Netzwerk Rommerskirchen

£ 55+ ..
FUR UNS UND ANDERE

" Die Schijrzentréger

Rezepte fir das Treffen der ,Schirzentrager” am 4. Marz 2020 um 10:30 Uhr in Nettesheim
Rezepte flir 6 Personen

Suppe: Andalusische Fischsuppe

Zutaten fiir 6 Personen:

800 g Alaska Seelachs - Filet
3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol

1 Orange ungespritzt

3 Wurfel Gemiisebriihe, klar
7 EL Orangensaft

4 EL Zitronensaft, auspressen
Jodsalz, Schw. Pfeffer

6 EL getrocknete Petersilie

Zubereitung:

Fisch auftauen lassen. Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Knoblauch fein wirfeln. Beides im
Olivendl glasig diinsten.

Orangen heill waschen und mit Kiichenpapier abtrocknen. 3 TL Orangeschale abreiben und mit 1000ml
Gemdusebrihe zu Zwiebeln und Knoblauch geben. Kurz aufkochen und bei schwacher Hitze 8 Minuten
kdcheln lassen.

Fisch waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stlicke schneiden. Fisch in die Suppe geben und 4
Minuten ziehen lassen.

Mit Orangen — und Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie vor dem Servieren dartber
streuen.

Hauptgericht: Wirsing Rouladen

Zutaten fiir 6 Personen:

2 Brétchen vom Vortage

1 grof3en Kopf Wirsing ca. 11/2 kg
2 grof3e Zwiebeln

600 g Hackfleisch gemischt

2 Eier
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2ELOI,

2 EL Margarine

Weilier Pfeffer

Edelst® Paprika

ca. 1/8 | Milch

ca.4 EL dunkler Sof3enbinder
2 EL Senf

Zubereitung:

Brétchen einweichen. Wirsing putzen, waschen und Blatter ablésen. Wirsingblatter in kochendem
Salzwasser kurz blanchieren und abtropfen lassen. Mittelrippe flach schneiden.

Zwiebel schalen und hacken, Hack - Mett, Ei, ausgedriicktes Brétchen und Zwiebeln miteinander verkneten.
Mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen.

Je 1 groReres und kleineres Wirsingblatt versetzt ibereinanderlegen. Hack darauf verteilen, aufrollen und
mit Kiichengarn festbinden. Ol erhitzen und die Rouladen darin anbraten. Mit gut % | Wasser abléschen und
aufkochen. Zugedeckt ca. 45 Min. schmoren.

Zubereitung vom restlichen Kohl:

Fett in einem Topf erhitzen, Kohlstreifen andinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt ca. 10 Min.
dinsten.

Wirsingrouladen rausnehmen und warm stellen.

Milch in den SoRenfond gielRen und aufkochen.

Mit SofRenbinder binden, kurz kécheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wirsingrouladen in der Sof3en anrichten.

Dazu passen Salzkartoffeln.

Nachtisch:

Mango Creme mit Erdbeeren

1 groRRe reife Mango

Y2 Zitrone

2 EL Zucker

400g Sahne

Cayennepfeffer (sehr vorsichtig)

1 — 2 cl Orangenlikér (z.B. Grand Marnier)

AuRerdem: Erdbeeren

Zubereitung:

1. FUr die Créme
Die Mango schalen, in groRen Stiicken vom Stein schneiden und etwas zerkleinern.

2. Die Zitronenhalfte auspressen. Die Mangostucke, den Zitronensaft und den Zucker
In einem Rihrbecher geben und mit dem Stabmixer prieren.

3. Die Sahne mit dem Handrihrgerat steif schlagen. Die geschlagene Sahne in eine Schiissel
fullen. Das MangopUree unter die Sahne heben.

Die Mangocreme mit einer Prise Cayennepfeffer (Vorsicht) und dem Orangenlikdr verfeinern
und in kleine Dessertschalchen fullen.

4. die Erdbeeren etwas zuckern und vor dem Auftragen die Creme damit dekorieren.
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