leider miissen wir dieses Jahr auf unser traditionelles Dinner-for-two zum ‘

Valentinstag verzichten. Stattdessen hat unser stellvertretender Kiichenleiter {
Ulrich Kiihn fiir Sie ein leckeres Romantik-Menii zum Nachkochen zusammen
gestellt. Dieser Vorschlag ergibt ein Menii fiir zwei Personen. Sie kénnen

sich gerne daran orientieren oder das Rezept je nach Erndhrungsweise und
gewiinschter Menge individuell anpassen.

Wer noch iiber wenig Erfahrung mit einem 3-Gang Mendi verfiigt, kann Ulrich
Kiihn und seinen Auszubildenden beim Kochen iiber die Schulter schauen und
findet die Videos auf unserem YouTube-Kanal.

Wer mochte, kann uns ein Dinner-at-home-Foto an valentine@studiwerk.de
schicken. Das schonste ,,Nachkochfoto” belohnen wir mit einem

romatischen Wochenende fiir zwei.

Wir wiinschen viel Spals beim Kochen und
einen romantischen Abend zu zweit!

Andreas Wagner .

Geschaftsfiihrer

¥
L

Valentins-Dinner at home

einfach selber kochen. Studiwerkm



fiir zwei Personen

Fiir die Vorspeise:

[1300g Feldsalat [ 11Bund Schnittlauch
] 200g Kartoffeln |11 Knoblauchzehe

] 60g Rote Zwiebeln [ Croutons / Brotwiirfel
Fiir den Hauptgang:

| 1400g Chicorée |_1500q Kartoffeln

]2 kI. Zwiebeln oder Charlotten [ 125 ml Schlagsahne
| 1500q Broccoli | 11Knoblauchzehe

[ 1759 Mandelblattchen | 1160g geriebenen Gouda
Fiir das Dessert:

[ ]2 Orangen [ ]2 EL Puderzucker

[ ]2 Eier [ ]1Bund Minze

[ 1150 Mehl | |1 Tasse Vollmilch

|11 Prise Salz |1100 ml Schlagsahne

| ]2,5 Cl Grandmarnier (Optional)

Was wahrscheinlich sowieso vorhanden ist
[ ]Salz [ ] Pfeffer || Thymian

| |weiler Balsamico-Essig
| l(gekornte) Gemiisebriihe [ ] Muskatnuss
|| Butter [ Margarine | 1Zucker

| kaltgepresstes Olivendl

Lubereitung

Fiir die Vorspeise die Kartoffeln schilen und kochen, abschiitten
und ausddmpfen lassen. Durch eine Presse oder mit einer Kelle
durch ein Kiichensieb driicken. In diese Masse Salz und Pfeffer ge-
ben, nach Geschmack mit einer fein gehackten Knoblauchzehe wiir-
zen, etwas Gemiisebriihe, Balsamico-Essig sowie Olivendl zugeben.
Mit dem Schneebesen zu einem Dressing verriihren. Feldsalat put-
zen und waschen, trockenschleudern. Auf einem Teller anrichten,
mit dem Dressing benetzen. Rote Zwiebeln fein wiirfeln oder in
diinne Streifen schneiden sowie Schnittlauch in feine Rollchen als
Garnitur. Brotwiirfel in einer Pfanne mit etwas Olivendl rosten und
als Topping auf den Salat geben.

KKk

Fiir den Hauptgang in leicht gezuckertem Salzwasser die Chico-
rée-Kopfe im Ganzen etwa 10 Min. garen. AnschlielSend auf einem
Sieb abtropfen gelassen. Fiir die Sauce Mornay (Kasesauce) in
einem kleinen Topf ein Essloffel Butter zergehen lassen und mit
einem Essloffel Mehl zu einer Mehlschwitze verriihren, mit Milch
und oder Gemiisebriihe angiellen und mit dem Schneebesen glatt-
geriihrt. Das Ganze etwa 10 Minuten leicht kocheln lassen bis der
Mehlgeschmack weg ist. Mit Muskat und Pfeffer wiirzen und mit
der Halfte des geriebenem Kase verschmelzen. Die Sauce iiber den
gegarten Chicorée geben.

Fiir das Gratin die Kartoffeln schélen und roh in diinne Scheiben
schneiden. Hierfiir eignet sich auch ein Kiichenhobel, Messer oder
Kiichenmaschine. Eine Auflaufform mit einer halbierten Knob-
lauchzehe ausreiben. In einer Schiissel Schlagsahne mit Thymian,
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles tiber die rohen Kartoffel-
scheiben geben. Durchriihren, so dass alle Scheiben mit der Sahne
benetzt sind und dann in die ausgeriebene Form geben. Im Back-
ofen bei 180° C ca. 40 Min. backen, so dass eine braune Kruste ent-
steht. Nach Geschmack mit Kése bestreuen und weitere 10 Min.
tberkrusten.

Fiir das Gemiise Mandeln in einer trockenen Pfanne goldbraun
anrosten, beiseitestellen. Den Broccoli waschen in kleine Réschen
teilen. Prinzipiell kann man den Strunk mitessen, sollte aber ein-
gekerbt werden, damit die Gardauer von Strunk und Réschen gleich
ist. Gemiise in Salzwasser blanchieren und in kaltem Wasser den
Garprozess abstoppen. Auf diese Weise bleibt die griine Farbe
schon erhalten. Spater die Mandeln mit etwas Butter zusammen
mit den Roschen in einer Pfanne mit Butter anschwenken.

*k*k

Fiir das Dessert zwei Eier aufschlagen, etwas Zucker zugeben und
mit Milch glattriihren. Dazu etwas Mehl und eine Prise Salz geben,
bis ein dicklicher Teig entsteht. In einer leicht gefetteten Bratpfanne
diinne Crépes backen. Diese werden in etwas Grandmarnier (Oran-
genlikor) getrankt oder nur betrdufelt. Orangen filetieren und den
restlichen Saft tiber die Pfannkuchen triufeln. Die Orangenfilets
als Fiillung verwenden und den Crépes zweimal falten. Auf einem
Teller anrichten und mit Puderzucker und geschlagener Sahne pra-
sentieren. Minze als Garnitur. Tipp: Wer mag kann in dem Oran-
gen-Saft auch diinne Streifen der Orangenschale blanchieren. Die
etherischen Ole der Schale konzentrieren den Orangengeschmack
ungemein.

Zum Videotutorial auf YouTube

TR




Weinempfehlung |
leicht gekiihlter Chardonnay [ oder |

alkoholfreier Traubensaft mit Limette

* K *

Vorspeise
Gartenfrischer Feldsalat an

Kartoffel-Krauterdressing |
mit gerésteten Brotcroutons |

*k* ‘

FHauptgang |

Gebratener Chicorée mit Sauce Mornay |
Mandel-Broccoli Gratin Kartoffeln

* Kk x

Dessert

Crépes Suzettes

N

Ausdrucken, an den gestrichelten
Linien falten und die Meniikarte an
der Innenseite festkleben.

Erste Innenseite kann fiir
Einladungstext genutzt werden.

Valentins-Dinner
at home

studiwerk I\
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