Rezepte fiir den 6roB Glienicker Mdnnerkochkreis am 28. Februar 2018

* Rote Bete Carpaccio mit Salatbouquet und Schinkenwiirfeln
* Dorsch mediterran mit Salzkartoffeln

Gemiisesalat — Rote Bete Carpaccio mit kérnigem Salatbouquet und Schinkenwiirfel

Zutaten flir 5 Personen:

Ca, SOOirote Bete Knollen (gut geeignet sind bereits eingelegte und gekochte in Folie
eingeschweifte Knollen)

1 Schalotte

1 Bund Rucola

1 Schale Feldsalat

1 Zucchini

5 Rispentomaten

125 g Schinkenspeck (gewdirfelt)

80 bis 100 g Parmesan (grob gehobelt)

50g Walnisse

50 g gemischte Kerne (Kurbis, Sonnenblumen, Pinien u.3.)

1 Bund Petersilie (gehackt)

Marinade/Vinaigrette
Olivendl

Balsamico —Essig
Zitrone

Honig

Salz/ Pfeffer

Senf

Mediterranes Brot reichen
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Zubereitung:

Fiir die Zubereitung eignen sich frische rote Bete Knollen in Wasser gekocht oder
bereits gekochte vakuumverpackte rote Bete.

Rote Bete auf der Gemiusereibe in sehr diinne Scheiben hobeln oder mit einem

Messer in diinne Scheiben schneiden.

Mit diesen Scheiben die gesamte Innenflache eines Tellers kreisférmig belegen.
Schalotte schilen, in kleine Wiirfel schneiden und {iber die rote Beete streuen.
Etwa die Hilfte der Salatmarinade {iber die rote Bete traufeln.

Zucchini schélen, in Stifte schneiden und Gber die roten Beete legen.

Petersilie fein scheiden und die Hélfte Uiber die rote Bete streuen.

Rechtzeitig den Rucola und Feldsalat waschen und abtropfen lassen.

Rucola etwas kleiner schneiden und mit dem Feldsalat und der restlichen Marinade
Vermischen (unmittelbar vor dem Anrichten) und etwas bergartig liber die rote Bete haufelin.
Dariiber die angebratenen Schinkenwiirfel, den grob gehobelten Parmesan und

die gehackte Petersilie streuen. In die Mitte des Salates wird eine Rispentomate aufgesetzt.
Die Walnusse sowie die gemischten Kerne résten und dartiiber streuen.
Dazu wird eine Scheibe mediterranes Brot (ev. Toasten) gereicht.
2 Varianten fiir das Anrichten:
- Alles auf einer groBen Vorspeisenplatte anrichten (jeder nimmt sich seinen Teil)

oder

- fur jeden Gast einen separaten groen Teller anrichten
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Dorsch mediterran (fiir 10 Personen)

Zutaten:

2 kg weilles Fischfilet (Dorsch, Kabeljau, Platttfisch)

8 EL Butter

6 Knoblauchzehen

geriebene Schale und Saft von 2-3 Orangen

350-400 g geriebenes altes Brot (alternativ: Semmelbrésel, Paniermehl)
fein gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Den Fisch salzen und pfeffern, anschliefend in eine ofenfeste Form
oder auf das Backblech legen.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen. Ausgedriickten Knoblauch, geriebene Orangenschale und
Orangensaft zugeben.

Die Brotkrumen und die Petersilie dazugeben und die Mischung leicht anbrdaunen. Falls sie zu trocken
ist, etwas mehr Butter zufiigen.

Die Krauter-Brot-Masse auf den Fisch streichen und diesen auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten
backen.

Dazu schmecken in Butter geschwenkte Kartoffeln und knackiger Blattsalat.
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