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Rezepte anldsslich des Meniiessens vom 10. Marz 2018 im
Altenzentrum Weener

1. Gang
Zweierlei Kartoffelcreme + Karotten-/Ingwercreme auf Bauernbrot

Deux sortes de creme de pommes de terre et de la créme de carrottes au gingembre sur
pain de campagne

Zutaten fiir die Kartoffel-Curry-Creme 8 Portionen - fiir die Kartoffel-Tomaten-Creme 8 Portionen

250 g mehlig kochende Kartoffeln 250 g mehlig kochende Kartoffeln
3EL Olivenol 6 getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten
150 g Schmand SEL Tomatendl
1 Knoblauchzeh 150 g Schmand
Salz, Pfeffer, Currypulver Salz, Pfeffer, 1 TL Oregano, Chilipulver
1 rote Peperoni frische Basilikumblétter

Zutaten fiir den Karotten-Ingwer-Aufstrich 8 Portionen

300 g Karotten 1 TL Curry
1 Ingwer 1 Apfel
1 EL Butter Pfeffer, Rosmarin, Majoran, Kiimmel
¥ Dose Kokosmilch zum abschmecken
Zubereitung:

Fir beide Kartoffel Rezepte die Kartoffeln als
Pellkartoffeln kochen. Kurz ausdampfen lassen,
schilen und durch die Kartoffelpresse driicken. Fiir
die Currycreme die durchgedriickten Kartoffeln mit
Olivenol und Schmand zu einer glatten Masse
verrithren. Die Knoblauchzehe schdlen und
dazupressen. Mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken
und in kleine Schélchen fiillen. Von der ganzen
Peperoni fiir jedes Schélchen diinne Ringe abschneiden und dekorativ auf die Currycreme
legen.

Fiir die Tomatencreme die eingelegten Tomatenscheiben aus dem Glas nehmen und klein
wiirfeln. Die durchgedriickten Kartoffeln mit dem Ol aus dem Glas und dem Schmand
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glatt rithren. Tomatenwiirfel zugeben und mit Salz, Pfeffer, Oregano und Chilipulver
abschmecken. In kleine Schalchen fiillen und mit Basilikumblattern dekorieren.

Fiir den Karotten-Ingwer-Aufstrich die Karotten putzen, waschen, schilen und raspeln.
Ingwer schélen, fein reiben. In einer Pfanne Butter heifs werden lassen, Ingwer und Curry
andiinsten. Karotten zufligen und ca. 5 Min. diinsten. Die Kokosmilch zuftigen und ca. 3
Min. einkochen lassen. Die Masse etwas abkiihlen lassen und mit dem Schneidestab
ptuirieren. Den Apfel waschen, schilen, halbieren, Kerngehduse entfernen, raspeln und zu
der Karottenmasse geben. Mit den Gewtirzen abschmecken. Dazu Baguette servieren.

2. Gang
Rotkohlsalat mit Friichten

Salade de chou rouge aux fruits

Zutaten fiir 4 — 6 Portionen

250 g Rotkohl 50g  Sultaninen
1 Zwiebel 1 Saft der Zitrone
Salz und Pfeffer 1 Saft der Orange
1 Apfel 4EL  Sonnenblumendl
2 Orangen 50g  gehackte Niisse
Zubereitung;:

* den Rotkohl sehr fein hobeln
* die Zwiebel fein wiirfeln, beides mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen

* den Apfel und die Orangen wiirfeln und mit
den Sultaninen zum Salat geben /

* die Zitrone und die Orange auspressen und
den Saft mit dem Sonnenblumendl mischen
und tiber den Salat giefsen

* Zugedeckt mindestens 2 Std. durchziehen
lassen

* vor dem servieren den fertigen Salat mit den
Niissen bestreuen
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3. Gang
Thunfisch-Pastete
Paité de thon
Zutaten fiir 6 - 8 Personen
3 Eier 1 Knoblauchzehe

200 g Thunfisch in 01 100 g geriebener Kédse (Gruyére)

50¢g Tomatenmark Krauter der Provence
100 ml1 Sahne Salz

50 ml Milch 3,5% - 3,8% Pfeffer

1 Blitterteig

Zubereitung:

* den Backofen auf 180° vorheizen
+ die Eier verquirlen

* den Thunfisch kleinschneiden dazu den
Tomatenmark, die Sahne und die Milch
dazugeben

» Knoblauchzehe zerpressen und zugeben
 den geriebener Kase zugeben

 Krauter der Provence, Salz und Pfeffer
nach Geschmack zugeben

+ alles gut durchriihren

¢ die Masse auf einen ausgerollten
Blatterteig (Rander hoch) streichen und mehrfach den Blatterteich einpicksen

e anschliefien bei 180°C ca. 35 Minuten backen
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4. Gang
Normannische Loch

Trou normand

Zutaten fiir ca. 12 Portionen

6 Apfel schalen, in kleine Wiirfel schneiden und al dente kochen

11  Guten Apfelsaft (naturtriib) auf 5 reduzieren (durch kochen)

24 cl Calvados oder Apfelsaft

Beides nach dem abkiihlen getrennt einfrieren

Wichtig: Damit sich beim Apfelsaft keine Eiskristalle bilden konnen, muss der eingekochte Saft
immer wieder geriihrt werden (nach der ersten und zweiten Stunde, dann 6fter (alle 20 — 30

Minuten); insgesamt ca. 6 Stunden)

Die Apfelstiicke sollten auch ab und zu umgeriihrt werden, damit sich kein grofler Apfel-Eisklotz
bildet. Das erleichtert die Entnahme bei der Weiterverarbeitung.

Zubereitung;:

Am Vortag die Apfelstiicke und den
Apfelsaft miteinander vermengen. ¥
davon trennen und alles wieder einfrieren.

Am nachsten Tag die ¥ Portion auftauen
(antauen) und piirieren, damit ein
cremiges Sorbet entsteht.

Kurz vor dem Servieren die Apfelstiicke
und das Apfel-Sorbet in einer Schiissel
miteinander vermischen, in Glasern
anrichten und in die Mitte ein Loch
eindriicken. Calvados (oder Apfelsaft) bei
Tisch in das Loch einfiillen.

Deutsch-Franzésischer Freundeskreis Rheiderland, 1. Vorsitzende: Anke Buntjer,
Torumer Ring 51, 26826 Weener, Tel.: 0049 (0) 49 51-912 923, Email: info@dffkr.de
Konto IBAN-Nr. DE 71 2859 0075 0623 6081 00 bei der Ostfriesischen Volksbank eG



OFFKkR OFFKp

Deutsch-Franzasischel'
Freundeskreis Rheiderland gu

\Neener - Les Pieu,|,

5. Gang (Hauptgang)
Schweinefiletbraten mit Rahmkraut

Filet de porc avec choucroute d la créme

Zutaten fiir 4 Personen

2 Stk.a350 g Schweinefilets 200 g blaue Weintrauben
Salz 300ml  Weiflwein
schwarzer Pfeffer aus der Miihle 250 g Sahne
2 EL Ol 2-3TL  edelsiifSes Paprikapulver
100 g Schalotten 2-3TL  Majoran

500 g Sauerkraut
Zubereitung:

Die Schweinefilets salzen und pfeffern und in einem Bréter im Ol anbraten. Die Filets
herausnehmen. Schalotten schidlen und in feine Wiirfel schneiden. Den Sauerkraut gut
ausdriicken und grob durchhacken. Die Weintrauben waschen, abtropfen lassen und
vorsichtig trockentupfen.

Die geschalten Schalotten im Brater diinsten. Mit Wein abloschen. Sahne zugeben. 5
Minuten einkochen lassen, Sauerkraut zugeben, mit Paprikapulver, Salz und Majoran
wiirzen. Die Schweinefilets nach ca. 10 Minuten dazugeben und mit dem Kraut bedecken.
Im Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) abgedeckt auf der untersten Schiene 30 Minuten
garen. Nach 20 Minuten Trauben zugeben, zu Ende garen.

Dazu passen Spatzle mit Haselniissen bestreut.
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6. Gang (Dessert)
Heidelbeer Amarettini Dessert

Dessert aux myrtilles aux amarettinis

Zutaten fiir 4 Portionen

100 g Sahne 125 ¢ Amarettini
1EL Vanillezucker 300 g Heidelberren oder Preiselbeeren
1EL Zucker n.B. Amarettini

250 g Magerquark

Zubereitung;:

Zuerst die Sahne mit dem Vanillezucker und dem
Haushaltszucker steif schlagen und den Quark in einer
separaten Schiissel glatt rithren. Danach die Sahne zum
Quark geben und unterheben.

Die Amarettini in einen Beutel geben, diesen gut
verschlieflen und die Amarettini mit einem Nudelholz in
grobe Stiicke zerschlagen.

Die Heidelbeeren ggf. auftauen lassen und piirieren.
Zum Schichten etwas von den Amarettini in ein Glas
geben und mit der Quark-Sahne bedecken, danach etwas ™
von den piirierten Blaubeeren darauf geben. Den
Vorgang wiederholen bis das Glas voll ist.

7. Gang
Kase — Kaffee - Kuchen

Fromages — café - gateaux

Ohne Rezepte
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