Lass uns Kochen,s
e

Kurbis-Ingwer-Suppe
Zutaten fiir 4 Portionen
4 Zwiebeln
2 Knoblauchzehe
40 g Ingwer
300 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
700 g Hokkaidokiirbis
4 EL Olivenol
1000 ml Gemiisebriihe
400 ml Apfelsaft
Salz und Pfeffer
1,5 Bund Koriander
2 Chilischote
400 ml Kokosmilch

Zubereitung :

Zwiebeln und den Knoblauch abziehen, dann beides grob hacken.
Den Ingwer schdlen und fein reiben.

Kartoffeln schale und waschen.

Hokkaido vierteln und Kerne entfernen.

Kirbis und Kartoffeln in ca.

2 cm groBBe Wiirfel schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten.
Die Halfte vom Ingwer dazugeben, ca. 1 Minute mitbraten.

Hokkaido und Kartoffeln zufiigen

und unter stindigem Riihren noch etwa 3 Minuten anbraten.

Briihe und Apfelsaft angieBen

und das Gemiise zugedeckt ca. 15 Minuten kocheln.

Dann restlichen Ingwer dazugeben.

Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einem Mixstab fein piirieren.
Noch ca. 10 Minuten ohne Deckel weiterkécheln,

bis die Suppe eine samige Konsistenz erreicht hat. Warm stellen.

Nun Korianderbldttchen abzupfen.

Etwas Koriander zum Garnieren beiseitelegen,

den iibrigen Koriander und Chili fein hacken.

Kokosmilch in einem Topf erwdrmen.

Chili und Korianderblatter zufiigen,

mit einem Mixstab fein pirieren.

Durch ein Sieb gieBen, mit dem Mixstab schaumig aufschlagen.

Kiirbissuppe in Schalen gieBen, etwas Schaum darauf verteilt.

Mit Koriander garnieren und sofort servieren

www.michael-rothbart.de



http://www.michael-rothbart.de/

Kabeljau mit Apfelkompott
und Kartoffelraspel

essen & trinken 8/2014
1 Stunde plus Kiihlzeit
Dieses Rezept ist Alkohol, Tim Malzer, Hauptspeise, Braten, Kochen, Fisch, Kartoffeln,
Krauter, Milch + Milchprodukte, Obst

Zutaten Fiir 2 Portionen

600 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
150 ml WeiBwein

75 g Zucker

2 Lorbeerblatter

3 Apfel

1 weiBe Zwiebel

Salz / Pfeffer / Muskat (frisch gerieben)

1 El Butterschmalz https://www.essen-und-trinken.de/rezepte/59587-r;p’t-
2 El Butter kabeljau-mit-apfelkompott

400 g Kabeljaufilet (ohne Haut)

3 Stiele Majoran

Zubereitung :
Kartoffeln mit Wasser bedeckt aufkochen und zugedeckt 15 Min. garen.
Pellen und vollstindig abkiihlen lassen.

WeiRBwein, Zucker und Lorbeerblétter aufkochen,

10 Min. bei mittlerer Hitze einkochen lassen.

Apfel schilen, vierteln, entkernen und wiirfeln.

Zwiebel wiirfeln.

Beides in den WeiBweinsud geben und 15 Min. kocheln lassen,
leicht salzen. Lorbeer entfernen.

Kartoffeln raspeln, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
In einer beschichteten Pfanne mit Butterschmalz
unter gelegentlichem Wenden ca. 10 Min. knusprig braten.

Ofengrill auf 250 Grad vorheizen.

Inzwischen eine ofenfeste Platte oder Form mit 1 El Butter fetten.
Kabeljau hineinlegen, salzen und pfeffern,

mit 1 El Butter in Flockchen belegen.

Fisch auf dem Rost auf der mittleren Schiene 5-7 Min. garen.

Mit Kartoffeln und Apfelkompott anrichten
und mit einigen Majoran Blattchen bestreuen.

www.michael-rothbart.de
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Zitronenpudding-Kiichlein

essen & trinken 11.2025
40 Minuten
Dieses Rezept ist Kalorienarm - leicht, Kinderrezepte, Schnell, Giste, Gut vorzubereiten,
Kaffeetrinken, Kindergeburtstag, Nachtisch - Dessert, Kleines Geback, Pudding - Cremes,
Backen, Eier, Getreide, Obst

Zutaten Fir 6 Stiick

1 El Butter

190 g Zucker Wi

2 Bio-Zitronen https://www.essen-und-
trinken.de/rezepte/zitronenpudding-kuechlein-geliebtes-

5 El Mehl dessert-14032998. html

250 ml Buttermilch

3 Eier (KI. M)

etwas Puderzucker
AuBerdem: 6 Soufflé Formchen

Zubereitung :

Backofen auf 190 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen.
Sechs Soufflé Formchen mit Butter ausfetten und mit etwas Zucker ausstreuen.

Zitronen waschen, trocknen und Schale fein reiben.

In einer Schiissel den restlichen Zucker mit der Zitronenschale
mit den Handen sorgfiltig mischen.

Mehl zufiigen und alles mischen.

Zitronen auspressen. Eier trennen.
Eigelb cremig schlagen, Buttermilch und Zitronensaft zugeben
und gut mit einem Schneebesen vermischen.

EiweiB in einer zweiten Schiissel mit sauberem Schneebesen oder dem
Handriihrgerat so lange schlagen, bis sie mittelfest sind.

Die Zitronen-Zuckermischung mit der Buttermilchmischung vermengen.
Den Eischnee vorsichtig nach und nach mit einem Léffel unterheben.
Die Mischung gleichmaRig mit einer Suppenkelle auf alle Formchen verteilen.

Die Formchen in eine grof3e Auflaufform geben
und diese mit heiBem Wasser fiillen,
bis die Soufflé Formchen zur Halfte im Wasser stehen.

Die Auflaufform komplett mit Alufolie abdecken
und 15 Minuten im heiBen Backofen auf der 2. Schiene von unten backen.

AnschlieBend die Folie abnehmen und weitere 15 Minuten backen.
Sobald die Puddings leicht aufgegangen und goldbraun sind,

aus dem Backofen nehmen.

Abkiihlen lassen und auf Wunsch mit etwas Puderzucker bestreuen.

Tipp : Die Zitronenpudding-Kiichlein konnen gut am Vortag vorbereitet werden.

www.michael-rothbart.de
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