AggerEnergle
~ meinsam fur unsere Region
~

Bergische Tapas
aus dem
AggerEnergie-Kochstudio
Im Herbst 2018

Bergische Pralinen mit Apfel-Kirbis-Chutney

Steckribenstppchen mit
bergischen Kartoffelbrétchen
Apfel-Schinken-Dip

Bergische Reibekuchen-Tapas mit Allerlei
SiRe Zwiebeln, Lachsforellentatar,
Panhas, Heringssalat

Bergischer Apfeltraum mit Pumpernickel
Walffelherzen mit Quitten

AggerEnergie Kochstudio 02261 3003-120
Vera Zielberg, Elke Heck oder Ute Fischer



AggerEnergie

Blatterteigpraline mit Schafskéase

1 Pk. Blatterteig

50g Trockenobst

2 Zweige Petersilie
2TL grunen Pfefferkérner
125 g Schafskase

50-100 g Frischkéase

1 Eigelb
1 Eiweil3
1 Eigelb

2 EL Schlagsahne

Backofen auf 200°C vorheizen.

Platten nebeneinander legen und auftauen lassen.
fein wirfeln.

fein hacken.

grob zerreiben.

mit

und

verrihren. Trockenobst, Petersilie und griinen
Pfeffer unterheben,

Blatterteigscheiben dritteln oder halbieren.

Jeweils 1 EL Fllung in die Mitte setzen und die
langeren Seitenrénder mit

einpinseln und

Uber der Fillung zusammenschlagen. Die Teig-
rander mit einer Gabel festdriicken, auf ein mit
Backpapier

ausgelegtes Backblech legen.

und

mischen und die Pralinen damit einpinseln.

In 10-15 Min. goldbraun backen.

Tipp: Es kénnen auch Dreiecke oder Hornchen hergestellt werden.
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Bergische Praline mit Bréat

Far 10-15 Stuck

Backofen auf 200°C vorheizen.

1 Pk. Blatterteig Platten nebeneinander legen und auftauen lassen.
259 Apfelringe (getr.) fein warfeln.

2TL grune Pfefferkérner grob zerreiben.

250 g Brat (frische Bratwurst) mit Apfelringen, griinem Pfeffer und

1TL Majoran verkneten.

Rechteckige Blatterteigscheiben dritteln

1 Ei trennen.

Jeweils 1 EL Fillung in die Mitte setzen und die
langeren Seitenrander mit Eiweil3 einpinseln und
Uber der Fillung zusammenschlagen. Die Teig-
rander mit einer Gabel festdriicken, auf ein mit
Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.
Eigelb und

2 EL Schlagsahne mischen und die Pralinen damit einpinseiln.

In 10- 15 Min. goldbraun backen.

Tipp: es kdnnen auch Dreiecke oder Hérnchen hergestellt werden.
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Apfel-Klurbis-Chutney aus dem Thermomix

Far 3 Glaser

1 Muskatblite mit

3TL Salz in den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 8 zerkleinern, in
eine grofRe Schissel umfillen.

150 g getr. Aprikosen in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern, zu der
Muskatbliite geben.

200 g Apfel (vorbereitet) und

300 g Hokkaido-Kirbis(vorbereitet)
250 g Zwiebeln (vorbereitet) in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 4,5 zerkleinern,
in die Schissel geben.
20g Ingwer (vorbereitet) und
1 rote Chilischote (vorbereitet) in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern und mit

dem Spatel nach unten schieben.

259 Senfkorner und

250 g Gelierzucker und die Kirbis/Apfelmischung zurtick in den Mixtopf
geben. Mit

250 g Apfelessig auffiillen. Chutney dann ca. 20 Min./100°C/

links Drehung/ kochen, dann 10 Min./90°C/

links Drehung/Stufe 2 weiter garen.

Chutney in heil3 ausgespulte Schraubglaser fullen und

sofort verschlieRen
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Steckribenstppchen mit knusprigem Bacon
Fir 6-8 Portionen

700 g Steckriben schalen, 100 g davon sehr fein wirfeln, beiseite stellen.
Rest grob warfeln.

200 g Kartoffeln schalen, grob wirfeln.

150 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe schalen, wirfeln. Mit den Kartoffeln und den groben

Steckriiben in

2 EL Butter andunsten. Mit
1-2 EL mildem Curry bestauben, mit
800 ml Gemusebrihe abléschen. Ca. 20 Minuten geschlossen weich kochen.

Suppe purieren, mit
100ml Schlagsahne aufkochen, mit
Salz
Pfeffer
Zucker

Limettensaft od.

Balsamicoessig wurzen.
100 g Frihlingszwiebeln in feine Rollchen schneiden und zur Suppe geben.
6-8  Baconscheiben in
1EL OL knusprig braten, herausnehmen, auf Klichenpapier

abtropfen lassen. Steckriibenwirfel im Ol
ca. 5 Minuten braten, mit
Salz wrzen.
Suppe mit Steckribenwirfeln und Bacon anrichten,
nach Geschmack mit
Koriandergriin oder
Petersilien und

Chiliflocken garnieren.
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Bergisches Kartoffelbrot oder Brotchen

Fur einen Brotlaib

300 g mehlig kochende Kartoffeln

1P. Hefe
1TL Zucker

175ml lauwarmen Wasser

600 g Dinkelmehl
1 Ei
4 EL Rapsol

1-2 TL Salz

Backpapier

Wasser

Variation als Brotchen:

als Pellkartoffeln kochen und noch
Warm durch eine Kartoffelpresse
drticken oder zerstampfen.

in einen grofRen Becher broseln,
zugeben, mit

verrihren und ca. 10 Minuten gehen
lassen.

in eine groRRe Schiissel geben,

und

und

und die Kartoffeln zugeben. Die Hefe
dazugeben und alles gut verkneten.
Eventuell noch Wasser zugeben.

An einem warmen Ort ca. 40 Minuten gehen lassen.

Teig noch einmal durchkneten, zu einem runden Laib formen
und auf ein mit

belegtes Blech geben, nochmal 30
Minuten gehen lassen.

Backofen auf 200°C vorheizen.
Das Brot mit

bepinseln und ca. 30-40 Minuten

backen.

Aus dem Teig Brotchen formen, kurz gehen lassen, mit Wasser bepinseln und ca. 20-30 Minuten backen.
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N fur unsoere

v Gemeins L sle]l
Apfel-Schinken-Brotaufstrich

2 Apfel und

1 Zwiebel wirfeln, mit
Majoran in

1EL Butter dinsten. Mit

150 g Frischkase mischen,

80 g gewirfelter Kochschinken unterrihren, mit
Salz
Pfeffer und
Zitronensaft und
Schnittlauchrdlichen wirzen mit
Schnittlauchrolichen bestreuen und servieren.

Tipp: Masse auf Baguette streichen oder in Teigkdrbchen fillen.
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Bergische Reibekuchen Tapas mit ,Allerlei*

Fur ca. 60 kleine Kiichlein
2kg Kartoffeln

2 Zwiebeln

2 Eiern (KI. M)
Salz
Pfeffer
Muskat
Haferflocken oder
Buchweizenmehl
ol

SiuRe Zwiebeln mit Schafskéase

1 Knoblauchzehe
34 Zwiebeln

2 EL Olivenol

2TL  Zucker

2 EL Balsamicoessig
3 EL Rosinen

80 g Schafskase, zerkrimelt

Gurkenschmand mit Forellenfilets

150 g Quark
150 g Schmand
% Salatgurke

30g Meerrettich

1 Zwiebel

1EL geh.Dill

1-2 EL kornigem Senf
Salz, Pfeffer
Zucker

2 Forellenfilets

schélen, sofort in kaltes Wasser legen, damit
sie sich nicht verfarben.
pellen.

Kartoffeln auf einer Reibe reiben.

Die Flussigkeit, die sich gebildet hat abgielen.
Zwiebel dazu reiben. Mit

und

wirzen. Bei Bedarf etwas

zugeben

in einer Pfanne erhitzen, jeweils 1 Essloffel

Teig in die Pfanne geben und sehr kleine

Reibekuchen backen. Bei mittlerer Hitze auf jeder Seite ca. 2
Minuten goldgelb backen. Aus der Pfanne nehmen und warm
stellen.

Mit den Beilagen servieren.

Als  Allerlei* wahlweise...

hacken,

in sehr diinne Ringe schneiden.

in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch
bei schwacher Hitze darin ca. 20 Minuten
hellbraun diinsten. Die Hitze erhéhen und

zugeben und kocheln bis die meiste Flissigkeit
verdampft ist.

zugeben.

Zwiebelmischung auf die Reibekiichlein geben mit
bestreuen und warm oder kalt servieren.

und

mischen.

schélen, der Lange nach halbieren, entkernen, in feine
Wirfel schneiden.

reiben.

pellen und fein wirfeln. Zutaten verrihren mit

und

und

wiurzen.
in Portionsstiicke schneiden.



Lachsforellentatar

200 g Ré&ucherlachsforelle
200 g Lachsforellenfilet frisch

Y

2

unbehandelten Limette

Fruhlingszwiebeln, gehackt

1-2 EL Tafelmeerrettich a.d. Glas

Tatar

250

Salz
Pfeffer
Zucker
Dill

Tatar

Zwiebel, fein gewdirfelt
Eigelb

Salz

Pfeffer

Worcester Sauce
Kapern

Paprikapulver

AggerEnergie

A 4

und

sehr fein wirfeln. Von

etwas Schale abreiben und Saft auspressen.
Fisch mit

und

verrihren, mit

Limettenschale und Limettensaft abschmecken.

mit

mischen.

wiurzen.

Bergischer Panhas mit karamellisierten Birnenspalten

2
60g

40 ml

Scheiben Panhas
Mehl

Ol

Birnen

Zucker

Calvados oder Apfelsaft

Salz

von beiden Seiten mit wenig

bestdauben. Kurz vor dem Servieren in einer Pfanne in

braten.
entkernen und in Spalten schneiden.

in einer Pfanne karamellisieren. Mit

abléschen. Birnen zugeben und mit dem Karamell

Uberziehen. Mit wenig

wurzen.



Heringssalat

150 g gegarte Rote Bete

1 rote Zwiebel

300 g Bismarckhering

1 kleiner sauerlicher Apfel
1Bd. Dill

2 Stangen Sellerie

100 g Joghurt (3,5 %)
100 g Schmand
1-2 EL Rotweinessig
Cayenne
Salz
Zucker

Schwarzbrot und Rubenkraut

AggerEnergie
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und

und

in feine Wirfel schneiden.

waschen, vierteln, entkernen, in feine Wirfel
schneiden.

fein schneiden.

putzen, fein warfeln.

mit
verrtihren. Vorbereitete Zutaten unterheben und mit

wurzen.

Auf die kleinen Reibekuchen jeweils etwas von dem ,Allerlei“ geben. Alles auf einer Platte oder Teller

anrichten und servieren.
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Bergischer Apfeltraum mit Krokant

Fir 8 Portionen

Backpapier
Ol
1EL Zucker

1-2 EL Butter
100 g Mandelstifte

250 g Mascarpone

250 g Vanillequark

1P. Vanillezucker

1EL Zucker
Milch

1-2  Pumpernickelscheiben

1-2 EL Zuckerribensirup

750 g Apfelkompott mit
Stlickchen
Zimt

2 EL Cranberries

mit

bepinseln.

in eine beschichtete Pfanne geben, bei milder Hitze
karamellisieren,

zugeben und schmelzen.

unterriihren und leicht braunen. Masse auf dem

Backpapier verteilen, abkiihlen lassen und grob hacken.

Fur die Creme

mit

und
und nach Bedarf mit

verrihren.

grob zerkleinern. In einer Pfanne kurz anrosten,

zugeben, abkihlen lassen.

mit
und

verrihren.

Kompott in Glaschen fillen, Pumpernickel darauf

verteilen. Mit der Quarkcreme abdecken, dann die Mandeln darauf
verteilen. 2-3 Stunden kalt stellen.
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Altbergische Waffeln mit Quitten

Fur 12 Waffeln

250 g Butter

3 EL Zucker

5 Eier

1P. Backpulver
200 g Weizenmehl

300 g Hafermehl (Reformhaus)

1TL Salz
2 EL Honig
Wasser
Speckschwarte
1 Orange

100 g Zucker

250 ml trockenem Rotwein

200 ml Holundersaft

1 Zimtstange
3 Nelken

4 Quitten (a 200 g)

2TL Starke

mit

schaumig rdhren, nach und nach
unterrtihren.

mit

und

mischen und unterrihren.

und

und soviel

zufligen, bis ein dickfllissiger Teig entsteht.
Waffeleisen mit einer

einfetten und Waffeln nacheinander goldgelb

backen.

Quitten

die Halfte der Schale dinn schélen, Orange auspressen.
in einem Topf karamellisieren mit Orangensatft
abldéschen, mit

und

auffullen. Orangenschale,

dazugeben und aufkochen.

schélen, achteln, Kerngehause entfernen. Quittenviertel

in den Holundersud geben und bei schwacher Hitze 50

Minuten kdcheln lassen.

mit wenig kaltem Wasser glattriihren und den

Holundersud damit binden. Quitten im Sud abkihlen lassen.



