
 

Rezepte der 
4. Kochshow 
zum Selbermachen   

4. Kochforum am 17.04.10  
 
 
 
 
Curry-Zitronengrassuppe 
 
 
 

2 Karotten 
1 Stange Lauch 
1 Apfel 

1 Liter Gemüsebrühe 
175 ml Kokosmilch, light (25 % Kokos-Presssaft) 

2 Scheiben Knoblauch 
2 Scheiben Ingwer 

1 TL Curry 
 Salz 

2 Stängel Zitronengras 
2 EL Thai-Basilikum (ersatzweise normales) 

 Cayennepfeffer 
 
 
 
 

Zubereitung 

Die Karotte schälen und in dünne Scheiben schneiden, den Lauch putzen, waschen und in 
Streifen schneiden, den Apfel waschen, entkernen und in kleine Würfel schneiden. 

Das Gemüse mit Apfel in der Gemüsebrühe knapp unter dem Siedepunkt in etwa 10 Minuten 
weich ziehen lassen. Kokosmilch, Knoblauch, Ingwer und Curry in die Suppe geben und das 
Ganze mit dem Stabmixer schaumig aufschlagen. Mit Salz und etwas Cayennepfeffer 
abschmecken. 

Das Zitronengras längs aufschneiden, 10 Minuten in der Suppe ziehen lassen, anschließend 
entfernen, die Suppe nochmals aufschäumen und in 2 warme Suppenteller füllen. 
 
Beim Anrichten mit Thai-Basilikum bestreuen. Als Deko feine Karotten- und Lauchstreifen auf 
der Suppe anrichten. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 



 

Lachsklößchen  
 
150 g Lachsfilet  
180 g Sahne (30% Fett) 
1 Prise Pfeffer weiß 
3 Messerspitzen Salz 
1 Schuss Weinbrand 
1 Stk. Eiklar 

Zubereitung 

Lachs in Streifen schneiden, mit Pfeffer, Weinbrand und Noilly Prat ca. 10 Minuten marinieren. 
Danach durch die feine Scheibe im Wolf drehen. In einer Rührschüssel Lachs, Eiklar und 3 Viertel 
der Sahne zusammengeben und mit dem Mixstab eine feine Farce herstellen. Jetzt das Salz 
dazugeben und weiter pürieren. Die Masse zieht jetzt etwas an, weil das Salz das beinhaltete 
Wasser bindet. Diesen Flüssigkeitsverlust gleicht man nun mit der restlichen Sahne aus. 

Um Klößchen zu erhalten, sticht man diese Masse mit einem Löffel in kochendes Salzwasser. Topf 
beiseite ziehen (bei Gasherd klein drehen) und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Auf ein Tuch legen 
zum Abtropfen. 

Anmerkung und Kochtipps für Lachsklößchen: 

Zur Geschmacksvariierung kann man geschnittenen Dill oder andere Kräuter bzw. rosa oder 
grünen Pfeffer mit in die Farce rühren. Je nach Größe des verwendeten Löffels kann man die 
Klößchen mit entsprechenden Saucen oder Beilagen als Hauptspeise, als Vorspeise und als 
Suppeneinlage verwenden. 

 
 

 
Geeiste Basilikumtörtchen mit Honig und Himbeeren 
Zutaten für 6 Portionen: 
1 Bund Basilikum, frisches 

1 Zitrone, Saft und Abrieb 

4 EL Zucker 

1 Tortenboden (Schoko-Biskuitboden) 

4 Eigelb 

5 EL Honig, flüssiger 

150 g Mascarpone 

200 g Sahne 

150 g Himbeeren, frische 

 Basilikum, zum Garnieren 

 Puderzucker, zum Garnieren 

Zubereitung 
Basilikum abbrausen und trocken schleudern. Die Blättchen abzupfen und zusammen mit dem 
Zitronensaft und 2 EL Zucker fein pürieren, das geht am besten im Mixer oder im Blitzhacker.  
Mit einem Ausstecher oder einem Glas aus dem Biskuit (am besten schmeckt er natürlich, 
wenn er selbst gebacken ist, aber notfalls tut’s auch ein gekaufter) 8 Kreise ausstechen, 
Durchmesser ca. 7 cm, so dass sie als Deckel gut die Eisförmchen abschließen. 
Eigelb mit dem Honig und dem übrigen Zucker im Wasserbad cremig aufschlagen, in 
Eiswasser kalt rühren. Basilikumpüree, Zitronenabrieb und Mascarpone unterrühren. Die 
Sahne steif schlagen und unterrühren. Die Masse in 8 kleine Timbale-Förmchen oder in kleine 
Tassen füllen und die kleinen Biskuitböden darauf setzen. Zugedeckt mindestens 2 Stunden 
einfrieren. 
Zum Servieren die Himbeeren verlesen, die Törtchen aus den Förmchen lösen (das geht 
leichter, wenn man das Förmchen kurz in heißes Wasser taucht) und mit dem Biskuit nach 
unten auf Teller setzen. Mit Basilikumblättern, Himbeeren, flüssigem Honig und Puderzucker 
anrichten. 
 
 
 



 

Kalbsrückensteak mit Pestokruste 
auf Spargelragout in Kerbelbuttersauce und Tomatenravioli 
 
Für 10 Personen 
 
220 g weiche Butter 
180 g fein geriebenes Weißbrot 
6 EL Pinienkerne 
1 Bund Basilikum 
etwas Olivenöl, geriebenen Parmesan 
2 Knoblauchzehen, Prise Salz 
 
 
 
 
1 kg weißen Spargel und ½ kg grünen 
Spargel 
ca. 1,2 L Wasser 
 
 
 
 
 
100 ml süße Sahne 
10 cl weißer Port, 3 Thymianzweige 
100 g Champignons, 
Scheibe Ingwer 
 
 
100 g Kerbel 
50 g weiche Butter 
 
 
 
 
4 Stück feste Tomaten 
 
 
 
 
etwas Salz, Zucker 
 
 
210 g Mehl, 90 g Weizengrieß 
2 Eier, 1 Eigelb, Prise Salz 
3 EL Olivenöl 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Salzwasser 
 
 
Olivenöl 
10 Kalbsrückensteaks (á 150 g) 
 

in einer Schüssel schaumig schlagen 
unterheben 
in einer Pfanne ohne Fett rösten 
waschen, trocken schütteln und zupfen mit 
 
und mit den Pinienkernen fein pürieren. Nach und 
nach dann die Butter und Weißbrotbrösel 
dazugeben. Alles in eine Klarsichtfolie ca. 5 cm 
dick zu einer Rolle formen und kühlen. 
 
 
schälen, binden 
mit Salz etwas Zucker und Zitronenschale (nicht 
zu stark salzen, da Fond einreduziert wird). 
Versetzen und Spargel darin ca. 8 min je nach 
Dicke simmernd garen. Spargel rausnehmen und 
mit Eiswasser abschrecken. Spargelfond um die 
Hälfte einreduzieren. 
 
 
von Erdresten befreien, 
dazu und alles in den Spargelfond geben und 
nochmals einreduzieren lassen. Beiseite stellen, 
Gewürze entfernen. 
waschen , trocken schütteln, abzupfen, hacken 
schaumig schlagen und Kerbel dazu geben 
kühl stellen. 
 
Backofen auf 120°C vorheizen 
 
Strunk weg und hinten kreuzweise einritzen. In 
kochendes Salzwasser geben bis sich die 
Tomatenhaut löst. In Eiswasser geben, Haut 
abziehen vierteln, Kerngehäuse wegschneiden 
und in kleine Würfel schneiden, trocken tupfen 
und mit 
abschmecken 
 
 
 
alles zu einem glatten, elastischen Teig 
verkneten, in Frischhaltefolie einwickeln und 
mindestens 30 min im Kühlschrank ruhen lassen. 
Den Teig vierteln und mit Hilfe eines Nudelholzes 
zu 4 langen, dünnen Teigbahnen ausrollen, dabei 
mit etwas Mehl bestäuben. Die Hälfte der 
Teigbahnen mit Eiweiß bepinseln, darauf dann 
das Tomatenconcasse in ca. 8 cm Abständen 
setzen, andere Bahn darauf geben, fest drücken 
und rund ausstechen. 
aufstellen und Raviolis simmernd 2 min garen, 
Topf stehen lassen und Temperatur verringern 
 
in einer Pfanne erhitzen 
darin von beiden Seiten anbraten 
 



 
1 Rosmarinzweig 
2Thymianzweige 
Salz und Pfeffer 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Butter 
mit Kerbelblättchen 
 

 
 
dazu geben 
würzen und auf Alufolie geben und im Ofen ca. 
10-15 min garen (ja nach Dicke), herausnehmen, 
Backofengrill einschalten, Pestokruste in 
Scheiben schneiden und auf Steaks geben und 
gratinieren 
 
Spargelsud erwärmen, fein pürieren, Kerbelbutter 
dazu geben und nochmals fein mixen. Wieder 
aufstellen, aber nicht mehr kochen. Spargel in 
portionsgerechte Stücke schneiden und in der 
Veloute erwärmen, abschmecken. 
 
Spargelragout auf vorgewärmte Teller geben, 
Steaks draufsetzen, Raviolis aus dem Wasser 
nehmen evtl. in  
schwenken und dekorativ mit auf Teller setzen 
garnieren 
 

 

Viel Spaß beim Nachkochen und guten Appetit! 
 

Wünscht das Köcheteam der 4. Kochshow im Mansfelder  Land. 
 
 


