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Abschieds-Menii Frau Wendt
12. Juli 2022

einfach kstlich
Kultweine

Kochwelten
Kunsistlcke

Pizza
mit
Salatbouquet

~roNy

Roastbeef am Stiick
Sous Vide gegart
mit
Café de Paris Steaksauce

Ofengemise
gebackenen Kartoffeln

vegetarischer Gemusepatty
Tomatensauce

Panna Cotta
Dunkle Schokoladen-Mousse
marinierte Erdbeeren
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Pizzateig

4 kleinere oder eine Blechpizza einfach kistiich
Kulbweine
Kochwelten
Kunststlcke

Zutaten:

1/2 Wiirfel Hefe

1TL Zucker

500 ¢ Weizenmehl (Pizzamehl Type 00 oder Type 550) oder Dinkelmehl

2 EL Olivendl

1TL Salz

Vorbereitung:

o Hefe fiir den Pizzateig in 300 ml lauwarmes Wasser brockeln und mit dem
Zucker unter Rihren darin auflosen

e Mehl in eine Schiissel geben das Hefewasser zugiefien und gut verriihren

e zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen

Zubereitung:

e ist der Vorteig gegangen, Salz und das Olivendl zum Pizzateig geben und
unterriihren

e Pizzateig mit bemehlten Handen ca. 5 Minuten durchkneten bis er glatt und
geschmeidig ist

e ist der Teig zu fest, geben Sie noch etwas lauwarmes Wasser dazu, ist er zu
weich und klebrig, kneten Sie noch etwas Mehl unter den Pizzateig und dann noch
einmal 30 Minuten zugedeckt gehen lassen

e Pizzateig nach dem Gehen noch einmal ca. 10 Minuten kraftig durchkneten

e Teig fiir vier kleine Pizzen vierteln, fiir eine Blechpizza im Ganzen auf einer mit
Mehl| bestdubten Arbeitsfldche ausrollen

e Teig mit bemehlten Handen immer weiter auseinanderziehen, bis vier kleine oder
ein groBer diinner Pizzateig-Fladen entstehen

e den Pizzateig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und nach Belieben
belegen

e im vorgeheizten Backofen bei 250 °C ca. 5-6 Minuten backen

Allergene Inhaltsstoffe:
Gluten
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Sugo - Tomatensauce einfach kidstlich
Kultweine
Kochwelten
Kunststlicke
Zutaten:

1gr.Dose  Tomaten geschdlt (Pelati) oder 1 kg reife Tomaten
3-4EL Olivenal

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Lorbeerblatt

1TL Salz

15TL Zucker
Pfeffermiihle

Vorbereitung:

e Knoblauch schdlen fein wiirfeln
e Zwiebel schdlen in feine Wiirfel schneiden
e Tomaten in kleinere Wiirfel schneiden und Strunk entfernen

Zubereitung:

¢ alle Zutaten in einen Topf ohne Deckel und mind. 45 Min kocheln lassen, Sauce

sollte fast um die Hadlfte reduziert werden
e abschliefend Tomatensauce nochmals abschmecken

Dazu passt:

Pasta, fiir die Pizza

Allergene Inhaltsstoffe:
Keine
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Sous-Vide-Gegart
Filet oder Roastbeef am Stiick einfach kéistlich

Kultweine
Kochwelren
Kunststlicke

Zutaten:

e Fleisch nach Belieben
e Vakuumierbeutel, Vakuumierer, Sous Vide Stick

Zubereitung:

<

e Fleisch vom Metzger parieren lassen und Fleisch mit Olivendl, Salz wiirzen
e Wild kann mit Wacholderbeeren, Lamm mit einem Zweig Rosmarin aromatisiert

werden

e Vakuumieren und im Dampf oder Wasserbad nach gewiinschter Garzeit (siehe
Tabelle) garen, ist das Fleischstiick ca. 4 cm hoch, so wire bei 58 °C die Garzeit

bei 1 Stunde und 25 Minuten
e aus dem Beutel nehmen und trockentupfen

e mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der Pfanne in Ol oder Butterschmalz auf
einer Seite 2-3 Minuten anbraten bis die gewiinschte Brdunung erreicht ist und

einmal umdrehen

SOUS VIDE: GARZEITEN FUR WASSERBADER

Dicke - medium ~ welldone

| 54>-56° 56°-58° 58°-60° | 60°-62°  68°
2cm | 19 Min 22 Min 22:30 Min | 24 Min 25 Min
3 cm 43 Min 45 Min 47 Min 48:30 Min 50 Min
4cm [1:10Std | 1:205td | 1:24Std | 1:27Std | 1:29 Std
5cm [1:50 Std | 2:00Std | 2:09Std | 2:14Std | 2:17 std

Alle Temperaturen sind Richtwerte und kénnen minimal abweichen. Nur zu verwenden fiir
Ribeyes und Strip Loins. Quelle: www.antoniewicz.org
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Steaksauce Café de Paris

4 Portionen einfach kostlich
Kultweine
Kochwelten
Kunststlicke

Zutaten:

125 ¢ Butter

100 ml Sahne

FTL Curry

$TL Paprika scharf

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1TL Dijon-Senf

Salz und Pfeffer
1TL Ingo Hollands Café de Paris Mischung, bestehend aus:

SENF, Schalotte, Pfeffer, Estragon, Kerbel, Paprika, Schnittlauch,
Bohnenkraut, Dill, Majoran, Petersilie, Thymian, Tomate, Kurkuma,
Rosmarin, Alge, Knoblauch, Chili, Bockshornklee, Cumin, Koriander
oder frischen Krdutern aus der Mischung

Zubereitung:
e Schalotte und Knoblauch schdlen und fein hacken
e mit der Butter bei mittlerer Hitze ca. 5-6 Minuten kocheln lassen
e Curry und Paprika einriihren und nochmals 4 Minuten kécheln
e Sahne, Senf und Krduter zugeben und mit dem Stabmixer aufschlagen
e mit Salz und Pfeffer, evtl. auch Chili wiirzig abschmecken

Allergene Inhaltsstoffe:

Milch, Senf
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Vegetarischer Burger

4 Portionen einfach kostlich
Kultweine
Kochwelten
Kunststlcke

Zutaten:

2 rote Paprika 2 Zwiebeln

1gr.Dose  Kidneybohnen (500 g Abtropfgewicht) 3 Knoblauchzehen

500 g braune Champignons 2 EL Olivensl

2 EL Butter Salz und Pfeffermiihle

5 Stiele Thymian und Petersilie 40 g Parmesankdse

3EL frische Semmelbrasel 4 EL Leinsamen

1EL Tomatenmark 2 Eier

1EL Sojasofle

Vorbereitung:

o Paprikaschoten vierteln, entkernen und mit der Hautseite nach oben auf ein
Backblech legen, unterm Grill ca. 12 Minuten résten, bis die Haut schwarze
Blasen wirft und mit einem feuchten Tuch bedeckt abkiihlen lassen, Haut
abziehen und in feine Wiirfel schneiden

e Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein hacken

e Pilze fein hacken

¢ Bohnen abtropfen lassen

e Ol und Butter in einer groRen Pfanne erhitzen und Zwiebeln etwa 5 Minuten
braten

e Pilze und Knoblauch zugeben und etwa 15 Minuten braten, bis die Fliissigkeit
verdampft ist, mit Salz und Pfeffer wiirzen

e Krduter fein hacken

e Kdse reiben

Zubereitung:

¢ Pilzmischung und Bohnen in eine Schiissel geben und vermengen, Halfte der
Mischung piirieren, danach nochmals vermengen

¢ alle restlichen Zutaten zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken

¢ 30 Minuten quellen lassen, damit er eine bessere Bindung bekommt

¢ Olivendl in eine Pfanne geben und die Masse mit einem Ring ca. 1,5 cm hoch
einfiillen und langsam bei kleiner Hitze braten, umdrehen, sobald unten eine
schone Kruste entstanden ist

Dazu passt:
SiiBkartoffelpiiree, Pilzsauce oder Tomatensauce

Allergene Inhaltsstoffe:
Ei, Milch, Soja
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Ofengemiise

5-6 Portionen einfach ksstlich
Kultweine
Kochwelten
Kunststicke

Zutaten:

300¢g rote / gelbe Paprika

300¢g Pastinaken

300¢g Mé&hren

200 g Sellerie

2 Fenchelknollen

1/2 Bund Thymian

2 Zweige Rosmarin

4 Knoblauchzehen

1 getrocknete Chilischote

Salz, Pfeffermiihle

150 ml Gemiisebriihe

6 EL Olivenal

1/2 EL Honig

Vorbereitung:

e Backofen auf 220 Grad vorheizen

¢ (Gemiise waschen und putzen oder schdlen

¢ Pastinaken und Méhren ldngs aufschneiden

o Sellerie grob wiirfeln

¢ Fenchel vierteln, Strunk abschneiden

e Krduter abbrausen, trockenschiitteln und Bldttchen und Nadeln von den Zweigen
streifen

e Knoblauch schdlen und mit Krdutern und Chilischote fein hacken

¢ das Olivendl mit dem Honig verriihren

Zubereitung:
¢ das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine hitzebestdndige Form fiillen
e mit Briihe begieBen und Alufolie abdecken
e bei 200 Grad Umluft etwa 25 Minuten backen
e Folie abdecken und das Gemiise mit der Honig-Ol-Mischung begieBen und offen
noch einmal etwa 25 Minuten backen, bis es schon gebraunt ist
¢ nochmals abschmecken und heif servieren

Allergene Inhaltsstoffe: Sellerie

Wer Zucchini dazu machen mochte, dann extra in einer Pfanne in Olivendl anbraten.
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Rosmarinkartoffeln

(4-5 Portionen) einfach késtlich
Kulhweine
Kochwelten
Kunststlcke
Zutaten:
7509 fest kochende Kartoffeln
frischer oder getrockneter Rosmarin
Meersalz

Olivensl zum Bestreichen

Vorbereitung:

e Kartoffeln schdlen und ldngs vierteln
e frischen Rosmarin fein hacken
e auf ein tiefes Blech legen und mit Olivendl bestreichen

Zubereitung:
¢ Umluftofen auf 180°C vorheizen
o Kartoffeln mit Rosmarin und Meersalz bestreuen
(Achtung: Salz erst kurz vor dem Backen zugeben, sonst verfdrbt sich die

Kartoffel)
e ca. 35 - 45 Minuten backen

Tipp:
Kartoffeln kénnen auch am Vortag schon geschdlt und geviertelt werden, dann in

reichlich Wasser legen.

Allergene Inhaltsstoffe: keine
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Panna Cotta (8-9 Portionen)
einfach kastlich

Kultweine
Kochwelten
Kunststiicke

Zutaten:

051 Sahne

50¢g Zucker

1 Vanilleschote

1 Prise Salz

3-4 Blatt Gelatine

8-9 kleine Gldaser, Schdlchen, etc.
Garnitur:  gehackte Pistazien
Vorbereitung:

¢ Blattgelatine im kalten Wasser mindestens 10 Minuten einweichen

¢ Vanilleschote ldngs aufschneiden und Mark herauskratzen

e 100 g Sahne steif schlagen und kiihl stellen

e 400 g Sahne, Vanilleschote, Mark, Salz und Zucker in einem Topf ca. 10 Minuten
bei mittlerer Hitze offen kochen

Zubereitung:

¢ Blattgelatine abtropfen und in der Sahnemischung langsam auflosen

e ca. 20 Minuten im Kiihlschrank herunterkiihlen, dann die geschlagene Sahne
unterriihren und in kleine Schdlchen fiillen

e mind. 3-4 Stunden kalt stellen

e Panna Cotta mit einem Messer am Rand des Glases auf einen Teller stiirzen und
mit Pistazien oder Fruchtpiiree garnieren

Dazu passt:

Marinierte Friichte, Fruchtpiiree. Im Kiihlschrank verschlossen max. 2 Tage
aufbewahren.

Allergene Inhaltsstoffe:
Milch

Kultweine-Kochwelten-Kunststiicke, Sonja Lenz, Amstetter Str. 38, 70329 Stuttgart, Tel. 0711 6736813, www.sonja-lenz.de



< o

Dunkle Schokoladen-Mousse

(4 Por‘ﬁonen) einfach kdstlich
Kultweine
Kochwelten
Kunststlcke

Zutaten:

200 ¢ Halbbitter-Kuvertiire oder Schokolade (mind. 60 % Kakaoanteil)

1 Vanilleschote

50¢g Butter

2 Eier

2 EL Zucker

100 g Schlagsahne

2 EL Orangenlikor

Vorbereitung:

e Vanilleschote langs aufschneiden und auskratzen
o Eier trennen

o EiweiB mit dem Zucker steif schlagen

e Sahne steif schlagen

Zubereitung:

e ineiner Schiissel Kuvertiire zerkleinern und mit dem ausgekratzten Vanillemark
im Wasserbad schmelzen

e Butter unter die Kuvertiire riihren

e Eigelbe eines nach dem anderen unter die Schokoladenmasse ziehen

e Schiissel vom Wasserbad ziehen

¢ Sahne und Eischnee unter die Schokoladenmasse heben

¢ Orangenlikor zugeben

e ca. 4 Stunden kalt stellen

Allergene Inhaltsstoffe:

Soja, Milch, Eier
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