554 Netzwerk Rommerskirchen
" FUR UNS UND ANDERE

" Die Schurzentrager "

Rezepte fur das Treffen der ,Schirzentrager am 24. Sept 2019 um 10:30 Uhr in Nettesheim
Rezepte flir 6 Personen

Salat: Nordseeteller mit Meeresfriichten
Zutaten

1-2 Eisbergsalate

1 Portion Dill

3 Zitronen

3 Eier

Krabben, Hering, o.A. je nach Angebot mengenmaRig zusammenstellen

fir die Cocktailsole:

225g Mayonnaise

9EL Ketchup

Whisky, Tabasco, Meerettich, Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Worchestersole, Olivendl

Zubereitung

Eier hart kochen und vierteln.

Den Salat verlesen und waschen und sofort in einer Salatschleuder trockenschleudern.

2 Zitrone auspressen (fur Saft), 1 Zitrone waschen und in hauchdinne Scheiben schneiden (fur die
Deko).

Die Halfte des Zitronensafts mit etwas Zucker zu einer SalatsoRe verriihren und mit dem
Eisbergsalat mischen.

Die Mayonnaise mit dem Ketchup verrihren. Immer mehr Ketchup als Mayonnaise verwenden,
damit die Sauce eine schone Farbe bekommt und ein wenig Sul3e als Gegensatz zur Scharfe.

Nach personlichem Geschmack nun den Whisky hinzufiigen sowie ein paar Spritzer Tabasco,
Zitrone und Worcestersauce.

Dann 1 EL Meerrettich unterriihren und erstmal abschmecken. Nach Geschmack dann noch
weitere 1 - 2 EL Meerrettich zufligen. Nicht zu viel davon; das gabe zuviel Scharfe und er soll
NICHT dominant herausschmecken. Alles gut miteinander verriihren und dabei mit 1 - 2 EL
Zitronensaft und etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Die CocktailsoRe vorsichtig mit den Krabben mischen (nicht ertranken), ggfs. Sol3e Ubriglassen.
Auf Tellern den Krabbencocktail, fein geschnittenen Salat, Hering und Eier anrichten, mit Dill
dekorieren. Dazu etwas Baguettebrétchen.
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Hauptgericht: Holldndische Gehaktballen mit iiberbackenem
Witlof und Krootjesgemiise

Zutaten
10009 Gehacktes (halb-halb)
1 Zwiebel
Paniermehl
2 Eier
Gewilrze Muskatnuss, Paprikapulver, Knoblauchpulver, gem. Nelke, Pfeffer, Salz
Toastbrot oder altbackenes Brotchen.
1-21 Gemlusebriihe
Gemise 3 rote Beete, 6 grolRe Chikorée, 2 Eier

mehlige Kartoffeln

Zubereitung

Gehaktballen:

Zwiebel so klein wie moglich hacken, aus je einem Teeldffel Muskatnuss, Paprika, Knoblauch und
Nelke sowie einem halben Teel6ffel Salz und schwarzem Pfeffer eine Gewilrzmischung machen
und mit der Zwiebel, den Eiern und dem Gehacktem vermischen. Einen Loffel Paniermehl
hinzufigen. Nicht gleich die gesamte Gewurzmischung verwenden, sondern mit etwas mehr als
der Halfte beginnen. Abschmecken und ggfs. zudosieren.

Etwa eiskugelgrofie Ballchen formen, in Paniermehl walzen und scharf anbraten. In einem
Schmortopf mit der Brihe auffillen und das alte, eingeweichte und ausgedrickte Brétchen
dazutun, nach Gutdiinken Zwiebel, Tomate hinzufiigen und mindestens 1 Stunde kocheln lassen.
Die Ballchen herausnehmen, die Sofe durchmixen und abschmecken.

Witlof:

Die Chikorée saubern, den bitteren Strunk kegelférmig ausschneiden und in Ganze ca. 15-20 Min.
kochen. Abtropfen lassen. Eine feuerfeste Form fetten und mit den Chikorée auslegen. Mit etwas
Paniermehl bestreuen und mit den beiden kraftig geschlagenen Eiern tbergie3en. Etwa 30
Minuten Uberbacken, die Eiermischung muss fest sein.

Krootjes:
Die rote Beete saubern und ca. 30 Minuten garkochen. Die Schale |asst sich dann ganz leicht
abrubbeln. Mit einer mittleren Reibe zerkleinern, abschmecken, fertig.

Auf Tellern den Chikorée, eine Portion rote Beete, die Kartoffeln mit zwei Ballchen anrichten und
mit viel SolRe Ubergiellen.

Nachtisch: Hollindische Flensjes mit Zuckerriibensirup

Zutaten

90g Mehl

3 Eier
375ml Milch
Butter
Zuckerribensirup

Beeren
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Zubereitung

Das Mehl in eine Schiissel sieben und in der Mitte eine Vertiefung machen. In einer anderen
Schussel die Eier und die Milch mischen. Die Mischung in die Vertiefung des Mehls langsam
schatten und rihren, um Klumpen zu vermeiden. Die Schissel mit Plastikfolie abdecken 30
Minuten lang stehenlassen.

Eine Pfanne mit Antihaftbeschichtung maRig aufheizen und Butter schmelzen lassen. Etwa 60ml
Teig fullen und gleichmaRig verteilen. Ca. 1 Min. wenden (goldbraun) und noch etwa 30 Sekunden
weiterbacken. Aus der Pfanne nehmen und warmstellen.

Mit Zuckerribensirup bestreichen und aufrollen.

Dazu schmecken saisonale Beeren.
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