Rezepte der

Mannerkochgruppe

Marktkirchen- und Minster-Gemeinde Hameln

Die Mannerkochgruppe kann und darf sich naturlich in diesen
Zeiten auch nicht treffen und auch nicht gemeinsam kochen.

Fir alle Besucher unserer Internetseiten und natirlich auch fir
alle Mitglieder der Mannerkochgruppe selbst, hat unser Pastor
Detlef Richter uns festliche und 6sterliche Rezepte zum
Nachkochen zu Hause herausgesucht.

Diese finden Sie auf den nachfolgenden Seiten.

Wir winschen lhnen / Euch und lhren / Euren Familien ein
gesegnetes Osterfest, ganz viel Gesundheit und guten Appetit
mit diesen Rezepten.

lhre /Eure
Detlef Richter und Peter Gigger
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Mannerkochgruppe

Marktkirchen- und Miinster-Gemeinde Hameln

Vorspeise:

Lachs-Ei-Mousse

Zutaten:
375 g Raucherlachs, 2 % hartes Ei, 312 % g Créme fraiche

Salz , Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Ei hart kochen und anschlieRend kalt abschrecken. Schalen und kleinschneiden. Raucherlachs in kleine
Woiirfel schneiden.

Beide Zutaten in eine Schiissel geben und mit dem Purierstab sehr fein plrieren. Creme fraiche glattrihren
und das Lachsmousse unterheben. Mit wenig Salz und Pfeffer abschmecken!
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Kochen, Klonen und geniel’en

Vorspeise:

Lachsterrine mit Frischkase und Krautern

Zutaten - fiir 8 Personen:

250 g Lachs, gerauchert, 1 Zitrone, 250 g saure Sahne, 500 g Frischkase, 2 EL
Meerrettich (Sahnemeerrettich), Pfeffer, aus der Miihle, Salz, 10 Blatt Gelatine, weifle, 200 m| Milch,
Krauter der Saison oder tiefgefrorene Krautermischung

Zubereitung:

Die Gelatineblatter in kaltes Wasser legen. Dann saure Sahne, Frischkdse und die

Halfte der Milch mit dem Mixer vermengen. Zitrone auspressen und den Saft hinzufligen. Dabei standig
weiterriihren. Den Meerrettich unterriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Krauter dazugeben,
nochmals abschmecken.

Die restliche Milch unter Riihren leicht erwarmen, die Gelatineblatter auspressen und in die Milch geben.
Mit einem Schneebesen verriihren bis sich die Gelatine vollstandig aufgelost hat. Die Milch zu der Masse
geben und untermixen. Eine Kastenform mit Folie auskleiden mit einer Schicht Lachs den Boden bedecken.
Dabei eventuell den Lachs in Form schneiden. Die Masse nochmals schaumig riihren und einen Teil in die
Form gieRen. In den KiihIschrankstellen bis die Masse anzieht, dann die nachste Lachsschicht auflegen.
Darauf wieder die schaumige Masse giefen und

erneut in den Kiihlschrank stellen.

So wird Schicht um Schicht aufgebaut bis entweder die Form gefiillt oder Lachs bzw. Masse ausgegangen
sind.

Die Masse nach Erkalten auf ein Brett stlirzen, Folie entfernen und mit einem scharfen Messer in Scheiben

schneiden
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Hauptgericht:

Lachs im Backofen

Zutaten:

1 Lachs; 2 Zitronen; Butter; Dill; Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Den Lachs waschen und trocken tupfen, groRe Flossen entfernen. AuRen und innen salzen und pfeffern. Auf
ein grolRes Stiick Alufolie 2 Zitronenscheiben legen und 3-4 Butterfléckchen. Dill dariiber streuen. Den
Lachs auflegen und mit der gleichen Menge Zitronenscheiben, Butter und Dill fullen. Die Oberseite genauso
belegen. Gut in die Alufolie einpacken und je nach Grof3e 1 bis 1 1/2 Stunden bei 200°C im Ofen garen
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Hauptgerichte:

Lachsschaumkldlschen in Rieslingcreme

Zutaten (fur 6 Personen):

Fiir die LachsschaumkloBchen:
300 g Lachsfilet, 2 Stiick Ei, 100 g Toast entrindet, 100 ml Sahne, 1 Spritzer Zitrone, Salz,
Pfeffer, Muskatnuss.

Fur die SoRe:
4 Schalotten, 100 g Butter, 500 ml Riesling, 200 ml Fischfond, 400 ml Sahne, Schnittlauch

Zubereitung:

Die Zutaten mussen alle eiskalt sein! Am besten das Lachsfilet leicht anfrieren. Das
Toastbrot wirfeln und in der Sahne einweichen. Das Lachsfilet kleinschneiden und
zusammen mit dem Sahnebrot, dem Spritzer Zitrone und dem Eigelb der beiden Eier mixen
bis eine glatte Farce entsteht. Das EiweiR steifschlagen und mit der Fischfarce verrtihren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Das ganze in den Kiihlschrank stellen und
wahrenddessen die SoRe zubereiten. Die Schalotten fein wiirfeln und in der Butter
anschwitzen. Den Wein dazugieBen und auf die Halfte einkochen lassen. Dann den
Fischfond dazuriihren, wieder einkochen lassen und schlieBlich mit der Sahne zu einer
samigen SoRe ( gibt etwa einen Liter ) reduzieren. Von der Fischfarce mit einem Essloffel
Nocken abstechen und in kdchelndem (nicht wallend kochend) Wasser ca. 8 bis 10 min
garen. Auf einem Teller 3 Schaumballchen anrichten und SoRe angieRen. Mit Schnittlauch
dressieren.
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Kartoffelgratin

Zutaten (fur 6 Personen).

60g Butter, 2Eigelb, ca 1,2 kg Kartoffel(n), 120g Creme fraiche, 400ml Milch, 2 -4Zehen
Knoblauch, Salz und Pfeffer, 200g Sahne, Muskat

Zubereitung:

Das Eigelb mit der Milch, dem Créme Fraicheund der Sahne verquirlen. Anschliefend mit
Pfeffer, Salz und Muskatnuss wiirzen.Die Auflaufform (ca 20cm Durchmesser) mit Butter
und gepresstem Knoblauch einschmieren. Die Kartoffelscheiben in ca 2 mm dicke Scheiben
schneiden und dachziegelférmig im Kreis anordnen(nur eine Lage!!!). AnschlieRend die
Kartoffeln ganz mit der Flissigkeit bedecken. Geschnittene Knoblauchzehen verleihen dem
Gratin obenauf noch das gewisse Etwas! Den Ofen auf 175° Umluft vorheizen und das
Gratin ca. 35-45 Min. garen, bis es goldbraun ist.
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Lachs im Sesammantel

Zutaten (fur 6 Personen).

Pro Person ein Lachsstlick, Ca. 15 g Sesam pro Lachsstlck, Zitrone, Salz und Pfeffer
Zubereitung:

Auf dem Lachs mit dem Finger entlanggehen und evtl. noch vorhandene Graten ziehen. Den
Lachs waschen, evtl. den Sesam leicht anrésten, dann den Lachs in Sesam wenden.Ol in
einer Pfanne heil} werden lassen und den Lachs auf der Hautseite zuerst in die Pfanne
geben. Bei kleiner bis mittlerer Hitze auf der Hautseite ca. 5 Minuten anbraten, wenden
und ca. 2 Minuten braten.Aus der Pfanne nehmen, wiirzen und noch zwei Minuten ziehen
lassen.Sollte noch etwas von der Rieslingcreme Ubrig sein, kann die als Sauce genommen
werden,

ansonsten ein Rezept fiir eine Lachssauce:

160g Butter;400ml Sahne;120g Lachsfilet; Yskleine Zwiebel, 2 Knoblauchzehen; 2TL
Tomatenmark; 500ml Gemisefond/Briihe/Fischfond; 250m| Wein;4Zweige Thymian
2ZweigeRosmarin; 2Msp. Kerbel; 2Msp. Estragon;Salz und Pfeffer;evtl. Dill

Die Halfte der Butter in einem Topf erhitzen. Den Lachsin kleine Wirfel schneiden und
zusammen mit einem Thymianzweig und dem halben Rosmarinzweig in der Butter ca. 10
min. bei mittlerer Hitze anbraten, bis die Butter ihr typisches Aroma entfaltet. Die
Gewilrzzweige herausnehmen und den Topfinhalt in einen Messbecher schiitten, mit
Gemdusefond/Briuhe auffiillen. Mit einem Purierstab purieren.Den Rest der Butter im Topf
schmelzen und bei mittlerer Hitze die Zwiebeln 3 -4 Minuten glasig anlaufen lassen. Die
Knoblauchzehe hacken und die Halfte davon mit dem Tomatenmark dazugeben und
solange riihren, bis sich das Mark vollstandig aufgeldst hat. Mit Wein abloschen, den
zweiten Thymianzweig und den zweiten halben Rosmarinzweig zugeben. Das Ganze
einreduzieren lassen, bis sich eine samige Konsistenz gebildet hat. Die Gewlirzzweige
entfernen. Die purierte Lachsbriihe in den Topf gieRen und kurz aufkochen lassen. Die
Sahne zugeben. Kerbel, Estragon und den Rest des Knoblauchs zufligen. Mit Salz,
schwarzem Pfeffer und etwas Muskat abschmecken.
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Hauptgerichte:

Lammkeule nach Johann Lafer

Zutaten (fur 4 Personen):

1,4 kg Lammkeule, grobes Meersalz, Pfeffer,3 Knoblauchzehen, 3 Bio-Orangen, 2 Zweige
Rosmarin, 2 EL Orangenkonfitlire, 1 Bund Koriander (evtl. Petersilie), 50 g gerostete
Mandeln, 200 g Schmand, Salz, 450 g Kartoffeln, 450 g Rote Bete, 50 ml Sahne

Zubereitung:

Lammkeule mit Salz und Pfeffer einreiben. Knoblauch schalen und fein hacken. Schale einer
Orange abreiben. Saft von allen Orangen auspressen. Rosmarinnadeln von den Stielen
zupfen und fein schneiden. Orangenschale, Rosmarin, Knoblauch und Orangenkonfitiire
verrihren.

Keule im Brater im heiBen Ol rundherum 10 Min. kréftig anbraten. AnschlieRend mit der
Rosmarin-Orangenmasse bestreichen. Mit Orangensaft betraufeln und die Keule im
vorgeheizten Backofen bei 200°C (180°C Umluft, Gas Stufe 3-4) ca. 70 Min. braten, dabei ab
und zu mit dem Orangensud betraufeln. Eventuell etwas Wasser angiel3en.

Inzwischen Koriander waschen, trocken tupfen und fein schneiden. Mandeln grob hacken.
Koriander, Mandeln und Schmand verriihren und mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.
Kartoffeln und Rote Bete schalen und wirfeln. Mit 200 ml Wasser, Salz und Pfeffer ca. 20
bis 22 Min. dlnsten.

Sahne zufligen und abschmecken. Lammkeule mit Rote Bete-Kartoffeln und Koriander-
Schmand servieren.


https://www.geniessen-reisen.de/zutat/neuseeland-lammkeule/
https://www.geniessen-reisen.de/zutat/grobes-meersalz/
https://www.geniessen-reisen.de/zutat/pfeffer/
https://www.geniessen-reisen.de/zutat/knoblauchzehen/
https://www.geniessen-reisen.de/zutat/bio-orangen/
https://www.geniessen-reisen.de/zutat/zweige-rosmarin/
https://www.geniessen-reisen.de/zutat/zweige-rosmarin/
https://www.geniessen-reisen.de/zutat/el-orangenkonfituere/
https://www.geniessen-reisen.de/zutat/bund-koriander/
https://www.geniessen-reisen.de/zutat/geroestete-mandeln/
https://www.geniessen-reisen.de/zutat/geroestete-mandeln/
https://www.geniessen-reisen.de/zutat/schmand/
https://www.geniessen-reisen.de/zutat/salz/
https://www.geniessen-reisen.de/zutat/kartoffeln/
https://www.geniessen-reisen.de/zutat/rote-bete/
https://www.geniessen-reisen.de/zutat/sahne/
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Kochen, Klonen und geniel’en

Alternative Lammkeule

Zutaten (fur vier Personen):

Ca. 1 kg Lammbkeule oder 800 g Lammriicken; Speck; Senf, Olivendl; Rosmarin, Thymian;
Knoblauch, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Das Lammfleisch parieren. Speck in so viele Scheiben schneiden, dass das Lamm damit oben
und unten bedeckt werden kann. Aus dem Olivendl, einem Essloffel Senf, den Krautern,
Salz, Pfeffer und dem zerdriickten Knoblauch eine Marinade vorbereiten. Speckscheiben
auf das Backblech legen. Das Lammfleisch rundherum mit der Marinade satt einreiben,
einpinseln 0.3. Anschlielend mit Speckscheiben bedecken.

Im Backofen entweder niedrig garen, bei 80 Grad, je nach Dicke des Fleisches ca. zwei
Stunden Riicken, ca. 3 Stunden Keule. Das Fleisch sollte eine Kerntemperatur von ca. 60
Grad haben. Bei 70 Grad ist es durchgebraten.

Man kann auch im Backofen garen, auf ca. 160 Grad, ungefahr 1,5 Stunden, bis die 60 Grad
Innentemperatur erreicht sind

Am Ende des Garprozesses das Fleisch von dem unteren Speck nehmen. Das Backblech mit
Wasser abloschen, alles in einen Topf geben, aufkochen und evtl. mit Starke andicken. Dazu
Starke mit kaltem Wasser verrihren, in den Topf geben und aufkochen.

Dazu passt ausgezeichnet Kartoffelgratin (Rezept auf der Seite der Marktkirche), Bohnen,
Brokkoli oder auch Spargel.
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Hauptgericht:

Lammragout

Zutaten:

1 ausgeldste Lammschulter ca. 500 gr; 3 mittelgroBe Zwiebeln; 2 kl. M6hre; 3-6 Knoblauchzehen;
2 Essl Mehl; 1 Tasse Briihe; 2 Zweige frischer Thymian oder Rosmarin; 1 Tl Tomatenmark

1 Prise Zucker Salz, Pfeffer Olivendl

Zubereitung

Das Fleisch wiirfeln in ca. 2 cm groRe Stiicke, Zwiebeln hacken, Méhre in kleine Wiirfel schneiden. Ol im
Schmortopf erhitzen, Fleisch rundherum kraftig anbraten. Tomatenmark, Zucker, Zwiebeln, Méhre und
zerdriickte Knoblauchzehen zugeben. HeilRe Briihe zugieRen. Kurz aufkochen und dann herunterschalten.
Noch mal kurz kontrollieren, ob sich nichts am Boden festgesetzt hat. Krauter dazu geben, Deckel drauf
und einfach auf ganz kleiner Hitze mindestens eine Stunde schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken. Dazu Kartoffelplree.
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Kochen, Klonen und geniel’en

Dessert:

Osterdessert

Zutaten (fur 6 Personen).

200 ml Sahne; 250 g Quark; 50 g Puderzucker; 400 g Erdbeeren; 100 g Schokolade, am besten mit 70 %
Kakaogehalt;150 ml Milch; 4 Essl. Aceto Balsamico; 3 Essl. Zucker; 1 Bund Basilikum; 2 Limonen; 3 - 4
Blatt Gelatine

Zubereitung

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Limonensaft und -schale mit dem Puderzucker

verrihren und erhitzen. Gelatine ausdriicken und im Limonensaft auflosen. Etwas abkihlen

lassen. Basilikum abbrausen und trockenschutteln. Blatter abzupfen und mit Quark und
Limonen-Gelatine-Mischung in einen Mixer geben und fein plrieren. Das Ganze in eine

Schissel umfillen .Sahne steifschlagen und behutsam unter die Quarkmasse heben. Basilikum-Mousse in
Portionsférmchen fullen und ca. 3 Stunden in den Kihlschrank stellen.

Inzwischen Erdbeeren putzen, waschen und je nach GroR3e halbieren oder vierteln.

Schokolade in Stucke hacken. Milch mit Zucker aufkochen, zuerst Basilikum unterriihren,

dann nach und nach die Schokolade in der hei3en Milch schmelzen.

Sauce etwas abkilhlen lassen. Basilikum-Quark-Masse aus den Férmchen stiirzen und mit den Erdbeeren
anrichten.

Schokoladen-Balsamico-Sauce dariber giel3en und mit Puderzucker bestdauben. Das Dessert

sofort servieren.



