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Küchenparty Mediterran
www.kochateliers.de

 

… weitere Rezepte unter www.facebook.com/kochateliers

 
Dreierlei Bruschette

Fenchelsalat mit Limonenöl & 
Babymozzarella Scampi mit Chili & Knoblauch

Datteln im Speckmantel mit Salbei

»Albondigas« in Tomatensauce

Mini- Pizza »à la Mama« vom Schamottestein

v v v

Rigatoni Oliven und Tomaten

 Zitronen-Huhn mit Kartoffeln und Rosmarin

Porchetta – Knusperbraten vom Schwein

Filet vom Wolfsbarsch mit Bouillabaise-Salz
Salat & Risotto

v v v

Panna Cotta  |  Tiramisu mit Likör 43  |  Crema Catalana

Alle Zutaten für 4 Personen



Kochkurse | Kochevents | Konferenzen

www.kochateliers.de

Das ganze Jahr ist Grillparty

 
 

Möchten Sie mit Ihren Gästen auch mal grillen?

Fordern Sie gerne detaillierte Informationen an mit dem Stichwort

»Grillevents«

info@kochateliers.de
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Dreierlei Bruschette

Krosses Brot

12 Scheiben geschnittenes Ciabatta

Olivenöl, Knoblauch

Scheiben auf einem Backblech verteilen und mit Olivenöl beträufeln. Bei 200°C 
im Ofen ca. 4 Minuten knusprig backen. Anschließend mit geschältem Knoblauch 
abreiben.

Balsamico-Champignon

200g Champignons 

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

Thymian und Schnittlauch

2 EL Balsamico Essig

1 TL Honig, 1EL Olivenöl

3 EL geriebenen Parmesan

Salz, Pfeffer, Champignons, Schalotte und Knoblauch fein würfeln. Anbraten, dann 
mit Balsamico ablöschen und mit den übrigen Zutaten abschmecken. 

Schwarze OlivenPaste

1 EL Schwarze Olivenpaste

1 kleine Knoblauchzehe fein gehackt

1 EL Crema di Balsamico

Gehackter Rosmarin 

4 Scheiben Parmaschinken

Olivenpaste mit den angegebenen Zutaten anrühren und dünn auf die geröstete 
Brotscheibe auftragen. Mit Parmaschinken garnieren

Tomate klassisch

4 reife Tomaten

1 Knoblauchzehe fein gehackt

2 TL geröstete Pinienkerne

Kleines Bund Basilikum

Salz, Pfeffer
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Saisonale Änderungen vorbehalten

Die Tomaten fein würfeln, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tomaten gut 
abtropfen lassen und mit Pinienkernen und fein geschnittenen Basilikum mischen. 
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fenchelsalat
1 große Fenchelknolle

1 Schalotte

1 MSP Rote Beere und Fenchelsaat

100 ml Orangensaft

1 TL heller Balsamico Essig

Babymozzarella

Zitrusöl, Salz, Zucker

Orangensaft und Gewürze aufkochen lassen. Schalotte fein würfeln und 
hinzugeben. Reduzieren lassen, bis es leicht dickflüssig wird. Fenchel möglichst fein 
hobeln. Etwas Zucker, Salz und Essig an den Fenchel geben und gut durchkneten. 
Nach ein paar Minuten das ausgetretene Wasser abgießen. Orangensaft 
hinzugeben, gut vermischen und abschmecken. Mit Babymozzarella servieren.

Garnelen mit Chili und Knoblauch
8 Riesengarnelen

Knoblauch, Chili, Thymian, Rosmarin, Zitrone

Pflanzenöl

Riesengarnelen von der Schale befreien, der Länge nach halbieren und den Darm 
entfernen. Mit Bouillabaisse-Salz marinieren. In einer Pfanne Öl erhitzen, Garnelen 
hineingeben, nach ca. 1 Minute wenden. Pfanne von der Flamme nehmen, Kräuter 
grob zerkleinern und hinzugeben. 1/4 Zitrone über der Pfanne auspressen und sofort 
servieren.
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Datteln im Speckmantel
8 Datteln

8 Scheiben Speck

8 Blätter Salbei

Etwas Marzipanrohmasse

Zahnstocher

Speck auslegen und mit einem Salbeiblatt belegen. Die entkernte Dattel mit 
Marzipan füllen und auf das Salbeiblatt geben. Zusammenrollen und mit  
einem Zahnstocher fixieren. In Pflanzenöl bei mittlerer Hitze von beiden Seiten  
ca. 2 Minuten braten. Alternativ im Ofen bei 180°C ca. 7-8 Minuten. 

»Albondigas« mit fruchtiger Tomatensauce
250 g Rinderhack

je 1 Msp Kreuzkümmel, geräucherte Paprika und Chili

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte

Öl, Salz und Pfeffer

Manchego 

Knoblauch und Schalotte fein würfeln, alles mit dem Hack vermischen, würzen und 
in kleine Bällchen formen und braten.

Tomatensauce
1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1/2 Chili

2 EL Tomatenmark 

1 EL brauner Zucker

1 TL Fenchelsaat, 2 Lorbeer-Blätter

0,1 l Orangensaft

1 Dose geschälte Tomaten (500 g)

Salz, Pfeffer, Olivenöl 

Zwiebeln, Chili und Knoblauch fein schneiden und in Olivenöl anschwitzen lassen. 



Kochkurse | Kochevents | Konferenzen

www.kochateliers.de

Teamevents mit Erfolg

Wecken Sie das kreative Potenzial bei Ihren Mitarbeitern: 
Wir lassen Ihre Teams aus unserem Warenkorb mit 
ausgesuchten Zutaten ein 3-Gänge Menü kreieren.

Fordern Sie gerne detaillierte Informationen an mit dem Stichwort

»Teamevents« 

info@kochateliers.de
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Tomatenmark, Gewürze und Zucker hinzufügen, leicht karamellisieren lassen.

Orangensaft und Dosentomaten hinzufügen und bei niedriger Temperatur köcheln 
lassen.

Mit dem Mixer fein pürieren und abschmecken. Fleischbällchen in der Tomatensauce 
servieren und mit gehobeltem Manchego garnieren. 

Pizza »à la Mama«
Hefeteig-Grundrezept

250 ml warmes Wasser

50 ml Olivenöl

1 TL Zucker, 1 TL Salz

1/2 Päckchen frische Hefe

400 g Mehl

Hefe mit Zucker im warmen Wasser auflösen.

Mehl in eine Rührmaschine geben, Hefe-Wasser und Öl hineinlaufen lassen während 
die Maschine knetet.

Vor der Weiterverarbeitung 30 Minuten gehen lassen.

Tomatensodssw

1 Dose Tomaten-Passata

1 TL Majoran, Salz, Pfeffer

Knoblauch fein würfeln und mit den anderen Zutaten vermischen.

Rigatoni Oliven und Tomaten
1 Schalotte, 1 Knoblauchzehe, 

1 Chilischote (ohne Kerne)

4 Kapern

8 grüne Oliven

10 Tomaten

Zucker, Salz, Pfeffer

Rosmarin, Thymian, Basilikum
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Schalotten, Knoblauch,  Kapern und Oliven fein zerkleinern und in Olivenöl angehen 
lassen. Tomaten vierteln, Kerne entnehmen und in den Topf geben. Tomatenfilets 
würfeln und erst mal aufbewahren. Sud einkochen lassen. Dann abschmecken, 
Tomatenwürfel hinzugeben. Kräuter fein schneiden und ebenfalls unterrühren.  
Zum Schluss die gekochten Rigatoni hinzugeben.

Zitronen-Huhn mit Kartoffeln und Rosmarin
4 Hühnchen-Schenkel

4 große Kartoffeln

Saft von einer Zitrone

5 Knoblauchzehen, geschält & in Scheiben geschnitten

Mediterrane Salzmischung (alternativ Salz & Paprika)

Rosmarin, Olivenöl 

Die Kartoffeln schälen und in ca. 3 x 3 cm große Stück schneiden. In eine flache 
Auflaufform geben und mit Olivenöl, Zitronensaft, den Knoblauchscheiben 
vermengen sowie mit Salz würzen.

Hühnchen-Schenkel am Gelenk in Ober- und Unterschenkel zerteilen. Das Fleisch 
würzen und auf die Kartoffeln legen und mit Rosmarin garnieren. Im Backofen bei 
200°C für ca. 45 Minuten garen. 

Tzaziki
250 g griechischer Joghurt

1/2 Gurke, geschält, fein gerieben und ausgedrückt

1 Knoblauchzehe

Salz, auf Wunsch auch etwas gehackter Dill 

Alle Zutaten gut vermengen und mit Salz lecker abschmecken. 
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Mediterranes Risotto
150 g Risottoreis

2 Schalotten, gewürfelt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

0,1 l trockener Weißwein

0,4 l Gemüsebrühe (warm)

40 g Parmesan

20 g Butter

4 Filets getrocknete Tomate

1 TL Kapern

6 Oliven (grün oder schwarz)

Rosmarin, Thymian, Lorbeer

Für das Risotto die Schalotten und den gehackten Knoblauch glasig anschwitzen, 
Reis und fein geschnittene Tomaten, Kapern und Oliven hinzugeben. Ca. 3 Minuten 
mit angehen lassen und dann mit Weißwein ablöschen und 0,1 l Gemüsebrühe 
angießen.

Nach und nach – immer wenn der Reis zu trocken wird – Brühe hinzugeben. Wenn 
die Reiskörner gar sind (nach ca. 18 Minuten) mit Butter und Parmesan abbinden 
und mit Salz & Pfeffer abschmecken.

Wolfsbarschfilet
4 Wolfsbarschfilets

Bouillabaisse-Salz 

Olivenöl, Thymian

Die Fischfilets auf ein mit Olivenöl gefettetes Backblech legen und mit dem 
Bouillabaisse-Salz würzen sowie mit einem Zweig Thymian belegen. Bei 180°C im 
Ofen ungefähr 4-6 Minuten garen (je nach Stärke des Filets).
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Porchetta
1 Schweinerollbraten ca. 2,5 kg

2 getrocknete Tomatenfilets

6 grüne Oliven

2 Knoblauch Zehen

Rosmarin, Thymian

Öl, Salz, Pfeffer

Bratengarn

Braten aus dem Netz nehmen, ausrollen und Innenseite kräftig würzen. Tomaten, 
Oliven, Knoblauch und Kräuter in etwas Öl pürieren. Diese Paste ebenfalls auf die 
Innenseite geben, dann den Rollbraten wieder zusammen rollen und mit Bratengarn 
gründlich zu binden. Am besten über Nacht marinieren lassen.

Im Backofen erst bei 85°C Heißluft für 2 Stunden garen, dann bei 180°C Grillfunktion 
kross garen, dabei den Braten immer wieder wenden.   

Tiramisu mit Likör 43
100 g Puderzucker

4 Eigelb

2 Eiweiß

3 cl Likör 43

2 Tassen Espresso

500 g Mascarpone

250 g Löffelbiskuit

Kakaopulver

Eigelb, Puderzucker, Mascarpone und Likör 43 cremig rühren. Das Eiweiß steif 
schlagen und vorsichtig unterheben. Die Löffelbiskuits mit Espresso tränken. 
Geschichtet wird in 4 Lagen: Begonnen mit Biskuits, dann Mascarpone-Creme 
wieder Biskuits und wieder Mascarpone-Creme, etc.

Mit Kakao dick bestäuben und kühl stellen. 
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Mein Abend in den Kochateliers

Sie können in geschlossener Runde:  

Mit Freunden kochen/grillen 
oder gestalten Sie Ihren  

Geburtstag als Koch-/Grillevent 

Fordern Sie gerne detaillierte Informationen an.

»Privates Koch-/Grillevent« 

info@kochateliers.de

www.kochateliers.de
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Panna Cotta mit weißer Schokolade
0,4 l Sahne

1 Vanillestange

20 g Zucker

80 g weiße Schokolade

2 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht

Vanilleschote auskratzen und die Sahne zusammen mit dem Vanillemark und der 
Schote sowie dem Zucker aufkochen. Dann die kleingehackte Schokolade hinzugeben 
und auflösen. Schote herausnehmen und die ausgedrückte Gelatine in der warmen 
Sahne auflösen. Dabei darf die Sahne nicht mehr kochen. Die Panna Cotta in kleine 
Gläser abfüllen und kalt stellen. 

Crema Catalana
600 ml Vollmilch

20 g Mondamin

Zesten einer 1/2 unbehandelten Zitrone & Orange

1 Zimtstange

4 Eigelb

70 g Zucker

brauner Zucker zum Karamellisieren

Mondamin mit 6 cl kalter Milch anrühren. Die restliche Milch mit Zimt und Zitronen-
Zesten aufkochen und 10 Minuten ziehen lassen, dann passieren.

Die angerührte Stärke zur Milch geben und 10 Minuten köcheln lassen, so dass 
es abbindet. Nun von der Hitze nehmen und unter ständigem Rühren das Eigelb 
hinzugeben. Die Creme Catalana in Förmchen füllen und kalt stellen. Vor dem 
Servieren mit Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner karamellisieren.

Weitere Rezepte:

www.kochateliers.de


