Handkase

% Bund Schnittlauch
2 Scheiben Sauerteigbrot
50ml Heller Essig
80ml Pflanzenol

2 Schalotten

2 Saure Gurken

1 Schale Gartenkresse
1 El Senf

Salz

Pfeffer

Zubereitung:
Handkase, Schalotten und Gurken fein hacken.

Die Halfte der Schalotten zu dem Handkéase geben die andere Hélfte in einer Schiissel mit Essig, O],
Senf, Salz und Pfeffer zur Musik vermischen und Schnittlauchrollchen zugeben.

Das Sauerteigbrot ggf. ausstechen oder in Form schneiden und in etwas Ol goldbraun anrosten.

Das Tatar auf der Brotscheibe anrichten, mit Musik betreufeln und mit Kresse dekorieren.

www.kochwerkstatt-wiesbaden.de | 06126/9592825

65510 Idstein | Wiesbadener Strafe 82

Unser Rezept fiir Apfel -Streuselkuchen mit Zimt und Schlagsahne aus unserem Kochkurs Oma’s
Kiche.

Zutaten:
fur eine Springform 30cm Durchmesser

o Sauerliche Apfel
¢ 2 El Speisetarke
¢ 50g Rosinen

¢ 1 Vanilleschote



450g Mehl

1 T1 Backpulver
200g Zucker

3 Eier

200g Butter

150g Mehl

100g Butter

50g Zucker

1 T1 Zimt

200g Schlagsahne

Zubereitung:

Mirbeteig aus 450g Mehl, Backpulver, 200g Zucker, Eiern und 200g Butter herstellen und 30 min
kaltstellen.

Apfel schalen und in Spalten schneiden.

Apfel mit Rosinen, Vanillemark, etwas Zucker und der Starke vermischen und kurz zur Seite stellen.
Backform einfetten und mit Mehl ausstreuen.

Den Miurbeteig mit etwas Rand darin verteilen.

Apfel in die Backform geben.

Streusel aus restlichem Mehl, Zucker, Butter und Zimt mischen und auf die Apfel broseln.

Den Kuchen bei 160°C ca. 30 min. backen und mit frisch geschlagener Sahne servieren.
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Unser Rezept fiir ein saftiges Gulasch mit Saubohnen, Wurfelkartoffeln und Mohren aus dem
Kochkurs Oma’s Kuche.

Zutaten:

e 5009 Fleisch (Rind, Schwein, Wild) aus der Schulter oder der Hufte.
e 250g Zwiebeln



e 3 El Tomatenmark

1 Bio Zitrone
Paprikapulver Edelsufs

2 Zehen Knoblauch

1 El Majoran

300ml Kraftiger Rotwein
1 El Kimmel gemahlen
Salz

400g Kartoffeln mehlig kochend
200g Saubohnen

e 400g Mohren

e 100g Butter

Zubereitung:

Fleisch in ca. 2x2cm GrofRe Wiurfel schneiden und in einem Brater in etwas Pflanzenol scharf
anbraten.

Zwiebeln schalen und in feine streifen schneiden.
Das Fleisch aus dem Topf nehmen und die zwiebeln braun andiinsten.

Die Zwiebeln mit Paprikapulver bestreuen, gehackten Knoblauch und restliche Gewuirze zugeben
und kurz mit braten.

Die Zwiebeln mit Tomatenmark dunkelbraun anbraten und mit Rotwein abloschen um den
Bratensatz zu l0sen.

Fleisch zuruck in den Topf geben, Zitronenschale zugeben, mit Wasser bedeckt auffullen und ca. 2h
schmoren, bis das Fleisch weich ist.

Saubohnen Putzen.
Mohren schalen und Klein schneiden.

Mohren in Salzwasser kurz blanchieren und mit Butter und Saubohnen in einer Pfanne anschwenken
und beiseite stellen.

Die Kartoffeln schalen, wiirfeln und bei geringer Hitze in einer Pfanne mit Pflanzenol goldbraun
Braten.
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Rezept fiir eine Ochsenschwanzsuppe (Oxtail) aus unserem Kochkurs.

Zutaten:

1kg Ochsenschwanz
200g Mohren

200g Sellerie

200g Lauch

2 Lorbeerblatter
300ml Maderia

1 El Tomatenmark
5 Nelken

4 Wacholderbeeren

Zubereitung:

Ochsenschwanz zerkleinern und in einem Topf in etwas Ol anbraten.

Gemiise schalen und die Halfte grob, die andere Halfte fein wiirfeln.

Die groben Gemusewurfel kurz mit braten.

Den Ochsenschwanz mit Tomatenmark kurz anbraten und mit Madeira abloschen.

Gewlrze und etwas Salz zugeben, mit Wasser auffullen und bei mittlerer Hitze ca. 3h kocheln
lassen, bis das Fleisch am Ochsenschwanz weich ist.

Die Bruhe durch ein feines Sieb passieren und die feinen Gemuse Wirfel darin kurz aufkochen.

Das Fleisch vom Ochsenschwanz 16sen, Wiirfeln und als Einlage mit in die Brihe geben.
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