Rendezvous mit der Kaferbohne

Hiermit kommen die Fotos und Rezepte von unserem Kéaferbohnenprojekt des dritten Jahr-
ganges.

Wir haben uns dazu entschlossen, ein 3-gangiges Meni zu kochen, und die Kaferbohne in
jeden Gang einflie3en zu lassen. Nach ldeensammlungen fiir Rezepte und Dekoration ha-
ben wir uns fur folgendes Meni unter dem Motto ,Rendezvous mit der Kaferbohne* ent-
schlossen:

Vogerlsalat trifft Kaferbohne

10 dag Vogerlsalat
2 Kartoffeln

6 Speckstreifen

6 Stiick Wachteleier
3 EL Kerndl

2 EL Apfelessig

1 EL Wasser

Salz, Knoblauch

Kartoffeln kochen, schélen und blattrig schneiden.

Vogerlsalat waschen. Putzen.

Speckstreifen in einer beschichteten Pfanne knusprig braten.
Eier hart kochen.

Salat in Rexglaser drapieren, Kartoffeln zugeben und marinieren.
Mit Eiern und Speckstreifen garnieren.



Kaferbohnenstangerl:

25 dag Weizenmehl

25 dag Dinkelmehl

250 ml Wasser lauwarm
0,5 Wiirfel Germ

1TL Salz

Fulle:

15 dag Kaferbohnen gekocht
1 Zwiebel

80 ml Schlagobers

Salz, Pfeffer, Krauter

1 Ei zum Bestreichen

Aus den angegebenen Zutaten einen Germteig bereiten und rasten lassen.

Fir die Fllle Kaferbohnen passieren.

Zwiebel fein wirfelig schneiden.

Zum Kaferbohnenpiiree geben, Schlagobers zufiigen und gut abschmecken.

Germteig halbieren, diinn ausrollen, mit Fiille bestreichen, zusammenklappen, 1 cm dicke
Streifen abradeln, nochmals einschneiden und drehen.

o Mit Ei bestreichen, mit gehackten Kurbiskernen bestreuen und backen.




Kaferbohne trifft Schweinsmedaillon

Steirergemiuise

2 grol3e Karotten
0,5 Stiick Sellerie
0,5 Stangen Lauch
10 dag Kéaferbohnen
Krautersalz
Petersilie frisch
3ELOI

Gemiuse entsprechend vorbereiten und scharf anbraten.

Gekochte Kaferbohnen zugeben, abschmecken.

Vor dem Servieren gehackte Krauter zuftigen.

Mit Kartoffelplree, Schweinemedaillons sowie Krauterbutter servieren.




Kaferbohnenmousse trifft auf Schokolade und Zwetschke

Kaferbohnenmousse
1 Ei

1 Dotter

1 EL Kristallzucker

2 Blatter Gelatine

20 dag Kéferbohnen gekocht
1 EL Rum

80 g Kuverture

1 TL Vanillezucker

250 ml Schlagobers (G)
Biskuitboden

Schokoglasur
180 g Kuvertlre
180 g Schlagobers

Zwetschkenroster

Gekochte Kaferbohnen passieren.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Schokolade tiber Wasserdampf schmelzen.

Wahrenddessen Ei(er) und Dotter Uber Wasserdampf mit Kristallzucker dickschaumig
schlagen.

Gelatine ausdriicken, zugeben und Kalt riihren.

Passierte Kaferbohnen, Schokolade, Rum und VZ zugeben.

Obers halb steif schlagen,

Einen Teil davon zur Masse geben und verriihren.

Restliches Obers vorsichtig unterziehen.

Masse auf Biskuitboden in vorbereitete Formen dressieren (Spritzsack ohne Tiille).
Uber Nacht kiihlen.

Mit Schokoglasier glasieren und auf Zwetschkenrdster anrichten.




