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Ragout von der Gans, Pappardelle, Platzchen-Tiramisu

Fiir zwei Personen
Fiir das Ragout:
200 g Génsefleischreste 150 g Génsebratensauce 1 Karotte

1 Stange Staudensellerie 1 Zwiebel 250 ml Entenfond
150 ml Rotwein 100 ml roter Portwein 1 EL Tomatenmark
3-4 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 5 Salbeiblétter

2 Lorbeerblétter 20 g Rosinen 20 g Orangeat

20 g Pinienkerne 20 g dunkle Schokolade 1 TL Backkakao
Zucker Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Pappardelle:

2 Eier 200 g Mehl, Type 00 1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:

Pecorino

Fiir das Tiramisu:

50 g Loffelbiskuit 100 g iibrig gebliebene Lebkuchenherzen
25 g Spekulatius 25 g Vanillekipferl 300 g Mascarpone
2 Eier Espresseo 50 g Amaretto

20 g Backkakao 50 g Zucker

Fiir das Ragout: Die Karotte schélen. Sellerie putzen, Zwiebel abziehen. Karotte, Sellerie und
Zwiebel in Brunoise schneiden. Génsefleischreste zupfen oder klein schneiden. Karotte, Sellerie
und Zwiebel in wenig Ol farblos anschwitzen.

Rosinen und Orangeat in Portwein weichkochen und zum Ragout-Ansatz geben. Fleisch zugeben.
Mit Backkakao bestreuen, dann Tomatenmark hinzugeben und karamellisieren lassen. Mit Rot-
wein abloschen und einkochen. Entenfond und Génsebratensauce angieflen. Thymian, Rosmarin,
Salbei und Lorbeer hineingeben und alles sémig einkochen. Je nach Geschmack Zartbitterscho-
kolade einriihren. Ragout mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Pinienkerne zugeben und
unterriihren.

Fiir die Pappardelle: Aus Fiern, Mehl und Salz einen glatten Nudelteig herstellen. Ruhen las-
sen. Teig diinn ausrollen und in Pappardelle schneiden. Topf mit Salzwasser aufsetzen und die
Pappardelle darin al dente garen.

Abseihen und im Ragout schwenken.

Den perfekten Nudelteig stellt man mit 2/3 Nudelgrie (Semola di Grano duro) und 1/3 Mehl,
Type 00, her. Auf 400 g Mehl kommen 4 Eier und eine Prise Salz.

Fiir die Garnitur: Pecorino reiben und iiber die Pasta streuen.

Fiir das Tiramisu: Spekulatius mit Vanillekipferl und Backkakao in einen Multizerkleinerer ge-
ben und zu einem Crunch verarbeiten.

Zwei Eigelb mit Zucker und Amaretto cremig aufschlagen, dann die Mascarpone unterheben.
Lebkuchenherzen andriicken, im Espresso wenden und in eine Form oder Schale geben. Mit der
Mascarpone-Creme und in Espresso getranktem Loffelbiskuit schichten. Mit der Creme abschlie-
Ben und Plédtzchen-Brosel iiber das Tiramisu geben.

Max Strohe am 27. Dezember 2023



Gyros-6Geschnetzeltes in Schmand-Sofe mit Reis

Fiir 4 Portionen:

300 g Reis 500 g Geschnetzeltes 2 Becher Schmand
1 TL Salz 1 TL schwarzer Pfeffer 1 TL Zitronensaft
1/2 Friithlingszwiebel

Den Reis nach Packungsanweisung kochen.

Das Fleisch in einer vorgeheizten Pfanne mit 1 EL Ol scharf anbraten.

Wenn es rundum braun ist, die Hitze reduzieren, den Schmand und 150 ml Wasser hinzufiigen.
So lange kocheln, bis eine sémige Konsistenz erreicht ist.

Mit Salz und Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Die Friihlingszwiebel in Ringe schneiden.

Das Geschnetzelte auf dem Reis anrichten, mit der Friihlingszwiebel garnieren und servieren.

Christoph am 27. Dezember 2023



Flammlachs, Butter-Brioche, Poffertjes, Punsch

Fiir zwei Personen
Fiir den Flammlachs:

300 g Lachsfilet, ohne Haut 2 Brioche Buns 1 Zitrone, Abrieb
2 Zweige Dill 5 Wacholderbeeren 50 g Rauchsalz
Butter Olivenol

Fiir den Kriuterschmand:

3 Zweige glatte Petersilie 3 Zweige Kerbel 3 Zweige Dill

1 Zitrone, Abrieb, Saft 100 g Creme-fraiche 2 EL Schmand

1 TL Sriracha-Sauce 1 TL Honig 1 TL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Poffertjes:

10 Himbeeren 2 Eier Butter

110 ml Milch 3 EL Zucker 180 g Mehl

1 TL Backpulver 1 Pck. Vanillezucker Puderzucker

Fiir die Vanillesauce:

2 Eier 200 ml Sahne 400 ml Milch

1 Vanilleschote 1 TL Speisestéirke 3 EL Zucker

Fiir den Cranberry-Punsch:

1 EL Cranberrys 1 Orange, ganze Frucht 1 Limette, Saft, Abrieb
300 ml Cranberrysaft 300 ml Apfelsaft 2 Zweige Rosmarin
60 g Rohrohrzucker 1 kleine Zimtstange

Fiir die Garnitur:
1 Eisbergsalat

Fiir den Flammlachs:

Die Wachholderbeeren mit Rauchsalz morsern und den Lachs damit einreiben. Lachs in einer
Pfanne bei mittlerer Hitze vorsichtig in Ol und Butter anbraten. Mit Dill und Zitronenabrieb
bestreuen.

Auf einen flachen Teller oder in einem Topf legen, mit der Raucherpistole einrduchern und unter
der Réaucherglocke im Rauch bis zum Servieren ruhen lassen. Buns aufschneiden und auf der
Schnittseite in Butter leicht anrtsten.

Fiir den Kriuterschmand:

Dill, Petersilie und Kerbel abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Schmand mit Créme fraiche in eine Schiissel geben und mit Abrieb und Saft der Zitrone, der
Sriracha-Sauce, Honig und Olivendl vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Poffertjes:

Milch in einem Topf leicht erwdrmen. Eier trennen. Dann das Mehl mit Backpulver, Zucker,
Vanillezucker und Eigelben in eine Schiissel geben, die Milch hinzufiigen und alles miteinander
verriithren.

Eiweifle in einen fettfreien Riihrbecher geben und zu steifem Eischnee schlagen. Vorsichtig unter
den Teig heben. Die Poffertjespfanne mit Butter ausfetten, auf dem Herd bei mittlerer Tempe-
ratur erhitzen, den Teig in 3-4 Portionen in die Mulden fiillen und in jeweils etwa 1-2 Minuten
goldbraun backen. Dann wenden und von der anderen Seite noch 1 Minute backen. Kurz vor
dem Servieren mit Puderzucker bestduben. Mit Himbeeren garnieren.

Fiir die Vanillesauce:

Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark herauskratzen. Milch, Zucker und Vanillemark zu-
sammen aufkochen. Eier aufschlagen. Sahne und Speisestérke hinzugeben und nochmals auf-
schlagen. Speisestérke und Sahne zugeben und noch mal kurz durchschlagen. Sahne-Eimischung
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mit dem Schneebesen in die kochende Milch einrithren und kurz aufkochen lassen.

Fiir den Cranberry-Punsch:

Limette heifl abwaschen und Zesten abreiflen. Dann halbieren und Saft auspressen. Zesten und
Saft mit dem Cranberrysaft, Apfelsaft, Rohrohrzucker und Zimtstange in einen Topf geben und
erhitzen, aber nicht kochen. Limettenschale und Zimtstange entfernen. Cranberrys waschen, gut
abtropfen lassen und in den Topf geben und weitere 5 Minuten ziehen lassen. Punch mit Cran-
berrys in ein Glas geben und mit Orangenspalten und Rosmarinzweig dekorieren.

Fiir die Garnitur:

Salat waschen und in kleine Blétter zupfen. Brioche damit belegen, bevor der Kréuterschmand
und der Flammlachs darauf kommt.

Roman Kadletz am 21. Dezember 2023



Perlhuhn Supréme mit Portwein-Feigen, Gewiirz-Bulgur

Fiir zwei Personen
Fiir den Gewiirz-Bulgur:

50 g grober Bulgur 1 Schalotte 1 Orange, davon Saft
3 Zweige Minze 1 TL Ras el-Hanout 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Portwein-Feigen:

4 Feigen 1 kleine rote Zwiebel 1 Orange, davon Saft
50 g getrock. Aprikosen 100 ml roter Portwein % TL gemahlener Zimt
3 TL gemahl. Kreuzkiimmel Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Perlhuhn:

2 Perlhuhn Supréme 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Gewiirz-Bulgur:

Den Backofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Bulgur abwaschen und in einem kleinen Topf mit etwa 100 ml leicht gesalzenem Wasser zum
Kochen bringen. Kurz aufkochen lassen und anschlieffend etwa 7 Minuten bei geringer Hitze
quellen lassen, bis das Wasser vollstédndig aufgenommen wurde. Schalotte abziehen, wiirfeln und
in einer Pfanne mit Olivendl andiinsten. Bulgur dazugeben und kurz mitbraten. Orange aus-
pressen und Bulgur mit Saft abléschen. Einkochen lassen. Minze klein hacken und unterriihren.
Mit Salz, Pfeffer und Ras el Hanout abschmecken.

Fiir die Portwein-Feigen:

Von den Feigen den Boden sehr diinn abschneiden. Oberes Drittel ebenfalls abschneiden und
Feigen aushohlen, dabei das Fruchtfleisch aufheben. Zwiebel abziehen und fein hacken. Getrock-
nete Aprikosen ebenfalls fein wiirfeln. 1 EL Olivendl in einem kleinen Topf erhitzen und die
Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Orange auspressen und Zwiebeln mit Saft abléschen. Feigen-
Fruchtfleisch, Aprikosen und 2-3 EL Portwein dazugeben und einkochen. Mit Zimt, Kreuzkiim-
mel, Salz und Pfeffer kréftig abschmecken und Masse dann in die ausgehohlten Feigen fiillen.
Feigen in einer Pfanne mit Olivendl kurz anschmoren. Mit restlichem Portwein abléschen und
eink6cheln lassen bis Feigen weich sind. Dabei ab und zu mit Portwein iibergieen.

Fiir das Perlhuhn:

Uberschiissiges Fett und Haut vom Perlhuhn entfernen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. But-
terschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Perlhuhn etwa 6-7 Minuten auf jeder Seite braten.
Anschlieend so an den Pfannenrand legen, dass die Seiten und die Fliigel ebenfalls gebraunt
werden. Im Backofen bei 70 Grad warmstellen.

Zum Anrichten den Bulgur kreisférmig auf einen Teller geben. Die Perlhuhn Supréme und die
Feigen auf dem Bulgur anrichten. Mit etwas Portwein von den Feigen begiefien.

Torsten Woelpl am 19. Dezember 2023



Enten-Brust, Orangen-Zimt-SoBe, Spdtzle, Speckbohnen

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste a 200 g 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
5 Zweige Rosmarin 2 EL Olivenol 1 EL Butterschmalz
Fiir die Spétzle:

2 Eier 1 EL weiche Butter 100 ml Mineralwasser
200 g Mehl 1 TL Salz

Fiir die Speckbohnen:

300 g frische, griine Bohnen 50 g Bacon 1 Zwiebel

14 g Butter 1 TL Bohnenkraut Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Orangen, Saft 1 Zitrone, Saft 1 Knoblauchzehe
250 ml Sahne 70 ml halbtr. Weilwein 2 Zimtstangen

Salz Pfeffer

Fiir die Entenbrust:

Den Backofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Entenbriiste wachen, trockentupfen und auf der Fettseite mit einem scharfen Messer rauten-
formig oder ldngs einschneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein schneiden und in einer
Pfanne mit Butterschmalz und Rosmarin anbraten. Entenbriiste mit der Hautseite nach unten
darin scharf anbraten, kurz wenden und im Backofen weitergaren lassen.

Fiir die Spétzle:

Mehl mit Salz mischen und in einer Schiissel mit Mineralwasser, Butter und den Eiern gut ver-
mengen. Teig auf ein Spéatzle-Brettchen verstreichen und mit einem scharfen Messer nach und
nach in einen Topf mit kochendem Salzwasser schaben. Sobald die Spétzle an der Wasserober-
fliche schwimmen mit einem Schaumléffel herausholen.

Fiir die Speckbohnen:

Bohnen waschen, am oberen und unterem Ende abschneiden und in einem Topf mit Salzwasser
fiir ca. 5 Minuten blanchieren.

Herausnehmen, kurz kalt abschrecken und ruhen lassen. Zwiebel abziehen und klein schneiden.
Je zehn Bohnen mit Speck umwickeln und in einer Pfanne mit Butter, Zwiebeln und Bohnen-
kraut anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce:

Orangen und Zitrone halbieren und auspressen. Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Orangen-
und Zitronensaft mit Weilwein, Knoblauch und Zimt in einem Topf kocheln lassen. Mit Sahne
abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sascha Parlow am 05. Dezember 2023



Hdhnchen, Paprika-SoBe, Knopfle, saure Sahne, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Knépfle:

200 g Mehl, Type 00 1 Ei Muskatnuss

1 TL Salz

Fiir Hihnchen in Paprikasauce:

500 g Hédhnchenoberkeulen 200 g gerducherter Speck 3 reife Tomaten

3 weile ungar. Spitzpaprika 3 rote Spitzpaprika 1 groBe Gemiisezwiebel

4 Knoblauchzehen 1 TL Paprikamark 1 EL scharfes Paprikapulver
1 EL Kiimmelsamen 2 Lorbeerbléitter Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 4 EL weiflen Balsamicoessig 100 g Zucker

1 EL Salz

saure Sahne:

150 g saure Sahne 1 Zitrone, Saft, Abrieb 1 Msp. Honig

1 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 scharfe griine Paprika 1 rote Zwiebel 1 TL edelsiifles Paprikapulver

Fiir die Knépfle:

Das Mehl in eine Schiissel geben, 120 ml lauwarmes Wasser, Salz, 1 Prise Muskat und das FEi
mit dem Mehl vermischen, bis die Masse glatt und etwas zdh wird.

Die fertige Masse mit einer Spétzle-Reibe in leicht gesalzenes, kochendes Wasser tropfen lassen.
Wenn alle Knopfle oben schwimmen, abgieflen. Danach in einem Topf warm halten.

Fiir Hihnchen in Paprikasauce:

Speck im Ganzen mit etwas Ol auslassen, danach Zwiebel und Knoblauch abziehen, wiirfeln und
darin anschwitzen. Lorbeerbldtter mit anschwitzen. Im Anschluss gewiirfelte Paprika hinzuge-
ben. Das Ganze ca.

8-10 Minuten kocheln lassen. Tomaten ebenso wiirfeln und nach 10 Minuten hinzugeben. Kiim-
mel, Paprikapulver und Paprikamark mit dem Fleisch hinzugeben und zusammen kdcheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Gurkensalat:

200 ml Wasser, Zucker, Essig und Salz in eine Schiissel geben und miteinander verrithren und
ziehen lassen. Gurke schélen und in hauchdiinne Scheiben reiben. Gurken zum Dressing hinzu-
geben. Fiir die saure Sahne:

Saure Sahne in eine Schiissel geben und mit etwas Zitronensaft, etwas Abrieb von der Zitrone
und klein gehacktem Schnittlauch verrithren. Mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Zwiebel abziehen, halbieren und kleine Scheiben abhobeln. Paprika in diinne Scheiben hobeln.
Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Paprikapulver bestreuen und servieren.

Christine Lisku am 27. November 2023



Puten-Roulade , Bacon-Mantel, Vanille-Chili-Spitzkohl

Fiir zwei Personen
Fiir die Roulade:

2 grofle Putenschnitzel 200 g Bacon 50 g vorgek. Maronen
50 g Parmesan 100-150 g Frischkidse ca. 100 ml Weilwein
1 Bund glatte Petersilie Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

4-5 vorw. festk. Kartoffeln Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl 3 rote Chilischote 400 ml Kokosmilch
1 Vanilleschote Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Gremolata:

100 g glatte Petersilie 1 kleine rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 EL Agavendicksaft 1 EL Essig, 5% 1 EL Rapsol

Salz

Fiir die Roulade:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Putenschnitzel schon diinn klopfen, halbieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan fein
reiben und mit Frischkése, gehackten Maronen und gehackter Petersilie vermengen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, auf die Putenschnitzel streichen und diese zu einer Roulade aufrollen. Nun
den Bacon leicht {iberlappend ldngs auf eine Frischhaltefolie legen, die Roulade am unteren Ende
ansetzen und mit Hilfe der Folie aufrollen, so dass der Bacon die Roulade umschlie3t. In einem
Bréter etwas Rapsol erhitzen und die Roulade mit der NNahtseitennach unten scharf anbraten.
Nachdem die Roulade ringsherum angebraten ist, mit etwas Weifiwein abléschen und ohne De-
ckel fiir ca. 15-20 Minuten in den Backofen geben.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Ol unter stéindigem Wen-
den goldbraun braten. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Spitzkohl:

Spitzkohl in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne in etwas Ol anbraten. Dann mit der
Kokosmilch abléschen. Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen. Chili entkernen
und hacken.

Zusammen mit Vanillemark und -schote, sowie Salz und Pfeffer in die Pfanne hinzufiigen und
ca. 5-10 Minuten leicht koécheln lassen. Vor dem Servieren die Vanilleschote entfernen.

Fiir die Gremolata:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und kleinhacken. Petersilie fein hacken, mit den anderen Zuta-
ten vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dana Burde am 27. November 2023



Hédhnchen-Brust mit Kaffee-Kardamom-SoBe und Wildreis

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchenbrust:

2 Hahnchenbrustfilets 200 ml Hithnerfond 01

Salz Pfeffer

Fiir die Kaffee-Kardamomsauce:

1 Schalotte 150 g Sahne Gefliigelfond, s.o.

20 g Arabica Kaffeebohnen 20 Kardamomkapseln 4 cl Kaffeelikor

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Wildreis:

200 g Wildreismischung 400 ml Wasser 1 TL Salz

Fiir die Weifle-Schokolade-Quark-Creme:

80 g weile Schokolade 150 ml Sahne 250 g Quark, 20%
Fiir den Kaffeesirup:

8 TL gemahl. Kaffee 4 cl Rum 200 g Zucker

Fiir den Espresso Martini:

80 ml kalter Espresso 6 Espressobohnen 10 ml Zuckersirup
80 ml Wodka 4 cl Kaffeelikor 6 Eiswiirfel

Fiir die Hihnchenbrust:

Den Hithnerfond in einem Topf mit gréf8erem Durchmesser aufkochen lassen. Hihnchenbrustfi-
lets abspiilen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hdhnchenbriiste nebeneinander in
den Fond legen, die Hitze reduzieren und 12-15 Minuten ziehen lassen. Der Fond darf dabei nicht
kochen. Fleisch aus dem Fond nehmen, in Alufolie gewickelt warm stellen. Fond fiir die Sauce
aufbewahren.

Fleisch vor dem Servieren in Ol rundum anbraten.

Fiir die Kaffee-Kardamomsauce:

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Kardamomkapseln mit dem Messer etwas zerdriicken und
zusammen mit den Kaffeebohnen in dem Olivensl 5 Minuten braten. Schalotten dabei nicht
braunen.

Gefliigelfond (s.o.) abnehmen und Kaffee-Kardamom-Schalotten-Mischung damit abloschen. Kaf-
feelikor zugeben und alles auf die Hélfte reduzieren. Sahne zugeben, reduzieren, bis die Sauce
cremig und der Geschmack angenehm kréftig ist. Mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Fiir den Wildreis:

Reis in ein Sieb geben und unter kaltem, klarem Wasser mehrmals waschen, um die Stérke ab-
zuspiilen. 400 ml Wasser in einen Topf geben, den Reis hineingeben und 10 Minuten einweichen.
Salz hinzufiigen und den Reis auf dem Herd mit Deckel einmal aufkochen. Bei mittlerer Hitze
ca. 30 Minuten kocheln lassen. Anschlielend den Topf vom Herd nehmen.

Fiir die Weif3e-Schokolade-Quark-Creme:

Schokolade hacken und iiber einem Wasserbad schmelzen lassen. 50 ml Sahne unter die Scho-
kolade riihren und alles fiir ca. 5 Minuten leicht erwéirmen. Dann Quark und restliche Sahne
hinzugeben und alles gut verriihren.

Fiir den Kaffeesirup:

Kaffee aufbrithen. Dann gekochten Kaffee mit dem Zucker in einen Topf mischen, zum Kochen
bringen und ca. 20 Minuten kécheln lassen, damit der Zucker karamellisiert und ein Sirup ent-
steht. Den Sirup in heifl gespiilte Glédser oder Flaschen fiillen. Der Sirup dickt beim Abkiihlen
nach. Rum darunter mischen.

Fiir den Espresso Martini:

Martiniglas vorab mit Eiswiirfeln fiillen oder in das Gefrierfach stellen, damit das Getrank spéater
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langer kiihl bleibt. Eiswiirfel in einen Cocktailshaker geben. Espresso, Zuckersirup, Wodka und
Kaffeelikor, dazugeben. Alles zusammen ca. 15-20 Sekunden kréftig schiitteln, sodass Schaum
entsteht.

Cocktail nun durch ein Sieb in das Martiniglas geben. Je Glas drei Espressobohnen auf dem
Schaum garnieren.

Marcello Ciarrettino am 16. November 2023
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Die perfekte Weihnachtsente

1 Ente, 2,4 kg 200 g Sellerie 2 Mohren

1 Apfel 2 Zwiebeln 8 Backpflaumen

2 Lorbeerbléitter 5 Pimentkorner 270 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer Briithpulver 150 ml Rotwein

150 ml Orangensaft 1 EL Johannisbeergelee

Am Vorabend die Ente aus dem Tiefkiihlfach holen und auf dem Fensterbrett auftauen lassen.
Heizt euren Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vor.

Ente vorbereiten: Ggf. Innereien herausnehmen und die Ente waschen und trockentupfen. Falls
die Ente noch den Hautlappen am Hals hat, schneidet auch diesen ab. Genauso verfahrt ihr mit
dem Sterzel, also dem PopoAnsatz der Ente. Dort sitzen die Biirzeldriisen und die sondern sonst
einen unangenehmen Geschmack ab.

Nehmt hierfiir am besten eine Gefliigelschere. Reibt die Ente nun rundherum mit Salz ein und
lasst sie eine Stunde ruhen.

Schalt Sellerie, Apfel, Mohren und Zwiebeln und schneidet alles in grobe Stiicke.

Gebt das Gemiise, die Backpflaumen, Lorbeer und Piment, die Fliigel der Ente, sowie Magen,
Hals und Herz auf ein Backblech. Aus all diesen Sachen entsteht ein wunderbarer Saucenansatz.
Die Innereien sammeln wir vor dem Passieren der Sauce natiirlich wieder heraus. Wiirzt alles
mit Salz und Pfeffer.

Fiillt die Ente mit einer Handvoll der Gemiisemischung vom Blech. Wer lieber eine Maronen-
filllung mochte vermischt 200 g gegarte Maroni, 1/2 gewiirfelte Zwiebel, 1/2 gewiirfelten Apfel,
4 gewiirfelte Backpflaumen mit Thymian, Salz und Pfeffer und fiillt die Ente damit. Verschlief3t
sie ggf. mit einer Roulandennadel. Ist aber nicht zwingend né6tig. Giefit 150 ml Gemiisebriihe
auf das Blech und legt die Ente mit der Brustseite nach oben auf einen Rost iiber das Blech. Ich
nehme dafiir ein Kuchengitter, aber ihr kénnt auch einfach den Rost eures Ofens nehmen.
Gart die Ente 90-100 Minuten mit der Brust nach oben im Ofen.

Nehmt das Blech mit dem Saucenansatz heraus und schaltet den Ofen aus. Dreht die Ente um
und lasst sie mindestes 15 Minuten im ausgeschalteten Ofen ruhen. So verteilen sich die Fleisch-
sifte optimal. Stellt eine Auflaufform darunter, damit euer Ofen nicht schmutzig wird.

Gebt den gesamten Inhalt vom Blech in einen Topf und lasst alles noch mal griindlich hochko-
chen. Es darf ruhig ein bisschen ansetzen, wir wollen Rostaromen und Farbe! Fiillt das Ganze
nun mit 150 ml Orangensaft, 150 ml Rotwein und 200 ml Briihe auf. Wartet kurz und schopft
mit einer Kelle das Fett ab. Lasst die Sauce noch mal mindestens 20 Minuten kochen.

Schaltet den Ofen auf volle Temperatur Umluft und backt die Ente nacheinander von beiden
Seiten knusprig braun. Sie muss jetzt nicht mehr garen, es geht nur um die Haut.

Achtet darauf, dass sie nicht zu dunkel wird.

Gebt die Sofle in ein Sieb und passiert sie. Driickt alles mit ein bisschen Kraft durch, damit
binden wir die Sauce ab. Schmeckt sie mit etwas Preiselbeermarmelade oder Johannisbeergelee,
Salz und Pfeffer ab.

Zerteilt die Ente und serviert sie mit Sofle, Rotkohl und Klé8en.

Marry Kotter am 12. November 2023
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Enten-WeiRkohl-Wickel mit Quitten-Madeira-Sofie

Fiir zwel Personen
Fiir den Wickel:
200 g Entenbrust mit Haut 6 grofie Bliatter Weilkohl 1 3 Quitten

1 Orange 1-2 cm Ingwer Parmesan
Sojasauce Sesamol 1-2 Zweige Petersilie
Chili 01 Salz

Pfeffer

Fiir die Sauce:

% Quitte 2 Schalotten 50 g Butter

2 EL Sahne 150 ml Madeira 250 ml Entenfond
3 Zweige Thymian 1 EL Zucker Salz

Pfeffer

Fiir die Bohnen:

200 g griine Bohnen 1-2 cm Ingwer Salz

Pfeffer

Fiir das Topping:

Haut der Entenbrust 1 Quitte 1 Zwiebel

Butter Zucker Salz

Fiir den Wickel:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Weilkohl bzw. die Bldtter in heilem Wasser blanchieren, dann kalt abschrecken und trocken-
tupfen.

Die Haut von der Entenbrust entfernen und fiir den spéteren Gebrauch beiseitelegen.

Ingwer schélen und fein schneiden. Petersilie fein hacken. Entenbrust klein wiirfeln und durch
den Fleischwolf drehen. Entenfleisch mit Ingwer und Petersilie vermengen, dann mit geriebenem
Parmesan, Sojasauce, Sesamol, Chili, Salz und Pfeffer wiirzen. Masse gut durchkneten.
Quitten und Orange schilen und in Scheiben schneiden. Auf die Weiflkohlblatter legen, dann
die Entenfleischmasse darauf geben und als Roulade einwickeln. Wickel in einer Pfanne in Ol
ringsherum anbraten und dann 10 Minuten bei 180 Grad Ober-/Unterhitze im Backofen garen.
Wickel ab und an mit dem Fett aus der Pfanne iibergieflen.

Fiir die Sauce:

Quitte vom Kerngehéuse befreien und in Wiirfel schneiden. Schalotten abziehen und ebenfalls
in Wiirfel schneiden. Quitten und Schalotten in etwas Butter anbraten. Mit Madeira und Fond
abloschen und mit Thymian, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Sahne zufiigen und etwas kocheln
lassen. Dann die Sauce durch ein feines Sieb passieren und mit Butter aufmixen.

Fiir die Bohnen:

Bohnen putzen und ca. 10 Minuten in mit Salz, Pfeffer und Ingwer gewiirzten Wasser kochen,
dann abgiefen.

Fiir das Topping:

Haut der Entenbrust klein schneiden. Quitte vom Kerngehéuse befreien und in kleine Wiirfel
schneiden. Zwiebel abziehen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Haut der Entenbrust mit
Quittenwiirfel, Zwiebelwiirfel und Butter anbraten. Mit Salz und Zucker abschmecken. Vor dem
Servieren {iber den Bohnen verteilen.

Hajo Fritsch am 09. November 2023
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Enten-Brust, Schokoladen-Madeira-SoBe, Kiirbis-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 g Schokolade, 75% 200 ml Sahne 120 ml Madeira
120 ml Wildfond Salz Pfeffer

Fiir den Stampf:

1 kleiner Butternut-Kiirbis 40 g Butter 100 ml Milch
Salz Pfeffer

Fiir die Soja-Enoki:

200 g Enoki 2 EL Sojasauce 2 EL Honig
Fiir die Bohnen:

150 g griine Bohnen 1 Knoblauchzehe Salz

Fiir das Quitten-Chutney:

1 Quitte 1 Zitrone, Abrieb, Saft 3 EL Zucker
Chili Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 Zweig Petersilie

Fiir die Entenbrust: Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Entenbriiste parieren, die Haut einschneiden und salzen. Ente in einer beschichteten Pfanne
auf der Hautseite anbraten. Immer wieder mit Fett iibergielen, dann kurz auf der Fleischseite
anbraten.

Im vorgeheizten Ofen fiir 13-16 Minuten rosa garen. Dann aus dem Ofen nehmen und ruhen
lassen. Pfanne fiir die Sauce aufgestellt lassen.

Fiir die Sauce: Madeira in die Pfanne geben, in der zuvor die Ente gebraten wurde. Dann
Fond und Sahne dazugeben und wieder einkochen lassen. Schokolade hacken oder reiben und
einrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Stampf: Kiirbis schilen, entkernen, in kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser garen.
Dann abgielen, Kiirbis zuriick in den Topf geben und stampfen.

Butter beigeben. Sollte der Stampf zu fest sein, etwas Milch unterriihren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Soja-Enoki: Pilze anbraten und mit Sojasauce und Honig abléschen. Pilze aus der Pfanne
nehmen und warmstellen. Pfanne fiir die Bohnen aufgestellt lassen.

Fiir die Bohnen: Knoblauch andriicken. Bohnen putzen, in heilem Wasser blanchieren, dann
kalt abschrecken. Bohnen mit Knoblauch in der Pfanne kurz anbraten, in der zuvor die Enoki
angebraten wurden.

Fiir das Quitten-Chutney: Quitte schilen, entkernen, klein wiirfeln und in einem Topf mit Wasser
und Zucker aufkochen. Mit einem Stabmixer piirieren und mit Salz, Pfeffer, Chili, Zitronensaft
und Zitronenabrieb abschmecken.

Fiir die Garnitur: Petersilie hacken und iiber das Gericht streuen.

Katinka Weidler am 09. November 2023
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Enten-Brust mit Orangen-Sofe und griinen Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste a 400 g, mit Haut Meersalz Pfeffer

Fiir die Orangensauce:

2 Orangen, Saft, Zesten 1 Zitrone, Saft 2 EL Sherry-Essig
40 g Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Bohnen:

250 g griine Bohnen 1 Zitrone, Saft 20 g Butter

1 EL Gin 1 TL Olivensl  Salz

Pfeffer FEiswasser

Fiir die Entenbrust:

Den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Haut (Fettschicht) der Entenbriiste kreuzweise einschneiden und das Fleisch beidseitig mit Meer-
salz und Pfeffer wiirzen. In einer feuerfesten Pfanne die Entenbriiste bei mittlerer Hitze auf der
Hautseite 2 Minuten anbraten. Dabei leicht andriicken, v.a. an den Seiten, sodass die Haut
schon kross werden kann. Dann umdrehen und mit der Pfanne fiir 7 Minuten in den heiflen Ofen
(oben) geben bis die Kerntemperatur von 63 Grad erreicht ist. Das Fleisch vor dem Servieren
kurz ruhen lassen.

Fiir die Orangensauce:

Eine Orange heify abwaschen und die Schale abschneiden. Schale (Zesten) in feine Streifen schnei-
den. Dann die Orangen halbieren und 80 ml Saft auspressen. Zitrone halbieren und 2 Essloffel
Saft auspressen. In einem Topf den Zucker mit Essig vermischen und auf mittlerer Hitze auflosen
lassen. Orangen- und Zitronensaft einriihren und das Ganze um die Hilfte einreduzieren lassen
(ca. 10 Minuten). Orangenzeste in den Sud geben und beiseitestellen.

Das Fett aus der Pfanne, in der zuvor die Ente gebraten wurde, abgieflen und den Bratensatz
mit 3 Essloffel Wasser verrithren, dann durch ein Sieb in die Orangensauce geben. Die Sauce
wieder leicht erwédrmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Bohnen:

Bohnen waschen und von den Enden befreien. In sprudelndem Salzwasser ca. 6 Minuten bissfest
blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken.

Butter mit Olivendl in einem Topf zerlassen. Mit Gin abléschen. Dann die Bohnen zugeben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ggf. mit Zitronensaft abschmecken.

Anton Schweizer am 06. November 2023
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Tacos Tinga de pollo, Guacamole, Tomatensalsa

Fiir zwei Personen

Fiir die Tacoschalen:

200 g nixtamalisiertes Maismehl
Fiir die Tinga de Pollo:

2 Hahnchenbrustfilets

2 Knoblauchzehen

1 TL gerduchertes Paprikapulver
Fiir die Guacamole:

2 reife Avocados

1 Knoblauchzehe

Fiir die Tomatensalsa:

2 Tomaten

3 Zweige Koriander

Fiir die Sour Cream:

100 g saure Sahne

Salz

Fiir die Garnitur:

3 TL Salz

2 Tomaten
100 ml Hithnerfond
1 TL Kreuzkiimmel

1 Tomate
1 Limette, davon Saft

1 Zwiebel
Salz

3 Limette, davon Saft
Pfeffer
Zucchinibliten

Pflanzenol

1 Zwiebel

2 Chipotle-Chilis in Adobo-Sauce
Salz, Pfeffer

1 Zwiebel
Salz, Pfeffer

1 Limette, davon Saft
Pfeffer

1 Zweig Koriander

3 Limette, davon Abrieb

Fiir die Tacoschalen: Das Maismehl und Salz in einer Schiissel vermengen. Nach und nach 175 ml
warmes Wasser hinzufiigen und dabei den Teig kneten, bis er glatt und geschmeidig ist. Er sollte
nicht klebrig sein. Teig in kleine Bélle teilen und jeden Ball zu einer flachen Scheibe formen, etwa
so grof wie eine Tortilla. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Maisscheiben von beiden
Seiten braten, bis sie goldbraun und knusprig sind. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Tinga de Pollo: Hihnchenbrustfilets in einem Topf mit Wasser kochen, bis sie gar sind.
Abkiihlen lassen und in kleine Stiicke zupfen oder schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen
und fein hacken. In einer Pfanne mit Ol Zwiebeln und Knoblauch andiinsten. Tomaten waschen
und klein wiirfeln. Chipotle Chilis hacken. Beides mit in die Pfanne geben und mit Paprikapulver,
Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen. Kécheln lassen bis die Tomaten weich sind. Zerrupfte
H#hnchenstiicke und den Fond hinzufiigen. Alles bei niedriger Hitze etwa 10-15 Minuten kocheln
lassen, bis die Fliissigkeit reduziert ist und die Tinga de Pollo gut durchgezogen ist.

Fiir die Guacamole: Avocado halbieren, entsteinen, Fruchtfleisch herauslésen und zerdriicken.
Tomaten waschen und wiirfeln, Knoblauch abziehen und pressen, Zwiebel abziehen und hacken.
Limette auspressen. Alles in einer Schiissel miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Tomatensalsa: Tomaten fein wiirfeln, Zwiebel abziehen und hacken. Koriander hacken
und Limettensaft auspressen. Alles in einer Schiissel vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Sour Cream: Saure Sahne mit dem Saft der halben Limette, Salz und Pfeffer verriithren.
Mit Koriander garnieren.

Fiir die Garnitur: Mit Zucchinibliiten und Limettenabrieb garnieren.

Die Taco-Schalen auf einem Teller anrichten. Eine Portion der Tinga de Pollo in jede Taco-
Schale geben. Mit Guacamole, Tomatensalsa und Sour Cream garnieren. Nach Belieben frische
Korianderblédtter und Limettenabrieb dariiber streuen.

Haress Ghafari am 26. Oktober 2023
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Hdhnchen-Brust, Bananen-Kokos-Sofle, Basmati, Papadam

Fiir zwei Personen
Fiir Hihnchen und Sauce:

2 Hahnchenbriiste, a 250 g 2 Bananen 1 Limette, Saft

400 ml Kokosmilch 100 ml Mangosaft 2 TL Garam Masala
100 ml Rapsol Rapsol Salz

Fiir die Papadam:

1 Scheibe Papadam Ol

Fiir den Reis:

150 g Basmati Salz

Fiir den Salat:

1 Mango 1 Papaya 4 Ananas

1 Limette, Saft 50 ml span. Vanillelikor 1 EL Honig

100 ml Mangosaft

Fiir Hihnchen und Sauce:

Das H&éhnchen in gleichméfige, langliche Streifen schneiden und mit 100 ml Raps6l und Garam
Masala marinieren. Limette halbieren, auspressen und mit etwas Wasser mischen. Banane in
Scheiben schneiden und in Limettenwasser kurz zwischenlagern, damit sie sich nicht verfarbt.
Hihnchen in einer Pfanne in Ol anbraten und mit Kokosmilch und Mangosaft abléschen und
unter Zugabe der Bananen leicht reduzieren lassen. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Papadam:

Fritteuse auf 160 Grad vorheizen. Papadam vierteln. Und kurz in der Fritteuse frittieren.

Fiir den Reis:

300 ml Salzwasser in einem Topf erhitzen und den Reis darin gar kochen.

Fiir den Salat:

Mango schélen, vom Kern befreien und klein schneiden. Papaya schéilen und Fruchtfleisch in
feine Streifen schneiden. Ananas ebenfalls schilen und klein schneiden.

FEin Dressing aus Limettensaft, Likor, Honig und Mangosaft herstellen und mit dem Obst ver-
mischen.

Steffan Lesser am 16. Oktober 2023
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Maishdhnchen-Brust mit Pilz-Curry und Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir die Maishihnchenbrust:

2 Maishdhnchenbriiste a 150 g 2 Knoblauchzehen 1 Limette

1 EL Butter Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir das Pilz-Curry:

125 g Shiitake 80 g Buchenpilze 100 g Zuckerschoten
2 Lauchzwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Limette, Saft

50 g Butter 200 ml unges. Kokosmilch 100 ml Gefliigelfond

1 EL Sesamol 1 EL rote Currypaste 1 Stange Zitronengras
1 Bund Thaibasilikum Salz

Fiir den Basmati:

120 g Basmati Salz

Fiir die Maishihnchenbrust:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Hihnchenbriiste in einer Pfanne mit Ol von allen Seiten scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Knoblauch abziehen und andriicken.

Limette heiff abwaschen und in Scheiben schneiden. Beides zusammen mit Butter und den Hahn-
chenbriisten in eine ofenfeste Form geben und im Backofen etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Pilz-Curry:

Currypaste mit Ol erhitzen. Kokosmilch, Fond, Stiele des Thaibasilikums und angestofenes Zi-
tronengras dazugeben und etwa 15 Minuten kocheln lassen. Basilikumblitter zur Garnitur bei-
seitelegen. Shiitake, Buchenpilze und Lauchzwiebeln putzen und klein schneiden. Zuckerschoten
waschen, Fiden ziehen und halbieren. Alles in einer Pfanne mit Butter anbraten.

Currysauce durch ein Sieb abgieflen und mit Limettensaft und Salz abschmecken.

Fiir den Basmati:

Basmati in 240 ml gesalzenem Wasser gar kochen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Stapf am 12. Oktober 2023
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Flugenten-Brust mit Portwein-SoBe und Sellerie-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Ananaskompott:

1 Ananas 1 Limette, Saft 2 Friihlingszwiebeln
1 rote Chilischote 50 ml Ananassaft 1 TL Currypulver
3 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Selleriestampf:

1 Knollensellerie 2 Schalotten 100 ml Sahne

50 ml Weilwein 1 EL Sesamdl Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Flugentenbrust:

2 Flugentenbriiste, mit Haut Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Portweinsauce:

200 ml Portwein Salz Pfeffer

Fiir das Ananaskompott:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Strunk von der Ananas entfernen und die Schale grofiziigig wegschneiden. Fruchtfleisch in grobe
Stiicke schneiden. Zucker in einem Topf karamellisieren lassen und Ananas dazugeben. Mit Ana-
nassaft abloschen und etwas eink6cheln lassen. Friihlingszwiebeln putzen und in Ringe schnei-
den. Chilischote waschen, ldngs halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und in feine
Streifen schneiden. Ein paar Streifen zur Garnitur beiseitelegen. Zwiebeln und Chili mit in das
Kompott geben. Wenn alles etwas eingekocht ist, mit dem Zauberstab piirieren, aber nicht zu
viel, sodass Stiickchen im Kompott verbleiben.

Limette auspressen. Kompott mit Curry, Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Selleriestampf:

Sellerieknolle putzen, schilen und in grobe Wiirfel schneiden. In leicht gesalzenem Wasser garen,
dann abgieBen. Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In Pflanzenol andiinsten und
mit Weillwein abloschen. Sahne und Selleriewiirfel dazugeben und mit einem Stampfer zu einem
Brei bearbeiten. Sesamol dazu rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Flugentenbrust:

Haut von der Flugentenbrust rautenférmig einschneiden und danach salzen und pfeffern. In einer
Pfanne Ol erhitzen und erst die Hautseite der Brust anbraten, bis diese eine schéne goldbraune
Farbe bekommen hat.

Dann wenden und etwa eine Minute von der anderen Seite braten.

Anschlieend im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten ruhen lassen.

Pfanne fiir die Portweinsauce weiterverwenden.

Fiir die Portweinsauce:

Portwein in die heifle Enten-Pfanne gielen, einkécheln und reduzieren lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Carmen Kraus am 12. Oktober 2023
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Backhend| in Brezel-Panade mit Krduter-Parmesan-Waffel

Fiir zwei Personen
Fiir das Backhendl:
200 g Keulen vom Stubenkiiken 200 g Brust vom Stubenkiiken 2 altbackene Brezeln, trocken, hart

2 Eier Edelsiifles Paprikapulver 100 g Mehl

01 Salz Pfeffer

Fiir die Parmesan-Waffeln:

50 g weiche Butter 2 Eier 125 ml Milch

4 EL Parmesan 3 Bund glatte Petersilie 4 Bund Rosmarin
1 Bund Schnittlauch 100 g Mehl 1 TL Backpulver

1 Prise Salz
Fiir den Pink Coleslaw:

300 g Rotkohl 50 g Sahne 2 EL Essig

1 TL Zucker 1 EL Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 EL frischer Meerrettich % Zitrone, Saft 1 Ei

1 TL mittelscharfer Senf 100 ml neutrales Ol Salz

Fiir die Preiselbeeren:

500 g Preiselbeeren 2 EL Rotwein 200 g Zucker
Fiir die gepickelten Zwiebeln:

2 kleine, rote Zwiebeln 1 Stiick Ingwer 100 ml Rotwein
200 ml Essig 200 g Zucker 1 EL Salz

Fiir das Backhendl:

Die Keulen und Brust vom Stubenkiiken vom groben Fett und Sehnen befreien. Alle Hihnchen-
teile salzen und pfeffern. Brezeln im Multi Zerkleinerer zu Broseln mahlen. Aus Mehl mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver gewiirztem Ei und Broseln eine Panierstrafie anrichten.
Hahnchenteile erst im Mehl, dann im Ei und zum Schluss in den Broseln wenden.

Im heiflen Fett bei 160 Grad ca. 7 Minuten goldgelb frittieren.

Fiir die Parmesan-Waffeln:

Eier trennen und jeweils zwei Eigelbe und zwei Eiweifl auffangen. Milch mit den Kréutern pii-
rieren. Butter mit den Eigelben schaumig riithren.

Mehl, Salz und Backpulver im Wechsel mit der Krdutermilch unterrithren und zum Schluss den
Parmesan untermischen.

Die Eiweifle steif schlagen und unter den Teig heben.

Waffeleisen aufheizen, eindlen und goldgelbe Waffeln backen.

Fiir den Pink Coleslaw:

Rotkohl in feine Streifen hobeln und mit Salz und Zucker kurz durchkneten. 15 Minuten ziehen
lassen und dann Sahne und Essig unterrithren. Mit Pfeffer abschmecken.

Fiir die Mayonnaise:

Senf, Ei, 1 Spritzer Zitronensaft, 1 Prise Salz und Ol in einen hohen Mixbecher geben und mit
einem Stabmixer zu einer cremigen Mayonnaise hochziehen. Meerrettich reiben, unterriithren und
mit Salz abschmecken.

Fiir die Preiselbeeren:

Preiselbeeren zusammen mit dem Zucker und Wein in einer Kiichenmaschine auf niedrigster
Stufe so lange kneten, bis sich der Zucker gelost hat und eine homogene Masse entstanden ist.
Das dauert 20-30 Minuten. In Gléser abfiillen (ungetffnet und kiihl gelagert halten die Glaser
mehrere Monate).
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Fiir die gepickelten Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. 100 ml Wasser, Rotwein, Zucker, Essig, Salz
und Ingwer aufkochen, die Zwiebelringe hineingeben, vom Herd nehmen und ca. 20 Minuten im
heiflen Fond ziehen lassen.

Sabine Waltner am 21. September 2023
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Stubenkiiken aus dem Ofen mit Orangen-Rosmarin-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Stubenkiiken 1 Knolle Knoblauch 1 Orange

1 EL Butter 2 Zweige Rosmarin 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1,5 Knollen Knoblauch 1 rote Chilischote
4 Orangen, Saft 200 g Butter 5 EL Gemiisefond
4 Zweige Rosmarin 2 EL Mehl Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Hasselback-Kartoffeln:

2 grofle festk. Kartoffeln 200 g Butter 1 Bund Rosmarin
1 Bund Thymian 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Blaukrautsalat:

300 g Blaukraut 1 EL Preiselbeeren 1 Orange, Saft
2,5 EL. Weilweinessig 1 EL Rotwein 1 TL Zucker

1,5 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch: Den Backofen auf 200 Grad Heiflluft vorheizen.

Butter schmelzen. Stubenkiiken waschen und trocken tupfen. Die Fliigel trennen und zur Seite
legen, die Schenkel jeweils zweimal einschneiden.

Mit Salz, Pfeffer, Butter, Ol und feingehacktem Rosmarin wiirzen bzw. bestreichen. Knoblauch,
eine halbe Orange sowie ein Rosmarinzweig in die Einschnitte des Fleisches geben und im vor-
geheizten Ofen ca. 20 Minuten garen.

Stubenkiiken aus dem Ofen nehmen und eine Brust abtrennen.

Haut abziehen und in einer Pfanne krossbraten. Dabei einen Topf auf die Haut stellen, damit
der Chip sich nicht wolbt. Mit Salz bestreuen.

Fiir die Sauce: Orangen halbieren und auspressen. Chili kleinhacken. Fliigel von oben im Mehl
wenden und in einer Pfanne mit Ol scharf anbraten. Schalotten abzichen, wiirfeln und ebenfalls
mit anbraten. 4 Knoblauchzehen zerdriicken, mit dazugeben und alles mit dem Saft von den
Orangen abléschen. Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

Mit Gemiisefond auffiillen und einreduzieren lassen. Zum Schluss kalte Butter und gehackten
Rosmarin dazu geben.

Fiir die Hasselback-Kartoffeln: Butter schmelzen. Kartoffeln waagerecht halbieren und zwischen
2 Stébchen platzieren. Mit dem Messer die Kartoffeln facherformig schneiden (nicht durch-
schneiden). Mit Salz, Pfeffer, Olivensl und viel Butter bepinseln. Rosmarin und Thymian iiber
die Kartoffeln streuen. Im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen.

Fiir den Blaukrautsalat: Preiselbeeren mit etwas Zucker und Rotwein anbraten und etwas Was-
ser dazugeben. Reduzieren lassen.

Blaukraut putzen, die &ufleren Blétter entfernen und den Strunk herausschneiden. Kraut in feine
Streifen schneiden oder hobeln, in eine Schiissel geben und mit dem Preiselbeersaft und 50 ml
Orangensaft vermischen. Fiir das Dressing den Essig mit etwas Salz, Pfeffer, Zucker und dem Ol
verrithren. Das Dressing gut mit dem Blaukraut vermischen.

Blaukrautsalat 10 Minuten ziehen lassen, nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Valentina Rendo am 21. September 2023
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Cordon bleu vom Hahnchen, gefiillt mit Bergkdse, Schinken

Fiir zwei Personen
Fiir das Cordon Bleu:
2 Hahnchenbriiste

1 Zwiebel

1 EL Dijonsenf
Pflanzenol

Fiir die Sauce:

1 rote Zwiebel

10 ml Weilweinessig

1 TL Stérke, Wasser

2 Lorbeerblétter

Fiir die Rostkartoffeln:
3 grofle Kartoffeln

50 ml Gemiisefond
Salz

Fiir den Tomatensalat:
100 g Cherrytomaten
4 Bund Schnittlauch
Salz

6 Strf. Schwarzw. Schinken
100 g Bergkise

2 EL Paniermehl

Salz

1 groe Knoblauchzehe

300 ml WeiSbier

1 EL Dijonsenf

1 TL edelsiifles Paprikapulver

% Zwiebel
Ol und Butter
Pfeffer

% Zwiebel
3 EL Olivenol
Pfeffer

50 g eingelegte Gurken
2 Eier

2 EL Mehl

Pfeffer

4 TL Honig

100 ml Gemiisefond
Butter

Salz, Pfeffer

2 Lauchzwiebeln
1 TL Lavendelbliiten

Mangoessig
1 Prise Zucker

Fiir das Cordon Bleu:

Die halbe Zwiebel in Halbmonde schneiden und glasig anbraten.

H&ahnchenbriiste im Butterfly-Cut aufschneiden und anschlieend ca. 1-0,5 ¢m diinn klopfen.
Fleisch von innen pfeffern und salzen und dann mit Senf bestreichen. Danach mit einer Scheibe
Schinken, dann Kise, dann Gurken, dann Schmorzwiebeln und wieder einer Scheibe Schinken
belegen.

Das belegte Fleisch zusammenklappen, zusammendriicken und von auflen wiirzen. Anschliefend
mit Mehl, Eiern und Paniermehl panieren (eventuell zweimal in Ei und Paniermehl wélzen).

In ausreichend Ol goldbraun ausbacken und zum Schluss auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, grob schneiden und in etwas Butter glasig anbraten. Danach
Honig hinzugeben und 2 Minuten ziehen lassen.

Mit Essig auf hochster Stufe abloschen und 2 Minuten ziehen lassen.

Nun 200 ml Bier zum Abléschen dazugeben, Lorbeerblétter hinzugeben und auf mittlerer Stufe
5 Minuten kocheln lassen. Danach den Fond hinzugeben und ca. 10 Minuten kécheln lassen.
Am Ende die Sauce durch ein Sieb geben und mit der Stérke aufkochen lassen, sodass eine recht
dicke Struktur entsteht. Nochmals mit Salz, Pfeffer, Paprika und Senf abschmecken und ggf.
einen Schuss Bier hineingeben.

Fiir die Rostkartoffeln:

Kartoffeln schilen und in ca. 1 cm groflie Wiirfel schneiden.

In wenig Ol scharf anbraten und salzen. Dann die Hitze reduzieren und nach und nach immer mit
etwas Fond {ibergieflen, dass die Kartoffeln gar ziehen. Zwiebel abziehen, wiirfeln und kurz vor
Schluss mit Butter zusammen mit den Kartoffeln glasig braten. Zum Schluss kleingeschnittene
Lauchzwiebeln hinzufiigen und mit Pfeffer abschmecken. Lavendelbliiten zwischen den Fingern
zerreiben und dazugeben.

Fiir den Tomatensalat:
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Zwiebel abziehen. Tomaten vierteln, Zwiebeln und Schnittlauch sehr fein schneiden.
Anschliefend alles in eine Schale geben und mit Ol, Essig, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Paul Dahre am 18. September 2023

Puten-Schnitzel mit Senf-Sahne-SoBe, Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Putenschnitzel:

2 Putenschnitzel, & 120 g 3 Eier 200 ml Milch

100 g Mehl 100 g Semmelbrosel 200 g Butterschmalz
Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

400 g mehligk. Kartoffeln 1 Lauchzwiebel 2 Gewiirzgurken
1 Zitrone, davon Saft 1 Ei 2 EL saure Sahne
20 g Butter 1 EL mittelscharfer Senf 2 EL Essig

2 Zweige Petersilie 100 ml Pflanzenol 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

250 ml Gefliigelfond 120 ml Sahne 4 EL Butter

1 EL Senf 2 EL Mehl 1 Zweig Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir das Putenschnitzel:

Die Schnitzel zwischen zwei Klarsichtfolien plattklopfen, mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wiirzen. Eine Panierstraflie aus Mehl, verquirlten Eiern mit Milch und Semmelbrosel aufstellen
und nacheinander darin wélzen. In einer Pfanne in Butterschmalz goldbraun braten.

Fiir den Kartoffelsalat:

Kartoffeln schéilen und in Wiirfel schneiden. In Salzwasser kochen.

Ei in einen hohen Becher geben, mit dem Stabmixer mixen und mit 1 EL Essig, Salz und Pfeffer
abschmecken. Mittelscharfen Senf, einen Spritzer ausgepressten Zitronensaft, Butter und Pflan-
zenol ebenfalls dazugeben und zu einer Mayonnaise mixen.

Lauchzwiebel kleinhacken, Gewiirzgurken und 2 EL Petersilie fein hacken. Mit 1 EL Essig,
Olivenol, saure Sahne und hergestellter Mayonnaise vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.Mit Kartoffelwiirfeln vermengen und den Kartoffelsalat kiihl stellen.

Fiir die Sauce:

Butter schmelzen, Mehl hinzufiigen und goldbraun anschwitzen. Fond langsam hinzufiigen und
zum Kochen bringen. Sahne, Senf, Salz und Pfeffer hinzufiigen. Sauce eindicken lassen. Petersilie
hacken und hinzugeben.

Lara Herziger am 11. September 2023
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Hahnchen-Brust mit afrikanischem Rub und Benachin

Fiir zwei Personen
Fiir das Benachin:

150 g Langkornreis 1 SiiBkartoffel 1-2 Tomaten

1 rote Paprika 1 Mahre 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 kleine, rote Chili 150 ml Gemiisefond

1 EL Tomatenmark 2 Zweige Koriander 3 TL Knoblauchpulver

1 TL Paprikapulver 1 TL Cayennepfeffer 2-3 getrock. Lorbeerblatter
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Hihnchenbrust:

2 Hahnchenbriiste a 200 g 1 TL Kreuzkiimmelsamen 1 TL gemahlener Zimt
1 TL Kardamom 1 TL Nelken Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir das Benachin:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Reis waschen, bis keine Stdrke mehr tibrigbleibt. Siiflkartoffel schélen, waschen und in kleine
Stiicke wiirfeln. Mohren schiilen und in Stiicke schneiden. Tomaten und Paprika waschen. Pa-
prika und Chili von Scheidewdnden und Kernen befreien. Paprika und Tomate wiirfeln, Chili in
feine Streifen schneiden. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ol in der Pfanne
erhitzen und Tomatenmark etwas anbraten lassen. Zwiebeln, Knoblauch, Paprika, Moéhre und
Siilkartoffeln hinzufiigen und andiinsten. Nach ein paar Minuten Chilistreifen hinzufiigen, einige
Chilistreifen fiir Garnitur iibriglassen. Reis dazugeben und solange mitbraten, bis er durchsichtig
wird. Mit Fond abloschen und aufkochen lassen. Tomaten und Lorbeerblétter hinzugeben und
bei mittlerer Hitze kocheln lassen. (Bei Bedarf Gemiisefond nachgeben, aber darauf achten, dass
nicht zu viel Fliissigkeit im Topf ist.) Sobald der Reis so gut wie gar ist, Knoblauchpulver, Pa-
prikapulver und Cayennepfeffer hinzufiigen und bis zum Ende der Garzeit mitschmoren lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen.
Zur Garnitur nutzen.

Fiir die Hihnchenbrust mit Rub:

Kreuzkiimmel mit Zimt, Kardamom und Nelken in einem Mérser zerstoen (oder in einer Kaf-
feemiihle zermahlen). Hiéhnchenbrust mit Ol benetzen und dann in Rub wiilzen. In einer Pfanne
mit Ol von beiden Seiten scharf anbraten, sodass eine Kruste entsteht. Dann fiir 5-10 Minuten
zum Ruhen in den vorgeheizten Ofen geben. Vor dem Servieren in Scheiben schneiden.

Marvin Scherf am 04. September 2023
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Hédhnchen-Brust mit Ofen-Tomaten, Kokos-Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Hihnchen:
2 Hahnchenbrustfilets, a 200 g 250 g getrock. Tomaten 300 g Limetten, davon Saft

50 g Butter 30 g glatte Petersilie 30 g Basilikum

50 g Kiirbiskerne 10 g Meersalzflocken 60 ml natives Olivendl
Fiir das Piiree:

2 Knollensellerie 60 g Butter 200 ml Kokosmilch
100 g Kokosraspel 10 g Meersalzflocken

Fiir den Radicchio:

1 Radicchio 100 g kernige Haferflocken 100 ml Rotwein

30 ml dunkler Balsamicoessig 100 ml Gemiisefond 10 g Meersalz-Flocken
30 g Zucker 1 g Bourbon-Pfeffer

Fiir das Hihnchen:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Basilikum und Petersilie fein schneiden. Getrocknete Tomaten fein hacken und mit Olivendl,
Petersilie und Basilikum vermengen und mit Meersalz abschmecken. Hahnchenbrust damit ma-
rinieren, mit Butterflocken belegen, auf ein Backblech legen und circa 20-25 Minuten im Backofen
garen. Limetten halbieren und auspressen. Hihnchen aus dem Ofen nehmen und mit Limetten-
saft betrdufeln. Kiirbiskerne résten und als Garnitur verwenden.

Fiir das Piiree:

Sellerie schilen und klein schneiden. In gesalzenem Wasser weichkochen, abgieflen und mit But-
ter, Kokosmilch und Kokosflocken fein piirieren. Mit Meersalz abschmecken.

Fiir den Radicchio:

Radicchio putzen, vierteln und den Strunk entfernen. Haferflocken auf ein Backblech geben und
im Ofen fiinf Minuten trocken résten und als Garnitur verwenden.

Zucker in einer Pfanne karamellisieren, mit Rotwein, Balsamicoessig und Gemiisefond abléschen.
Radicchio dazugeben und aufkochen. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Radicchioblétter
samt Sud zum Servieren warm stellen.

Piiree mittig auf Teller streichen, Hahnchenbrust schrig tranchiert ansetzen. Radicchio und
getrocknete Tomaten daneben geben.

Samira am 04. September 2023
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Hdhnchen-Saté, Erdnuss-SoBe, Gurken-Salat, Pak Choi, Chip

Fiir zwei Personen
Fiir die Erdnuss-Sauce:

100 g creamy Erdnussbutter 1 EL rote Thai-Currypaste 200 ml Kokosmilch

4 EL Kokosbliitenzucker Zucker Salz

Fiir das Hihnchen und den Chip:

3 Héhnchenoberschenkel 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe

1 Limette, Abrieb, Saft 1 Ei 100 ml Teriyakisauce
50 ml dunkle Sojasauce 2 EL getrock. Thaichili 2 Stangen Zitronengras
4 Bund Koriander 2 EL Anapurna Curry 3 EL Pankobrosel

1 EL Speisestérke 3 EL Sesamol

Fiir den Pak Choi:

2 Pak Choi 2 Friihlingszwiebeln 1 EL Sesamél

Fiir die Gurke:

4 kleine Salatgurken 1 EL Reisessig 1 Bund Koriander

1 EL Gochugaru 1 EL Sojasauce 1 EL Sesamol

1 EL weifler Sesam 1 EL Kokosbliitenzucker Salz

Fiir die Erdnuss-Sauce: Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Currypaste im Topf mit 4 EL Kokosmilch erhitzen und rithren. Sobald sich das Ol trennt die
restliche Kokosmilch mit der Erdnussbutter dazugeben, gut verriihren und leicht kdcheln lassen. &
Teeloffel Salz und Kokosbliitenzucker hinzugeben und fiir 5 Minuten auf kleiner Flamme kécheln
lassen.

Dann nochmals abschmecken mit Salz und Zucker und abkiihlen lassen.

Sauce ist dann servierfertig.

Fiir das Hihnchen und den Chip: Haut vom Hahnchenschenkel 16sen, zwischen zwei Backpapiere
legen, gut salzen, dann etwas zum Beschweren darauf geben und bei 160 Grad in den Ofen geben,
bis die Haut goldbraun ist. Herausnehmen, zwischen ein Kiichentuch legen und auskiihlen lassen.
Zwei Oberschenkel in grobe Wiirfel schneiden und in eine Schale geben.

Speisestirke, Curry und Teriyakisauce darauf geben und marinieren. Am Ende auf Spiefe stecken
und in der Pfanne langsam in Sesamol anbraten.

Das restliche Hiahnchen mit Korianderstielen, Friihlingszwiebeln und Knoblauch in den Mixer
geben und zu einer glatten Masse mixen. Ei und Pankobrosel dazu geben bis es eine feuchte, aber
nicht nasse Masse ergibt. Mit Chili und ein wenig Sojasauce wiirzen. Ein bisschen Limettensaft
und -schale dazugeben. Masse in die Hand nehmen und um eine Zitronengrasstange formen und
in der Pfanne braten und zum warm halten in den Ofen bei 60 Grad geben. Koriander hacken
und am Ende dariiber streuen.

Fiir den Pak Choi: Strunk vom Pak Choi entfernen und den Rest in schone Streifen schrig
schneiden, ebenso die Friihlingszwiebeln. Sesamoél in die Pfanne geben und Gemiise reinlegen.
Das Ganze darf maximal eine Minute in der Pfanne braten, damit es knackig bleibt.

Fiir die Gurke: Gurke zwischen zwei Schaschlikspiele legen und von der einen Seite scheibenweise
einschneiden und von der anderen Seite auch, die Gurke sieht dann wie eine Ziehharmonika aus.
Dann die Gurken grofziigig einsalzen und liegen lassen. Abwaschen und mit den restlichen
Zutaten marinieren.

Laura Krafft am 22. August 2023
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Puten-Geschnetzeltes mit Rosti und fruchtigem Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

300 g Putenbrust 300 g weile Champignons 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 200 ml Sahne 150 Gefliigelfond
50 ml trockenen Weiflwein % Bund Petersilie 1 TL scharfes Paprikapulver
3 TL edelsiiles Paprikapulver 3 TL gemahlenen Kreuzkiimmel Sonnenblumensl
Speisestirke Salz Pfeffer

Fiir die Rosti:

4 festk. Kartoffeln Muskatnuss Sonnenblumenol
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Romanasalat 100 g Erdbeeren 50 g Weintrauben
1 Pfirsich

Fiir das Dressing:

1 Schalotte 100 ml Himbeeressig 100 ml Walnussol
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie

Fiir das Geschnetzelte:

Das Fleisch in gleichméBige Streifen schneiden. Pilze putzen und in Viertel schneiden. Zwiebel
und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Petersilie waschen, trockenwedeln und fein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Putenfleisch darin von allen Seiten anbraten. Mit Paprika-
pulver, Kreuzkiimmel und Salz und Pfeffer wiirzen.

Pilze, Knoblauch und Zwiebel hinzugeben und kurz braten. AnschlieBend mit Weifiwein ablo-
schen und mit Gefliigelfond und Sahne auffiillen. Das Ganze auf kleiner Stufe kécheln lassen bis
das Fleisch gar ist. Kurz vor dem Servieren Petersilie unterheben. Geschnetzeltes ggf. mit etwas
Speisestéirke andicken.

Fiir die Rosti:

Kartoffeln schiilen und anschliefend grob reiben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelmasse mit Hilfe eines Essloffels in das
heifie Ol geben und goldbraun von beiden Seiten braten.

Fiir den Salat:

Salat grob schneiden, waschen und trockenschleudern. Das Obst waschen und trockentupfen.
Pfirsich halbieren, entsteinen und anschlieBend achteln. Erdbeeren vierteln und Weintrauben
halbieren.

Fiir das Dressing:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Himbeeressig mit Walnussol griindlich verrithren und mit
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Petersilie waschen, trockenwedeln und fein schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Adolfine Tiirtmann am 14. August 2023
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Spaghetti mit Tomaten-Hdhnchen-Ragout

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

180 g Weizenmehl, 550 80 g Hartweizengrief 3 FEier
1 TL Olivenol

Fiir das Ragout:

300 g Hahnchenfilet 80 g roher Schinken 3 Sardellenfilets
700 g passierte Tomaten 100 g eingel. marinierte Paprika 100 g schwarze Oliven
15 g getrock. Pilze 1 getrock. Chilischote 1 Knoblauchzehe
80 ml trockener Rotwein 3 TL getrock. Rosmarin 2 TL Kartoffelstéarke
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Teig;:

Die Eier trennen. Weizenmehl mit Hartweizengriefl, Eigelben, Olivenol und 20 ml Wasser in die
Kiichenmaschine geben und zu einem Teig vermischen. Zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
geben und kurz ruhen lassen.

Fiir das Ragout:

Getrocknete Pilze in heiflem Wasser einweichen. Schwarze Oliven halbieren. Paprika halbieren,
von Scheidewénden und Kernen befreien und in Streifen schneiden. Rohen Schinken in Streifen
schneiden.

Sardellenfilets kleinhacken. Chilischote kleinhacken.

Knoblauch abziehen und mit Salz mit dem Messerriicken kleinhacken.

Nach dem Einweichen die Pilze in ein Sieb geben, das Einweichwasser dabei auffangen und die
Pilze grob hacken. Fleisch klein schneiden und in einer Pfanne in Olivendl bei mittlerer Hitze
anbraten. Schinken zugeben, und kurz mitbraten lassen, bis er Farbe angenommen hat.
Sardellen, Oliven, Paprika und Rosmarin zugeben und mitbraten lassen.

Knoblauch und Chili zugeben. Mit Rotwein abléschen, Einweichwasser der Pilze und die pas-
sierten Tomaten zugeben. Die Hitze reduzieren.

Ggf. mit angeriihrter Kartoffelstirke binden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Fertigstellung:

Nudelteig ausrollen und mit Hilfe eines Spaghetti- Aufsatzes Spaghetti ausschneiden. In Salzwas-
ser garkochen.

Jorn Ewig am 03. August 2023
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Pollo fino mit Rahmsauce, Spdtzle und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Pollo fino:

4 Héhnchenoberkeulen 100 g weifle Champignons 1 Zwiebel

50 ml Sahne 25 g Butter Butterschmalz

3 TL Preiselbeer-Kompott 3-4 Quittengelee 250 ml Rinderfond

10 ml trockener Rotwein 1 TL edelsiifles Paprika, 3 TL gemahl. Champignons
1 TL gerebeltes Bohnenkraut 4 TL Chiliflocken 50 g Mehl

Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

250 g Gelbweizenmehl 70 g Semola di grano duro 4 Eier

100 ml Mineralwasser 1 EL Semmelbrosel 1 EL Butter

Muskatnuss Salz

Fiir den Salat:

4 Salatgurke 125 g Joghurt 1 Zitrone, davon Saft

1 TL gerebelter Dill 1 Prise gemahl., getrock. Sellerie 1 Prise gemahl. Senfsaatsamen
1 EL Kiirbiskernol 3 Halme Schnittlauch 3 Zweige Petersilie

2 TL Zucker Salz weifler Pfeffer

Fiir das Pollo fino:

Die H&hnchenkeulen auslosen, enthéuten, zweimal durchschneiden (bei mehr Zeit gerne ganz
lassen) und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Hihnchen
von beiden Seiten auf grofler Flamme leicht anbraten.

Zwiebel abziehen und in kleine Stiicke schneiden. Champignons in diinne Scheiben schneiden.
H&ahnchen in eine hitzebestédndige Schiissel umfiillen und warmhalten. Zwiebel und Champignons
im Pfannensud bei mittlerer Hitze glasig andiinsten und mit Rotwein abléschen. Mit Rinderfond
aufgieffen und 100 ml Wasser dazu geben. Quittengelee und Preiselbeeren sowie Paprikapulver,
gemahlene Champignons und gerebeltes Bohnenkraut hinzufiigen und mitkocheln lassen. Nach
einem kurzen Aufkochen die Hihnchenteile mit in die Sauce geben und 20 Minuten garen lassen.
H&ahnchen wieder in eine separate Schiissel legen, Sauce durch ein Sieb passieren und wieder auf
den Herd stellen. Sahne unterriithren. Aus Butter und Mehl eine Mehlschwitze erstellen und in
die leicht simmernde Sauce mit Hilfe eines Schneebesens zum Andicken einrithren. Einmal kurz
aufkochen lassen und sofort wieder runterschalten. Bei kleiner Hitze warmhalten und gut mit
Salz, Pfeffer und Chiliflocken abschmecken. Bei Bedarf nochmal Preiselbeeren und Quittengelee
unterheben.

Fiir die Spétzle:

Fier mit 50-100 ml Mineralwasser, Salz, etwas Muskat, Mehl und Semola in einer Kiichenma-
schine gut verkneten. Der Teig sollte etwas diinner sein, da er geschabt wird. Gut ziehen lassen,
so dass das Mehl die Fliissigkeit binden kann. Wer kein Gelbweizenmehl hat, kann Weizenmehl,
Type 405, mit Kurkuma gelblich einférben.

Teig mit einem Spétzleschaber auf einem Spétzlebrett in kchelndes Wasser schaben. Umriihren.
Wenn die Spitzle oben schwimmen, sind sie gar. Sofort in gesalzenes, kaltes Wasser umfiillen.
Danach abseihen.

Spétzle mit Butter und Semmelbroseln in einer Pfanne schwenken, bis sie wieder heif§ sind.
Fiir den Salat:

Gurke schélen und mit einem Gurkenhobel in Scheiben schneiden. Ca. 5 g Salz hinzugeben und
fiir 10-15 Minuten ziehen lassen. AnschlieBend Gurke mit den Héanden kréftig ausdriicken, das
tiberschiissige Wasser entfernen. Zitrone halbieren, eine Hélfte auspressen und zur Gurke geben.
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Joghurt, Zucker, Dill, Sellerie und Senfsaatsamen zur Gurke geben und verriihren. Mit Salz,
Pfeffer und ggf. Zucker abschmecken.

Kiirbiskernol unterheben. Schnittlauch und Petersilie hacken und tiber den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren. Und mit Dill garnieren.

Béarbel Adelhelm am 03. August 2023
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Hdhnchen-Schnitzel mit Champignon-Rahm-Sofe und Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Hiahnchenbriiste 2 Eier 200 g Butterschmalz
50 g Semola Paniermehl 100 ml neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir die Champignon-Rahmsauce:

200 g Portobello 1 Zwiebel 50 g Butter

200 ml Sahne, 32% 100 ml Rinderfond % Bund Schnittlauch
Mehl, Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Bohnen:

200 g Prinzessbohnen 5 Cherrytomaten % Zwiebel

Butter 100 ml Weilwein 1 Prise Zucker
Muskatnuss Salz, Pfeffer Eiswasser

Fiir die Kartoffeln:

5-6 festk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe 50 g Butter

100 ml Rinderfond 2 Zweige Rosmarin ~ Ol, Pfeffer

Fiir das Fleisch: Die Héhnchenbriiste der Lénge nach teilen und anschliefend plattieren.

Dann mit Wasser benetzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnitzel zunfichst im Semola
wenden, dann durch das leicht verquirlte Ei ziehen und letztlich mit dem Paniermehl panieren.
Panierung nicht andriicken.

Butterschmalz und Ol in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel in der Pfanne von jeder Seite etwa 1,5
Minuten goldgelb braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Champignon-Rahmsauce: Pilze in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit wenig Ol
scharf anbraten. Zwiebel abziehen, sehr fein schneiden und zusammen mit Butter in die Pfanne
geben, bis die Zwiebeln etwas glasig sind. Alles mit etwas Mehl bestduben, sodass eine leichte
Mehlschwitze entsteht. Mit Fond abloschen und kurz zum Kocheln bringen. Anschlieend die
Sahne angieflen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch klein schneiden, hinzugeben
und alles ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Bohnen: Von den Bohnen die Enden entfernen, ca. 5-10 Minuten in Salzwasser blanchie-
ren, anschlieBend in Eiswasser abschrecken.

Zwiebel abziehen, in diinne Ringe schneiden und in einer Pfanne in Butter glasig braten, an-
schliefend die Bohnen hinzufiigen und ebenfalls kurz anbraten. Danach mit Weilwein abléschen,
dann Zucker hinzufiigen, sodass alles leicht karamellisiert.

Tomaten halbieren, zu den Bohnen geben und kurz ziehen lassen. Alles mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Fiir die Kartoffeln: Kartoffeln schéilen und die Enden groBziigig entfernen, sodass zylinderfor-
mige Formen entstehen. Kartoffeln in einer Pfanne mit wenig Ol von beiden Enden goldbraun
anbraten, dann Fond hinzufiigen.

Kartoffeln zugedeckt ca. 15 Minuten gar ziehen lassen. Zwischendurch einmal wenden. Sobald
der Fond verdampft ist, Butter, Knoblauch und Rosmarin zu den Kartoffeln in die Pfanne geben
und schwenken. Alles mit Pfeffer abschmecken.

Riccardo Lakotta am 25. Juli 2023
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Orangen-Ente mit Babyspinat, Chili-Madhren, Kartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Ente:

1 Barbarie-Entenbrust 2 Orangen, davon Saft 50 ml Orangenlikor
200 ml Sahne 3 EL Créme-fraiche 2 EL kalte Butter
3 Bund Thymian 1 EL griine Pfefferkorner Salz, Pfeffer

Fiir den Spinat:

200 g Babyspinat 2 Knoblauchzehen 2 EL Pinienkerne
2 EL Olivenol Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Chili-Mghren:

3 mittelgrole Méhren 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote
2 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

6 festk. kleine Kartoffeln 1 Zweig Thymian 2 EL Olivenol

grobes Meersalz

Fiir die Ente:

Den Ofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen zweiten Ofen auf 200 Grad Ober-
/Unterhitze vorheizen.

Ente auf der Hautseite kreuzweise einritzen, pfeffern und salzen. In einer beschichteten Pfanne
ohne Fett ca. 5 Minuten auf der Hautseite braten und kurz wenden. Entenbrust aus der Pfanne
nehmen, in eine feuerfeste Form in den Ofen (210 Grad) geben und bis ca. 65 Grad Kerntempe-
ratur gar ziehen lassen. Danach aus dem Ofen nehmen und ruhen lassen.

Von den Orangen die Zesten abziehen, anschlielend den Saft auspressen und auffangen. Das
verbliebene Entenfett in der Pfanne mit Orangenlikor abloschen und mit Orangensaft auffiillen.
Griinen Pfeffer im Morser zerstoflen. Thymian hacken und mit griinem Pfeffer in die Sauce ge-
ben, nach und nach mit Butter montieren. Zum Schluss die Sauce mit Créme fraiche verfeinern.
Entenbrust vor dem Servieren in Tranchen schneiden und mit der Orangensauce iibergieflen.
Fiir den Spinat:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Im heiflen Olivenol anschwitzen. Spinat waschen, trocknen und in die heifle Pfanne geben. Mit
Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken. Gerostete Pinienkerne unter den Spinat heben.

Fiir die Chili-Mdohren:

Mohren schilen und in gleichdicke Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und durch eine
Knoblauchpresse driicken. Chilischote waschen, trockentupfen und von Kernen und Trennhéu-
ten befreien.

Butter in einem Topf erhitzen, Knoblauch darin anschwitzen und die Mohren hinzugeben.
Schwenken und fiir 5 Minuten in der Butter diinsten.

Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln waschen und mit Schale vierteln. Mit Olivenol einreiben und im Ofen bei 200 Grad
garziehen. Thymian fein hacken und zwischendurch tiber die Kartoffeln in den Ofen geben. Nach
dem Garen mit grobem Meersalz wiirzen. Zum Schluss 3 Minuten Grillfunktion.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Nawin am 10. Juli 2023
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Maispuffer mit Pollo fino und Barbecue-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Maispuffer:

1 Ei 300 g Mais 25 g Maisgrief§ (Polenta)
60 g Mehl 1 Bund glatte Petersilie 4 TL Backpulver

3 EL Pflanzenol 1 TL Salz

Fiir das Pollo Fino:

4 Maishihnchen-Keulen, ausgelost 2 EL Pflanzencl Salz, Pfeffer

Fiir die Barbecue-Sauce:

1 Knoblauchzehe 175 ml klarer Apfelsaft 125 ml Tomatenketchup
3 EL Apfelessig 2 TL Sojasauce 1 TL Worcestershiresauce
1 TL Zuckerriiben-Melasse 1 TL Chilipulver 4 TL schwarzer Pfeffer
Speisestirke

Fiir die Maispuffer:

180 ml Wasser mit dem Salz zum Kochen bringen. Maisgriel einrieseln lassen und unter stén-
digem Riihren bei mittlerer Hitze weiterkochen bis ein dicker Brei entsteht. Polenta abkiihlen
lassen bis diese lauwarm ist.

Zwei Stangel Petersilie fiir die Garnitur zuriickhalten. Petersilie waschen, trockenwedeln, zupfen
und grob hacken. Mehl und Backpulver vermengen und zusammen mit dem Ei nach und nach in
die Polenta einriihren. Petersilie unterheben. Mais gut abtropfen und ebenfalls unterheben. Ol in
einer Pfanne erhitzen. Puffer mit Hilfe eines Loffels in die Pfanne geben und etwas flach driicken.
Puffer je Seite ca. 4 Minuten goldbraun braten. Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen und
lauwarm servieren.

Fiir das Pollo Fino:

Die Keulen ggf. auslosen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und
zundchst auf der Hautseite braten bis die Haut knusprig ist.

Fiir die Barbecue-Sauce:

Alle Zutaten in einen kleinen Topf geben und vermischen. Das Ganze bei mittlerer Hitze eini-
ge Minuten einkochen lassen. Sauce nach Belieben mit etwas Speisestidrke bis zur gewiinschten
Konsistenz abbinden.

Anschlielend vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Zum Servieren in kleine Schélchen fiillen.

Paul Pfahlert am 10. Juli 2023
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Pilz-Risotto, Hahnchen-Brust, Parmesan-Chip, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir Risotto mit Hihnchenbrust:

200 g Hahnchenbrustfilet 125 g Risotto (Carnaroli) 200 g braune Champignons
1 weille Zwiebel 1 Knoblauchzehe 250 ml Gemiisefond

250 ml Gefliigelfond 100 g Parmesan 3 Zweige glatte Petersilie

3 Zweige Thymian Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den Tomatensalat:

200 g kleine Kirschtomaten 1 rote Zwiebel 4 Bund Schnittlauch

1 EL Weilweinessig 2 EL Olivenol 1 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Parmesanchip:

50 g Parmesan

Fiir die Garnitur:

2 Krauterseitlinge Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir Risotto mit Hihnchenbrust:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Beide Fonds erwirmen. Champignons putzen und klein schneiden. In einer Pfanne mit Ol von
allen Seiten goldbraun anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Pfanne nehmen.
H&ahnchenbrust kalt abbrausen und trockentupfen. In kleine Wiirfel schneiden und in der gleichen
Pfanne mit Ol scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein hacken. Zwiebeln in der Hihnchenpfanne mit Ol
glasig andiinsten. Risotto und Knoblauch hinzugeben und mit andiinsten. Parmesan reiben.
Petersilie und Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Fonds kellenweise unter
Risotto riithren, bis diese vollstindig vom Risotto aufgesogen sind.

Parmesan, Champignons und Héhnchenbrust unterrithren. Mit Petersilie, Thymian, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Tomatensalat:

Kirschtomaten waschen und von Strunk befreien. Zwiebel abziehen und fein hacken. Schnittlauch
abbrausen, trockenwedeln und in feine Réllchen schneiden. Aus Essig und Ol eine Emulsion
aufschlagen und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Tomaten mit Dressing vermengen
und bis zum Servieren ziehen lassen.

Fiir den Parmesanchip:

Parmesan in kleinen Haufchen auf ein Backblech mit Backpapier reiben und fiir 10 Minuten in
den vorgeheizten Ofen geben.

Fiir die Garnitur:

Kriuterseitlinge putzen und lings in feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit Ol von beiden
Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Josefine Hausendorf am 26. Juni 2023
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Hdhnchen-Schnitzel in Erdnuss-Panierung, M6hren-Pommes

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

250 g Hahnchenbrust
1 kleine Ingwerknolle
2 EL Sojasauce

100 g Mehl

Salz

Fiir die Mohren-Pommes:
350 g Mohren

2-3 Zweige Koriander
3 EL Olivenol

Fiir den Zucchinisalat:
250 g Zucchini

1 EL Sojasauce

1 TL Sriracha-Sauce

Fiir die Limetten-Mayonnaise:

1 Limette, Abrieb, Saft
1 TL Zucker

Fiir den Teriyaki-Dip:
% Knoblauchzehe

100 ml Sojasauce

3 TL gerost. Sesam

1 Limette, davon Saft
2 Eier

50 g gehackte Erdniisse
01

Pfeffer

1,5 Eier
1 4 EL Maisstérke
Salz

1 Papaya
1 EL Reisessig
1 TL gerosteter, heller Sesam

1 Ei
150 ml Rapsol

1 kleines Stiick Ingwer
100 ml Mirin
50 g Rohrzucker

1 Stange Zitronengras
15 ml Sahne

100 g Paniermehl

2 EL Olivenol

1 TL Knoblauchpulver
100 g Panko

1 Limette, davon Saft
1 geh. TL Honig
2-3 Zweige Koriander

1 geh. TL Senf
1 TL Salz

150 ml Créme-fraiche
50 ml Sake
1 EL Sesamol

1 EL Rapsol

Fiir die Garnitur:
1 Zucchinibliite 1 Limette

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Hahnchenbrust aufschneiden und in diinne Teile schneiden. Limette halbieren und Saft auspres-
sen.

Olivenol, Zitronengras, Sojasauce, Limettensaft und Ingwer zu einer Marinade mischen und das
Fleisch damit einreiben. 10 Minuten ziehen lassen.

Héhnchenbrustteile zwischen Klarsichtfolie legen und diinn plattieren.

Anschlielend das Fleisch mit Wasser bespriihen, salzen, pfeffern und durch das Mehl ziehen. Ei-
er mit Sahne verquirlen und die Hihnchenbrust durch das Ei ziehen. Erdniisse und Paniermehl
mischen und das Fleisch darin wilzen. Schnitzel in heiem Ol von beiden Seiten kross braten.
Fiir die Méhren-Pommes:

Mohren waschen, schéilen und in ldngliche, diinne Pommes dhnliche Formen schneiden. Eier ver-
quirlen, Maisstédrke und Knoblauchpulver vermischen. Mohrenstifte zuerst in Stérke-Gemisch,
dann in Ei und anschliefend im Panko wilzen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.

Koriander klein hacken und mit Oliventl mischen. das Gemisch grob mit den Méhren-Pommes
vermengen und abschliefend salzen.

Fiir den Zucchinisalat:

Limette halbieren und Saft auspressen. Zucchini waschen und langlich in sehr diinne Scheiben
schneiden. Papaya schéiilen und Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden. Aus Sojasauce, Reises-
sig, 1 EL Limettensaft, Sriracha-Sauce und Honig ein Dressing mischen.

Koriander hacken. Sesam und gehackten Koriander unter das Dressing mischen und iiber die
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Zucchini gieflen. Vorsichtig umriihren, sodass die Zucchini das Dressing aufsaugt. Kurz vor dem
Servieren die Papaya untermischen.

Fiir die Limetten-Mayonnaise:

Limette heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Ei, Senf,
Zucker, Salz und 1,5 EL Limettensaft in ein hohes Gefi8 geben. Das Ol hineingeben und mit ei-
nem Stabmixer die Mayonnaise hochziehen. Dabei den Stab mindestens 15 Sekunden lang unten
am Gefdafl-Boden halten, bis das Gemisch anféngt zu emulgieren, dann vorsichtig den Stabmixer
hochziehen bis die Mayonnaise anféingt dickfliissig zu werden. Mit Limettenabrieb verfeinern und
abschmecken.

Fiir den Teriyaki-Dip:

Knoblauch abziehen, Ingwer schéiilen und beides mit Rapsol und Sesamol andiinsten. Zucker hin-
zufiigen, leicht karamellisieren lassen und mit Mirin und Sake abléschen. Sojasauce hinzufiigen
und aufkochen. Bei mittlerer Hitze kécheln und reduzieren lassen. Wenn die Sauce anfangt etwas
dickfliissiger zu werden vom Kochfeld nehmen und Sesam untermischen.

Je nach Geschmack 4-5 EL von der abgekiihlten Sauce mit Créme fraiche mischen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Limette und Zucchinibliite garnieren.

Tarkan Benni Ozgoz am 19. Juni 2023
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Pollo-fino-Schnitzel von Maispoularde, Pmmes frites

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:
4 Pollo Fino von der Maispoularde 1 Zitrone, Abrieb, Saft 2 Eier

50-100 ml Sahne Panko Mehl, Type 405
Fett Salz Pfeffer

Fiir die SiiBkartoffelpommes:

1 grofle Siiflkartoffel Paprikapulver edelsiif ~ 1-2 EL Kartoffelmehl
Fett Salz

Fiir den Gurken-Nektarinen-Salat:

4 Salatgurke 2 Nektarinen 60 g Pinienkerne
2 Zweige glatte Petersilie weifler Balsamicoessig, 1 Prise Zucker
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir den Dip: 100 g Schmand 1 Knoblauchzehe
2 Zweige glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir das Schnitzel: Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen. Fett erhitzen und mit einem
Holzkochloffel testen, ob das Fett sprudelt. Das Fett sollte nicht zu heif sein.

Sahne in einen Sahnesyphon geben und aufschlagen. Dann eine Panierstrafle aufbauen. Dafiir
in eine Schale Mehl geben, in einer zweiten Schale Eier mit geschlagener Sahne verquirlen. Mi-
schung gut mit Salz und Pfeffer wiirzen. In eine dritte Schale Panko geben.

Fleisch von der Haut befreien, evtl. zurechtschneiden und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Fleisch erst in Mehl wenden, dann durch Ei-Sahne-Mischung ziehen und zum Schluss
in Panko panieren.

Schnitzel im Fett von beiden Seiten goldbraun braten und arrosieren.

Wenn die Schnitzel fertig sind, aus dem Fett nehmen und mit Kiichenkrepp von iiberschiissigem
Fett befreien. In den Backofen geben und fertig garen. Vor dem Anrichten etwas Zitronensaft
und Zitronenabrieb iiber die Schnitzel geben. Mit einem diagonalen Schnitt anrichten.

Fiir die Sii3kartoffelpommes: Siiflkartoffel in ca. 1 cm dicke und 12 cm lange Sticks schneiden.
Zweimal griindlich wissern, danach gut abtrocknen. Bevor die Pommes in die Fritteuse kom-
men, einmal in eine Wasser-Kartoffelmehl-Lauge tauchen, damit sie knusprig werden. Pommes
schon braun und knusprig frittieren. Nach dem Entnehmen sofort salzen und mit Paprikapulver
bestduben. Auf Kiichenkrepp geben, um iiberschiissiges Fett zu absorbieren.

Fiir den Gurken-Nektarinen-Salat: Salatgurke schélen, der Lange nach halbieren und Kerne ent-
fernen.

Gurke in Halbmonde schneiden. Salzen und zum Entwéssern etwas stehen lassen.

Nektarinen schéilen und in gleich grofie Wiirfelchen schneiden. Gurke und Nektarinen vermen-
gen, mit Balsamico und Zucker abschmecken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss Ol
unterrithren. Salat im Ring anrichten.

Pinienkerne in etwas Ol braten und auf den Salat geben. Mit Petersilie garnieren.

Fiir den Dip: Krauter fein schneiden. Knoblauch abziehen und in sehr kleine Wiirfelchen schnei-
den. Schmand mit Petersilie, Schnittlauch und Knoblauch verriihren und nach Geschmack mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Masse in einen Spritzbeutel geben und zum Anrichten die Spitze abschneiden. In einem
Schélchen anrichten.

Kurt Daibenzeiher am 19. Juni 2023
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Kadhi mit Pakoda, Hdahnchen-Filet und Basmati

Fiir zwei Personen

Fiir Pakodas:
125 g Kichererbsenmehl 1 Kartoffel 1 griine Chili
1 TL rotes Chilipulver 4 TL Kurkumapulver % TL gemahl. Kreuzkiimmel
1 TL Korianderpulver 3 TL Fenchelpulver 2 Zweige Koriander
Ol 1 EL Salz
Fiir Kadhi:
300 g griechischer Joghurt, 10% 2 Knoblauchzehen 2 cm Ingwer
1 griine Chili 2-3 getrock. Chilischoten 1 Prise Asant
6 frische Curryblétter 14 TL braune Senfkérner 3 TL Bockshornkleesamen
3 TL Paprikapulver 1 TL Kurkumapulver 75 g Kichererbsenmehl
1 EL Ghee 2 EL Ol Salz
Fiir den Reis:
1 Tasse Basmati 1 TL Salz 1 EL Ghee
Fiir das Hahnchen:
500 g Héhnchenfilet 1 Zitrone, davon Saft 1 griine Chili
1 Knoblauchzehe 2 EL Joghurt 3 Zweige Koriander
1 EL Kurkumapulver 4 TL rotes Paprikapulver 1 Anisstern
1 Zimtstange 3 Kardamomkapseln 1 EL Ol
1 TL Salz
Fiir Pakodas:

Die Kartoffel schélen und fein hacken. Chili mit Chilipulver zu einer Paste zerdriicken. Korian-
der klein hacken. Fiir die Pakodas Kichererbsenmehl, Chilipaste, Kurkumapulver, Kreuzkiimmel,
Fenchelpulver, Korianderpulver, 1 EL Korianderbldtter und Salz nach Geschmack in einer Schiis-
sel vermischen. So viel Wasser hinzufiigen, dass ein dickfliissiger Teig entsteht.

Ol in einer tiefen Pfanne zum Frittieren erhitzen. Essloffelweise Teig in das heifie Ol geben und
goldbraun frittieren. Aus dem Ol nehmen und auf ein Papiertuch legen, um iiberschiissiges Ol
zu entfernen.

Fiir Kadhi:

Joghurt, Kurkuma und Kichererbsenmehl in einer Schiissel verquirlen, bis eine glatte Masse
entsteht. Eine Knoblauchzehe abziehen, Ingwer schélen und mit griiner Chili und getrockneten
Chilis in einem Morser zu einer Paste verarbeiten und zum Mehl geben. Ghee in einer tie-
fen Pfanne erhitzen und Bockshornkleesamen hinzufiigen. Wenn sie anfangen zu brutzeln, die
Joghurt-Kichererbsenmehl-Mischung dazugeben. Gut umriihren bis es kocht und Salz nach Ge-
schmack hinzugeben. 5 Minuten sautieren.

Zum Anmachen Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen. Ubrige Knoblauchzehe abziehen und fein
hacken. Senfkérner hinzufiigen und wenn sie anfangen zu Brutzeln, Knoblauch, Curryblitter
und Asant hinzufiigen. Paprikapulver dazu geben. Die Wiirzmischung iiber das Kadhi giefen.
Fiir den Reis:

Basmati waschen. Zwei Tassen Wasser zum Kochen bringen. Reis, Salz und Ghee dazugeben.
Hitze reduzieren und bedeckt kécheln lassen.

Fiir das Hihnchen:

Knoblauch abziehen und in einem Morser zu einer Paste verarbeiten. Mit Chili genauso verfah-
ren. Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen.

H&ahnchenfilet mit Chili-Paste, Knoblauch-Paste, Kurkumapulver, Salz, Joghurt und Zitronen-
saft 15-30 Minuten marinieren.

Ol in die Pfanne geben und Anis, Zimtstange und Kardamom hinzugeben und braten bis ein
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Aroma zu riechen ist. Fleisch zugeben und gut vermischen. Paprikapulver hinzugeben und 5
Minuten kochen lassen. 1 EL Zitronensaft und Korianderblétter hinzufiigen und umriihren.

Anu Jauhan am 12. Juni 2023

Hdhnchen-Streifen, Chili-Cornflakes-Panierung, Méhren

Fiir zwei Personen
Fiir Hihnchenstreifen:

200 g Hahnchenbrust 200 g ungesiifite Cornflakes 2 Eier

50 g Butter 20 g Chiliflocken 50 g Mehl

Salz bunter Pfeffer

Fiir die Mohren:

100 g M6hren 10 g Butter Salz

Fiir die Kartoffeln:

200 g Kartoffeln Salz

Fiir den Curry-Dattel-Dip:

75 g entsteinte Datteln 1 Knoblauchzehe 150 g Frischkése
100 g Schmand 2 TL Curry Salz, bunter Pfeffer

Fiir Hihnchenstreifen:

Die Hiahnchenbrust in Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Cornflakes zerbroseln und in einer Schale mit Chiliflocken mischen. In eine zweite Schale die Eier
geben und verquirlen. In eine dritte Schale Mehl geben. Aus allen drei Schalen eine Panierstrafie
aufstellen.

H&ahnchenstreifen erst im Mehl, dann im Ei und dann in den Chili-Cornflakes panieren.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Hihnchenstreifen auf beiden Seiten goldbraun anbraten.
Fiir die Mohren:

Mohren kurz im heiflen Wasser kochen, anschlieend abgiefien und abtropfen lassen. In heifler
Butter rundherum anbraten und mit Salz wiirzen.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schilen und im heiflen Wasser kochen. Danach halbieren und mit Salz abschmecken.
Fiir den Curry-Dattel-Dip:

Knoblauch abziehen. Datteln und Knoblauch in einem Mixer zerkleinern.

Restliche Zutaten hinzufiigen und alles zu einer gleichméfligen Masse mixen.

Paul Dellert am 12. Juni 2023
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Butter Chicken mit Basmati und Raita

Fiir zwei Personen

Fiir das Butter Chicken:
2 Hahnchenfilets, a 150 g
2 Limetten, davon Saft
125 ml Sahne

5 Blatter Bockshornklee

2 Knoblauchzehen

250 g passierte Tomaten
50 g Butter

3 Kardamomkapseln

2 cm Ingwer

3 EL griech. Joghurt

5 Blétter getrock. Minze
1 Zimtstange

2 TL Garam Masala
1 EL neutrales Ol

2 EL rotes Kashmiri-Chilipulver
1 EL Zucker

Salz

Fiir die Raita:

2 TL siiles Paprikapulver
1 TL Meersalz

3 EL giech. Joghurt 3 Gurke 3 Limette, Saft, Abrieb
1 TL Kreuzkiimmel Salz Pfeffer

Fiir den Basmati:

100 g Basmati 50 g Butter Salz

Fiir die Garnitur:

% Bund Koriander 20 g Cashewkerne

Fiir das Butter Chicken:

Die Limetten halbieren und auspressen. Hiahnchen klein schneiden und mit Limettensaft, 1
TL Chilipulver, 1 TL Paprikapulver und Salz gut vermischen. Ingwer schilen und fein reiben.
Knoblauch abziehen und fein reiben. Joghurt mit der Hélfte vom Ingwer und der Hélfte vom
Knoblauch sowie Garam Masala und Ol zum Hihnchen hinzufiigen und alles gut vermischen.
FEine Pfanne erhitzen und Hahnchenstiicke 3-4 Minuten garen, bis es anfingt zu verkohlen. Das
H&ahnchen umdrehen und weitere 3-4 Minuten garen, bis es an den Réndern zu verkohlen und
zu brennen beginnt. Das Hiéhnchen muss nicht ganz durchgebraten werden, da es spéter in der
Sauce fertig gart.

Kardamom andriicken. Butter in einer tiefen Pfanne bei mittlerer bis hoher Hitze schmelzen.
Sobald die Butter schiumt, Kardamom und Zimt hinzugeben. Eine Minute lang kochen, bis sie
duften. Restlichen Ingwer und Knoblauch hinzugeben. Eine weitere Minute kochen. Passierte
Tomaten, restliches rotes Chilipulver und Paprikapulver, Zucker und Salz hinzugeben. 10 Minu-
ten kocheln lassen, dabei ab und zu umriihren.

H&ahnchen in die Sauce geben. Weitere 10 Minuten kocheln lassen und Sahne unterrithren. Mit
Minze und Bockshornklee nach Belieben wiirzen.

Fiir die Raita:

Gurke fein wiirfeln und mit Joghurt, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer vermengen. Mit abgeriebe-
ner Limettenschale und ausgepresstem Limettensaft abschmecken.

Fiir den Basmati:

Einen Topf mit ausreichend Wasser fiir den Reis erhitzen und Reis darin 7-8 Minuten kécheln
lassen. Unter kaltem Wasser abschrecken und wieder in den Topf geben. Mit Butter und Salz
abschmecken und gar ddmpfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Cashewkerne in einer Pfanne ohne Ol rosten. Koriander hacken.

Laura Krafft am 05. Juni 2023
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Nektarinen-Salat mit Hihnchen-Brust, Hiihnerhaut-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir den Nektarinen-Salat:

4 reife Nektarinen 1 Zitrone, davon Saft 1 Orange, davon Saft
2 rote Zwiebeln 200 g Biiffelmozzarella 1 Bund Basilikum

1 EL Honig 50 ml hellen Balsamico 80 ml Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die gebratene Hihnchenbrust:

2 Hahnchenbriiste mit Haut 1 Knoblauchzehe 1 Vanilleschote

50 g Butter 20 ml Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den Hithnerhaut-Chip:

Salz Pfeffer

Fiir den Nektarinen-Salat:

Die Nektarinen waschen, halbieren, entsteinen und in Wiirfel schneiden.

Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Beides in einer Schiissel vermengen, salzen und etwas ziehen
lassen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Héalfte vom Basilikum unter Nek-
tarinen mischen.

Biiffelmozzarella fein gewiirfelt dazugeben. Zitrone und Orange auspressen und Saft zu Salat
geben. Balsamico in einem kleinen Topf mit Honig reduzieren lassen. Dann mit Olivendl, Salz
und Pfeffer zu einem Dressing aufschlagen und iiber Salat geben. Alles ordentlich miteinander
vermengen. Kurz vor dem Servieren restlichen Basilikum unterheben.

Fiir die gebratene Hihnchenbrust:

Haut 16sen und fiir Chip beiseitelegen. Knoblauch abziehen und mit Messerriicken leicht an-
driicken. Hihnchenbriiste salzen, pfeffern und ggf. flachklopfen damit iiberall die gleiche Dicke
entsteht. In einer Pfanne mit Ol und Knoblauch von allen Seiten scharf anbraten. Vanilleschote
lings halbieren und Mark auskratzen. Schote, Mark und Butter mit in die Pfanne geben und
H&ahnchen mit Vanillebutter arrosieren.

Fiir den Hithnerhaut-Chip:

Hithnerhaut (s.o.) kriiftig salzen und wenig pfeffern. Zwischen zwei Backpapiere legen und in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig werden lassen. Haut mit einem Topf beschweren damit
sie sich nicht verzieht.

Foued Latrache am 30. Mai 2023
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Teriyaki-Chicken-Wings mit Krdutersalat, Fladenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir Teriyakisauce:

1 rote Chilischote 3 Knoblauchzehen 3 cm Ingwer

1 Bund Koriander 150 ml Sojasauce 50 ml Mirin

50 ml Reisessig 1 Stange Zimt 1 Sternanis

50 g Palmzucker 25 ml Sesamol

Fiir die Chicken Wings:

8 kleine Hahnchenfliigel 50 g hellen Sesam 50 ml dunklen Balsamico

75 ml gerostetes Sesamo6l — Salz
Fiir das Fladenbrot:

60 g Mehl 20 g Schwarzkiimmel 15 g Salz

Mehl

Fiir den Kr#utersalat:

1 Zitrone, davon Saft 1 Bund Petersilie 1 Bund Dill

1 Bund Minze 1 Bund Thaibasilikum 4 Zweige Koriander
20 ml Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir Teriyakisauce:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Sesamol in einem Topf erhitzen. Chilis waschen, ldngs halbieren und von Scheidewénden und
Kernen befreien. Grob hacken. Ingwer schiilen und in Scheiben schneiden. Knoblauchzehen ab-
ziehen und mit einem Messer andriicken. Alles in Sesamdl andiinsten. Koriander abbrausen,
trockenwedeln und Stiele fein hacken. Blatter grob hacken und zur Garnitur fiir Wings und Fla-
denbrot verwenden. Korianderstiele, Zimt und Sternanis mit in den Topf geben und anschwitzen.
50 g Palmzucker unterrithren. Mit Sojasauce, Mirin und Reisessig abloschen und nochmals auf-
kochen lassen.

Fiir die Chicken Wings:

Wings kalt abbrausen, trockentupfen und salzen. In Sesamdl in einer Pfanne von allen Seiten
goldbraun anbraten. Parallel in einer anderen Pfanne Sesam anrdsten. Fertige Teriyakisauce
durch ein Sieb zu Chicken Wings geben und zusammen bei hoher Hitze schmoren bis die Sauce
eindickt. Wings zwischendurch wenden damit Sauce gleichmé8ig haften bleibt und Wings nicht
verbrennen. Kurz vor dem Servieren mit Balsamico abloschen und Hitze reduzieren. Wings mit
Sesam und Koriander (siehe oben) bestreuen.

Fiir das Fladenbrot:

Mehl mit Salz vermengen und mit 50 ml Wasser zu einem Teig kneten. Je nach Konsistenz des
Teiges Mehl und Wasser hinzufiigen.

Schwarzkiimmel mit einkneten. Teig sollte weich sein, aber nicht kleben.

Teig in 2-4 gleichgroflie Kugeln formen und mit Nudelholz diinn ausrollen.

Restlichen Koriander iiber Teigfladen geben und mit einarbeiten. In einer heiflen Pfanne ohne
Ol ausbacken. Bis zum Servieren unter einem feuchten Handtuch im Ofen warmhalten.

Fiir den Kriutersalat:

Krauter abbrausen, trockenwedeln, Bliatter abzupfen und fein hacken.

Zitrone auspressen. Kriuter mit Zitronensaft, Ol, Salz und Pfeffer marinieren.

Foued Latrache am 29. Mai 2023
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Crispy Chicken und Garnelen, Mayonnaise, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Marinade:

1 Knoblauchzehe

15 ml Reisessig

Fiir das Surf & Turf:

150 g ausgel. Hihnchenschenkel
1 EL Kartoffelstéirke

Fiir die Mayonnaise:

4 Mango

1 TL Senf

150 ml Rapsol

Fiir den Salat:

1 Gurke

2 Knoblauchzehen

1 EL Reisessig

2 EL Ahornsirup

1 EL heller gerosteter Sesam

1 cm Ingwer
10 ml Sojasauce

8 Garnelen
150 g Mehl

1 Zitrone, davon Saft
1 Prise Zucker
Salz

1 Friithlingszwiebel
2 cm Ingwer

1 EL Sesamol

2 EL Koriander
Salz

15 ml Sake
Salz

2 TL Backpulver
01

1 Ei
10 ml Chili-Ol

1 rote Zwiebel

1 rote Chilischote

1 EL Sojasauce

1 TL Paprikapulver
Pfeffer

Fiir die Marinade:

Den Knoblauch abziehen und reiben. Ingwereiben. Ingwer und Knoblauch mit Sake, RePrise
Salz zu einer Marinade vermengen.

Fiir das Surf & Turf:

H&ahnchenschenkel in mundgerechte Teile schneiden. Hihnchen und Garnelen mit der Marinade
vermengen und 20 min ziehen lassen. Backpulver mit Kartoffelstdrke und Mehl vermischen und
Hihnchen und Garnelen durch die Panade ziehen. Ol in einem Topf erhitzen und Hiahnchen und
Garnelen darin frittieren.

Fiir die Mayonnaise:

Zitrone halbieren und auspressen. In einen Messbecher ein Ei geben, das Rapsol und einen
Spritzer Chili-Ol dazugeben. Dann Senf, 1 Prise Salz, Zucker und einen Spritzer Zitronensaft
hinzufiigen. Mit dem Stabmixer ganz unten am Becher ansetzen und auf hochster Stufe die
Masse durchmixen bis es anfingt dickfliissiger zu werden. Dann ganz langsam den Stabmixer
hochziehen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Mango schélen, klein schneiden und dazu
mixen. Gegebenenfalls noch einmal mit Zitronensaft und Chili-Ol abschmecken.

Fiir den Salat:

Gurke in Scheiben schneiden, salzen und kurz das iiberschiissige Wasser entfernen. Zwiebel
abziehen und in Scheiben schneiden. Koriander klein hacken und alles miteinander vermischen.
Knoblauch abziehen und pressen. Ingwer schilen und reiben. Beides mit Reisessig, Sesamol,
Sojasauce und Ahornsirup in einer Schiissel zu einem Dressing riithren und in den Gurkensalat
geben. Mit Pfeffer wiirzen. Friihlingszwiebel von der Wurzel befreien und klein schneiden. Chili
klein schneiden. Salat mit Paprikapulver, Friihlingszwiebeln, Sesam und Chili bestreuen.

Tarkan Benni Ozgoz am 09. Mai 2023
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Hdhnchen fritiert, SiiBkartoffel-Fadennudeln, Chutney

Fiir zwei Personen

Fiir das Hihnchen:

300 g Hiéhnchenbrustfilet
2 rote, milde Chilis

2 Eier

30 g Sesam

1 TL Backpulver

Fiir den Nudelsalat:

100 g Siiflkartoffel-Fadennudeln
1 Rettich

3 Knoblauchzehen

2 Limetten

100 ml Reisessig

1 Bund Koriander

Salz

Fiir das Chutney:

80 ml Kokosmilch

1 Bund Koriander

Salz

Fiir die Krabbenchips:

1 Bund Friihlingszwiebeln 5 Knoblauchzehen

50 g Ingwer
3 EL Honig
100 g Mehl
100 g brauner Zucker

2 Karotten

1 Gurke

2 rote, milde Chilis
50 g Erdniisse

15 ml Sesamol

2-3 Stangel Koriander
Pfeffer

1 Zitrone

1 EL Zucker

Pfeffer

6 Krabbenchipoblaten

2 Limetten

30 ml Mirin

100 g Maisstérke
o)l

1 Kohlrabi

2 Schalotten

30 g Ingwer

50 ml Fischsauce

1 Bund Minze

100 g brauner Zucker

1 Bund Minze
1 EL neutrales Ol

01

Fiir das Hihnchen: Das Ol in einer Fritteuse auf 170 Grad erhitzen.

Hahnchen in Stiicke schneiden. Aus Mehl, Ei, Backpulver und Maisstéirke eine Panierstrafle vor-
bereiten und die Hahnchenteile erst durch die Eier und abschlieBend durch die Mehlmischung
ziehen. Panierte Hahnchenteile kurz in die Fritteuse geben, wieder herausnehmen, abtropfen und
abkiihlen lassen. Knoblauch abziehen und reiben. Chilis fein hacken. Limettenschale abreiben,
anschliefend Limette halbieren und auspressen. Ingwer schilen und reiben. Eine Glasur aus
Honig, Mirin, Zucker, Chilis, Knoblauch, Limettensaft und abrieb und Ingwer in einer Pfan-
ne erhitzen. Friithlingszwiebeln von der Wurzel befreien und klein schneiden. Die Hihnchenteile
erneut kurz frittieren und danach in die Glasur geben. Anschlielend mit Sesam und Friihlings-
zwiebeln garnieren.

Fiir den Nudelsalat: Nudeln in heiles Wasser einlegen bis zu einem bissfesten Zustand ziehen
lassen. Schalotten abziehen und mit Karotten, Kohlrabi, Rettich und Gurke in kleine Streifen
schneiden oder reiben.

Im Morser Chilis, Ingwer, Knoblauch, Fischsauce, Reisessig, Limettensaft, braunen Zucker, Salz
und Pfeffer verarbeiten. In einer Pfanne Sesamél anrosten, Karotten, Rettich und Kohlrabi hin-
zugeben und andiinsten. Dabei nach und nach das Dressing und schliefflich die Nudeln, sowie die
Gurken hinzugeben. Abkiihlen lassen. Erdniisse in einer Pfanne anrésten. Minze und Koriander
hacken. Erdniisse, Minze und Koriander mit dem Salat vermischen. Europagras fiir die Garnitur
darauf geben.

Fiir das Chutney: Zitrone halbieren und auspressen. Koriander und Minze hacken, mit der
Kokosmilch anpiirieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, sowie Ol und Zitronensaft hin-
zugeben..

Fiir die Krabbenchips: Krabbenchipoblaten fiir ca 30-40 Sekunden in heifiem Ol frittieren.

Till Mahl am 08. Mai 2023
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Provenzalisches Huhn mit Reis und Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Huhn:
2 Hahnchenbriiste 2 Knoblauchzehen 400 g Tomatenfruchtfleisch
1 marokkanische Salzzitrone 1 TL Kapern in grobem Meersalz 250 g Sahne
250 g Creme-fraiche 60 ml Wermut 1 Bund Rosmarin
1 Bund Thymian getrock. Krauter der Provence 2 TL siifles Paprikapulver
1 Msp. Cayennepfeffer Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir den Reis:
250 g Parboiled Reis 1 Zitrone, davon Abrieb 1 EL Butter
Salz
Fiir den Tomatensalat:
3 Strauchtomaten 2 rote Zwiebeln 1 TL mittelscharfer Senf
2 TL heller Balsamicoessig 1 Bund krause Petersilie 3 EL Olivenol
Salz Pfeffer
Fiir das Huhn:

Den Knoblauch abziehen und hacken. Hahnchenbriiste waschen, trocknen und in Tranchen
schneiden. Kurz und scharf in Ol anbraten und mit Salz, Cayennepfeffer und Paprikapulver
wirzen.

Tomatenfruchtfleisch, Knoblauch und Wermut dazugeben und 20 Minuten schmoren lassen. Mit
allen Gewdiirzen abschmecken. Sahne und Creme fraiche unterrithren, kurz einktcheln lassen.
Mit Zitronenspalten und Kapern garnieren. Rosmarin und Thymian hacken und zum Schluss
driiberstreuen.

Fiir den Reis:

Wasser mit Salz zum Kochen bringen und den Reis gar kochen. Butter unterriihren. Mit etwas
Zitronenabrieb abschmecken.

Fiir den Tomatensalat:

Tomaten klein schneiden. Zwiebeln abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Petersilie hacken
und alles zu einem Salat vermengen. Ein Dressing aus Essig, Ol und Senf anriihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Mit dem Tomatensalat vermischen.

Rolf HaBller am 01. Mai 2023
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Rotes Thai-Curry mit Curry-Paste und Hahnchen

Fiir zwei Personen:
Fiir die Currypaste:
4 Schalotten

40 g Galgant

1 Kaffirlimette

1 TL Kreuzkiimmel
Fiir das Curry:

400 g Hahnchenbrust
1 Baby Pak Choi

4 Kaffirlimettenblatter

2 EL Fischsauce

2 Knoblauchzehen
6 Korianderwurzeln

3 TL Garnelenpaste
4 TL Pfefferkoérner

4 griine runde Auberginen
5 Shiitake

250 ml Kokosmilch

2 EL Sojasauce

4 getrock. rote Chilischoten
3 Stangel Zitronengras

1 TL Koriandersamen

1 TL Salz

4 lila Thai-Auberginen

1 frische rote Chilischote
200 ml Gefliigelfond

1 EL Kokosbliitenzucker

Salz
Fiir die Garnitur:
3 Bund Thai-Basilikum

Fiir die Currypaste: Die Chilischoten in 100 ml heilem Wasser einweichen.

Die trockenen Gewdiirze in einer elektrischen Miihle zu Pulver mahlen und in eine Schale fiillen.
Das Ende des Zitronengrases, sowie die duflere Hiille entfernen.

Mehrmals ldngs teilen und danach fein hacken.

Galgant schélen, in Scheiben schneiden und fein hacken.

Korianderwurzeln unter flieBendem Wasser waschen, abbiirsten und fein hacken. Von der Kaffir-
limette ein daumengrofles Stiick abschilen und fein hacken. Schalotten und Knoblauch abziehen
und fein hacken.

Je feiner man die einzelnen Zutaten hackt, umso leichter liasst sich spéter die Paste herstellen.
Man kann also auch einen Multi-Zerkleinerer nutzen.

Die eingeweichten Chilischoten mit einer Schere kleinschneiden und zusammen mit dem Ein-
weichwasser in einen Mixbehélter fiillen. Die trockenen Gewiirze und gehackten Zutaten hinzu-
fligen. Auflerdem Salz und Garnelenpaste hineingeben. Alles zusammen mit einem Stabmixer
fein piirieren.

Fiir das Curry: Hihnchenbrust in mundgerechte Stiicke schneiden.

Thai-Auberginen waschen, den Stiel abschneiden und anschliefend vierteln. Sofort in kaltes Was-
ser legen, damit sie sich nicht verfirben.

Kokosmilch 6ffnen und mit einem Loffel den festen Bestandteil entnehmen. In einem Schmortopf
oder Wok auf mittlerer Stufe erhitzen, dabei die Currypaste von oben hineingeben. 5-6 Minuten
bei mittlerer Hitze unter stdndigem Riihren braten, bis die Currypaste angenehm duftet. Jetzt
die Hilfte des Fonds hinzufiigen und mit der Currypaste gut verrithren. Pilze und Pak Choi
waschen, schneiden und hinzufiigen. Chili hacken und dazugeben. Restliche Zutaten ebenfalls
hinzugeben und das Curry langsam zum Kochen bringen. 3-4 Minuten leise kécheln lassen, bis
das Hahnchen gar ist. An der Oberfliche sollte sich etwas Kokostl absetzen, dann ist es fer-
tig. Sollte das Curry zu dick sein, noch etwas von dem restlichen Fond hinzugeben. Mit Salz,
Fischsauce, Sojasauce und Kokosbliitenzucker abschmecken.

Es sollte scharf, etwas salzig und nur ganz leicht siil sein.

Fiir die Garnitur: Thai-Basilikum waschen, die Blatter abzupfen und iiber das Curry streuen.

Bastian Gremerich am 03. April 2023
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Hdhnchenbrust gefiillt, Morchel-Rahm-SoBe, Ofen-Wirsing

Fiir zwei Personen
Fiir den Ofen-Wirsing:

1 kleiner Wirsing 1 Zitrone, davon Abrieb Muskatnuss

4 EL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die gefiillte Hihnchenbrust:

2 Hahnchenbriiste mit Haut 4 Sch. Friihstiicksspeck 1 Schalotte

60 g getroc. Morcheln 40 g Frischkése 20 g Butter

2 Prisen Paprikapulver Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Morchel-Rahmsauce:

1 grofle Schalotte 40 g Butter 40 g Schmand

100 ml Sahne 2 EL Sherry 50 ml trockener Weiflwein
10 g Morchelpulver 20 g Starke Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Petersilie

Fiir den Ofen-Wirsing: Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Wirsing waschen, trocknen und in 8 Spalten schneiden. Sehr dicke Strunke herausschneiden.
Zitrone heifl abwaschen und Schale einer Hilfte abreiben. Abrieb mit Ol vermengen. Wirsing
auf beiden Seiten mit Zitronen-Ol bepinseln. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen,
salzen, pfeffern und mit geriebener Muskatnuss wiirzen. Im Ofen ca. 20- 25 Minuten backen, bis
die Wirsingspitzen leicht karamellisieren und goldbraun werden.

Fiir die gefiillte Hihnchenbrust: Morcheln mit heilem Wasser {ibergieflen und ca. 10 Minuten
ziehen lassen. Ausdriicken und Fliissigkeit durch ein mit Kiichenkrepp ausgelegtes Sieb abseihen
und auffangen. Pilze nochmal waschen und beiseitelegen. 1/3 der Morcheln klein schneiden,
Rest fiir die Sauce aufbewahren. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Zusammen mit den Pilzen
in einem kleinen Topf mit Butter andiinsten. Nach ca. 3 Minuten den Frischkése einriihren
und vom Herd nehmen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rapsél in einer Pfanne erhitzen.
Héhnchenbriiste einschneiden und mit der Frischkése-Pilzmasse fiillen. Zitrone (s.o.) auspressen.
Unterseite der Brust mit Zitronensaft bestreichen, salzen und pfeffern. Hautseite mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver bestreuen.

Héahnchen auf der Hautseite scharf anbraten bis die Haut knusprig ist, danach umdrehen und
noch 2-3 Minuten braten. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Jeweils 2 Speckscheiben
darauf ausbreiten.

H&ahnchenbriiste mit der Haut nach oben auf den Speck legen und in den Ofen schieben. Das
Fleisch sollte eine Kerntemperatur von 70 Grad erreichen.

Fiir die Morchel-Rahmsauce: Schalotte abziehen, wiirfeln und in Butter anschwitzen. Morcheln
dazugeben und mitbraten. Dann mit der Fliissigkeit vom Einweichen, Wein und Sherry abléschen
und mit Sahne aufgieflen. Gemahlene Morcheln zugeben. Aufkochen und etwas reduzieren lassen.
Schmand unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Je nach gewiinschter Konsistenz mit
Stérke abbinden.

Fiir die Garnitur: Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zum Schluss iiber das
Gericht geben.

Regina Murphy am 30. Mérz 2023
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Hdhnchen-Brust, Bergkdse, Polenta, Kokos-Wirsing-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Morchel-Polenta:

120 g Instant-Polenta 8 frische Morcheln 50 g Bergkise

100 ml Sahne 150 ml Milch 150 g Butter

500 ml Rinderfond 40 g getrock. Morcheln ~ Muskatnuss

Salz Roten Pfeffer

Fiir das Kokos-Wirsing-Gemiise:

350 g Schwarzwurzel 1 Wirsing 1 Zitrone, davon Saft
400 ml Kokosmilch 2 EL Sesamol 2 EL gemahlener Kurkuma
Muskatnuss Pflanzencl Salz, Pfeffer

Fiir die Hihnchenbrust:

2 H&hnchenbriiste 100 g Bergkése 2 Eier

1 TL Senf 100 g Mehl 50 g Panko

1 TL scharfes Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Orange, davon Abrieb 1 Zitrone, davon Abrieb 1 TL Rote Pfefferbeeren

1 TL Meersalz

Fiir die Morchel-Polenta: Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Morcheln in einem Multizerkleinerer zu einem feinen Pulver mixen. Milch und Sahne aufkochen
lassen. Hilfte des Morchelpulvers und 300 ml Fond dazu geben. Polenta einrithren und unter
Riithren kochen bis sie cremig wird. Bergkése fein reiben. Butter, geriebenen Kése und restli-
ches Morchelpulver in Polenta rithren und mit rotem Pfeffer, Salz und geriebener Muskatnuss
abschmecken. Restlichen Fond erhitzen. Frische Morcheln putzen, mit heiflem Fond {ibergieflen
und ziehen lassen damit sie etwas weich werden. Je nach Polenta-Konsistenz Fond anschlielend
noch mit dazu geben. Polenta mit Hilfe eines Spritzbeutels in Morcheln spritzen.

Fiir das Kokos-Wirsing-Gemiise: Schwarzwurzel schilen und in Wiirfel schneiden. Zitrone hal-
bieren und auspressen. Schwarzwurzel in etwas Wasser mit Zitronensaft und Kurkuma legen und
ziehen lassen. Wirsing waschen und in Streifen schneiden. Schwarzwurzeln in einem Topf mit
Ol andiinsten. Dann Kokosmilch und 200 ml Wasser angieBen und bei geringer Hitze etwa 25
Minuten ko6cheln lassen. Nach ca 10 Minuten Wirsing dazu geben.

Gemiise aus Kokosmilch-Sud nehmen und mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen.
Fiir die Hihnchenbrust: Bergkése fein reiben und mit Panko mischen. Eier verquirlen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Senf einriihren. Mehl mit Paprikapulver mischen. Mit Mehl, gewiirzten
FEiern und Panko-Ké&se-Gemisch eine Panierstrafle einrichten und Hahnchenbrust jeweils zweimal
darin panieren. In der Fritteuse goldbraun ausbacken.

Fiir die Garnitur: Pfefferbeeren in Morser zerstoflen. Orange und Zitrone heil abwaschen und
Schale abreiben. Pfefferbeeren, sowie Zitrusabrieb und Meersalz kurz vor Servieren iiber Gericht
streuen.

Marcel Kleewein am 30. Marz 2023
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Wirsing-Morchel -Risotto mit Hdhnchenbrust-Streifen

Fiir zwei Personen
Fiir den Risotto:

250 g Risotto 3 Wirsing 3 frische Morcheln

3 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, davon Saft
100 g Creme-fraiche 100 g Butter 50 g Parmesan

1,2 L Gemiisefond 200 ml trockener Weiflwein  Oliveno, Salz, Pfeffer
Fiir die Hihnchenstreifen:

300 g Hdhnchenbrust 2 Eier 100 g Semmelbrosel

50 g Mehl 2 Zweige Thymian Olivenol

1 Prise Krautersalz 1 Prise grobes Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone, davon Abrieb 2 Zweige Thymian 30 g getrock. Morcheln

30 g veganer Parmesan

Fiir den Risotto: Den Fond in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin unter Rithren 12 Minuten
glasig andiinsten. Frische Morcheln putzen und in feine Streifen schneiden. Wirsing waschen
und Bléatter langlich klein schneiden. Beides mitdiinsten. Risotto dazugeben und fiir 3-4 Minu-
ten diinsten. Mit etwas Fond und Wein abléschen, so dass der Reis bedeckt ist. Bei schwacher
Hitze kocheln lassen, dabei 6fter umriihren. Sobald die Fliissigkeit aufgesogen ist, Wein, Fond
und Morchel-Fliissigkeit weiter nach und nach angieflen, dabei ab und zu umriihren. Das Ganze
wiederholen bis Risotto die gewiinschte Konsistenz hat. Parmesan reiben. Anschlieend Butter,
Parmesan und Créme fraiche unter Risotto rithren und mit Salz, Pfeffer und Saft der Zitrone
wiirzen.

Fiir die Hihnchenstreifen: Hihnchenbrust waschen, trockentupfen und in gleichméBige, lingli-
che Streifen schneiden. Eier verquirlen und mit Pfeffer und Kriutersalz wiirzen. Mit Mehl, Eiern
und Semmelbroseln eine Panierstrafie errichten und Héhnchen darin panieren. In einer hohen
Pfanne mit Olivensl und Thymianzweigen goldbraun ausbacken. Auf einem Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen und mit groben Salz bestreuen.

Fiir die Garnitur: Morcheln in einer Pfanne ohne Ol anrésten und in einem Morser zerstiu-
ben. Parmesan fein hobeln. Morchelstaub mit Parmesan mischen und zum Schluss iiber Risotto
streuen. Zitrone heifl abwaschen und Schale abreiben. Thymian abbrausen, trockenwedeln und
Blattchen abzupfen. Ebenfalls iiber Risotto geben.

Vishi Parameswaran am 30. Méarz 2023
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Enten-Brust mit Pastinaken-Piiree und Babymadhren

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian
100 g Butterschmalz Salz

Fiir das Pastinakenpiiree:

3 grofle Pastinaken 2 mittelgrofle Kartoffeln 250 g Sahne
Piment d’Espelette Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Mohren:

3 kleine Babymdohren 50 g Butter 1 Bund Petersilie
1 TL brauner Zucker Salz

Fiir das Rote-Bete-Carpaccio:

1 vorgegarte Rote Bete 30 g Rucola 25 g Walniisse

1 Zitrone, davon Saft 1 TL mittelscharfer Senf 1 TL fliissiger Honig
1 EL heller Balsamicoessig 15-20 ml Olivensl

Fiir die Entenbrust:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Entenbriiste auf der Hautseite leicht einschneiden. Mit Salz wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch und Thymian hinzugeben, Entenbriiste
scharf auf der Hautseite anbraten. Dann wenden und die Fleischseite anbraten.

Hautseite abtupfen und die Ente in den vorgeheizten Backofen geben.

Bis zu einer Kerntemperatur von 59-63 Grad gar ziehen lassen.

Anschlieflend in Alufolie 10 Minuten ruhen lassen.

Fiir das Pastinakenpiiree:

Kartoffeln und Pastinaken schélen und klein schneiden. Pastinaken und Kartoffeln in einen Topf
mit Wasser geben. Wenn das Wasser kocht, salzen. Nach 20 Minuten Wasser abschiitten. Sahne
erhitzen. Warme Sahne zu der ausgedampften Kartoffel-Pastinaken-Mischung geben, mit Mus-
katnuss und Pfeffer wiirzen. Alles stampfen und durch ein Passiersieb geben. Mit Salz, Pfeffer
und Piment dEspelette abschmecken.

Fiir die Mohren:

Mohren schélen und klein schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Mohren, braunen Zucker und Salz hinzugeben und langsam
einkochen bzw. karamellisieren lassen.

Petersilie klein hacken und hinzugeben.

Fiir das Rote-Bete-Carpaccio:

Bete in feine Scheiben schneiden. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Olivendl, Zitrone,
Senf, Honig und Balsamico verriihren.

Rucola abwaschen und kurz in die Marinade geben. Bete in die restliche Marinade legen.
Walniisse in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Alles als Carpaccio anrichten.

André Bloeute am 16. Marz 2023
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Entenbrust mit Balsamico-Reduktion, Pastinaken-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste 30 g Butter 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Salz Pfeffer

Fiir die Balsamico-Reduktion:

150 ml Balsamicoessig 2-3 Orangen 30 g kalte Butter
Salz

Fiir das Pastinakenpiiree:

5-9 Pastinaken 30 g kalte Butter Sahne

Milch Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Ofen-Karotten:

3-4 Karotten Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Orange, davon Abrieb

Fiir die Entenbrust:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Entenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach die Entenbriiste ohne Ol mit der Hautseite
in die Pfanne geben. Nach ein paar Minuten (nach Gefiihl) die Entenbrust wenden. Dann die
Butter, Rosmarin und Thymian in die Pfanne hinzufiigen. Anschliefend mit einem Loffel die
Butter iiber die Ente gielen. Diesen Vorgang mehrmals wiederholen und dabei die Ente ab und
zu wenden, bis die Entenbrust fertig ist. Zuletzt die Ente 5-10 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Balsamico-Reduktion:

Balsamicoessig in einen Topf geben und reduzieren. Sobald er ein bisschen dickfliissiger wird,
kalte Butter in kleinen Mengen hinzufiigen und sténdig riihren.

Orange halbieren und den Saft in die Reduktion pressen. Balsamicoessig nun solange reduzieren,
bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Zuletzt mit Salz abschmecken.

Fiir das Pastinakenpiiree:

Pastinaken schélen und klein schneiden. Pastinaken in einen Topf geben und solange mit Milch
und Sahne auffiillen (50die Pastinaken mit Fliissigkeit bedeckt sind. Pastinaken in Sahne-Milch-
Mischung weichkochen. Pastinaken abseihen (Sahne-Milch-Mischung dabei auffangen) und mit
einem Piirierstab mixen. Dabei kalte Butter in kleinen Mengen hinzufiigen und weiter piirieren.
Anschliefend mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Ggf. etwas von der Sahne-Milch-Mischung
in das Piiree geben, um die gewiinschte Konsistenz zu erreichen.

Fiir die Ofen-Karotten:

Karotten schilen und lédngs halbieren. Mit Olivenol einreiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Karotten bei 180 Grad Ober-/Unterhitze in den Backofen geben und bissfest garen.

Fiir die Garnitur:

Orange heif abspiilen, die Schale abreiben und vor dem Servieren iiber die Entenbrust geben.

Chau Duc Doan am 13. Méirz 2023
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Hdhnchen-Tortillas in Tomatillo-SoBe mit Reis

Fiir zwei Personen

Fiir die Tortillas:

125 g blaues Maismehl 1 TL Salz
Fiir die Fiillung:

400 g Hithnerinnenfilet 1 Karotte 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Limette 1 EL fliissiger Honig

1 TL getrock. Thymian 1 Lorbeerblatt 3 TL gemahl. Kreuzkiimmel
2 TL Salz Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:
500 g Tomatillos (Dose) 150 ml Tomatillosud (Dose) 1 Knoblauchzehe

1 kleine Zwiebel 1 kleine griine Chilischote 100 ml Kochwasser vom Huhn
2 EL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

100 g Basmatireis 250 ml Kochwasser vom Huhn

Fiir die Garnitur:

125 g saure Sahne 50 g Kuhmilch-Feta 2 Friihlingszwiebeln

2 Zweige Koriander

Fiir die Tortillas: Das Mehl und Salz in einer Schiissel miteinander vermengen. 150 ml lauwarmes
Wasser hinzugeben und die Masse zu einem Teig kneten.

Teig in 6 gleichgrofle Kugeln formen und mit einem Nudelholz zu Tortillas mit einem Durchmes-
ser von ca. 15 cm ausrollen. Alternativ in einer Tortillapresse pressen. Eine beschichtete Pfanne
erhitzen und die Tortillas darin ohne Ol zwei Minuten je Seite braten.

Fiir die Fiillung: Zwiebel und Knoblauch abziehen und grob wiirfeln. Karotte schéilen und eben-
falls grob wiirfeln. Limette auspressen und Saft auffangen. 750 ml Wasser in einem grofien Topf
zum Kochen bringen. Salz, Kriauter, Kreuzkiimmel, Gemiise, Knoblauch und Hiithnerinnenfilet
zusammen mit einer Prise Pfeffer in das kochende Wasser geben und ca. 10-15 Minuten kochen.
Anschlielend das Fleisch herausnehmen und das Kochwasser aufbewahren. Hithnchen mit Hilfe
einer Gabel in mundgerechte Stiicke zupfen. Honig und Limettensaft miteinander vermischen
und das Fleisch darin marinieren. Zum Schluss nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Sauce: Zwiebel und Knoblauch abziehen und grob wiirfeln. Chili ebenfalls grob wiirfeln.
Je nach Geschmack Menge der Chilischote dosieren. Alle Zutaten, bis auf das Ol, in einen Topf
geben und 15 Minuten kdcheln lassen. Anschliefend mit Hilfe eines Piirierstabs piirieren. Wenn
die gewiinschte Konsistenz noch nicht erreicht ist, ggf. die Sauce bei kleiner Hitze etwas redu-
zieren lassen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gebratene Tortillas nacheinander in die griine Sauce tauchen, mit dem marinierten Hithnchen
befiillen und vorsichtig von auflen zuschlagen.

Fiir den Reis: Reis im Kochwasser vom Huhn bis zur gewiinschten Konsistenz garen.

Fiir die Garnitur: Friihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Koriander waschen,
trockenwedeln und fein schneiden. Feta grob zerkriimeln.

Sauce auf den Tellern verteilen, befiillte Enchiladas darauflegen. Reis anbei geben und das Ge-
richt mit Friihlingszwiebel, saurer Sahne, Feta und Koriander garnieren.

Anna Staack am 06. Marz 2023
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Paprika-Huhn mit Knépfle, Hihnerhaut-Chip, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Paprika-Huhn:

2 Maishahnchenbriiste 1 rote Spitzpaprika 1 Zwiebel

100 ml Sahne 400 ml Gefliigelfond 50 ml trockenen Weiflwein
1 EL Tomatenmark 1 EL edelsiiBes Paprikapulver 4 TL scharfes Paprikapulver
2 TL Speisestirke 1 TL Schweineschmalz 2 EL Rapsol

1 TL Salz

Fiir die Knopfle:

150 g Spatzlemehl 50 g Semola 2 Eier

1 EL Butter 2 EL Semmelbrosel 1 Msp. Kurkuma

Salz

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Zitrone, davon Saft 100 g Sauerrahm

100 g Joghurt 2 Zweige Dill 1 Prise Zucker

1 Prise edelsiiles Paprikapulver Salz

Fiir das Paprika-Huhn:

Von der Hithnerbrust die Hithnerhaut abziehen und salzen. In einer Pfanne bei geringer Hitze
ausbraten bis sie knusprig ist, dabei die Haut mit einem Topf beschweren. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Paprika waschen und von der Spitze drei kleine Ringe zur
Garnitur abschneiden. Dann halbieren, von Scheidewinden und Kernen befreien und wiirfeln.
Schweineschmalz mit Ol zusammen in einem Topf erhitzen. Zwiebel kurz andiinsten, danach
die Hélfte der Paprikawiirfel dazugeben. Tomatenmark dazugeben und bei mittlerer Hitze wei-
ter diinsten. Hahnchenbrust hinzufiigen und rundum anbraten. Mit Paprikapulver wiirzen und
Hitze reduzieren. Salzen, mit Wein abloschen und kurz einkochen lassen. Mit Gefliigelfond auf-
giefen und ca. 25 Minuten abgedeckt kdcheln lassen. Hithnerbrust aus der Sauce nehmen und
vom Knochen l6sen. Stirke in 20 ml kaltem Wasser auflosen. Sauce mit Sahne, den restlichen
Paprikawiirfeln und der aufgelésten Speisestéiirke in einem Standmixer piirieren. Zuriick in den
Topf geben und nochmals aufkochen lassen.

Fiir die Knépfle:

Spétzlemehl und Semola mit Kurkuma und Salz vermengen. Eier verquirlen und mit dem Mehl
vermengen. 100 ml kaltes Wasser langsam dazu gieflen bis ein zdhfliissiger Teig entstanden ist.
Teig portionsweise durch ein Knopflesieb in kochendes Salzwasser streichen. Schiissel mit kaltem
Wasser bereitstellen, um fertig gegarte Knopfle darin abzukiihlen.

In einer kleinen Pfanne Butter schmelzen und Semmelbrosel darin braunen. Als Topping fiir die
Knopfle nutzen. Knopfle vor dem Servieren nochmals in heifler Butter schwenken.

Fiir den Gurkensalat:

Salatgurke waschen, schilen, halbieren und mit einem Loffel Kerne entfernen. Festen Teil der
Gurke in Wiirfel schneiden. Joghurt mit Sauerrahm, Zucker und Salz vermengen. Zitrone halbie-
ren und den Saft einer Hélfte auspressen. Jogurt mit Zitronensaft wiirzen und mit Gurkenwiirfeln
vermengen. Salat in Schélchen verteilen und mit dem Paprikapulver bestreuen.

Susanne Wagner-Zomotor am 30. Januar 2023
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Butter-Chicken mit Basmati, Gurken-Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die Butter-Chicken Marinade:

400 g Hahnchenbrust 150 g Joghurt 1 Zitrone

3 cm Ingwer 2,5 TL Kashmiri Chilipulver 1 TL Kreuzkiimmel
1 EL Garam Masala 2 TL Salz

Fiir die Butter-Chicken-Sauce:

400 g stiickige Tomaten 2 Kirschtomaten 1 Zwiebel

5 Knoblauchzehen 2 cm Ingwer 200 ml Schlagsahne
2 EL Butter 2 EL Ghee 4 Zweige Koriander
2 EL Mandelblattchen 3 TL Bockshornkleepulver 1 TL Garam Masala
1 TL Kashmiri Chilipulver 1 TL Kurkuma 1 EL Zucker

Salz

Fiir den Gurken-Minz-Joghurt:

250 g griech. Joghurt 1 Mini-Gurke 1 Knoblauchzehe

% Zitrone 3 Zweige Minze 1 EL getrocknete Minze
1 Prise Cayennepfeffer Salz, weiler Pfeffer

Fiir den Reis:

200 g Basmati Salz, aus der Miihle

Fiir die Butter-Chicken Marinade: Die Hihnchenbrust waschen, trocken tupfen und in mund-
gerechte Stiicke schneiden.

Joghurt mit 2 TL ausgepresstem Zitronensaft, 2 TL geriebenem Ingwer, Chilipulver, Kreuzkiim-
mel, Garam Masala und Salz in einer grofien Schiissel vermengen und das Hahnchen hineingeben.
Darauf achten, dass alle Stiicke mit der Marinade bedeckt sind. Hihnchen darin ziehen lassen.

Fiir die Butter-Chicken-Sauce: Ghee in einer Pfanne erhitzen und das marinierte Hihnchen dar-
in auf mittlerer Hitze anbraten, bis es auf allen Seiten leicht gebrédunt ist. Danach aus der Pfanne
nehmen und beiseite stellen. Zwiebeln, Knoblauch abziehen und klein schneiden. 1 EL Ingwer
klein schneiden und mit Zwiebel und Knoblauch in die vorherige Hihnchen-Pfanne geben und
braten. Bockshornkleepulver, Garam Masala, Chilipulver, Kurkuma, Salz und Zucker dazuge-
ben. Stiickige Tomaten hinzugeben und innerhalb von 2 Minuten reduzieren. Tomatenmasse aus
der Pfanne in einen Standmixer geben und zu einer Sauce piirieren. Zuriick in die Pfanne geben
und nun das gebratene Hahnchen hinzufiigen. Mit einem Deckel abdecken und fiir 7 Minuten
kocheln lassen. Anschlieend Schlagsahne zugeben und bis zur gewiinschten Konsistenz kécheln
lassen. Hitze reduzieren, Butter zugeben und unterriihren.

Mandelblattchen kurz in der Pfanne anrdsten und iiber das Butter Chicken streuen. Blatter
vom Koriander zupfen und ebenfalls als Garnitur iiber das Butter Chicken geben. Tomaten auf-
schneiden mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum Schluss zum Garnieren verwenden.

Fiir den Reis: Reis mindestens zweimal waschen, mit 400 ml Wasser und Salz in einen Topf
geben und bei geschlossenem Deckel aufkochen lassen, anschliefend Hitze reduzieren. Sobald
kein Wasser mehr am Topfboden ist, kann der Reis serviert werden.

Fiir den Gurken-Minz-Joghurt: Gurke schilen und mit einer Mandoline in hauchdiinne Schei-
ben schneiden. Knoblauchzehe abziehen und die Hélfte ausdriicken. 1 EL Zitronensaft auspressen
und 1 EL Minze hacken. Joghurt mit Knoblauch, Zitronensaft und Gewiirzen verrithren und die
Gurke hinzugeben. Erneut abschmecken und im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Willem Liickert am 02. Januar 2023
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