T iMeRie s
Sonntag, 21. November 2021
Leitung: Sumi Lalo

FBS - Duisburg-Iinnenhafen
16:00-19:00 Uhr .

Familienbildungsstétten
Freunde kochen zusammen Duisburg und Hamborn

Internationale Gerichte

1. Muschelsuppe mit White Shrimps

2. Feldsalat mit Ziegenkise
und Honig . Maronen

3. Pikanter Wirsing Auflauf
Verza al Gorgonzola

4. Gefulite Hihnchenbrust

5. Schweine - Koteletts mit
Apfel und Selleriestampf

6. Pflaumen - Orangen -
Crumble mit Vanillesauce
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‘ Familienbildungsstatten

} mit White Shrimps | remoiscne

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
1 Stange
Staudensellerie

1 Petersilienwurzel

3 EL Olivendl

500 m Fischfond

5 gehdutete Tomaten
Salz

Pfeffer

400 g Miesmuschel

4 White Shrimps

500 g Seelachs

Limettensaft,
Pfeffer

Salz

Kerbel
Baguette.

| Duisburg und Hamborn

und
schilen und wiirfeln

und

schélen, beides in feine Streifen
schneiden.. Und alles in
anschwitzen. Mit

und

auffillen, mit

und

wirzen, 5 Minuten koécheln.
waschen, dazu geben.

sowie

in Stiicke scheiden, dazugeben.
Die Suppe 5 Minuten kécheln lassen
und die ungedffneten Muscheln
aussortieren. Die Suppe mit etwas

und
abschmecken und mit
bestreuen. Dazu passt
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Feldsalat mit |

Ziegenkdse und  |amolsche

Familienbildungsstitten

;7'[ Onig'maronen | Duisburg und Hamborn

1 Zitrone

200 g Feldsalat
¥% Kopf Frisee

60 g Rote—Bete-Sprossen kalt abbrausen, abtropfen lassen.

12 Mini Késerollen
300 g séuerliche Apfel

50 g Honig
250 g Maronen
30 mi Kirschwasser

Salz,
1 Prise Ingwer
Zitronenschale

30 g Cranberrysirup
40 ml Afpfelessig,
Salz, Pfeffer
60 ml Ol
40 g Zucker
40 g Butter

abbrausen, trocken tupfen, Schale abreiben und Saft
auspressen.

putzen, waschen und trocken schitteln.GroRe Blitter
zerkleinern.

kleiner schneiden.

waschen, entkernen und in ca. 5 mm dicke Scheiben
schneiden, mit Zitronensaft bepinseln

in einer Pfanne aufkochen.

geschdlt, gegart hineingeben und mit

abléschen. Die Maronen unter gelegentlichen Wenden
so lange kochen bis sie rundum mit Honigglassur
Uberzogen sind. Mit

gemahlen, sowie
abschmecken und evtl. warm halten.

Fiir die Dressing:
mit

verrihren.
unterschiagen und abschmecken.
auf einen flachen Teller geben.

in einer Pfanne zerlassen und leicht brdaunen, die
Apfelscheiben auf beide Seiten in den Zucker
driicken und in der braunen Butter auf beiden
Seiten goldbraun braten. Blattsalat mit dem
Dressing marinieren und zusammen mit Apfel-
Scheiben, Kise, Maronen sowie Sprossen
anrichten und sofort servieren.
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Pikanter Wirsing-Auflauf

’Ve'}’ ZA a[ gmgonzom Katholische

1 Wirsing

Familienbildungsstatten
LDuisburg und Hamborn

waschen, vierteln in Streife schneiden.

750 g Kartoffeln schélen und grob wiirfeln, in

Salzwasser

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
3 EL Butterschmalz
3 EL Mehl

500 ml Milch

200 ml Gemiisebrithe

6 Tomaten

2 Bd. Basilikum

50 g Walntissen

100 g Gorgonzola
Muskat

ca. 8 Minuten garen. Die Wirsing -
streifen dazu geben und weitere 10
Minuten garen.
und
schdlen und wiirfein, in
anbraten. Mit
bestduben durchriihren und
nach und nach dazu gieRen und
stdndig riithren, aufkochen, dann leise
kdcheln lassen. Kartoffeln und Wirsing
abgieRen.
davon in die Sauce geben und
durchriihren.
kurz Gberbriihen und die Haut
abziehen und wiirfeln.
fein hacken mit den Tomaten und dem
Gemiise mischen. In eine Auflaufform
fallen und mit

gehackt, bestreuen.

in der Sauce schmelzen, und mit
abschmecken und iiber den Auflauf
abschmecken und iiber den Auflauf
gieRen. Im Backofen bei 200°C ca.

30 Minuten backen.




—KOCHREZEPT ——

)
41
1

Gefullte K

. : -17_,"__ ""5 :
Hdéihnchenbrust Ferliodiimgeetitr
|' Duisburg und Hamborn .
o N

Backofen auf 200°C vorheizen.
4 Hahnchenbrustfilets waschen und trocken tiipfen

Mit
Salz und
Pfeffer wirzen. In jedes Hihnchenbrustfilet

der Lange nach einschneiden, so dass
eine Tasche entsteht.

Y2 Mozzarellakugel  in kleine Wiirfel schneiden.
10 schwarze Oliven in kleine Wiirfel schneiden. |
1 Bd. Basilikum waschen, in Streife schneiden. i

Mozzarella; Oliven und Basilikum mit
100 g Tomatenpesto vermischen, die Hdahnchenbrust damit
fillen und in eine Auflaufform legen.

1 Bd. Krauter vorbereiten, hacken und mit

1 Becher sahne und

1 EL Tomatemmark etwas einkochen, mit

Salz und

Pfeffer wiirzen, Sauce Gber die Hihnchen-
brustfilets gieRen.

Y2 Mozzarellakugel in kleine Wiirfel schneiden und iber

die Hihnchenbrustfilets verteilen. Im ‘
Backofen ca. 30 Min. iiberbacken.




Schweine-Koteletts |
mit Apfel und |

Familienbildungsstétten

Se [[é’r'ies tam_p f ‘_Duisburg und Hamborn

Y2 Bd. glatte Petersilie

700 g Knollensellerie
300 g mehlige Kartoffein
Wasser

80 g Butter

Salz

Pfeffer

6-8 Cox Orange-Apfel
3 ELOI

3 EL Rosmarin

Schweine Koteletts
Salz

Pfeffer

2 ELOI

400 ml Sherry

Backofen auf 190°C vorheizen.

waschen, trocknen, Blitter abzupfen und
grob hacken,

und

schdlen, grob wiirfeln und in gesalzenem
20 Minuten kochen, abgieRen und mit
grob stampfen. Petersilie unter den Stampf
mischen und mit

und

abschmecken und warm haiten.

waschen, halbieren.

betrdufeln, mit

bestreuen und im Ofen ca. 15 Min. résten,
Wihrenddessen:

abbrausen, trocken tupfen, mit

und

wiirzen.

in einer Pfanne erhitzen. Koteletts darin
bei starker Hitze von beiden Seiten scharf
anbraten. Mit

zu den Apfeln geben und noch 15 Minuten
zu Ende garen. Briiter aus dem Ofen nehmen.
Apfel und Koteletts auf einer Servierplatte
geben, Sherry-Sauce bei starker Hitze ca. 2
Min.kochen lassen, dann (ber die Apfel
geben und die Koteletts gieRen und mit dem
Stampf servieren.
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‘ 1 Vanilleschote

Pflaumen -
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Orangen - Crumble | ‘e

mit Vanillesauce

60 g Mandeln

60 g Pistazien
120 g Weizenmehl,
110 g Rohrzucker,

5 TL Zimt

100 g kalte Butter

1 kg Pflaumen
1 Orange

80 g Zucker

2 EL Speisestidrke

250 ml Sahne
250 ml Milch

6 Eigelbe
100 g Zucker

50 ml Brandy

Duisburg und Hamborn
B ]

gehackt, mit [

gehackt, ‘
|

und !

zu einem kriimeligen Teig verkneten.

Backofen auf 180°C vorheizen

waschen, vierteln und entkernen.

heiB abwaschen, 1TL Schale abreiben. Saf+

auspressen. Pflaumen, Orangenabrieb und -saft in

einer Schiissel mit

und

vermengen. Die Pflaumen in einer eckigen Auflaufform

verteilen. Die Streusel gleichmdBig driiberstreuen.

Im Backofen 40-45 Minuten backen.

der Linge nach auf schneiden, Mark mit dem Messer

herauskratzen. Schote und Mark mit

und

in einem Topf aufkochen. Den Topf vom Herd

nehmen und ca. 10 Min.ziechen lassen,.

mit

cremig aufschlagen. Vanillesahne nach und nach

unter die Eigelb-Zuckermischung riihren, Alles wieder

in den Topf gieBen. Unter stindigen Riihren bei

mittlerer Hitze einkochen bis eine dickfliissige

Sauce entsteht. Topf von Herd ziehen,

einriihren. Crumble mit der Sauce servieren,




