Menu Renate Hofler Landfrauen
Kochen am 18. Juni in Niirnberg

Vorspeise
Dreierlei von der Tomate

Renates Tomatensalat
(4 Personen)

Zutaten:

600 g verschiedene Tomaten-
sorten wie:

Cherrytomaten
Eierstrauchtomaten

San Mazano

Snacktomaten

Waschen und schneiden auf
4 Teller drapieren

100 g Mozarella (als Kugeln
oder geschnitten)

gerostete Pinienkerne
Basilikum tiber die Tomaten
geben

Pesto als besondere Wiirze
iiber meinen Salat:

40 g Basilikum

20 g Petersilie

etwas frische Knoblauchzehe
80 ml frink. Sonnenblumenol
40 ml Olivenol

Salz , Pfeffer

Tomatenbutter

150 g Butter

50 g Creme Fraiche

2 Essl. Tomatenmark

Salz, Pfeffer und etwas fein
geriebener Knoblauch

Butter und creme Fraiche soll-
ten zimmerwarm sein, die
Butter schaumig schlagen bis
Sie weifl und cremig wird,
Creme Fraiche und Tomaten-
mark unterriihren, eventuell
noch etwas Ol, wenn der Mas-
se die Geschmeidigkeit fehlt.
Wiirzen nach eigenem Gusto
mit Knoblauch, Salz und Pfef-
fer. In diesem Zustand lasst
sich die Butter gut zu Tupfen
spritzen.

Im Kiihlschrank hilt sie eine
Woche. Passt auch wunderbar
zu Steak oder Brot.

Klare Tomatenessenz a la
Renate

8 Strauchtomaten

10 Blatt Basilikum
100 ml Gemiisebriihe
Meersalz, Pfeffer

Tomaten in Stiicke schneiden
und im Mixer mit der Gemii-
sebrithe und dem Basilikum
zerkleinern. Den Toma-
ten-Saft durch ein feines Sieb
streichen und anschliefend
den Saft in einem Topf zum
kochen bringen.

Sieb mit Kiichenrolle aus-
legen, Saft eingieBen und
durchtropfen lassen. Jetzt ist
er eine klare Essenz.

Mit Meersalz und Pfeffer
wiirzen, schmeckt lecker mit
ein paar Tomatenwiirfelchen
als kleine Suppe oder auch als
Grundlage fiir eine helle To-
matensofe(dann noch etwas
Creme Fraiche zufiigen ) zu
frisch gekochten Spaghetti!

Hauptspeise
Kalbsschiuferle mit Spar-
gelragout und Kartoffel-
gratin

Kalbsschduferle

Zutaten:

1/2 Kalbsschauferle
(Kalbsschulter mit Knochen
fiir 4 Personen der Linge nach
vom Metzger halbieren)

1 Karotte

1 /2 Stange Lauch

2 Zwiebeln

etwa %4 1 Silvaner

etwa 1l Kalbsfond

Salz, Pfeffer, 1 Essl. Tomaten-
mark

Butterfett

Von der Kalbschulter die
Silberhaut entfernen, Gemiise
putzen und kleinschneiden,
Fleisch anbraten, in Briter
geben und mit Pfeffer und
Salz wiirzen. Gemiise anbra-
ten, damit sich Réstaromen
bilden, zuletzt Tomatenmark
zugeben. Mit Wein und Fond
abloschen, einreduzieren und
zum Fleisch geben, Brater
verschliefen bei 180 Grad 2
V2 Stunden garen. Um das
Fleisch zu braunen den Briter
bei 200 Grad 30 Minuten
offen lassen . Fleisch warm
stellen und SoBe einreduzie-
ren und ab- schmecken.

Kartoffelgratin

500 g Kartoffel

100 ml Milch

150 ml Sahne

MuskatnuB, Thymianzweig,
Salz und Pfeffer

Kartoffeln schilen , in
Scheiben hobeln und in eine
Auflaufform schlichten. Die
Milch, Sahne und Gewiirze
verquirlen. Uber die Kartof-
feln geben. Die Form mit Alu-
folie bedecken. 180 Grad etwa
1 Stunden abgedeckt erhitzen
dann noch eine halbe Stunde
offen weitergaren.

Spargelragout

1 kg weiBer Spargel

1 Zitrone

Salz,

Ol und kalte Butter
Event. Creme Fraiche

1 Bund Schnittlauch klein
schneiden

Spargel schélen , 2 Minuten in
kochendes Wasser mit etwas
Zitronensaft geben,

vom Herd stellen , den Spar-
gel in der Briihe 30 Minuten
ziehen lassen, abseihen, in Ol
diinsten, wiirzen kalte Butter
zugeben. Schnittlauch zum
Schluss dariiber geben.

Nachspeise
Dreierlei mit Erdbeere

Buttermilchcreme mit Erd-
beersoBe 4 Personen
Zutaten:

2 Blatt Gelatine in kaltem
Wasser einweichen

100 ml Buttermilch

50 g Puderzucker

150 ml Sahne

1/» Zitrone Saft

Die ausgedriickte Gelatine in
einer Tasse mit etwas Butter-
milch im Wasserbad zergehen
lassen, in einer Schliissel die
restliche Buttermilch, den
Puderzucker und den Zitro-
nensaft verrithren und die
aufgeloste Gelatine zugeben.

Sahne steif schlagen und unter
die Buttermilchcreme heben.
Formen mit kaltem Wasser
ausspiilen, Creme einfiillen
und im Kiihlschrank fiir min-
destens 2 Stunden kalt stellen.
Dann die Creme auf einen
Teller stiirzen und mit Erd-
beer- oder Himbeerkompott
servieren.

Erdbeerjogurttortchen
( 6 Stiick)

Boden:

60 g dunkle Kuvertiire
60 g Butter

60 g Zucker

3 Eigelb

3 EiweiB

30 g Kakao

10 g Mehl

Bisquitteig bereiten und in
eine kleine Kuchenform (26
cm) geben. Bei 180 Grad 6-8
Minuten backen.

Fiillung

250 g Erdbeeren

150 g Joghurt

100 g Puderzucker

200 ml Sahne

4 Blatt Gelatine in kaltem
Wasser einweichen

1 Essl. Erdbeerlikor

1 Essl. Erdbeersirup

Erdbeeren piirieren, durch ein
Sieb streichen , mit Zucker
und Joghurt verriihren,
Gelatine ausdriicken, erhitzen
bis sie fliissig ist, etwas von
der Erdbeerjoghurtmasse

zum Temperaturausgleich
zugeben. Dann diese Gelatine-
masse unter die Erdbeer-jo-
ghurtmasse geben. Sahne steif
schlagen mit Erdbeerlikor und
Sirup unter die Joghurtmasse
ziehen.

Aus dem gebackenen Bis-
quitteig runde Formchen mit
Dessertringen ausstechen.

Die Jogurtmasse einfiillen
und erkalten und fest werden
lassen.

Mit Erdbeeren und Minzblat-
tern verzieren.



