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MOHREN-
DURCHEINANDER

VON OMA LENI

FUr 4 Personen

Zubereitungszeit: 35-40 Min.

1 kg Mdhren

5009 mehligkochende
Kartoffeln

1Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Salz

150 g Butter

1Vanilleschote

3 EL brauner Zucker

1EL engl. Senfpulver

schwarzer Pfeffer
(frisch gemahlen)

A\NN\A

Mohren, Kartoffeln, Zwiebel und Knoblauch schélen. Die
Mbhren in dinne Scheiben schneiden (s. Tipp) und in
einer Schussel beiseitestellen. Zwiebel und Knoblauch
fein wirfeln. Die Kartoffeln vierteln und in Salzwasserin
15-20 Min. weich garen.

Inzwischen die Butter in einem grofen Topf erhitzen.
Zwiebel und Knoblauch dazugeben und bei niedriger
bis mittlerer Hitze glasig andUnsten. Die Vanilleschote
l&ngs halbieren und mit dem Zucker in den Topf geben.
Die Mbhrenscheiben hinzufigen und fir 2-3 Min. an-
résten, bis die Vanilleschote weich wird und sich das
Vanillemark mit den M&hren und der Zwiebel vermischt.

So viel Wasser angief3en, dass die Mdhrenscheiben
gerade bedeckt sind. Alles zum Kochen bringen und die
Mdbhren in 15-20 Min. weich garen, wdhrend das Wasser
verdampft.

Die Kartoffeln abgief3en, kurz ausdampfen lassen und
zu den Mbhren in den Topf geben. Alles mit einem Kar-
toffelstampfer oder einer Gabel grob zerdricken, dabei
die Vanilleschote wieder entfernen. Mit Senfpulver, Salz
und Pfeffer abschmecken und servieren.

TIPP

Die M6hren auf einer Mandoline oder Kichenreibe in
Scheiben hobeln.
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KALBSMEDAILLONS

AN COGNACSAUCE

MIT POMMES DAUPHINE UND GEMUSEBUNDCHEN

DER HAUPTGANG MEINER
ABSCHLUSSPRUFUNG

FUr 4 Personen
Zubereitungszeit: 2 Std. 30 Min.

FUr die GemisebiUndchen:

2 grofie Mdhren

4 dicke Stangen gruner Spargel
4 dicke Stangen weifer Spargel
Salz

ca. 20 Schnittlauchhalme

1 EL Butter

FUr die Pommes dauphine:

500 g mehligkochende Kartoffeln
Salz

50g Butter

559 Speisestarke

50g Mehl

3 Eier

—>

Muskatnuss (frisch gerieben)
schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)
11Ol zum Frittieren

FuUr Fleisch und Sauce:

5 grofse braune Champignons
2 Schalotten

2ELOI

8 kleine Kalbsfiletmedaillons
1TL Tomatenmark

1EL eingelegter gruner Pfeffer
1TL Kapern

100 ml Cognac oder Weinbrand
2-3 Spritzer Worcestersauce
200g Sahne

100 g kalte Butter (in kleinen Wirfeln)
Salz

Pfeffer (frisch gemahlen)
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FUr die GemUsebUndchen die M&éhren scha-
len und in 6 cm lange sowie 5 mm dicke Stifte
schneiden. Den Spargel waschen, putzen und
die holzigen Enden abschneiden. Die weif3en
Stangen ganz, die grinen im unteren Drittel
schdalen. Spargelstangen und Mdhrenstifte in
Salzwasser 5-6 Min. bissfest garen.

In dieser Zeit den Schnittlauch waschen und
zum Ende der Garzeit fUr 5 Sek. mit ins kochen-
de Wasser geben. Alles abgiefen, sofort in
Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Spargelstangen in 6 cm lange Stucke
schneiden. Das GemuUse sortenweise zu BUn-
deln zusammenlegen und mit dem Schnitt-
lauch zu kleinen Pé&ckchen binden. Beiseite-
stellen.

FOr die Pommes dauphine die Kartoffeln
grundlich waschen. In einem Topf mit Salz-
wasser bedeckt aufkochen und zugedeckt
in 20-25 Min. gar kochen. Die Kartoffeln ab-
giefen, auf einem Blech verteilen und gut
ausdampfen lassen.

In dieser Zeit die Butter mit 65 ml Wasser und
% TL Salz in einem kleinen Topf aufkochen,

bis die Butter zerlassen ist. Speisestérke und
Mehl unter RUhren dazugeben und den Teig
auf der warmen Herdplatte ca. 5 Min. durch-
rUhren, bis er sich vom Topfboden I&st. Leicht
abkUhlen lassen, dann die Eier nacheinander
am besten mit einem Handrhrgerdt klum-
penfrei untermischen.

Die noch warmen Kartoffeln pellen und durch
die Presse drUcken. Das PUree unter den

Teig rUhren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

TIPP

FOr Kalbsmedaillons und Cognacrahmsauce
die Champignhons putzen, bei Bedarf mit
einem Tuch abreiben und in feine Scheiben
schneiden. Die Schalotten schdlen und in
feine Streifen schneiden. Das Ol in einer gro-
Ren Pfanne erhitzen und die Kalbsmedaillons
darin von allen Seiten scharf anbraten. Aus
der Pfanne nehmen und auf einem Teller bei-
seitestellen.

Champignons und Schalotten im Bratensatz
der Pfanne braun anbraten. Tomatenmark,
grinen Pfeffer und Kapern dazugeben und
fOr 3 Min. mitrésten. Mit Cognac und Worces-
tersauce abléschen. Wenn der Cognac ver-
kocht ist, die Sahne angiefRen und aufkochen.
Alles bei niedriger Hitze fUr 10 Min. kécheln.
Den Backofen auf 130° vorheizen.

Inzwischen fUr die GemuUsebUndchen den
Boden eines kleinen Topfs mit etwas Wasser
bedecken und aufkochen. Die BUndchen da-
rin mit der Butterflocke verteilen und bei ge-
schlossenem Deckel 1-2 Min. heif3 dadmpfen.

FUr die Pommes dauphine das Ol in einem
weiten Topf auf 160-180° erhitzen. Den Teig mit
zwei Loffeln zu Nocken formen (s. Tipp) und im
heifsen Fett portionsweise goldbraun ausba-
cken. Auf Kichenpapier abtropfen lassen.

In dieser Zeit die Kalbsmedaillons im vor-
geheizten Ofen in 5-8 Min. fertig garen. Die
Sauce durch ein feines Sieb giefsien und in
einem kleinen Topf mit der kalten Butter auf-
rUhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf
jedem Teller einen Saucenspiegel angief3en,
Kalbsmedaillons und GemUsebUndchen dar-
auf anrichten und mit den Pommes dauphine
servieren.

Zum Formen der Pommes dauphine die beiden Loffel mit etwas Ol benetzen.

SALZFLEISCH
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MIT BOHNEN UND
KARTOFFELN

A LA MAMA GRAZIELLA

FUr 4 Personen
Zubereitungszeit: 1 Std. + 20 Tg. Ruhezeit

FUr das Pokelfleisch:

2 Knoblauchzehen

1 kg Rinder- oder Kalbs-Oberschale
40 g grobes Meersalz

10g schwarzer Pfeffer (zerstof3en)

3 Lorbeerblatter

1TL Wacholderbeeren

Fur die Kartoffeln:
1 kg kleine neue festkochende Kartoffeln
6 Zweige Thymian

Zubereitung und Abbildung auf der ndchsten Doppelseite

50 ml Olivendl

509 sehr weiche Butter

grobes Meersalz

schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)

FUr die Bohnen:

500g grune Bohnen

2 Schalotten

3 Knoblauchzehen

8 Stdngel Bohnenkraut

grobes Meersalz

50 ml Olivendl

Abrieb von 1 Bio-Zitrone

schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)
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Vom Kdlner Jung Uber die harten Lehrjahre in
internationalen Sternekichen bis zum Culinary Chef
und Hoteldirektor in Berlin: Philipp Vogel nimmt uns
mit auf seine spannende kulinarische Zeitreise.

Hier treffen in 60 Rezepten Haute-Cuisine-Disziplin
auf Kreuzberger Lassigkeit und jede Menge
80er-/90er-Vibes.

TeubnerStudio
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