Rezepte und Erndhrungsrelevantes gesammelt von der Vereinigung der Kochfreunde

Kochfreunde
an der Ruhr-Universitat Bochum

Ubersicht: Rezepte | Rezept-Links | Saisonkalender | Bratbaeren | Impressum

Kochfreunde » Rezepte
Unsere Menuvorschlage des Jahres 2024

Hier noch ein feines Bortrezept Eiege-Krustenbrot aus dem Brater

und zum Sommer Lothars Grillasch-Eistorte

Januar 2024: Pastinaken-Flan

Schweinerouladen mit Mascarponefillung
Panna cotta mit Zimt

Februar 2024: Mohren-Bouillon mit Eierstich
Krustenbraten mit Rosenkohl

Orangen-Quark-Speise

Marz 2024: Marinierter Lachs mit Gurken

Kalbsgulasch
pfelkiichle mit Weinschaum

IApril 2024: Erbsensuppe mit Kalbskl6Rchen

Lammfilet in Sherry-SoRRe
Rhabarberstreusel

Mai 2024: Ldwenzahnsalat mit gerdsteten Brotwirfeln
Gefullte Mozzarella-Schnitzel

Lowenzahnwein-Gelee mit Mandelhippen

Juni 2024: Kopfsalat mit Erdbeeren
Fischauflauf mit Krautersauce

prikosengriutze mit Zimtsahne

Juli 2024: Kalte Melonensuppe
Mozzarella-Tomaten-Salat mit Pesto

Mangohahnchenkeulen
Kirsch-Mascarpone-Schichtspeise

JAugust 2024: Kalte Paprika-Tomatensuppe
ISteinbuttfilet mit Basilikumcreme
Vanille-M mit Heidel ren

September 2024: Pflaumen im Speckmantel

Hackfleischballchen in TomatensoRe
Gefullte Champignons

Mohrensalat mit Pinienkernen
IArtischocken in TomatensoRe
Paella

Mandeltorte

Gesalzene Réstmandeln

Oktober 2024: Fladle-Suppe

Schaufele

""Grossmutters Schlupfkuchen' (Apfelkuchen)
November 2024: Exotische Kirbissuppe

Saftschnitzel mit Champignonsauce
Kirschenauflauf

Dezember 2024: IAvocado-Krabbensalat
Roastbeef mit Pfefferkruste
Parfait in HimbeersoRe
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Rezepte und Erndhrungsrel evantes gesammelt von der Vereinigung der Kochfreunde

Kochfreunde

an der Ruhr-Univerritat Bochum
Ubersicht: Rezepte | Saisonkalender | Bratbaeren | Impressum
Kochfreunde » Rezepte » Menis 2024 » Mend
Pastinaken-Flan
4 Personen
Flan:
400 g Brokkoliréschen
Salz
400 g Pastinaken, fein gewdurfelt
100 g Sahne
200 ml Milch
6 Eier
Pfeffer
Muskat

Salat und Dressing:
200 g gemischte Blattsalate
4 EL Basilikumblattchen

Dressing:

2 Frihlingszwiebeln, in Ringen

1 rote Zwiebel, fein gewdirfelt

1 kleine rote Paprikaschote, fein gewirfelt

I rote Chilischote, fein gehackt

75 ml WeiBwein

1 Zitrone, Saft von

2 EL Honig

75 ml weilRer Balsamessig

75 ml Olivendl

.Brokkoli und Pastinaken getrennt in Salzwasser bissfest garen. Abtropfen lassen, Brokkoli in eine Pastetenform
fullen. Pastinaken, Sahne, Milch und Eier purieren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Masse auf den Brokkolirdschen verteilen. Ein Wasserbad im vorgeheizten Backofen bei 180 °C erhitzen. Form in
das Wasserbad stellen, Plan ca. 40 Min. garen.

Salate waschen und zerpfliicken. Mit zerpflicktem Basilikum vermischen und anrichten.

Fur das Dressing Fruhlingszwiebeln, Zwiebel, Paprikaschote und Chili mischen. Wein, Zitronensaft, Honig und
Essig verrithren. Salzen, pfeffern und Ol unterrithren. Alles vermischen und den Salate damit betraufeln.

Flan stirzen, in Scheiben schneiden, noch warm auf dem Salat anrichten und nach Wunsch mit Krautern
garniert servieren.

Zubereitungszeit: ca. 50 Min.
Garzeit: ca. 50 Min.
Pro Portion 531 kcal

© Lothar Schéfer lothar.rchaecfer@rub.de
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Rezepte und Erndhrungsrel evantes gesammelt von der Vereinigung der Kochfreunde

Kochfreunde

an der Ruhr-Univerritat Bochum
Ubersicht: Rezepte | Saisonkalender | Bratbaeren | Impressum
Kochfreunde » Rezepte » Menis 2024 » Mend
Schweinerouladen mit Mascarponefillung
4 Personen
Rouladen:
4 Schweinerouladen (a 180 g)
Salz
Pfeffer

Fallung:

3 EL Senf

4 Scheiben Kochschinken, dinne
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
1 Schalotte, fein gewdrfelt

1 TL Butter

2 Tomaten, gewirfelt

125 g Mascarpone

3 Scheiben Toastbrot

3 Eigelbe

Sauce:

1 Zwiebel, fein gewidrfelt

1 unbehandelte Zitrone, in Scheiben
1/4 | WeiBwein

1/2 | Fleischbriihe

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

AulRerdem:

2 EL Butterschmalz

200 g Mozzarella, in Scheiben

4 EL Pesto

Rouladen salzen, pfeffern und mit Senf bestreichen. Mit den Schinkenscheiben belegen.

Knoblauch und Schalotte in der heien Butter andinsten. Etwas abkihlen und mit den Tomaten zum
Mascarpone geben.

Brot entrinden, fein wirfeln, mit den Eigelben zum Mascarpone geben. Salzen und pfeffern.

Masse auf den Rouladen verteilen, diese zusammenrollen und feststecken.

Rouladen in einem Bréter im heillen Butterschmalz anbraten. Zwiebel und Zitrone mitbraten.

Wein und Brilhe angieRen, Rosmarin und Thymian zugeben. Zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca.
1 Std. schmoren.

Rouladen herausnehmen und in eine Auflaufform legen. Mozzarella auf die Rouladen legen und unter dem Girill
Uberbacken. Rouladen mit Pesto betréaufelt anrichten. Nach Wunsch mit Krautern garniert servieren.

Sauce durch ein Sieb streichen, salzen und pfeffern. Getrennt zu den Rouladen anrichten. Dazu passen
geschmorte Kirschtomaten und Butterkartoffeln.

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
Garzeit: ca. 1 Std.
Pro Portion: 909 kcal

© Lothar Schéfer lothar.schacfer@rub.de
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Rezepte und Erndhrungsrel evantes gesammelt von der Vereinigung der Kochfreunde

Kochfreunde

an der Ruhr-Universitat Bochum
Ubersicht: Rezepte | Saisonkalender | Bratbaeren | Impressum

Kochfreunde » Rezepte » Menis 2024 » Meni

Panna cotta mit Zimt
4 Personen

Panna cotta:

2 Vanilleschoten

1/2 | Sahne

150 g Zucker

2 TL Zimtpulver

6 Blatt weilRe Gelatine

Orangensalat:

4 Orangen, filetiert

3 EL Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker

6 cl Orangenlikor

(ersatzweise klarer Kokoslikor)

Vanilleschoten aufschlitzen und Mark herauskratzen. Beides mit Sahne, Zucker und Zimt in einem Topf zum
Kochen bringen. Dann auf 2/3 einreduzieren lassen und die Vanilleschoten herausnehmen.

Gelatine einweichen, ausdricken und in der Sahne auflésen. Zimtsahne in Férmchen fillen und im Kuhlschrank
ca. 5 Std. fest werden lassen.

Orangenfilets mit Puderzucker, Vanillezucker und Likér abschmecken. Kurz ziehen lassen, dann mit der Panna
cotta anrichten. Nach Wunsch mit Cocktailkirschen, Baiserteilchen, Schokoschmetterlingen und Melisse garniert
servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
Wartezeit: ca. 5 Std

© Lothar Schéfer lothar.rchaecfer@rub.de
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Rezepte und Erndhrungsrel evantes gesammelt von der Vereinigung der Kochfreunde

Kochfreunde

an der Ruhr-Universitat Bochum
Ubersicht: Rezepte | Saisonkalender | Bratbaeren | Impressum
Kochfreunde » Rezepte » Menis 2024 » Mend
Mohren-Bouillon mit Eierstich
4 Personen
2 Eier (Gr. M)
1/8 | Milch
Salz
weiller Pfeffer
geriebene Muskatnuf3
Fett fur Férmchen od. Form
3 Mdhren (ca. 400 Qg)
1 EL Ol
3 TL Gemusebriuhe oder Fleischbriuhe (Instant)
etwas Worcestersol3e
2 Stiele Majoran,
Oregano oder Petersilie
Eier und Milch verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. In gefettete Formchen oder eine Form gieRen.
Im heiRen Wasserbad zugedeckt bei schwacher Hitze 20-25 Minuten stocken lassen. Damit kein Wasser
hineinspritzt: Eierstich mit Folie abdecken; das Wasser nur kécheln lassen.

Mohren schalen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Ol erhitzen. Mdhren darin kurz andiinsten. Mit 3/4
| Wasser abléschen. Aufkochen und die Bruhe einrtihren. M6hren ca. 10 Minuten garen. Brihe mit Salz, Pfeffer
und WorcestersoRe abschmecken.

Eierstich vom Rand l6sen, stiirzen und wirfeln. Eierstich und Bouillon in 4 Suppenteller verteilen. Mit Krautern
garnieren.

Zubereitungszeit ca. 35 Min.

© Lothar Schafer lothar.rchaecfer@rub.de
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Rezepte und Erndhrungsrel evantes gesammelt von der Vereinigung der Kochfreunde

Kochfreunde

an der Ruhr-Univerritat Bochum
Ubersicht: Rezepte | Saisonkalender | Bratbaeren | Impressum
Kochfreunde » Rezepte » Menis 2024 » Mend
Krustenbraten mit Rosenkohl
4 Personen
2 mittelgrofRe Zwiebeln
1 kg ausgeloster Schweinekotelett-Braten
(mit Schwarte; evtl. beim Fleischer vorbestellen)
Salz
weiller Pfeffer
2 Lorbeerblatter
1 Flasche (0,33 I) Malzbier
1/4 | klare Fleischbruihe (Instant)
1 Packung "12 Knédel halb und halb™
(Knddelpulver fur 3/4 | Flussigkeit)
1 kg Rosenkonhl
3 EL dunkler SoRenbinder
1/2 Bund Petersilie, ca.
1 EL (20 g) Butter/Margarine
Zwiebeln schalen, halbieren und in Spalten schneiden. Fleisch waschen und trockentupfen. Schwarte
rautenformig oder in Streifen einschneiden; lat sich spater besser in Scheiben teilen. Fleisch mit Salz und
Pfeffer einreihen.

Fleisch, Zwiebeln und Lorbeerblatter auf die Fettpfanne des Backofens oder in einen flachen Brater legen. Bier
angiefen. Fleisch im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C / Umluft: 175°C / Gas: Stufe 3) 1 1/2 Stunden
braten. Nach ca. 30 Minuten Briihe nach und nach angielRen. Braten zwischendurch mehrmals mit Bratenfond
beschopfen.

Fur die Knddel Packungsinhalt in 3/4 | kaltes Wasser ruhren und ca. 10 Minuten quellen lassen. Inzwischen
Rosenkohl putzen und waschen.

Rosenkohl putzen: erst den Strunk abschneiden und dann &uflere, unansehnliche Blatter abziehen.
Aus dem Kartoffelteig mit angefeuchteten Handen etwa 12 Knddel formen.

Knddel in kochendes, leicht gesalzenes Wasser geben und darin bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten gar
ziehen lassen. Rosenkohl in kochendem Salzwasser zugedeckt 12-15 Minuten garen.

Fleisch herausnehmen und warm stellen. Bratenfond entfetten. Lorbeerblatter entfernen. Bratenfond aufkochen,
SoRenbinder einstreuen und die Solle etwas kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie waschen und hacken. Rosenkohl abgieRen, Fett in Stickchen zufuigen und schmelzen lassen. Alles
anrichten. Knodel mit Petersilie bestreuen.

Zubereitungszeit ca. 2 Std.

© Lothar Schafer lothar.rschacfer@rub.de
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Rezepte und Erndhrungsrel evantes gesammelt von der Vereinigung der Kochfreunde

Kochfreunde

an der Ruhr-Universitat Bochum
Ubersicht: Rezepte | Saisonkalender | Bratbaeren | Impressum
Kochfreunde » Rezepte » Menis 2024 » Mend
Orangen-Quark-Speise
4 Personen
4 Orangen (davon 1 unbehandelte)
2 EL Orangenlikor, evtl.
250 g Dickmilch
250 g Sahnequark (40 % Fett i. Tr.)
1 Packchen Vanillin-Zucker
2 EL Zucker
4 rote Belegkirschen
1 EL gehackte Pistazien
Die unbehandelte Orange waschen, 4 dinne Scheiben abschneiden und beiseite legen. Rest der Orange
auspressen. 2 Orangen einschlielich der weien Haut schalen. In Scheiben schneiden, evtl. mit Likor
betraufeln. Ubrige Orange halbieren, Saft auspressen.

Dickmilch und Quark cremig riihren. Gesamten Orangensaft und Vanillin-Zucker unterrihren. Mit Zucker
abschmecken.

Geschalte Orangenscheiben in 4 Dessertglaser verteilen. Quarkspeise darauffillen. Kirschen hacken. Quark mit
den unbehandelten Orangenscheiben, Pistazien und Kirschen verzieren.

Zubereitungszeit ca. 15 Min.

© Lothar Schafer lothat.schacfer@rub.de
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Rezepte und Erndhrungsrel evantes gesammelt von der Vereinigung der Kochfreunde

Kochfreunde

an der Ruhr-Universitat Bochum
Ubersicht: Rezepte | Saisonkalender | Bratbaeren | Impressum
Kochfreunde » Rezepte » Menis 2024 » Meni

Marinierter Lachs mit Gurken
4 Personen

500 g Lachsfilet, kiichenfertig vorbereitet
1 unbehandelte Zitrone

1/4 | trockener Weiwein

1/4 | Wasser

6 EL bester WeiBweinessig

100 g Zucker

2 Stlucke Sternanis

6 Korianderkorner

2 kleine getrocknete Chilischoten
Salz

1 Salatgurke

150g Sahnejoghurt (10 % Fett)
50 g Creme fraiche

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
1 Prise Zucker

Zum Garnieren

einige Blatter Kopfsalat

4 zarte Lauchzwiebeln

Die Lachsfilets abspilen, trockentupfen und in etwa 2 cm dicke Tranchen schneiden. Die Zitrone hei waschen. Die Schale
hauchdiinn abschalen, den Saft auspressen und zugedeckt fur die Salatsauce beiseite stellen. Wein, Wasser und Essig mit
Zitronenschale, Zucker, Sternanis, Koriander, Chilischoten und etwa 2 TL Salz aufkochen. Die Lachsstreifen einlegen und den Topf
sofort vom Herd ziehen. Den Lachs bis zum nachsten Tag in dem Sud marinieren.

Kurz vor dem Servieren die Salatgurke schélen, halbieren und entkernen. Dann in feine Streifen schneiden oder raspeln. Mit etwas
Salz vermischt 15 Minuten ziehen lassen. Joghurt und Creme fraiche mit dem Zitronensaft schaumig rithren. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken Die Gurkenstreifen in einem Sieb grindlich abtropfen lassen, leicht ausdriicken und unter die Joghurtsauce
heben.

Die Lachsstreifen aus dem Sud heben, auf Kichenpapier abtropfen lassen und mit dem Gurkensalat anrichten. Beliebig mit
gewaschenen Kopfsalatblattern und geputzten Lauchzwiebeln garnieren.

Dazu Toastbrot und eventuell eine Knoblauchmayonnaise reichen.

© Lothar Schafer lothat.schacfer@rub.de
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Rezepte und Erndhrungsrel evantes gesammelt von der Vereinigung der Kochfreunde

Kochfreunde

an der Ruhr-Universitat Bochum
Ubersicht: Rezepte | Saisonkalender | Bratbaeren | Impressum
Kochfreunde » Rezepte » Menis 2024 » Meni

Kalbsgulasch
4 Personen

750 g Kalbsschulter

1 kleine Zwiebel

1 Lorbeerblatt

10 schwarze Pfefferkdrner

4 Wacholderbeeren

4 Pimentkdrner

1 kraftiger Schuss WeiBweinessig

Salz

2 junge Mohren, etwa 80 g

1 Stuck Knollensellerie, etwa 100 g

1 dinne Stange Lauch (Porree)

1/2 Bund Schnittlauch

60 g Butter

40 g Mehl

300 ml Kalbsfond

200 ml trockener WeiRwein (z.B. Cutedel)

100 g sufRe Sahne

1 Prise Zucker

weiBer Pfeffer aus der Muhle

geriebene Muskatnuss (nach Belieben)

Das Kalbfleisch waschen, trockentupfen und in 12-16 gleichméRige Wurfel schneiden. Die Zwiebel schélen und vierteln. In einem
groBen Topf 1 | Wasser aufkochen, die Zwiebel und die Gewurze zufigen. Das Wasser mit Essig und Salz wirzen. Die Fleischstiicke
einlegen und zugedeckt bei milder Hitze in 25 bis 30 Minuten garziehen, nicht kochen lassen.

Méhren und Sellerie waschen und schéalen. Den Lauch putzen, abspulen und nur die hellen Teile ebenso wie Mohren und Sellerie in
streichholzgrof3e Streifen (Julienne) schneiden. Den Schnittlauch abspulen, trockentupfen und in feine Réllchen schneiden.

Die Butter aufschdumen lassen, das Mehl einrihren und hell anschwitzen lassen. Mit Kalbsfond und Wein abléschen und einige
Minuten kochen lassen. Mit der Sahne verfeinern und mit Salz, Zucker, Pfeffer und beliebig etwas Muskatnuss abschmecken. Die
Sauce heil3 halten. Gemusejulienne in etwas Kochbruhe in etwa 2 Minuten bissfest kochen.

Die Fleischwiurfel aus der Brihe heben und auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit der Sauce Uberziehen, mit abgetropften Julienne
garnieren und mit Schnittlauchrolichen bestreuen.

Dazu als Beilage in Butter geschwenkte Bandnudeln reichen.

© Lothar Schafer lothar.schacfer@rub.de
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Rezepte und Erndhrungsrel evantes gesammelt von der Vereinigung der Kochfreunde

Kochfreunde

an der Ruhr-Universitat Bochum
Ubersicht: Rezepte | Saisonkalender | Bratbaeren | Impressum
Kochfreunde » Rezepte » Menis 2024 » Meni

Apfelkichle mit Weinschaum
4 Personen

Fur den Weinschaum:

4 Eigelbe

60 g Zucker

1/8 | lieblicher WeiRwein (z.B. Rulander)

Fur die Apfelkuchle

2 kleine Eier

75 g Mehl

1 TL feines Pflanzendl

8 EL trockener Weilwein

2 sauerliche Apfel (z. B. Boskoop)

Zitronensaft

Butterschmalz oder Frittierfett zum Ausbacken

1 winzige Prise Salz

Mehl zum Bestéuben

Zimt-Zucker zum Bestreuen

Fur den Weinschaum die Eigelbe mit dem Zucker in einer Metallschussel cremig ruhren. In ein warmes Wasserbad stellen und
dickschaumig aufschlagen. Nach und nach den Wein einlaufen lassen. Dabei kraftig schlagen und das Wasserbad langsam erhitzen,
es darf aber auf keinen Fall aufkochen. Der Weinschaum sollte das doppelte Volumen erreichen. Im Wasserbad warm halten.

Fur die Apfelkiichle die Eier trennen. Eigelbe mit Mehl, Ol und Wein zu einem glatten Teig rithren und 10 Minuten ruhen lassen. In
der Zwischenzeit die Apfel schalen und die Kerngehduse herausstechen; dann quer halbieren und von jeder Halfte zwei knapp 2 cm
dicke Scheiben abschneiden. Sofort mit Zitronensaft bestreichen, damit sie nicht braun werden.

Butterschmalz oder Frittierfett in einem weiten Topf auf 175 - 180 Grad erhitzen. Eiweil? mit Salz zu schnittfestem Schnee schlagen
und unter den Teig heben. Die Apfelscheiben dinn mit Mehl bestauben und durch den Backteig ziehen. Ein bis zwei Kiichlein
zusammen im heilen Fett schwimmend auf beiden Seiten goldbraun ausbacken. Auf einer dicken Lage Kiuchenpapier Fett ablaufen
lassen.

Den Weinschaum nochmals kurz aufschlagen. Mit den Kichlein auf vorgewadrmten Tellern servieren.
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Erbsensuppe mit Kalbskléchen
4 Personen

1 Bd. Suppengriin

2 EL Ol

1 | Rinderbriihe

300 g TK-Erbsen

2 Kalbsbratwirstchen

60 g Kartoffelplreepulver

1 Pk. 8-Krauter-Mischung (TK)
Muskatnuf3

Salz

25 g Rostzwiebeln

Suppengriin putzen. Zuerst in schmale Streifen, dann in moglichst feine Wurfel schneiden. Auf 2 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 im
Ol anrosten.

Briihe und Erbsen zugeben. 10 Min. zugedeckt auf 1 oder Automatik-Kochstelle 3 - 4 ziehen lassen.
Kalbsbrat aus den Wiursten dricken und zu Klo3chen rollen 5 Min. vor Ende der Garzeit zur Suppe geben.

Die Suppe mit dem Pureepulver binden, Krauter unterrithren. Mit Muskat und Salz wiirzen, mit den Réstzwiebein garnieren.

© Lothar Schafer lothar.schacfer@rub.de

https://kochfreunde.ruhr-uni-bochum.de/menues/2024/2024-04/gang-1.htmi[29.01.2026 12:48:54]


https://homepage.ruhr-uni-bochum.de/lothar.schaefer/index.html
https://kochfreunde.ruhr-uni-bochum.de/inh/rezepte.html
https://kochfreunde.ruhr-uni-bochum.de/saison/markt.html
https://www.bratbaeren.de/
https://kochfreunde.ruhr-uni-bochum.de/inh/impressum.html
https://kochfreunde.ruhr-uni-bochum.de/index.html
https://kochfreunde.ruhr-uni-bochum.de/inh/rezepte.html

Rezepte und Erndhrungsrel evantes gesammelt von der Vereinigung der Kochfreunde

Kochfreunde

an der Ruhr-Universitat Bochum
Ubersicht: Rezepte | Saisonkalender | Bratbaeren | Impressum
Kochfreunde » Rezepte » Menis 2024 » Meni

Lammfilet in Sherry-Sol3e
4 Personen

500 g Lammfilet

2 EL Ol

Salz

Pfeffer

1 TL Zimt

200 g Creme fraiche
6 EL trockener Sherry
1 TL griner Pfeffer

Fleisch waschen und trockentupfen. In ca. 4cm lange Sticke schneiden.

Ol erhitzen, Fleisch darin ca. 5 Minuten braten. Wiirzen, in Alufolie wickeln. Creme fraiche und Sherry in den Bratfond rilhren,
aufkochen, abschmecken. Grinen Pfeffer unterrihren. Fleisch mit Bratensaft wieder zugeben.

Dazu: ROsti und Prinzessbohnen mit Speck.
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Rhabarberstreusel
4 Personen

500 g Rhabarber, gewurfelt

4 EL Zucker oder Rohzucker

1/4 TL Zimt

50 g Rosinen oder Sultaninen
Streusel

75 g Margarine oder Butter

75 g geschalte Mandeln, gemahlen
75 g Mehl

75 g Zucker

Rhabarber: Diesen mit Zucker, Zimt und Rosinen oder Sultaninen in eine gefettete Auflaufform fullen.

Streusel: Margarine oder Butter in der Bratpfanne schmelzen, Mandeln, Mehl und Zucker beigeben, unter Wenden leicht résten, bis
die Masse in Klimpchen zusammenhalt. Uber den Rhabarber verteilen.

Backen: 30-35 Minuten auf der zweituntersten Rille des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Fur alle die die Kalorien nicht scheuen, darfs es auch ein bischen Sahne dazu geben!
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Kopfsalat mit Erdbeeren
4 Personen

2 Orangen

1 Kopfsalat

250 g Erdbeeren

150 g Vollmilchjoghurt
Salz

Pfeffer

Die Orangen filetieren, dabei den Saft auffangen.

Den Kopfsalat in einzelne Blatter zerteilen, putzen, waschen und trockenschleudern. Die Erdbeeren putzen, waschen, trockentupfen
und vierteln.

Den Vollmilchjoghurt mit Orangensaft verrihren und mit Salz und Pfeffer wirzen. Kopfsalatblatter mit Orangenspalten und den
Erdbeeren anrichten, mit der JoghurtsolRe begieRen.

Unser Tip: Diesen erfrischenden Salat kann man selbstverstandlich auch mit anderen Obstsorten zubereiten - je nachdem, was
gerade Saison hat. Besonders gut harmonieren mit dem Kopfsalat und den Orangen frische Himbeeren, Aprikosen oder Pfirsichen.

© Lothar Schéfer lothar.rchaecfer@rub.de

https://kochfreunde.ruhr-uni-bochum.de/menues/2024/2024-06/gang-1.htmi[29.01.2026 12:48:57]


https://homepage.ruhr-uni-bochum.de/lothar.schaefer/index.html
https://kochfreunde.ruhr-uni-bochum.de/inh/rezepte.html
https://kochfreunde.ruhr-uni-bochum.de/saison/markt.html
https://www.bratbaeren.de/
https://kochfreunde.ruhr-uni-bochum.de/inh/impressum.html
https://kochfreunde.ruhr-uni-bochum.de/index.html
https://kochfreunde.ruhr-uni-bochum.de/inh/rezepte.html

Rezepte und Erndhrungsrel evantes gesammelt von der Vereinigung der Kochfreunde

Kochfreunde

an der Ruhr-Universitat Bochum
Ubersicht: Rezepte | Saisonkalender | Bratbaeren | Impressum
Kochfreunde » Rezepte » Menis 2024 » Meni

Fischauflauf mit Krautersauce
4 Personen

500 g Kartoffeln

250 g Mohrriben

Salz

Pfeffer

300 g Erbsen, tiefgekihlt

700 g Fischfilet

(z.B. Kabeljau, Seelachs- und Rotbarschfilet)
2 EL Zitronensaft

Salz

3 Eier

1 Becher Sahne (250 g)

100 ml Gemusewasser

1/4 TL Salz

1 EL gehackte Petersilie

70 g geriebener mittelalter Gouda

Kartoffeln und Mohrriiben schéalen, in dinne Scheiben schneiden und in wenig Salzwasser ca. 8 Minuten vorgaren lassen. Das
Gemusewasser aufheben. Kartoffeln und Mohrriben in eine grol3e gerettete Auflaufform geben. Tiefkuhl-Erbsen dartber verteilen.

Fischfilet waschen, sauern, salzen, in groRBe Stiicke schneiden und auf die Erbsen legen. Mit Kése bestreuen. Eier, Sahne,
Gemusewasser, Salz, Petersilie verrihren und den Auflauf mit der Sauce Ubergiel3en.

Fischauflauf zur Mitte in den Backofen einschieben und backen.
Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten

Backen: Stufe 3 (200°C)
Backzeit: ca. 30 Minuten
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Aprikosengritze mit Zimtsahne
4 Personen

1 kg reife Aprikosen

1 Zitrone

1/4 | Weilwein

80 g Zucker (evtl. mehr)

6 Blatt weie Gelatine

4 cl Aprikosenlikor

250 g Sahne

1 TL gem. Zimt

1 EL Zucker (evtl. mehr)

Aprikosen halbieren, entkernen, die Halfte davon mit Weilwein und Zucker in einen Topf geben, auf 3, Automatik-Kochstelle 9 oder
12 zum Kochen bringen, dann ausschalten, ausgaren, danach den Saft 1 Zitrone zufiigen. Die restlichen Aprikosen vierteln. Gelatine
in reichlich kaltem Wasser einweichen. Die gekochten Aprikosen mit dem Zerkleinerungsstab pirieren, die eingeweichte, gut
ausgedruckte Gelatine unter Ruhren in dem heiBen Aprikosenpuree auflésen, die Aprikosenviertel und Likdr untermischen. Die
Gritze in eine Glasschissel fullen und kalt stellen.

Sahne steif schlagen, nach und nach Zimt und Zucker hinzufiigen. Die Zimtsahne zur Aprikosengritze reichen.
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Kalte Paprika-Tomatensuppe
4 Personen

1 Knoblauchzehe

2 mittelgroRe Zwiebeln
1 rote und

1 gelbe Paprika

1 gr. Dose geschéalte Tomaten (800 g)
2 g reife Tomaten

2-3 Stiele Thymian
2-3 Stiele Basilikum

2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Zucker

2-3 TL Gemusebriuhe
1/2 Salatgurke

Knoblauch und 1 Zwiebel schalen, fein wurfeln. Rote Paprika putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Krauter waschen und
hacken.

Vorbereitete Zutaten, bis auf Basilikum, im heiRen Ol ca. 10 Min. andiinsten. Wiirzen, mit den geschéalten Tomaten und 1/2 | Wasser
abléschen und aufkochen. Briihe einstreuen und alles zugedeckt ca. 20 Min. kdcheln. Dann fein purieren, evtl. durch ein Sieb gieRen,
auskihlen lassen. Basilikum unterriihren. Suppe mind. 4 Stunden kihlen.

2 Tomaten waschen, evtl. entkernen. Gelbe Paprika und Gurke putzen, waschen. 1 Zwiebel schélen. Alles fein wirfeln, mischen.
Suppe anrichten und mit der Mischung bestreuen.

Dazu schmeckt Baguette.

Schmeckt auch warm:

Falls es kuhler ist, kénnen Sie die Suppe natirlich auch heil3 servieren. Dann die Suppe nach dem Purieren mit etwas
angeschlagener Sahne verfeinern. Zum Servieren die Gemusemischung ebenfalls roh dartiber streuen.
Zubereitungszeit: ca. 50 Min.

Auskiihl-/Kuhlzeit mind. 5 Std.
pro Portion ca. 110 kcal; E3 g, F6 g, KH 10 g
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Steinbuttfilet mit Basilikumcreme
4 Personen

500 g Kartoffeln, mehligkochende

50 g Schalotten

5EL Ol

250 ml Gemusebrihe (Instant)

100 ml Schlagsahne

1/2 Bd. Basilikum

Salz

Pfeffer

600 g Steinbuttfilet

1 Zitrone, ausgepref3te

Kartoffeln schélen und in Wurfel schneiden. Schalotten pellen und in Streifen schneiden.

2 EL Ol auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 in einem Topf erhitzen, Kartoffeln und Schalotten dazugeben und kurz anschwitzen. Mit
Brihe und Sahne aufflillen, 15 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5-6 kochen lassen.

Basilikumbléatter waschen, zupfen, in den Topf geben und alles mit dem Schneidstab fein purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und warm stellen.

Fischfilets sdubern und in breite Streifen schneiden, salzen und mit Zitronensaft betraufeln. In einer Pfanne in 3 EL Ol auf 2 oder
Automatik-Kochstelle 8 - 10 von jeder Seite 4-5 Min. braten. Mit der Basilikumcreme servieren.
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Vanille-Mousse mit Heidelbeeren
4 Personen

4 Blatt Gelatine, weil3e

4 Vanilleschoten, Mark aus

100 g Zucker

4 Eigelb

1/8 | Milch

250 ml Schlagsahne

1 P. Vanillinzucker

150 ml Wasser

50 ml Cassislikor

4 EL Zitronensaft

1 EL Zitronenschale (unbeh., fein abger.)

300 g Heidelbeeren

Gelatine kalt einweichen. Vanillemark, 50 g Zucker, Eigelb und Milch verriihren. Mit dem Handruhrgeréat auf kleinster Einstellung im
Topf auf 2 oder Automatik-Kochstelle 3 - 4 erhitzen, bis die Creme dicklich wird. Gelatine ausdriicken, in der Creme aufldsen, kalt
stellen.

Sahne mit Vanillinzucker steif schlagen und unterheben. In Férmchen flllen, 2 Std. kalt stellen und auf Teller sturzen.

150 ml Wasser mit Cassis, Zitronensaft, -schale und 50 g Zucker sirupartig auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 einkochen. Die
Heidelbeeren dazugeben und aufkochen. Kalt zur Mousse servieren.
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Pflaumen im Speckmantel

12 Kurpflaumen, entsteint
12 Scheib. Fruhstucksspeck
1/4 | Rotwein

1/4 | Portwein

Die Pflaumen in eine Schussel geben, Wein dartibergiessen. 24 Std. marinieren. Dann herausnehmen, trockentupfen. Die Pflaumen
einzeln mit Speck umwickeln und mit Zahnstochern feststecken. In einer Pfanne kurz und kraftig anbraten.

Die Pflaumen kdnnen kalt oder warm serviert werden.
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Fleischballchen in Tomatensauce
4 Personen

6 EL Olivendl

80 g fein gehackte Zwiebeln

750 g Fleischtomaten

1 Lorbeerblatt

1/8 | Fleischbriihe

500 g Hackfleisch, halb Rind, halb Schwein
1 geschélte Knoblauchzehe

1 Bd. glatte Petersilie, fein gehackt
2 Eier

3 EL Semmelbrosel

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
etwas Paprikapulver (Rosenpaprika)

FuUr die Tomatensauce 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Zwiebelwiirfel bei schwacher Hitze anschwitzen. Die
Tomaten blanchieren, hauten und entkernen, das Fruchtfleisch in kleine Wurfel schneiden.

Die Tomatenwiurfel zu den Zwiebeln in die Pfanne geben. Das Lorbeerblatt zufiigen und die Brihe aufgieBen. Langsam alles zum
Kochen bringen und die Tomatensauce zugedeckt etwa 30 Minuten kdcheln lassen.

Das gemischte Hackfleisch in eine Schissel geben. Die Knoblauchzehe schédlen und dazu pressen. Die Halfte der Petersilie mit den
Eiern und den Semmelbréseln zufiigen und alles gut vermengen. Den Fleischteig mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kraftig wirzen.

Die Hande mit Wasser befeuchten und den Fleischteig zu kleinen Béallchen formen. Das restliche Olivendl in einer zweiten Pfanne
erhitzen und die Fleischbéllchen darin bei mittlerer Hitze rundum braun braten.

Die Tomatensauce mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kréaftig wirzen und m einen Topf umfullen. Die Fleischballchen vorsichtig
einlegen und 10 Minuten bei schwacher Hitze in der Sauce ziehen lassen. Das Gericht vor dem Servieren mit der restlichen Petersilie
bestreuen.

Tipp:
Die Fleischbéallchen in Tomatensauce lassen sich einen Tag vorher sehr gut vorbereiten. Sie schmecken warm oder kalt, auf

Zahnstocher gespief3t und nochmals in der Tomatensauce gedreht. Auf dem Tapas-Biffet harmonieren sie gut mit Oliven und den
scharfen Peperoni, sowie in Stiicke geschnittenem frischen Brot. Dazu passt ein kuhler spanischer Landwein, rot oder weiR3.
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Gefullte Champignons

2 moglichst groRRe, feste Champignons (Pro Person)
Spanische Hartwurst (Chorizo)

Schalotte

Glatte Petersilie

Olivenol

Knoblauch

Pfeffer

Salz

Die Pilze reinigen, Stiele ausbrechen. Die Kopfe noch mit einem Ausstecher nacharbeiten. Stiele mit Wurst und Schalotte klein
hacken. In Olivendl braten, pikant wirzen. In die Kopfe fillen, auf einer feuerfesten Platte arrangieren, mit Olivendl betraufeln und
15 Minuten bei 200 Grad garen.

Lothar Schéfer lothar.rchaecfer@rub.de
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Fladle-Suppe
4 Personen
Rinderbruhe:

1 Bd. Suppengriin
500 g Suppenfleisch
500 g Suppenknochen
1 TL Salz

Pfannkuchen:
100 g Mehl

2 Eier

Salz

60 g Butter
Sonstiges

1 Bd. Schnittlauch
1 Bd. Petersilie

Suppengriin gut waschen, putzen, zerkleinern. Mit Fleisch, Knochen und Salz in kalten Wasser aufsetzen. Aufkochen. Bei mittlerer
Hitze ca. 90 Min. sieden, bis das Fleisch gar ist. Brihe durch ein Sieb giel3en.

Mehl in eine Schussel sieben, mit Eiern, Milch und Salz zu einem Teig verrihren und etwa 15 Min. quellen lassen. Butter zerlassen
und 8 dunne Pfannekuchen ausbacken. Aufrollen und in feine Streifen schneiden.

Krauter waschen, trocknen und hacken.

Die Pfannkuchenstreifen in Tassen geben, mit der heien Suppe Ubergielen. Mit Krautern bestreuen.

© Lothar Schafer lothar.schacfer@rub.de
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Schéaufele
4 Personen
1 Schaufele

(zart gepokeltes und gerauchertes Ricken-, Schulterstick
vom Schwein), zwischen 1 und 3 kg, (je nach
Personenanzahl)

1 Zwiebel,

1 Lorbeerblatt,

3 Nelken, evtl. mehr

1 TI. Pfefferkérner,

1 Tl. Wacholderbeeren

Das Schéaufele in einen Kochtopf geben und so viel Wasser zugeben, dass es bedeckt ist. Dazu die mit und dem Lorbeerblatt
bespickte Zwiebel sowie die Pfefferkdrner und die zerdrickten Wacholderbeeren eben. Den Sud ganz allmahlich zum Kochen bringen,
er darf jedoch nur Blaschen ziehen. Nach etwa 2 Stunden ist das Schaufele gar. Man erkennt es daran, dass sich das Fleisch vom
Knochen zu I6sen beginnt. Das Fleisch aufschneiden und auf Sauerkraut anrichten. Dazu gibt es selbst gemachten Kartoffelbrei (mit
viel Butter schaumig geschlagen und Muskatblute gewirzt) oder auch Bragele (Bratkartoffeln). Zum Schéaufele wird auch haufig auch
Kartoffelsalat serviert, der mit der heissen Schaufele-Briihe angemacht und warm gegessen wird.

© Lothar Schafer lothar.rchaecfer@rub.de
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"Grossmutters Schlupfkuchen (Apfelkuchen)
4 Personen

2 Eier (evtl. mehr, je nach Grésse),
100 g Zucker,

125 g Mehl,

1 TL Backpulver, gestr.

5EL Ol,

2 Pkg. Vanillezucker,

1 kg feste, séuerliche Apfel (z.B. Boskop),
1 Prise Salz

zum Betraufeln:

Butter

zum Bestreuen:

Zimtzucker

Die Apfel schalen und ohne Kerngeh&use in grobe Stiicke schneiden. Eier und Zucker zu einer dicken, cremigen Masse verriihren.
Das mit dem Backpulver gesiebte Mehl und Salz vorsichtig unterziehen. Ganz zum Schluss das Ol schnell und kraftig unterschlagen.

Diese dickflussige Masse in eine gefettete Springform geben. Die Apfelstiicke darauf verteilen (vom Teig sollte nichts mehr zu sehen
sein). Vanillezucker daruber streuen und den Kuchen im vorgeheizten Ofen bei Mittelhitze langsam backen (etwa 45 Minuten). Der
Kuchen ist fertig, wenn die zwischen den Apfelstiicken hervor-"geschlupften” Teigspitzen goldbraun sind. Dann mit zerlassener
Butter betraufeln und mit Zimtzucker bestreuen.

Statt mit Apfeln kann der Schlupfkuchen auch mit jedem anderen Obst zubereitet werden.

© Lothar Schéfer lothar.rschaefer@rub.de
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Exotische Kiurbissuppe
4 Personen

700 g Kurbis

80 g weille Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

100 g Karotten

1 rote Chilischote

10 g frische Ingwerwurzel
2 EL Erdnussol

1 | Gemusesuppe

1 TL mildes Currypulver
Salz

Pfeffer aus der Muhle
120 g rote Paprikaschote
100 ml Schlagsahne

Den Kurbis halbieren, mit einem scharfkantigen Essloffel die Kerne und das faserige Innere herausschaben. Kirbis schalen und das
Fruchtfleisch wirfeln. Zwiebeln und Knoblauch schélen und beides fein wirfeln. Karotten schélen und klein schneiden. Die Chilischote
in Ringe schneiden, dabei die Samen entfernen. Ingwer schéalen und klein schneiden.

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch, Chili und Ingwer darin anschwitzen. Kiirbis und Karotten mitschwitzen.
Die Gemusesuppe zugieRBen. Mit Currypulver, Salz und Pfeffer wiirzen und alles einmal aufkochen. Die Hitze reduzieren und die
Suppe 10 bis 15 Minuten kécheln lassen, bis das Kurbisfleisch weich ist. Mit dem Mixstab purieren und die Suppe durch ein feines
Sieb passieren.

In Suppentellern anrichten, das Schlagobers dekorativ einflieen lassen und mit in Rauten geschnittenem Paprika garnieren.
Zubereitungszeit: 40 Minuten

© Lothar Schéfer lothar.rchaecfer@rub.de
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Saftschnitzel mit Champignonsauce
4 Personen

4 Schweinsschnitzel a 180 g
120 g Zwiebeln, fein gehackt
200 g Champignons (oder andere Pilze der Saison),
blattrig geschnitten

1/2 | Suppe, ca.

1/8 | Schlagsahne

1 EL Mehl

2 TL Petersilien, feingehackt
Salz

Pfeffer

ol

Schnitzel auf einer Seite mit Salz und Pfeffer wirzen und mit der anderen Seite kurz in Mehl legen.

In erhitztem Fett beidseitig - zuerst auf der bemehlten Seite - anbraten. Durch kraftiges Anbraten schlieBen sich die Fleischporen
sofort, der wertvolle Fleischsaft bleibt erhalten und die Schnitzel bleiben saftig.

Beidseitig angebratene Schnitzel aus der Pfanne heben und in einen geeigneten Topf zum Dunsten legen.

Bratruckstand mit ca. 1/8 | Suppe abléschen, vom Pfannenboden loskochen, etwas einkochen lassen und durch ein Sieb Uber die
Schnitzel gieRen.

In der Pfanne Ol erhitzen und Zwiebeln glasig anschwitzen, Champignons beigeben und weichdiinsten. Gehackte Petersilienblatter
zugeben und mit Mehl bestreuen. Mit restlicher Suppe aufgiefen und etwas einkochen. Sahne zugiel3en und gut einrihren. Die
Sauce Uber die Schnitzel gieRBen.

Langsam (ca. 1 Std.) weichdlUnsten, abschmecken, servieren.

Beilagenempfehlung: Kartoffeln mit Petersilie

© Lothar Schafer lothar.schacfer@rub.de
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Kirschenauflauf
4 Personen

4 Eier

4 TL Mehl

4 TL Zucker

1 EL Semmelbrosel
1 kg Kirschen

Die Kirschen waschen und gut abtropfen lassen. Eier trennen, Eiklar schlagen und mit dem loffelweise zugegebenen Zucker
nochmals steif schlagen. Das Mehl und die kurz verschlagenen Eidotter sehr vorsichtig hineinrihren.

Eine Auflaufform gut fetten und mit Broseln bestreuen. Die Hélfte der Masse in die Form geben, einige Kirschen darauf verteilen und
die restliche Masse dartiber geben. Die Ubrigen Kirschen tber die Masse geben.

Den Auflauf bei ca. 125° C etwa eine Stunde backen.

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Backzeit: 1 Stunde

© Lothar Schafer lothat.schacfer@rub.de
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Avocado-Krabbensalat
6 Personen

1 Zitrone, unbeh.

1 Becher Creme fraiche (150 g)

1 Becher Vollmilch-Joghurt (150 g)
1 Tl geriebener Meerrettich (aus dem Glas)
Salz

weiller Pfeffer

1 groRe, reife Avocado

1 Dose (425 ml) Ananasringe

250 g Feldsalat

150 g Nordsee-Krabbenfleisch
grober Pfeffer

Fur die Creme Zitrone heil3 abwaschen, trockentupfen, Schéle abraspeln. Zitrone auspressen. Creme fraiche, Joghurt, 2 ERI6ffel
Zitronensaft und Meerrettich verrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Avocado halbieren, Stein entfernen. Kugeln (mit einem
Ausstecher) aus dem Fruchtfleisch herauslésen und mit Ubrigem Zitronensaft betraufeln. Ananas abtropfen, in Stlicke schneiden.
Salat putzen, waschen, abtropfen lassen. Mit vorbereiteten Salatzutaten und Krabben anrichten. Einen dicken Creme-Klecks
daraufgeben und mit grobem Pfeffer bestreuen.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten.

© Lothar Schéfer lothar.rchaefer@rub.de
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Roastbeef mit Pfefferkruste
6 Personen

1,5 kg Roastbeef

Salz

50 g Butterschmalz

4 Gemusezwiebeln

200 g geraucherter, durchwachsener Speck
3 El bunte Pfefferkérner

2 Stiele Petersilie

3 El grober Senf

6 El Weinbrand

1 kg Broccoli

1 Glas (580 ml) Pfifferlinge

1 kg Champignons

3 El Butter oder Margarine

2 El Zitronensaft

1 Becher Schlagsahne (200 g)

2 El dunkler SolRenbinder

weiler Pfeffer

zum Garnieren

Zitronenradchen und Petersilie

Fleisch waschen, trockentupfen und mit Salz einreiben. Auf den Rost des Backofens legen und die Fettpfanne darunter schieben. Mit
heillem Butterschmalz Ubergief3en und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 225° C/Gasherd: Stufe 4) ca. 45 Minuten braten.

Zwiebeln schélen. Die Halfte grob wirfeln und mit 100 g Speck nach 15 Minuten Bratzeit auf die Fettpfanne geben.

Fur die Kruste eine Zwiebel und restlichen Speck fein wurfeln. Pfefferkdrner zersto3en. Petersilie waschen, trockenschitteln und
hacken. Vorbereitete Zutaten und Senf verrilhren und nach der Halfte der Bratzeit das Roastbeef damit einstreichen. Kurz vor Ende
der Bratzeit mit 1/4 Liter Wasser und 5 ERI6ffel Weinbrand abléschen.

Broccoli putzen, waschen und in kleine Rdschen teilen. In kochendem Salzwasser ca. 8 Minuten garen. Pfifferlinge abtropfen lassen.
Champignons putzen, waschen, halbieren. Restliche Zwiebel hacken. Im heilRen Fett andiinsten. Pilze zufiigen und darin 10 Minuten
mitbraten. Broccoli darin schwenken und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Roastbeef herausnehmen und in Folie gewickelt ca. 10 Minuten ruhen lassen. Bratenfond durch ein Sieb in einen Topf gieRen. Sahne
zufigen und bei starker Hitze ca. 10 Minuten einkochen lassen. Mit SoRenbinder andicken. Mit Salz, Pfeffer und restlichem
Weinbrand abschmecken. Alles auf einer vorgewdrmten Platte anrichten. Mit Zitronenradchen und Petersilie garniert servieren.

SofRle extra reichen.

Dazu schmecken Mandelballchen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunde.

© Lothar Schéfer lothar.rchaecfer@rub.de
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Parfait in HimbeersofRe
6 Personen

1/4 | Milch

4 Limetten, unbeh.

3 Eigelb

120 g Zucker

1 Becher Schlagsahne (200 g)

1 Packung tiefgefrorene Himbeeren (3009)
zum Verzieren

Minze und Puderzucker

Milch erwarmen. Limetten hei abwaschen, trockentupfen. Von einer Limette die Schale abraspeln und eine weitere Frucht in 6
dinne Scheiben schneiden. Limettensaft auspressen. Eigelb und 100 g Zucker cremig riuhren. Fruchtsaft zugeben. Die warme Milch
nach und nach zuftigen und so lange ruhren, bis die Creme dicklich wird. Sahne steif schlagen und unter die Creme heben. In eine
Kastenform (ca. 20 cm Lange) fullen und im Gefrierschrank tber Nacht fest werden lassen. Himbeeren auftauen lassen und, bis auf
einige Beeren zum Verzieren, mit dem Schneidstab des Handrihrgeréates pirieren. Durch ein Sieb streichen und mit restlichem
Zucker abschmecken. Kastenform kurz in warmes Wasser stellen, Parfait stirzen und in Scheiben schneiden. Piree auf Teller geben
und Parfait mit Limettenraspel und -Scheibe darauf anrichten. Mit Minze verzieren und mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten (ohne Wartezeit).

© Lothar Schafer lothar.schacfer@rub.de
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Lothar's Home-Page

Lothar's Home-Page

Lothar Schafer

Anschrift;

« Délenburg 11

44869 Bochum-Wattenscheid

Tel.: (02327) 957241

Fax.: (02327) 957688

email: lothar.schaefer @ruhr-uni-bochum.de

www: https://homepage.ruhr-uni-bochum.de/L othar.Schaefer

Lothar Schafer, lothar.schacter@rub.de
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Unser Menu im Januar 2024:

Vorspeise: Pastinaken-Flan

Hauptgericht: Schweinerouladen mit Mascarponefiullung

Dessert: Panna cotta mit Zimt

Die Kochfreunde-Menus im Jahre 2024
© Lothar Schafer lothar.schacfer@rub.de
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Kochfreunde

an der Ruhr-Universitat Bochum
Ubersicht: Rezepte | Saisonkalender | Bratbaeren | Impressum
Kochfreunde » Rezepte » Menis 2024 » Meni

Unser Menu im Februar 2024:

Vorspeise: Mohren-Bouillon mit Eierstich
Hauptgericht: Krustenbraten mit Rosenkohl

Dessert: Orangen-Quark-Speise

Die Kochfreunde-Menus im Jahre 2024
© Lothar Schafer lothar.schacfer@rub.de
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Kochfreunde » Rezepte » Menis 2024 » Meni

Unser Menu im Méarz 2024:

Vorspeise: Marinierter Lachs mit Gurken

Hauptgericht: Kalbsaulasch
Dessert: Apfelkichle mit Weinschaum

Die Kochfreunde-Menius im Jahre 2024
© Lothar Schéfer lothar.schacfer@rub.de
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Ubersicht: Rezepte | Saisonkalender | Bratbaeren | Impressum
Kochfreunde » Rezepte » Menis 2024 » Meni

Unser Menu im April 2024:

Vorspeise: Erbsensuppe mit KalbskléRchen
Hauptgericht: Lammfilet in Sherry-SolRe

Dessert: Rhabarberstreusel

Die Kochfreunde-Menus im Jahre 2024
© Lothar Schafer lothar.schacfer@rub.de
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Kochfreunde

an der Ruhr-Universitat Bochum
Ubersicht: Rezepte | Saisonkalender | Bratbaeren | Impressum

Kochfreunde » Rezepte » Menis 2024 » Meni

Unser Weihnachtsmenu 2024 fur 6 Personen:

Das Weihnachtsmeni wollen wir mit
Avocado-Krabbensalat beginnen.

Als Hauptgericht haben wir
Roastbeef mit Pfefferkruste ausgewahlt.
Schliessen wollen wir unser Menu mit einem

Parfait in HimbeersoRe,
das sich auch gut vorbereiten laRt.

Die Kochfreunde-Menus im Jahre 2024
© Lothar Schafer lothar.schacfer@rub.de
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Kochfreunde » Rezepte » Menis 2024 » Meni

Unser Menu im August 2024:

Vorspeise: Kalte Paprika-Tomatensuppe
Hauptgericht: Steinbuttfilet mit Basilikumcreme

Dessert: Vanille-Mousse mit Heidelbeeren

Die Kochfreunde-Menus im Jahre 2024
© Lothar Schafer lothar.schacfer@rub.de
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Kochfreunde

an der Ruhr-Universitat Bochum
Ubersicht:

Kochfreunde » Rezepte » Menis 2024 » Meni

Das Kochfreunde-Meni im September 2024:

Rezepte | Saisonkalender | Bratbaeren | Impressum

Abend gegonnt. In den Mittelpunkt haben wir eine

und einer feinen Mandeltorte garniert haben.

Antipasti, Snacks und Tapas":
Tapas:

Pflaumen im Speckmantel
Hackfleischbéallchen in Tomatensol3e

Gefullte Champignons
Moéhrensalat mit Pinienkernen
Artischocken in TomatensoRRe

Hauptgericht: Paella

Dessert: Mandeltorte

zum Knabbern: Gesalzene Réstmandeln

Fir den September haben wir uns einmal einen Spanischen

wunderschone Paella gestellt, die wir mit einigen Tapas

Zu Tapas zitiere ich aus dem Buch "Das Teubnerbuch der

Die Kochfreunde-Menus im Jahre 2024
© Lothar Schafer
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Das Kochfreunde-Meniu im Oktober 2024:

Vorspeise: Eladle-Suppe
Hauptgericht: Schaufele

Dessert: "Grossmutters Schlupfkuchen' (Apfelkuchen

Die Kochfreunde-Menus im Jahre 2024
© Lothar Schéfer lothar.schacfer@rub.de
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Kochfreunde
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Ubersicht: Rezepte | Saisonkalender | Bratbaeren | Impressum
Kochfreunde » Rezepte » Menis 2024 » Meni

Das Kochfreunde-Meniu im November 2024:

Vorspeise: Exotische Kirbissuppe
Hauptgericht: Saftschnitzel mit Champignonsauce

Dessert: Kirschenauflauf

Die Kochfreunde-Menus im Jahre 2024
© Lothar Schafer lothar.schacfer@rub.de
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Ubersicht: Rezepte | Saisonkalender | Bratbaeren | Impressum

Kochfreunde » Rezepte » Menis 2024 » Meni

Unser Weihnachtsmenu 2024 fur 6 Personen:

Das Weihnachtsmeni wollen wir mit
Avocado-Krabbensalat beginnen.

Als Hauptgericht haben wir
Roastbeef mit Pfefferkruste ausgewahlt.
Schliessen wollen wir unser Menu mit einem

Parfait in HimbeersoRe,
das sich auch gut vorbereiten laRt.

Die Kochfreunde-Menus im Jahre 2024
© Lothar Schafer lothar.schacfer@rub.de
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