
„Kochduell“ am 20.03.2004 beim Frühlingfest in Dreieich

Team „Kelle“: Starkoch Alexander Neuburger  und Helga Claussen

Inhalt der Zutatentüte:

· 400g Entenbrust

· 2 Fenchelknollen

· 1 Bund Bärlauch

· 200g Zuckererbsenschoten

· 150g Sojasprossen

· 250g Erdbeeren

· 3 Kaktusfeigen

· 1 Beutel Raffaello-Kokospralinen

Mit den zusätzlich vorhandenen Grundzutaten wurden in 30 Minuten die folgenden vier Gänge gezaubert! Viel Spaß beim Nachkochen!

Als Vorspeise ein Bärlauchsüppchen:

1 El Butter zerlassen und mit 40g Mehl eine helle Einbrenne herstellen.

125g süße Sahne und 1 1/8 liter Gemüsebrühe (Würfel) dazugeben und aufkochen. Den gewaschenen, kleingeschnittenen Bärlauch in die Grundsuppe geben. Nur die grünen Blätter verwenden. Mit dem Zauberstab pürieren und nochmal gut abschmecken.

Pfannengemüse:

Fenchel waschen/putzen, oben und unten abschneiden, in der Hälfte durchteilen und quer in dünne Scheiben schneiden. Diese in kochendem Wasser 3 Minuten blanchieren, absieben und in die mit heißem Sesamöl vorbereitete Pfanne geben. Die gewaschenen Zuckererbsenschoten dazugeben und die Sprossen darüber streuen. Das Gemüse mit Sojasauce, Salz und Pfeffer würzen. 10 Minuten dünsten lassen, dabei immer wieder umrühren. Anrichten und warm stellen!

Hauptgericht Entenbrust:

400g Entenbrust waschen, trockentupfen und beidseitig würzen mit einer Mischung aus Sambal-Olek, Sesamöl, Sojasauce und einem 1 Tl Honig. Von beiden Seiten kräftig anbraten. Dann die Hitze auf mittlere Temperatur schalten und ca. 5 Minuten je Seite weiterbraten.

Ofen auf 150° vorheizen. Die Entenbrust am Stück in eine Auflaufform legen und ca. 20 Minuten im Ofen weitergaren. Entenbrust nach der Garzeit in Scheiben schneiden und auf dem Gemüse anrichten.

Dessert: Kleine Pfannkuchen mit Kaktusfeigensahne und Erdbeeren

Pfannkuchenteig: 

2 Eier und 1/8 l Milch gut verrühren. 4 EL Mehl und 1 El Puderzucker gut darunterarbeiten. Einen großen Pfannkuchen hell ausbacken. Mit einem Glas 6 runde Plätzchen ausstechen und auf einen Teller legen.

Kaktusfeigensahne:

200g süße Sahne mit Sahnesteif aufschlagen (schön fest!) und mit Puderzucker süßen, dann kalt stellen.

Die Kaktusfeigen halbieren, mit einem Löffel das Fruchtfleisch ausschaben und in eine Rührschüssel geben. Mit dem Zauberstab zu Mus pürieren, mit Puderzucker nach Geschmack süßen. 6 Erdbeeren klein schneiden, zu Mus pürieren und mit Puderzucker süßen.

Kaktusmus und 4 zerbröselte Kokospralinen (Raffaello, ohne die Mandel!) unter die steife Sahne heben.

Ein Pfannküchlein in die Mitte auf einen Teller legen und mit einem El Kaktussahne bestreichen, darauf noch ein Pfannküchlein und Kaktusfeigensahne. 3 Erdbeeren (mit grün!) halbieren und schön um den Pfannkuchen dekorieren. Daneben einen El Erdbeermus geben, dazu eine halbe Kokospraline legen. Mit Minzblättchen gefällig garnieren, mit Puderzucker bestäuben und servieren.

(
Viel Spaß beim Nachkochen und guten Appetit wünscht

Helga Claussen
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