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Bananen-Kokos-Hackfleisch- Auflauf, Babyspinat, Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir das Bobotie:

300 g Rinderhackfleisch 1 Scheibe helles Toastbrot 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwer 2 Eier

65 ml Milch 20 g Aprikosenmarmelade 10 g Tomatenmark
2 Lorbeerblétter Currypulver Kurkuma
Olivenol Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Babyspinat:

500 g Babyspinat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 rote Chilischote Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Reis:

150 g Basmatireis Salz

Fiir das Bananen-Kokos-Topping:

1 Zitrone 1 Banane 50 g Kokosraspeln
1 EL Butter

Fiir das Bobotie:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Das Toastbrot in Stiicke rupfen und in kaltem Wasser einweichen, gut ausdriicken und mit dem
Hackfleisch vermengen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Hackfleisch-Masse darin an-
braten.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, Ingwer schélen und alles in kleine Wiirfel schneiden. Butter
in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer darin andiinsten, bis die Zwiebeln
glasig sind.

Danach mit Currypulver, Kurkuma, Aprikosenmarmelade und Tomatenmark abschmecken und
mit 50 ml Wasser aufgiefen.

Gebratenes Hackfleisch mit in die Pfanne geben, alles miteinander vermengen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. In eine Auflaufform geben. Eier aufschlagen und mit der Milch verquirlen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Hackfleisch in der Auflaufform mit der Ei-Milch-Mischung bedecken. Die Lorbeerblatter auf
den Auflauf legen und fiir ca. 25 Minuten in den Ofen geben.

Fiir den Babyspinat:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Chili entkernen und die Hélfte fein hacken.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Chili und Knoblauch darin andiinsten, bis die Zwiebel
glasig ist. Den Spinat waschen und zufiigen. Solange diinsten, bis er zusammenfallt.
Abschlieflend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Reis:

400 ml Wasser erhitzen und gut salzen. Den Reis zufiigen, aufkochen und ca. 20 Minuten bei
niedriger Hitze kocheln lassen.

Fiir das Bananen-Kokos-Topping:

Die Kokosraspeln fiir die Garnitur in einer Pfanne leicht in Butter anrésten. Bananen schélen
und in Scheiben schneiden. Die Zitrone auspressen und Bananen mit dem Saft betrdufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kokosraspeln und Bananenscheiben garnieren und ser-
vieren.

Gabriele von Orde am 01. Juli 2019



Bananen-Mini-Frikadellen mit siiBsaurer Sofle, Kokos-Reis

Fiir zwei Personen

Fiir die Frikadellen:

250 g gem. Hackfleisch 1 Banane 1 Zehe Knoblauch

1 Ei 3 EL Paniermehl 1 TL mittelscharfer Senf
% T1 scharfes Paprikapulver 1 TL edelsiiies Paprikapulver 3 Tropfen Tabasco

30 g Butterschmalz

Fiir die Sauce:

1 Dose passierte Tomaten 1 Mango 1 Banane

1 Zwiebel % Zitrone (Saft) 1 Bund glatte Petersilie
Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

200 g Basmati 3 EL Kokosflocken 100 ml Kokosmilch
Salz

Fiir die Frikadellen:

Knoblauch abziehen und pressen.

Banane schilen und zerdriicken. Hackfleisch mit Knoblauch und Banane, Paniermehl, Senf,
Paprikapulver, Tabasco, Salz und Pfeffer vermengen. Kleine Frikadellen formen und in Butter-
schmalz ausbraten.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen und in einer Pfanne andiinsten. Passierte Tomaten hinzugeben. Mango schélen
und in Stiicke schneiden. Banane schiilen und in Scheiben schneiden. Obst zur Tomatensauce
geben. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und einer Prise Zucker abschmecken. Petersilie abbrausen,
trocken wedeln und feinhacken.

Fiir den Reis:

Reis mit 100 ml Salzwasser und Kokosmilch ca. 15 Minuten kochen.

Kokosflocken ohne Fett bei mittlerer Hitze goldbraun résten und auf einem Teller abkiihlen las-
sen. Kokosraspel mit dem Reis vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Langlotz am 27. Juni 2018



Bifteki mit Tomaten-Reis und Zaziki

Fiir zwei Personen
Fiir die Bifteki:

500 g gemischtes Hackfleisch 4 EL Semmelbrosel 1 grofle Zwiebel

4 Knoblauchzehen 1 TL Senf 1 TL Tomatenmark

2 EL Basilikum, getrocknet 2 EL Oregano, getrocknet 2 EL Rosmarin, getrocknet
1 EL Zimtpulver Paprikagewiirz Salz

Pfeffer Chiliflocken Olivenol

Fiir den Tomatenreis:

100 g Langkorn Spitzenreis 1 Strauchtomate £ Bund Schnittlauch

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 200 g passierte Tomaten
1 EL Chilisauce 1 Prise Zucker Salz

Pfeffer Olivenol frischer Rosmarin

Fiir das Zaziki:

250 g griech. Joghurt 4 Knoblauchzehen 1 Salatgurke

Salz Pfeffer

Fiir die Bifteki:

Die Zwiebel und den Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Das Hackfleisch mit Semmelbréseln, Senf, Tomatenmark, Zwiebeln und Knoblauch vermengen.
Basilikum, Oregano, Zimt, Rosmarin, Paprikagewiirz, Chili, Salz und Pfeffer hinzufiigen.

Aus der Masse kleine lidngliche Frikadellen formen und im heilen Olivendl in einer Pfanne von
beiden Seiten scharf anbraten.

Fiir den Tomatenreis:

Die Tomate waschen, den Strunk entfernen, in kleine Stiicke schneiden und zur Seite legen.
Schnittlauch abbrausen und klein schneiden.

Die Zwiebel und den Knoblauch schiilen, fein wiirfeln und im Olivendl andiinsten. Die passierten
Tomaten, die Chilisauce und 100 ml Wasser hinzugeben.

Kurz aufkochen, den Reis hinzugeben und unter stdndigem Riihren ca. 20 Minuten garen lassen.
Bei Bedarf etwas Wasser nachgieflen, so dass der Reis cremig bleibt.

Nach ca. 10 Minuten die Tomatenstiicke und den Schnittlauch hinzugeben und mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen. Zum Schluss den Reis mit Rosmarin garnieren.

Fiir das Zaziki:

Die Gurke halbieren und die Kerne entfernen. Auf einer Reibe in feine Scheiben reiben und in
einem Sieb mit Salz bestreuen, um die Gurke zu entwéssern. Ein paar Minuten stehen lassen,
ausdriicken und mit dem griechischen Joghurt vermischen. Den Knoblauch schélen und durch
eine Presse in den Joghurt driicken.

Mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen, gut vermischen und ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kathrin Schroder am 10. Oktober 2018



Bratklopse, Cranberry-SoBe, Kartoffel-Piiree, Blattsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Bratklopse:

250 g gem. Hackfleisch 1 Brotchen vom Vortag 1 Zwiebel

4 Knoblauchzehe 1 Ei 150 ml Sahne

1 TL mittelscharfer Senf 1 TL edelsiiles Paprikapulver 4 TL getrockneter Majoran
Butterschmalz 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Cranberry-Sauce:

50 g TK Cranberries 1 Apfel 1 Orange

1 Zitrone 100 ml Rotwein 1 EL Rum

1 TL Ahornsirup 1 Zweig Thymian 10 g Butter

1 Prise Zimt
Fiir das Kartoffelpiiree:

250 g Kartoffeln 1 Wintertriiffel 250 g Butter
Salz Pfeffer

Fiir den Blattsalat:

1 kleiner Kopfsalat 1 Granatapfel 1 Prise Zucker
6 EL Olivenol 6 EL Himbeeressig Salz, Pfeffer

Fiir die Bratklopse: Den Ofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Brotchen kleinschneiden und in Sahne fiir 10 Minuten einweichen. Zwiebel und Knoblauch ab-
ziehen und kleinschneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel darin diinsten. Knoblauch
dazu pressen.

Hackfleisch mit dem Ei, Senf, Paprikapulver, Majoran, dem eingeweichten Brotchen und der
Zwiebel-Knoblauch-Mischung verkneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Hackmasse
vier Klopse formen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Klopse darin kurz anbraten. Klopse herausneh-
men, auf ein Blech mit Backpapier geben und 15 Minuten im Ofen fertiggaren.

Fiir die Cranberry-Sauce: Die Cranberries und den Apfel waschen, Thymian abbrausen und tro-
ckenwedeln. Apfel halbieren, vom Kerngehduse befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Butter
in einem Topf zerlassen. Wenn die Butter leicht gebraunt ist, Ahornsirup dazugeben. Thymian
zupfen und hinzugeben.

Cranberries, Apfel und Rum, Rotwein zufiigen. Von der Orangenschale Zesten abziehen. Zitrone
und Orange halbieren, auspressen und Saft auffangen. Mit Zitronensaft, Zimt und Orangensaft
abschmecken. Fiir 15 Minuten zugedeckt kocheln lassen.

Fiir das Kartoffelpiiree: Die Kartoffeln schélen und in grobe Wiirfel schneiden. Wasser mit Salz
in einem Topf zum Kochen bringen und darin bissfest garen. Zweimal durch die Kartoffelpresse
driicken. Butter nach und nach untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Triiffel
hobeln und kurz vor dem Servieren damit bestreuen.

Fiir den Blattsalat: Den Salat waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen.
Olivenol, Himbeeressig, Zucker, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette vermischen. Granatapfel
aufbrechen und Kerne entfernen Kurz vor dem Anrichten die Vinaigrette und 1 EL Granatap-
felkerne iiber den Salat geben.

Mamas Bratklopse mit Cranberry-Sauce, getriiffeltem Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten, Salat
in eine kleine Schiissel geben und gemeinsam servieren.

Petra Konitzer-Nieder am 26. Marz 2018



Bratwurst, Grill-Gemise und -Kartoffel, Krduter-Quark

Fiir zwei Personen
Fiir die Bratwurst:

300 g mageres Schweinefleisch 300 g fetter Schweinebauch

Wurstgarn

2 g gemahlener Koriander
35 g Salz

Fiir das Grillgemiise:

1 griine Zucchini

2 Zweige Rosmarin

20 g grobes Meersalz

Fiir die Grillkartoffel:

2 grofle Kartoffeln

Salz

Fiir den Kriuterdip:

300 g halbfetten Speisequark
1 Zitrone

1 Bund Basilikum

2 Knoblauchzehen
2 g gemahlener Piment
4 g gemahlener Pfeffer

8 grofle weifle Champignons
1 Bund Thymian
10 g schwarzer Pfeffer

2 Zweige Thymian
Pfeffer

100 g Sauerrahm
2 Prisen Zucker
1 Bund glatte Petersilie

5 m Schweinedarm (26/28
2 g geriebene Muskatnuss
4 g Majoran

1 Knoblauchzehe
100 ml Olivenosl

% EL Olivenol

100 g Créme-fraiche
1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer

Fiir die Bratwurst:

Den Schweinedarm vorher in einer groflen Schiissel in lauwarmem Wasser 2 Std. einweichen,
dabei mehrfach spiilen. Beide Fleischsorten sorgfiltig von Sehnen und Knorpeln befreien und
in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Danach die Fleischwiirfel etwa 15 Minuten tiefkiihlen. Die
beweglichen Teile des Fleischwolfs ebenfalls kalt stellen.

Beide Fleischsorten mit dem Salz bestreuen und durch den Fleischwolf (Lochscheibe 8 mm)
geben. Knoblauch abziehen, feinhacken und mit Pfeffer, Muskatnuss, Koriander, Piment und
Majoran zur Fleischmasse geben. Alles gut vermengen, bis die Masse leicht zu kleben beginnt.

Das Fiillrohr (26 mm) am Fleischwolf oder Wurstfiiller befestigen und den Darm aufziehen. Die
Fleischmasse in den Darm fiillen, dabei Wiirste von ca. 15 cm Lénge abdrehen und mit Wurst-
garn abbinden. Wurst auf dem Grill von allen Seiten grillen.

Fiir das Grillgemiise:

Zucchini waschen und die Endstiicke abschneiden. Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken-
wedeln und ganz fein haken. Knoblauch abziehen und halbieren. Zucchini ldngs in diinne Schei-
ben schneiden.

Zucchinischeiben mit Ol bestreichen und mit der Knoblauchzehe einreiben. Scheiben auf den
heiflen Grill legen und solange grillen, bis sie leicht glasig sind und ein angenehmes Grillmuster
haben. Etwa 5 Minuten von jeder Seite. Danach mit grobem Meersalz und feingehaktem Ros-
marin bestreuen und mit etwas Pfeffer abschmecken.

Von den Pilzen die Stiele entfernen und mit einem Loffel die Lamellen entfernen. In jeden Pilz ein
bis zwei Tropfen Olivendl und ein Hauflein vom frisch gehackten Thymian geben. Champignons
auf Holzspiefle stecken und ca. 10 Minuten grillen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir die Grillkartoffel:

Finen Topf mit Salzwasser aufstellen. Kartoffeln gut waschen und ca. 10 Minuten vorkochen.
Danach rundherum mit der Gabel mehrfach tief einstechen. Salzen, pfeffern und mit Thymi-
an bestreuen und mit Olivendl betrdufeln. Kartoffeln auf den Grill legen und von allen Seiten
grillen.



Fiir den Kriuterdip:

Schnittlauch, Basilikum und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zitrone hal-
bieren, Saft auspressen und auffangen.

Speisequark, Sauerrahm und Créme fraiche in eine Riihrschiissel geben und den Saft der Zitrone
mit dem Zucker dazugeben. Krauter dazugeben und noch mal alles vorsichtig aber griindlich
verrithren. Masse mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maike Eggers am 18. Juli 2019



Bulgur-Fleisch-Pflanzerl, Kirsch-SoBe, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Bulgurpflanzerl:

250 g Hackfleisch vom Rind 40 g Bulgur 2 Scheiben Toastbrot
1 Zwiebel 1 Knolle Ingwer a 2 cm 1 Knoblauchzehe

4 Zitrone, Schale 4 Orange, Schale 50 ml Hiithnerfond

50 ml Milch 1 Ei 1 TL Djion-Senf

1 TL Baharat-Gewdlirz 1 TL Ras-el-Hanout 3 Bund glatte Petersilie
2 EL Ghee Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

75 g TK-Kirschen 1 Knolle Sellerie 3 Karotte

1 Zwiebel 1 EL Tomatenmark 1 TL Puderzucker

1 TL Stérke 300 ml trockener Rotwein 400 ml Hiihnerfond
100 ml Kirschsaft 1 EL Butter 1 TL Sonnenblumenol
mildes Chilisalz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

6 mittelgr. Kartoffeln 200 g Sahne 3 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Bulgurpflanzerl:

Den Bulgur in einem feinen Sieb waschen, in kochendem Salzwasser 4 Minuten garen, abschrecken
und abtropfen lassen. Die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und im Hiithnerfond aufkochen. Das
Toastbrot wiirfeln und in Milch einweichen. Mit dem Ei, Senf, Orangen- und Zitronenschale,
Ingwer, Knoblauch, Baharat und Ras el-hanout piirieren. Die Brosel mit Hackfleisch, Zwiebel,
gehackter Petersilie und Bulgur mischen. Aus der Masse etwa 2 cm grofie Tropfen formen und
diese in einer Pfanne mit Ghee bei mittlerer Hitze rundum anbraten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Sauce:

Karotte und Sellerie schiilen, von den Enden befreien und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne
erhitzen, Karotte und Sellerie darin anschwitzen. Das Gemiise mit dem Puderzucker bestduben
und karamellisieren lassen.

Tomatenmark anrtsten und mit der Hilfte des Rotweins abloschen. Auf die Hilfte einreduzieren
lassen und wiederholen bis der Rotwein aufgebraucht ist. Fond und 75 ml Kirschsaft hinzufiigen
und aufkochen lassen. Das Gemiise abseihen. Mit Chilisalz und Pfeffer abschmecken. Die Stérke
im iibrigen Kirschsaft abbinden.

Die Butter in einer weiteren Pfanne aufschiumen, erhitzen und die Kirschen darin erwirmen.
Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen, vierteln und in einem Topf mit Salzwasser weichkochen.

Kartoffeln abgielen, ausdampfen lassen und in einen Topf mit aufgeschdumter Butter pressen.
Mit Sahne, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Piiree und die Pflanzerl anrichten, die Kirschen darum verteilen und mit der Sauce betraufelt
servieren.

Nina Maier am 15. Januar 2018



Burger 'Italian Style', Pommes frites und Sour-Cream-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Burger:

300 g Rinderhack 2 Scheiben Parmaschinken 2 Brioche Burger Brotchen
1 Kugel Mozzarella 100 g Parmesan 150 g Rucola

1 Tomate 1 Bund Rosmarin 1 Bund Oregano

2 EL Balsamico-Creme 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Pommes:

5 grofle festk. Kartoffeln 1 EL Pommesgewiirz 2 Liter neutrales Ol

Fiir den Sour-Cream-Dip:

2 EL Saure Sahne 2 EL Créme-fraiche 1 Zitrone

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Bund Basilikum

2 TL weifler Balsamico 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Burger:

Den Rosmarin und den Oregano abbrausen, trockenwedeln und vom Stiel zupfen. Hackfleisch
mit Salz, Pfeffer und Liquid Smoke wiirzen und Rosmarin und Oregano untermischen. Hack-
fleischmasse mit der Hand vermengen und mit der Burgerpresse zu zwei Pattys formen.
Backofen auf 200 Grad vorheizen. Parmesan reiben und auf einem mit Backpapier ausgelegten
Blech zwei Késehadufchen machen. Circa 10 Minuten backen, dann auskiihlen lassen.

Tomate waschen, den Strunk entfernen und in Scheiben schneiden. Mozzarella ebenfalls in Schei-
ben schneiden. Ol in Grillpfanne erhitzen und Pattys von einer Seite scharf anbraten. Wenden
und mit Tomaten und Mozzarella-Scheiben belegen. Kurz mit einer Edelstahlschiissel abdecken,
bis Kése geschmolzen ist. Rucola waschen und trockenschleudern. Burger-Brotchen aufschneiden
und die Schnittseite kurz in die Grillpfanne legen. Balsamico-Creme auf Brotchen schmieren, mit
Rucola belegen, darauf Patty, Parmaschinken und Parmesanchip legen und mit dem Broétchen
abschlieflen.

Fiir die Pommes:

Kartoffeln waschen, schilen und in gleichméfige Stifte schneiden. Fett in der Fritteuse auf 190
Grad erhitzen und Kartoffeln ca. 5 Minuten vorfrittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen und ab-
kiihlen lassen.

Pommes anschlieend erneut in die Fritteuse geben und goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, in eine Schiissel geben und mit Pommesgewiirz abschmecken.

Fiir den Sour-Cream-Dip:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Knoblauchzehe abziehen undpressen. Basilikum abbrausen,
trockenwedeln und Blétter fein hacken. Saure Sahne, Creme fraiche und Essig verrithren. Zwie-
bel, Knoblauch und Basilikum unterheben. Zitrone heiff abwaschen und Schale abreiben. Dip
mit Zitronenschale, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stephan Miiller am 29. Oktober 2018



Burger, Hackfleisch-SoBe, Zwiebelringen, Knoblauch-Dip

Fiir zwei Personen

Fiir die Sauce: 250 g Rinderhackfleisch 1 rote oder griine Paprika
1 Zwiebel 120 ml Ketchup 1 TL Senf

1 TL Branntweinessig ~ (oder Krauteressig) Salz, Pfeffer

Fiir die Burger Buns: 4 Scheiben Toastbrot 2 kleine Eier

120 ml Sahne Butter 1 Prise Salz

Fiir die Zwiebelringe: 1 Gemiisezwiebel 240 ml Milch

1 Ei 150 g Paniermehl 150 g Mehl

1 Piickchen Backpulver 1 L neutrales Ol 1 TL Salz

Fiir den Dip: 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

150 g Créme-fraiche 100 g Naturjoghurt 1 Zweig Petersilie

Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce: Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Paprika waschen, trockentupfen, halbieren,
vom Kerngehéduse und Scheidewénden befreien und in kleine Wiirfel schneiden.

Hackfleisch ohne Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze anbraten, bis das Hackfleisch braun wird.
Sobald sich am Boden des Topfes Roststoffe bilden, Paprikawiirfel, Zwiebel, 20 ml Wasser und
Ketchup dazugeben.

Nun das Ganze ohne Deckel kocheln lassen, bis sich die Fliissigkeit deutlich reduziert hat. Die
Masse mit Essig, Pfeffer und Salz abschmecken. Ganz zum Schluss Senf unterriithren.

Fiir die Burger Buns: Eier in einem breiten Gefaf (Auflaufform o.4.) mit der Sahne und dem
Salz verquirlen. Toastscheiben an einigen Stellen mit einer Gabel einstechen und dann in das
Eier-Sahne-Gemisch legen, bis sich das Brot mit der Fliissigkeit vollgesogen hat. Butter in einer
Pfanne erhitzen und darin die Toastscheiben von beiden Seiten ca. 5 Minuten goldbraun braten.
Dann die Sloppy-Joe-Sauce auf dem French Toast platzieren und mit einer weiteren Scheibe
bedecken.

Sollten Sie keine Zeit fiir die Zubereitung von French Toasts haben, kénnen Sie natiirlich einfach
fertige Burger Brotchen verwenden.

Fiir die Zwiebelringe: Zwiebel abziehen und mit einem Messer in etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Zwiebelringe vorsichtig in Ringe (am besten immer zwei Schichten) trennen. Mehl,
Salz und Backpulver in eine Riihrschiissel geben und gut miteinander verrithren. Anschlieflend
die Zwiebelringe darin wenden, bis sie gut mit der Mehlmischung bedeckt sind.

Zwiebelringe aus der Mehlmischung nehmen und erst einmal beiseitelegen. Milch und Ei hinzu-
gegeben und verriihren, bis keine Kliimpchen mehr zu sehen sind. Die mehlierten Zwiebelringe
zunédchst durch den Teig ziehen, etwas abtropfen lassen und dann in Paniermehl wenden. Wéh-
rend man diesen Prozess mit allen {ibrigen Zwiebelringen wiederholt, kann man das Ol langsam
erhitzen. Sobald alle Zwiebelringe fertig paniert und das Ol heifl genug ist, Zwiebelringe etwa
3-4 Minuten goldbraun darin frittieren, bis sie eine goldbraune Farbe annehmen. Zum Schluss
Zwiebelringe aus dem Ol heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Dip: Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Knoblauch abziehen und fein
hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und 2 EL auffangen. Creme Fraiche
und Joghurt miteinander verrithren und zusammen mit einem Spritzer Zitronensaft, Knoblauch
und Petersilie verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maxi Halang am 04. November 2020



Cheeseburger mit Guacamole, Zwiebel im Bierteig, Coleslaw

Fiir zwei Personen

Fiir die Burger-Brotchen:
200 g Mehl

125 ml Milch

Fiir die Frikadelle:

400 g Rinderhack

3 EL Schwarzbier

Fiir die Guacamole:

1 Avocado

1 TL Schmand

Fiir die Schnittlauch-Creme:

4 EL Mayonnaise
Salz

Fiir die Burger:

1 Eisbergsalat

Fiir die Zwiebelringe:
2 rote Zwiebeln

1 FEi

Fiir den Coleslaw:
200 g Weilkohl

1 EL griech. Joghurt
Salz

1 Ei
3 EL Sesam

1 Ei
rosenscharfes Paprikapulver

2 Rispentomaten
Chiliflocken

2 EL griech. Joghurt
Pfeffer

30 ml Schwarzbier
Ol

1 mittelgrofle Karotte
3 Zitrone

Pfeffer

8 g frische Hefe
4 g Salz

2 Scheiben Cheddarkéise
Ol, Salz, Pfeffer

1 Limette
Salz, Pfeffer

£ Bund Schnittlauch

70 ¢ Mehl
Salz

1 EL Mayonnaise
1 Prise Zucker

Fiir die Burger-Brotchen:

Den Backofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und eine kleine Schale mit Wasser in
den Ofen stellen.

Mehl, Hefe, Milch und Salz in eine Kiichenmaschine geben und griindlich mit den Knethaken
vermengen. Je nach gewiinschter Grofle 2 Brotchen formen und auf ein Backblech legen. Ei
trennen, die Brotchen mit dem Eigelb bepinseln und mit Sesam bestreuen. Die Brotchen 15-20
Minuten backen, kurz abkiihlen lassen und in der Mitte aufschneiden.

Fiir die Frikadelle:

Hackfleisch, Ei und Bier vermengen. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen und Frikadellen
in der gewiinschten Grofle passend zum Brétchen formen.

Eine Pfanne mit wenig Ol erhitzen. Die Frikadellen in die Pfanne geben und von beiden Seiten
ca. 4 Minuten braten.

Zum Schluss je eine Scheibe Cheddar auf die Frikadellen legen und schmelzen lassen.

Fiir die Guacamole:

Tomaten waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Avocado aufschneiden, den Kern entfer-
nen und das Fruchtfleisch in eine Schiissel geben. Mit einer Gabel zerdriicken. Eine Halfte der
Limette auspressen und den Saft zur Avocado dazugeben. Die Tomatenwiirfel und den Schmand
hinzufiigen. Alles verriihren und mit Salz, Pfeffer und Chilliflocken abschmecken.

Fiir die Schnittlauch-Creme:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in kleine Rollchen schneiden.

Mayonnaise, Joghurt und Schnittlauch verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die
unteren Brotchenhélften damit bestreichen.
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Fiir die Burger:

Die Salatblédtter abtrennen, waschen und vorsichtig abtupfen. Erst die Salatblitter auf die untere
Brotchenhélfte auf die Sauce legen, danach die Frikadelle darauf geben. Die Guacamole darauf
verteilen und den Burger mit der zweiten Brotchenhélfte schliefen.

Fiir die Zwiebelringe:

Mehl, Ei, Bier und eine Prise Salz zu einem glatten Teig verriihren. Die Zwiebeln abziehen und
in ca. 1 cm dicke Ringe schneiden. Die Zwiebelringe durch den Teig ziehen, dann in 180 °C
heiflem Fett 2 Minuten frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Coleslaw:

Weilkohl putzen und die Karotte schélen. Beides in sehr diinne, ca. 2,5 cm lange Streifen schnei-
den und in einer Schiissel vermengen. Zitrone auspressen. Mayonnaise, Joghurt und einen Sprit-
zer Zitronensaft mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer in einer anderen Schiissel gut vermischen.
Danach iiber die Weilkohlmischung gielen und verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kaja Schlumm am 16. September 2019
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Cheeseburger, Mayonnaise, Kartoffel-Ecken mit Dip

Fiir zwei Personen

Fiir die Burger-Brotchen: 200 g Mehl 200 g Speisequark

1 Ei 1 Pck. Backpulver 20 g Puderzucker

15 g Sesamkérner 1 TL Jodsalz

Fiir den Cheeseburger: 300 g Rinderhackfleisch 20 g Rucola Salat

1 Tomate 1 rote Zwiebel 4 Scheiben Cheddarkiise
Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise: 1 Knoblauchzehe 1 kleine Zwiebel

1 Gewiirzgurke 1 Ei 1 TL mittelscharfer Senf
1 EL Tomatenketchup 125 ml Sonnenblumenol 1 EL Essig

1 Bund Petersilie 1 TL Zucker

Fiir die Kartoffelecken: 4 mittlere, festk. Kartoffeln 4 EL Sonnenblumendl

2 EL Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir den Sauerrahm-Dip: 250 g Sauerrahm 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 1 Bund Schnittlauch Meersalz, Pfeffer

Fiir die Burger-Brotchen: Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Mehl, Speisequark, 1 Ei,
Backpulver, Jodsalz und Puderzucker zu einem glatten Teig vermengen. Mit feuchten Hénden
aus dem Teig drei Brotchen formen und auf dem Blech platzieren. Die Brotchen mit Sesamkor-
nern bestreuen und etwa 10 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

Fiir den Cheeseburger: Rinderhackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Daraus zwei Patties for-
men und in einer heiflen Pfanne mit etwas Ol anbraten. Den Kise auf den Patties verteilen
und anschmelzen lassen. Wihrenddessen den Salat und die Tomate waschen und in Scheiben
schneiden. Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden.

Fiir die Knoblauch-Mayonnaise: Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und ganz fein schneiden.
Ebenfalls eine Gewlirzgurke fein schneiden. Das Ei trennen und das Eigelb mit Essig, Senf und
Zucker ein paar Sekunden verquirlen. Langsam das Sonnenblumendl hinzugeben. Die Mayon-
naise sollte eine feste, dennoch cremige Konsistenz haben. Zu der Mayonnaise Tomatenketchup
hinzufiigen. Knoblauch, Zwiebel und Gewiirzgurke mit der Mayonnaise vermischen. Zum Schluss
die frische Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und zu der Mayonnaise geben. Alles
gut verrithren. Fiir den Burger die Brotchen aufschneiden und beide Hélften mit einem EL der
Mayonnaise bestreichen. Auf die untere Hilfte des Brotchens das Patty mit Késebelag geben
und dieses mit Salat, Tomate und Zwiebeln belegen.

Fiir die Kartoffelecken: Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ol, 4 EL Wasser
und die Gewiirze gut miteinander verrithren. Die Kartoffeln waschen und in Spalten schneiden.
Anschlielend mit der Gewiirzmischung marinieren. Die Kartoffelspalten mit der Schnittfliche
nach oben auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und im vorgeheizten Ofen bei 220°C
flir 20-25 Minuten knusprig backen. Die Kartoffeln sind fertig, wenn sie schén braun sind.

Fiir den Sauerrahm-Dip: Zitrone auspressen. Knoblauch abziehen, Schnittlauch waschen und
beide Zutaten fein hacken. Mit Pfeffer, Meersalz, einem Spritzer Zitronensaft und Sauerrahm
vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Kampmann am 20. Mai 2019
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Fiir zwei Personen

Fiir die Pommes frites:

2 grofie mehligk. Kartoffeln
Fiir den Ketchup:

300 g Kirschtomaten (Dose)
1 Zitrone

3 TL Guakernmehl

1 TL Zucker

Fiir die Chili-Frikadellen:
200 g gemischtes Hackfleisch

Salz

1 Schalotte

250 ml Weifiwein

3 TL getrock. Oregano
Basilikum, Chili

1 Brotchen vom Vortag

Chili-Frikadellen, Pommes frites, Ketchup, Mandeln, Bier

1 Knoblauchzehe

2 TL Tomatenmark
3 TL getrock. Minze
Olivenol, Salz

1 rote Chilischote

1 rote Zwiebel % Bund Petersilie 1 Ei

1 TL Senf Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir die Mandeln:

100 g Mandeln 2 EL Zucker Chili

1 Msp. Zimtpulver

Fiir das Weihnachtsbier:

2 Flaschen Pale Ale Bier 1 Orange 1 Msp. Zimtpulver
Chili Mingze

Fiir die Pommes frites:

Die Kartoffeln schélen und in Stifte schneiden. In der Fritteuse bei 180 Grad frittieren. Abschlie-
Bend salzen und in der Papiertiite anrichten.

Fiir den Ketchup:

Knoblauch und Schalotte abziehen und hacken. In einem kleinem Topf Schalotte, Knoblauch,
Oregano und Minze mit Olivenol anbraten.

Tomaten aus der Dose ohne Saft ebenfalls hineingeben und mitkochen. Tomatenmark hinzufii-
gen. Anschlieflend piirieren und mit Zucker, Zitronenabrieb, Salz, wenig Chili und einem kleinen
Schuss Weiiwein 10 min. eindicken lassen. Mit Guakernmehl die Sdmigkeit einstellen.

Fiir die Chili-Frikadellen:

Zwiebel abziehen und hacken. Chili hacken. Petersilie abbrausen, trockentupfen und hacken. Ei
trennen und das Eigelb bereitlegen. Hackfleisch mit einem eingeweichten Brotchen, Zwiebeln,
Chili, Petersilie, dem Eigelb, Senf sowie Salz, Pfeffer und Chiliflocken zu einer Masse kneten.
Daraus kleine Béllchen formen und in der Fritteuse frittieren.

Fiir die Mandeln:

Mandeln mit Zucker und 20 ml Wasser in einer beschichteten Pfanne erhitzen und karamelli-
sieren. Mit Zimt und Chili abschmecken, abkiihlen lassen und abschlieend in einer Papiertiite
servieren.

Fiir das Weihnachtsbier:

Pale Ale im Topf erhitzen. Orange filetieren und zu dem erhitzten Bier dazugeben. Ein wenig
Zimt und Chili einriihren. Mit Minze dekorieren und in einem Glas servieren.

Dreierlei vom Weihnachtsmarkt anrichten und servieren.

Klaus Bolz am 05. Dezember 2019
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Dekonstruierte polnische Kohl-Roulade

Fiir zwei Personen
Fiir die Fleischfiillung:

200 g Hackfleisch 2 Knoblauchzehen 1 TL Kurkumapulver
1 TL Kiimmel 3 TL Majoran Ol, Pfeffer, Salz
Fiir die Gerstengriitze:

100 g Gerstengriitze Salz

Fiir die Tomatensauce:

400 g passierte Tomaten 2 Knoblauchzehen 1 TL Honig

1 Prise Oregano 1 TL edelsiifes Paprikapulver 1 TL Kurkuma
1 TL Majoran Ol, Pfeffer, Salz

Fiir die Zwiebeln:

3 EL Honig 1 Gemiisezwiebel Butter, Salz
Fiir die Kohlblitter:

1/2 Chinakohl Salz

Fiir die Fleischfiillung:

Backofen auf 220 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch abziehen und pressen. Hackfleisch mit Kurkuma, Kiim-
mel, Majoran und Knoblauch vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles in die Pfanne
geben und anbraten.

Fiir die Gerstengriitze:

Gerstengriitze in gesalzenem Wasser ca. 15 min. gar kochen.

Fiir die Tomatensauce:

Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch abziehen, hineinpressen und kurz anschwitzen. Passierte
Tomaten hineingeben und mit dem Knoblauch vermengen. Oregano, Paprikapulver, Kurkuma,
und Majoran unterheben und einmal aufkochen lassen. Honig dazu geben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Bei geringer Hitze kécheln lassen bis die Tomatensauce etwas dickfliissiger
eingekocht ist.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebel abziehen und hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin anschwit-
zen. Salzen und den Honig unterriihren. Unter stetigem Riihren die Zwiebel schmoren bis sie
goldbraun ist.

Fiir die Kohlblitter:

4 -5 junge griine Kohlblatter verlesen. Gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Kohl-
blatter darin ca. 5 min. gar kochen.

Zwei Servier- / Anrichteringe mit ca. 9 cm Durchmesser auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen (zur Not geht es auch ohne Servierringe) und schichtweise Kohlbliitter, Fleisch,
Gerstengriitze, Tomatensauce und Zwiebeln in die Ringe hineingeben. Vorgang wiederholen bis
der Ring vollsténdig gefiillt ist.

Anschlieend fiir ca. 5 min. in den Backofen schieben.

Vor dem Servieren die Ringe auf Tellern anrichten und abziehen.

David Kotowski am 25. Marz 2019
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Dim Sum mit Hackfleisch, roher Rettich und Asia-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Dim Sums:

150 g Mehl, Typ 550 1 Prise Salz

Fiir die erste Fiillung:

150 g Rinderhackfleisch 3 Shiitake-Pilze 2 Knoblauchzehe
1 Chilischote 1 Limette 3 cm Ingwer

4 TL Fischsauce 1 TL Reisol 1 EL Pankobrosel
1 Stange Zitronengras 1 Bund Thaibasilikum Salz, Pfeffer

Fiir die zweite Fiillung:

150 g Schweinehackfleisch 2 EL Wasserkastanien 1 rote Chilischote
1 Zitrone 2 EL Sahne 3 TL Mirin

1 TL dunkle Sojasauce 1 TL Sesamol 1 EL Pankobrosel
1 Bund Koriander Salz Pfeffer

Fiir den Rettich:

1 Stange Rettich 150 ml Reisessig 100 ml Sake

1 EL Rohrzucker Salz

Fiir Asia-Sauce Teriyaki-Style:

3 Shiitake-Pilze 5 cm Ingwer 1 rote Chilischote
150 ml helle Sojasauce 150 ml Sake 50 ml Mirin

2 EL Palmzucker 1 EL brauner Zucker Sesamol

Fiir die Garnitur:
1 Bananenblatt

Fiir die Dim Sums:

Das Mehl mit Salz in eine Schiissel geben und langsam mit 80 ml warmem Wasser verriihren,
dann gut kneten bis ein elastischer Teig entsteht. Mit einem Nudelholz ca. 9 cm grofle Kreise
ausrollen.

Fiir die erste Fiillung:

Chilischote waschen, trockentupfen, der Linge nach halbieren und von Scheidewénden und Ker-
nen befreien und grob zerkleinern. Galgant grob zerkleinern. Zitronengras abbrausen und tro-
ckenwedeln, ebenfalls zerkleinern. Limette unter heilem Wasser abspiilen und die Schale abrei-
ben. Knoblauch abziehen. Chili, Galgant, Knoblauch, Zitronengras und Limettenabrieb in einen
Moérser geben und zu einer Paste verarbeiten. Thaibasilikum abbrausen, trockenwedeln und ha-
cken. In den Morser geben, alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und schliellich mit dem Hackfleisch
vermengen. Masse mit Fischsauce und Reis6l aromatisieren.

Shiitake putzen und hacken. Pilze zusammen mit Pankobrosel unter die Masse heben.

Fiir die zweite Fiillung:

Wasserkastanien abtropfen lassen und fein hacken. Chilischote waschen, trockentupfen, der Linge
nach halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien und hacken. Koriander abbrausen,
trockenwedeln und ebenfalls fein hacken. Wasserkastanien, Chili, Koriander, Pankobroésel, Sahne
und Schweinehackfleisch vermengen und mit Salz, Pfeffer, Mirin, Sesamol, Sojasauce und Zitrone
abschmecken.

FEine Halfte der ausgerollten Teigkreise mit der Rinderhackfleischfiillung fiillen, die andere Hélfte
mit der Schweinehackfleischfiillung fiillen. Dim Sums gut verschlieBen und in einem Bambuskorb
tiber Wasserdampf ca. 12 Minuten ddmpfen.
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Fiir den Rettich:

Rettich schiilen und mit einem Késehobel sechs lange Scheiben abhobeln. Reisessig, Sake, Rohr-
zucker und Salz verrithren und den Rettich darin ca. 20 Minuten marinieren. Abtropfen lassen
und als Rollchen aufrollen.

Fiir Asia-Sauce Teriyaki-Style:

Chilischote waschen, trockentupfen, der Linge nach halbieren und von Scheidewénden und Ker-
nen befreien und fein hacken. Ingwer fein reiben.

Shiitake putzen. Shiitake, Chili, Ingwer, Sojasauce, Sake, Mirin, Palmzucker und braunen Zu-
cker in einen Topf geben und langsam um ca. die Hélfte einkochen lassen. Dann mit Sesamél
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Bananenblatt sdubern und das Gericht darauf anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Thomas Marquardt am 21. Oktober 2020
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Dim Sum mit Schweinehack-Fiillung, Erdnuss-Dip, Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Dim Sum:

200 g Hackfleisch 15 g frische Shiitake 1 kleine Karotte
1 Bund Friihlingszwiebel 1 Knoblauchzehe 20 g Ingwer

1 Ei 50 g Tapiokastérke 150 g Reismehl
1 TL Fischsauce 1 EL Hoisin Sauce 1 EL Sesamol

1 EL griiner Thaipfeffer Salz Pfeffer

Fiir den Erdnuss-Dip:

85 g Erdnussbutter 1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwer

3 EL Ahornsirup 2 EL Sojasauce 1 Limette, Saft
Salz Pfeffer

Fiir die Garnelenpralinen:

4 Riesengarnelen (8/12) Limette-Abrieb Pankobrosel

1 TL gutes Currypulver Ol Salz

Pfeffer

Fiir den Wasabi-Schaum:

120 g Frischkése 120 g Sauerrahm 1 Zitrone, Saft
2 EL asiat. Sesamol 2 EL Sojasauce 3 EL Wasabi
Fiir den Carabinero:

2 Carabinero a ca. 125 g 1 Orange (Saft, Abrieb) 4 EL Hummerfond
1 EL Butter

Fiir den Mango-Pak-Choi-Salat:

200 g Pak Choi % Mango 4 Friihlingszwiebel
1 Knoblauchzehe 1 Chilischote 1 Limette

5 g Ingwer 10 ml gerost. Sesamol 1 TL Misopaste
1 EL Sojasauce 1 EL Reisessig 2 TL Honig

15 g weifler Sesam 15 g schwarzer Sesam 1 EL Zucker

Fiir die Dim Sum:

Die Tapiokastérke und das Reismehl mit einer Prise Salz grob vermischen und mit 250 ml heiflem
Wasser angieflen und gut kneten bis ein zdher, geschmeidiger Teig entsteht. Teig unter einem
nassen Tuch zur Seite stellen.

Karotte, Ingwer, Shiitake-Pilze und den Knoblauch putzen bzw. schélen und abziehen und in
feine Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebel putzen, in sehr feine Ringe schneiden und zu dem an-
dern geschnittenen Gemiise geben. Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch in Sesamol
kurz anbraten und Friihlingszwiebeln, Knoblauch, Pilze, Karotte und Ingwer 3-4 Minuten scharf
anbraten. Herausnehmen und mit dem Ei, dem Thaipfeffer, der Fischsauce und der Hoisin Sauce
vermengen und zur Seite stellen.

Aus dem Teig eine Rolle herstellen und Walnussgrofie Stiicke abschneiden. Mit einem Plattier
Fisen plattieren, sodass ca. 8 cm grofie Scheiben entstehen. Diese mit 2 TL der Masse fiillen und
verschliefen. In einem Bambusdampfaufsatz 4-5 Minuten garen und herausnehmen.

Fiir den Erdnuss-Dip:

Knoblauch abziehen, Ingwer schilen, in den Mixer geben und klein hacken. 30 ml Wasser, Ahorn-
sirup, Sojasauce, Erdnussbutter, Limettensaft, Salz und Pfeffer in einen Mixer geben und zu einer
glatten Sauce vermengen.
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Fiir die Garnelenpralinen:

Garnelen unter flieBendem kaltem Wasser waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Die
Halfte der Garnelen durch die feine Seite des Fleischwolfs drehen. Die restlichen Garnelen in
feine Wiirfel schneiden und mit der Masse mischen. Mit Limettenabrieb, Currypulver, Salz und
Pfeffer wiirzen. Masse mit leicht angefeuchteten Hénden zu walnussgrolen Pralinen formen. Pra-
linen in den Pankobroseln wenden.

Das Ol in einem Topf oder in einer Fritteuse auf 160 Grad erhitzen und die Garnelenpralinen
darin 2-3 Minuten goldbraun ausbacken.

Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Wasabi-Schaum:

Alle Zutaten gut zusammen mischen, in eine Espumaflasche fiillen und verschlieffen. Kapsel hin-
einschrauben und gut schiitteln. Neben die Pralinen spriihen.

Fiir den Carabinero:

Die Ko6pfe der Carabineros abdrehen und das Fleisch aus der Schale 16sen dabei nach Belieben
den Schwanzficher stehen lassen. Am Riicken entlang einschneiden und den Darm entfernen.
Carabineros griindlich waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. In einer Pfanne die But-
ter erhitzen und die Schwénze darin bei mittlerer Hitze auf jeder Seite etwa 15 Sekunden leicht
anbraten und wieder aus der Pfanne nehmen. Hummerfond und Orangensaft in die Pfanne geben
und bei starker Hitze kurz ein wenig einkochen lassen. Orangenabrieb hinzufiigen, die Carabi-
neros wieder in die Pfanne legen und bei niedriger Hitze etwa 1 Minute in der Sauce schwenken.
Fiir den Mango-Pak-Choi-Salat:

Pak Choi fein wiirfeln und Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden.

Mango schilen und wiirfeln. Knoblauch, Ingwer und Chili fein hacken und mit Limette betréu-
feln. Zucker in einem Stieltopf karamellisieren. Weiflen und schwarzen Sesam dazugeben und
vermengen. Mischung gleichméfig auf einem Backpapier verteilen, auskiihlen lassen und danach
in kleine Splitter brechen. Fiir das Dressing Misopaste, gerstetes Sesamol, Sojasauce, Reisessig,
Limettensaft, Zucker und Honig in eine Schiissel geben. Knoblauch, Ingwer und Chili dazugeben
und verriihren.

Pak Choi, Friihlingszwiebeln und Mango anrichten. Mit Miso-Dressing betrdufeln und mit Se-
samsplittern anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Simon Maus am 03. Dezember 2020

18



Dreierlei Pfifferlings-Dim-Sum mit spicy Soja-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

120 g Mehl (Typ 00) 60 g Mehl 100 ml kochendes Wasser
1 4 TL Sonnenblumensl Mehl

Fiir die Suppe:

315 ml Hithnerfond 1 Knolle Ingwer & 1 cm 1 Zwiebel

20 g getrocknete Pfifferlinge 1 Knoblauchzehe
Fiir die Fiillung:

100 g Pfifferlinge 125 g Hackfleisch vom Schwein 3 Friithlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe 1 Knolle Ingwer a 3 cm 1 TL Shaoxing Reiswein
1 TL Sojasauce 14 TL Zucker 13 TL Sesamol

4 TL feines Salz 3 TL weifler Pfeffer Pfeffer

Fiir die Fiillung der Jiaozi:

100 g Pfifferlinge 100 g Hackfleisch vom Schwein % Chinakohl

1 Karotte 1 TL Sojasauce 1 TL Fischsauce

75 ml Wasser 2 EL Sonnenblumendol 1 TL Sesamol

Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

100 g Pfifferlinge 100 g Riesengarnelen 1 cm Ingwer

2 Friihlingszwiebeln 1 Prise Zucker 1 TL Sojasauce

1 TL Chiliol
Fiir die Sauce:

25 ml Sojasauce 25 ml Mirin 1 Knolle Ingwer a 2 cm
1 Friihlingszwiebel 1 Limette
Fiir den Teig:

Die beiden Mehlsorten vermischen. Wasser und Ol dazugeben und verkneten mit eine Bindung
entsteht. Den fertigen Teig in Klarsichtfolie im Kiihlschrank lagern.

Teig teilen. Zur Wurst rollen und 6 Teile daraus schneiden. Restlicher Teig wieder in den Ge-
frierbeutel. Mit der Hand platt driicken und mit einem Rollholz zu einem Kreis rollen. Die Mitte
sollte etwas dicker sein als der Rest damit die Fiillung gehalten wird. Teigkreise befiillen.

Fiir die Suppe:

Hiithnerfond aufkochen. Ingwer mit einer Pfanen anschlagen und in die Brithe geben. Zwiebel,
Knoblauch und Pfifferlinge hinzu. Nach 5,6 Minuten die Zutaten aus der Briihe fischen und das
Agar Agar einrithren. In eine grofe, flache Form gielen und in den Kiihlschrank stellen. ,,Suppe”
aus dem Kiihlschrank nehmen und den Schiisselinhalt kleinhacken. Zu der 1 Fiillung geben und
verkneten.

Fiir die Fiillung:

Die Pfifferlinge mit einer Pilzbiirste sorgfiltig abbiirsten, kleinschneiden und mit etwas Ol und
Knoblauch in einer Pfanne anbraten. Kurz abkiihlen lassen.

Den Ingwer schélen und fein reiben. Die Friihlingszwiebeln von der &ufleren Schale befreien, put-
zen und in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Hackfleisch mit
Ingwer, Friihlingszwiebeln, Knoblauch, Sojasauce, Reiswein, Zucker, Sesamol, Salz und Pfeffer
und den abgekiihlten Pilzen vermengen.

Fiir die Fiillung der Jiaozi:

Die Pfifferlinge mit einer Pilzbiirste sorgfiltig abbiirsten, kleinschneiden und mit etwas Ol und
Knoblauch in einer Pfanne anbraten. Kurz abkiihlen lassen.

Die Karotten schilen, von den Enden befreien und fein reiben. Den Kohl fein hacken. Karotten,
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Kohl und Pfifferlinge mit dem Hackfleisch, Sojaund Fischsauce, Wasser und Sesamol vermengen
und ziehen lassen.

Pfanne mit Ol erhitzen. Jiaozi Teigtaschen hinein geben und von einer! Seite kross anbraten.
Dann ca. 75 ml Wasser hinzu und den Deckel auflegen. Anschlielend, wenn das Wasser ver-
dampft ist, die Jiozi wieder anbraten. Fiir die Fiillung der Jiaozi:

Shrimps hacken und mit den gebratenen Pilzen vermischen.

Mit Ingwer und Friithlingszwiebeln vermengen und mit den restlichen Zutaten abschmecken.
Wasser aufkochen lassen. Bambuskérbchen mit Backpapier auslegen und kleine Locher hinein
stechen. Mit etwas Ol bestreichen.

Die Teigtaschen 1 und 3 in den Korb geben und 5 Minuten ddmpfen. Dann die Etagen des
Korbes wechseln und noch einmal 5 Minuten ddmpfen.

Fiir die Sauce:

Den Ingwer schilen und fein reiben. Die Friihlingszwiebeln von der dufleren Schale befreien, put-
zen und in feine Ringe schneiden. Sojasauce mit Mirin, Friihlingszwiebeln und Ingwer verriithren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sarah Biinting am 18. September 2018
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Fleisch-Bdllchen mit Linsen-Mus, karamellisierte Zwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Fleischbéllchen:
200 g Rinderhackfleisch 200 g gemischtes Hackfleisch 1 mittelgrofle Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Minze 1 Ei

5 EL Weizenkleie Mehl, Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Linsenmus:

200 g rote Dosenlinsen 200 g rote Linsen 50 g Langkornreis

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

Fiir die Zwiebeln:

4 Zwiebeln Olivenol 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel
1 TL Paprikapulver Zucker Salz

Fiir die Fleischbéllchen:

Die Zwiebel abziehen und kleinhacken. Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln und fein-
hacken. Hackfleisch mit Zwiebel, Petersilie, Minze, Ei und Weizenkleie vermengen bis eine homo-
gene Masse entsteht. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Golfballgrofie Béllchen formen und vorsichtig
platt driicken. Die Keftedakia sollen nicht mehr als 2cm dick sein.

Etwas Mehl in einen grofien Teller geben. Einen zweiten grolen Teller mit 2 Schichten Kiichen-
papier auslegen. Etwa 2-3 mm dick Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Je ein Béllchen nehmen,
im Mehl wenden und in die Pfanne geben. Wenn die Billchen von der einen Seite knusprig
angebraten sind, dann wenden. Wenn beide Seiten knusprig gebacken sind, Béllchen auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Linsenmus:

Reis und Linsen waschen. Knoblauch abziehen. Zwiebel abziehen und im Ganzen mit Linsen
und Reis in einen Topf geben. Mit Wasser auffiillen, bis die Mischung knapp bedeckt ist. Bei
mittlerer Hitze so lange garen, bis alles weich ist.

Zwiebel und Knoblauch entfernen und Linsen und Reis zu einem Mus piirieren. Vor dem An-
richten abkiihlen lassen.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen, halbieren und in grobe Scheiben schneiden. In einer grolen Pfanne in heiflem
Olivenol bei hoher Temperatur anbraten, dann die Hitze reduzieren. Mit Kreuzkiimmel, Papri-
kapulver, Zucker und Salz verrithren und das Ganze schmoren, bis die Zwiebeln zerfallen und
eine sdmige Konsistenz bekommen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lucas Oppermann am 28. August 2019
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Fleisch-Bdllchen, Tomaten-Fenchel-SoBe, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Béllchen:

150 g Kalbshackfleisch 150 g Schweinehackfleisch 75 g Semmelbrosel
1 Zwiebel 1 Zitrone 1 Ei

30 g Parmesan 5 Zweige glatte Petersilie 1 TL Fenchelsamen
1 TL gerduch. Paprikapulver 1 Prise Cayennepfeffer 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1/2 Fenchelknolle 250 g bunte Kirschtomaten 250 g passierte Tomaten
100 ml trockener Weiflwein 1 EL Anislikor 1 TL Ras el Hanout
1 Prise Zucker Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Stampf:

250 g Sellerieknolle 4 mittelgrofle mehligk. Kartoffel 30 g Butter

50 ml Milch Muskatnuss Salz

Fiir die Billchen:

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone unter heilem Wasser abspiilen
und Schale abreiben. Zwiebel abziehen und fein hacken. Parmesan reiben. Kalbshackfleisch und
Schweinehackfleisch mit Semmelbroseln, Fi, gehackten Zwiebel, Zitronenabrieb, Parmesan, Pe-
tersilie, Fenchelsamen, Cayennepfeffer und Paprikapulver in einer Schale vermengen. Die Masse
mit Salz und Pfeffer abschmecken und 6-8 kleine Fleischbillchen daraus formen. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Béllchen darin anbraten. Anschlieffend aus der Pfanne nehmen und ggf.
auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Beiseitestellen.

Fiir die Tomaten-Fenchel-Sauce:

Fenchel putzen, den Strunk entfernen. Das Griin abschneiden und beiseite legen. Fenchel in diin-
ne Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Nach 5 Minuten mit Anislikér und
Weilwein abléschen und ca. 2 Minuten kocheln lassen. Kirschtomaten putzen, halbieren und zu-
sammen mit den passierten Tomaten zum Fenchel geben. Sauce mit Ras el Hanout, Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Fleischbéllchen zur Sauce geben und alles zugedeckt 5 Minuten
kocheln lassen. Vor dem Servieren mit Fenchelgriin garnieren.

Fiir den Stampf:

Sellerieknolle putzen, schélen und in kleine Stiicke schneiden. Kartoffeln ebenfalls schilen und
klein schneiden. Sellerie und Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser etwa 20 Minuten weich
kochen. Das Wasser abgieflen, das Gemiise auffangen und ausdampfen lassen. Gemiise zuriick in
den Topf geben, Butter und Milch hinzugeben und alles zu einem Stampf verarbeiten. Mit Salz
und Muskatnuss abschmecken. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lynn Harder am 28. Oktober 2019
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Fleisch-Kiichle mit Karotten-Gemiise, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Fleischkiichle:
100 g Hackfleisch vom Rind 100 g Hackfleisch vom Schwein 1 Zwiebel

2 Essiggurken 150 g Semmelbrosel 2 Fier

2 EL mittelscharfer Senf 1 Prise Backpulver 6 Zweige glatte Petersilie
1 Muskatnuss 100 g Butterschmalz Salz

Pfeffer

Fiir das Karottengemidise:

250 g Babykarotten mit Griin 1 Schalotte 1 Vanilleschote
100 g Sahne 1 TL Zucker 1 TL Mehl
Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

250 g vorw. festk. Kartoffeln 100 g Sahne 80 g Butter

6 Zweige glatte Petersilie 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Fleischkiichle:

Den Ofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebeln, Petersilie und Essiggurken fein hacken und zum Hackfleisch geben. Eier, Muskat, Salz,
Pfeffer und Senf dazugeben und vermischen. Backpulver und Semmelbrosel untermischen und
zu in Form bringen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Fleischkiichlein rechts und links anbraten und im
vorgeheizten Ofen fertig garen.

Fiir das Karottengemiise:

In einem groflen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen. Babymohren anritzen, etwa 1 cm
vom Griin stehen lassen und kurz in kochendem Wasser blanchieren.

Die Vanilleschote ldngs halbieren, mit dem Messerriicken das Mark auskratzen und beiseite
legen. Mit Butterschmalz und Zucker in der Pfanne erhitzen, Mohren dazugeben und einktcheln
lassen, abschmecken und mit Salz und Pfeffer und etwas Mehl abbinden.

Fiir den Kartoffelstampf:

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kartoffeln schilen und im
Salzwasser gar kochen. Die Kartoffeln nach etwa 18 Minuten aus dem Wasser nehmen, in eine
Schiissel geben und stampfen.

Mit Butter, Sahne, Muskat, Salz und Pfeffer dazugeben und verriihren Das Gericht auf Tellern
anrichten und servieren.

Marcel Stadler am 30. August 2018
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Fleisch-Krapfen mit Bergkdse, Sauerrahm und Krautsalat

Fiir zwei Personen

Fiir den Krapfenteig:

125 g Roggenmehl 125 g Weizenmehl 90 ml Milch
1 EL Essig 25 g Butter Salz

Fiir die Fleischfiillung:

200 g gekochter Bauernschinken 150 g gemischtes Hackfleisch 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 Eier 75 g Bergkése

% Bund Schnittlauch 1 Zweig glatte Petersilie 2 EL neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir den lauwarmem Krautsalat:

400 g Braunscheiger Kraut 1 kleine Zwiebel 100 g Speckwiirfel

3 EL weifler Balsamico 4 TL Zucker 3 TL Kiimmel

Salz Pfeffer

Fiir den Sauerrahm:

150 g Creme-fraiche 1 Knoblauchzehe 4 Bund Schnittlauch
3 Zitrone Salz Pfeffer

Fiir den Krapfenteig: Das Roggen- und das Weizenmehl in die Riihrschiissel der Kiichenmaschi-
ne geben. Milch, 90 ml Wasser und Butter in einem Topf aufkochen lassen, mit Essig und Salz
wiirzen, anschlieend heifl iber die Mehlmischung gieflen und durchkneten lassen.

Teig aus der Kiichenmaschine nehmen und kurz ruhen lassen.

Anschlieend Teig diinn ausrollen und in grofle ca. 12 cm Quadrate schneiden.

Fiir die Fleischfiillung: Zwiebel, Knoblauch abziehen, fein hacken. Petersilie abbrausen, trocken-
wedeln, feinhacken. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, in Rollchen schneiden.
Rauchfleisch klein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch in einer Pfanne in Ol anschwitzen, Rauch-
fleisch und Hackfleisch hinzugeben und weiterrésten bis keine Fliissigkeit mehr vorhanden ist.
Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken, von der Herdplatte nehmen etwas auskiihlen lassen.
FEin Ei verquirlen, Bergkése reiben. Ein Ei und ca. 3 EL gerieben Bergkise sowie Petersilie in
die Fleischmasse geben und kurz unterriihren.

Zweites Ei verquirlen. Die Teigquadrate mit je 2 EL Fleischfiille belegen, die Rdnder mit verquirl-
tem Ei bestreichen, zuklappen, die Rédnder gut mit einer Gabel zudriicken und in der Fritteuse
bei 190 Grad, ca. 3-4 Minuten goldgelb frittieren. Krapfen auf einem Kiichenkrepp abtropfen
lassen und mit geriebenen Bergkise und Schnittlauch bestreuen.

Fiir den lauwarmem Krautsalat: Kraut hauchdiinn schneiden, waschen und trockenschleudern.
Zwiebel abziehen und kleinwiirfelig schneiden. Kraut mit etwas Salz, Zucker und Balsamico ma-
rinieren und ziehen lassen.

Speckwiirfel in einer groflen Pfanne mit Zwiebel knusprig anbraten, anschlieBend das marinierte
Kraut kurz in den angebratenen Speckwiirfeln durchschwenken, damit es lauwarm wird. Mit
Salz, Pfeffer und Kiimmel abschmecken.

Fiir den Sauerrahm: Schnittlauch waschen, trockenwedeln und in kleine Rollchen schneiden.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Zitrone waschen, trockentupfen, abreiben und auspressen.
Créme fraiche und Zitronensaft glattrithren, mit Zitronenabrieb, Knoblauch, Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit Schnittlauch verfeinern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Eva Ulrich am 12. November 2018
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Fleisch-Laberln mit Kartoffel-Piiree und Réstzwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Fleischlaberln:
500 g gem. Hackfleisch 1 altbackenes Brotchen 250 ml Milch

1 Zwiebel 4 Bund glatte Petersilie 2 EL Estragonsenf
2 Eier 200 g Semmelbrosel 1 TL Majoran

1 EL Butter Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

4 mehligk. Kartoffeln =~ 3 EL Butter 250 ml Milch

1 Musaktnuss Salz Pfeffer

Fiir die Réstzwiebeln:

1 Zwiebel 2 EL griffiges Mehl Pflanzenol

Fiir die Garnitur:

3 Karotten 1 EL Butter Salz

Fiir die Fleischlaberln:

Das Brotchen in Milch einweichen. Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne in But-
ter glasig werden lassen. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und feinhacken. Hack und gehackte
Petersilie mit in die Pfanne geben. Das eingeweichte Brotchen ausdriicken und gemeinsam mit
dem Senf, Eiern und Gewiirzen mit in die Pfanne geben. Hackbillchen formen, in Semmelbrosel
wenden und in Pflanzenol langsam herausbraten.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln schélen, klein schneiden und in einem Topf mit Salzwasser weichkochen. Kartoffel
abseihen und abdampfen lassen. Milch in einem Topf erwédrmen und Butter dazugeben. Die
Kartoffeln damit iibergieffen und zu einem Piiree vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen.

Fiir die Rostzwiebeln:

Zwiebel abziehen, in feine Ringe schneiden, in Mehl wenden und langsam in Pflanzendl gold-
braun und knusprig werden lassen. Auf dem Kartoffelpiiree anrichten.

Fiir die Garnitur:

Karotten schilen und kurz in einem Topf mit Salzwasser blanchieren. Anschliefend in einer
Pfanne mit Butter schwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Petra Honig am 14. Mai 2018
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Fleisch-Pflanzer| mit Kartoffel-Piiree, Rahm-Schwammerl

Fiir zwei Personen
Fiir die Fleischpflanzerl:

500 g gem. Hackfleisch 80 g Toastbrot, ohne Rand 1 kleine Zwiebel

1 kleine Knoblauchzehe 100 ml Milch 1 Ei

2 TL scharfer Senf 200 ml Rinderfond 2 Zweige Majoran
2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Thymian 1 Zitrone (Abrieb)
2 EL Butterschmalz 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 100 ml Sahne 100 ml Milch

50 g Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Rahm-Schwammerl:

5 Champignons 100 g Pfifferlinge 1 rote Zwiebel

3 Frithlingszwiebel 200 ml Sahne 50 ml Weiweinessig
200 ml Rinderfond 2 Zw. glatte Petersilie 1 TL Butter

Salz, Pfeffer

Fiir die Fleischpflanzerl:

Die Milch in einem Topf erwérmen. Brot darin einweichen. Zwiebel abziehen, klein hacken und
in einer Pfanne in Butter anschwitzen.

Krauter abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Fond zugeben und Zwiebeln weichkochen bis
die komplette Fliissigkeit verkocht ist.

Hackfleisch, eingeweichtes Brot, Ei, weiche Zwiebeln, Senf, Kriuter und Zitronenabrieb mit-
einander vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pfanne erhitzen und Butterschmalz
hineingeben.

Mit feuchten Handen aus der Hackmasse Pflanzer formen und in die Pfanne geben. Von beiden
Seiten ca. 4-6 Minuten braten. Dann Pfanne von der Hitze nehmen und 5 Minuten nachziehen
lassen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schilen, wiirfeln und in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten weichkochen, abschiit-
ten und durch eine feine Kartoffelpresse driicken.

Sahne, Milch und Butter in einem Topf erwérmen (nicht zu heifl) und Muskatnuss hineinreiben.
Nun das Mich-, Sahne-, Butter-Gemisch langsam mithilfe eines Schneebesens mit den zerdriick-
ten Kartoffeln mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rahm-Schwammerl:

Zwiebel abziehen und zusammen mit der Friihlingszwiebel kleinschneiden und in Butter an-
schwitzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Pilze putzen, kleinschneiden und
hinzugeben. Salz und einen Spritzer Essig zugeben. Mit Fond (nach Gefiihl) abléschen und 5
Minuten kocheln lassen. Sahne (nach Gefiihl) und Petersilie hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
und gegebenenfalls Essig abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franz-Xaver Zeller am 17. August 2020
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Frankfurter Grie SoB8, schottische Eier, Kartoffel-Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir die Mayonnaise:

250 ml Sonnenblumendl 1 Zitrone 1 TL Senf

1 Ei Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Bund Krauter 200 g fester Schmand 2 EL Mayonnaise
1 EL Dijon-Senf % Zitrone, Saft, Abrieb 1 TL Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die schottischen Eier:

200 g Kalbhackfleisch 100 g Salsiccia 2 TL Dijon-Senf
4 Wachteleier 3 EL Semmelbrosel 3 EL Mehl

1 Ei 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Kartoffelwiirfel:

3 festk. Kartoffeln 3 EL Ghee Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Ei, Zitronensaft, Senf, Ol, Salz und Pfeffer der
Reihe nach in einen hohen Riihrbecher geben, einen Piirierstab auf héchster Stufe langsam von
unten nach oben ziehen bis eine homogene Creme entstanden ist. Mit dem Piirierstab verriihren.
Fiir die Sauce:

Den Schmand und die gewaschenen Krauter nach und nach in einen Mixer geben und zerkleinern
bis die Krduter noch Substanz und Biss haben, die Sauce aber schén griin ist.

In eine Schiissel umfiillen und die weiteren Zutaten unterrithren und abschmecken.

Fiir die schottischen Eier:

Aus Hack und Brit der Salsiccia mit Senf und Muskat eine Hackmasse kneten.

Die Wachteleier 2 Minuten und 45 Sekunden kochen und sofort eiskalt abschrecken, schéilen
und in Mehl wilzen. Vom Hackfleisch jeweils eine kleine Menge abnehmen und in der Hand
zu einem flachen Kreis klopfen. Jeweils ein Wachtelei darin vorsichtig einhiillen und zu einem
geschlossenen Ball formen. Diesen im verquirlten Ei und anschlieflend im Paniermehl wilzen.
Die panierten Kugeln anschliefend im heiflen Fett bei 175 Grad ausbacken bis sie goldbraun
sind.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Die Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel von 15mm schneiden. In einer bedeckten Pfanne mit
Ghee auf mittlerer Hitze braten. Die letzten 5 Minuten den Deckel entfernen, damit die Wiirfel
knusprig werden. Kréftig salzen und pfeffern.

Die Griine Sauce mittig auf den Teller geben, die schottischen Eier darauf platzieren und die
Kartoffelwiirfel garniert servieren.

Horst Ballé am 17. September 2018
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Frikadelle mit Schafskdse-Fiillung und Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Frikadelle:

200 g Rinderhack 80 g Schafskise 1 EL Senf

1 Ei 0,5 Knoblauchzehe 2 mittelgrofle Zwiebeln
0,5 Bund glatte Petersilie 1 altbackenes Brotchen 2 EL Butterschmalz
Pfeffer Salz

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Bund Frankfurter Krauter 150 g Joghurt, 10%

1 Creme-fraiche Pfeffer Salz

Fiir die Bratkartoffeln:

4 festk. Kartoffeln 5 EL Butterschmalz 1 grofle Zwiebel

100 g gewiirfelter Speck 2 EL Butter Pfeffer, Salz

Fiir die Garnitur:
1 Bund glatte Petersilie

Fiir die Frikadelle:

Brotchen in Wasser einweichen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und hacken. Petersilie ab-
brausen, trockenwedeln und klein hacken. Brotchen gut ausdriicken, mit dem Hack, Senf, Ei,
Zwiebeln, Knoblauch, Pfeffer, Salz und Petersilie vermengen. Zu einer Frikadelle formen, eine
Mulde in die Mitte driicken und etwas Schafskése hineingeben, verschliefen und in der Pfanne
im heilen Butterschmalz langsam braten.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke waschen und mit einem Sparschiéiler in lange diinne Streifen schneiden. Kréuter waschen,
abbrausen, klein hacken und mit dem Joghurt und Créme fraiche in einem Standmixer mixen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce mit den Gurkenscheiben vermengen und eine kleine
Portion in einer kleinen Extraschale anbieten.

Fiir die Bratkartoffeln:

Die Kartoffeln mit der Schale gar kochen. Abkiihlen lassen, anschlieBend schilen und in Scheiben
schneiden. Butterschmalz in der Pfanne erhitzen, die Kartoffeln hineingeben. Wenn die Kartof-
feln von einer Seite schon angebridunt sind wenden. Auch die zweite Seite goldbraun anbraten.
Zwiebel abziehen und klein hacken. In einer zweiten Pfanne Zwiebeln goldbraun anbraten. Her-
ausnehmen und zu den Kartoffeln geben. In der Pfanne der Zwiebeln den Speck anbraten. Auch
diesen zu den Kartoffeln geben. Zum Schluss die Bratkartoffeln mit der Butter verfeinern und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.

Frikadelle mit Schafskésefiillung und Bratkartoffeln auf Tellern anrichten und mit Petersilie de-
korieren. Gurkensalat daneben geben und servieren.

Theresia Edskes am 03. Juni 2019
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Frikadelle, Rotwein-SoBe, Apfel-Rotkohl, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Frikadellen:

500 g gemisch. Hackfleisch 80 g Toastbrot 1 Zwiebel

1 Ei 100 ml Milch 1 EL neutrales Ol

2 TL scharfer Senf 2 EL getrock. Majoran 2 Zweige glatte Petersilie
1 Muskatnuss Butter Rapsol, Salz, Pfeffer
Fiir den Kartoffelstampf:

1 Kg festk. Kartoffeln 100 ml Milch 1 EL Butter

4 Muskatnuss Salz

Fiir den Rotkohl:

1 Kopf Rotkohl 1 sduerlicher Apfel 1 kleine Zwiebel

3 TL Wacholderbeeren 100 ml Rotwein 1 EL Apfelessig

2 EL schwarzes Johannisbeergelee 1 EL Zucker 1 Lorbeerblatt

1 Zimtstange Butterschmalz Salz

Fiir die Sauce:

50 g Butter 200 ml Rotwein 80 ml Kalbsfond

1 TL Zimtpulver Salz Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Toastbrot entrinden, in Wiirfel schneiden und in einer Schiissel mit Milch einweichen. Zwiebeln
abziehen, fein wiirfeln und in Ol glasig diinsten. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Ei
mit Senf, etwas Salz und Pfeffer und Muskat verquirlen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Hackfleisch mit dem eingeweichten Brot,
der Ei-Masse, den Zwiebeln, Majoran und Petersilie vermischen.

Aus der Hackfleischmasse mit angefeuchteten Hénden kleine Frikadellen (Golfball-Grofie) for-
men. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, Frikadellen bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten gold-
braun braten und etwas andriicken. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Im
Backofen in einer ofenfesten Form mit Deckel nachziehen lassen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Einen Topf mit Wasser aufsetzen und aufkochen.

Kartoffeln schilen, waschen und in das kochende Wasser geben. Salz zum Kochwasser geben.
Garpunkt der Kartoffeln nach ca. 20 Minuten durch Einstechen mit einer Messerspitze iiberprii-
fen. Wasser abgieflen und gleich danach Milch und Butter dazugeben. Muskatnuss reiben und 1
Msp. auffangen. Kartoffeln stampfen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Fiir den Rotkohl:

Rotkohl waschen und Strunk und &uflere Blétter entfernen. 1 Viertel des Kopfes mit einer
Kiichenreibe fein raspeln. Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Butter-
schmalz in einem Topf erhitzen und Zwiebeln darin diinsten. Rotkohl dazu geben. Lorbeerblatt
abzupfen und zusammen mit Zimtstange und Wacholderbeeren im S#ckchen unterrithren. Mit
Rotwein abléschen. Essig, Zucker und 3 TL Salz dazugeben und gut mischen.

Alles aufkochen und zugedeckt ca. 20 Minuten schmoren lassen. Ab und zu umriihren. Evtl.
Wasser nachgieflen, damit der Rotkohl nicht anbrennt.

Apfel schiilen, vom Kerngehéuse befreien und vierteln. Apfel in kleine Stiickchen schneiden und
nach ca. 10 Minuten unter den Rotkohl heben.

Kohlfliissigkeit einkochen lassen. Gewiirze entfernen. Kohl mit Essig, Zucker, Gelee und Salz
abschmecken und bei méfliger Hitze warmhalten.

Fiir die Sauce:
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Rotwein mit etwas Bratensatz aus der Rotkohl-Pfanne reduzieren.

Fleischsud der Frikadellen und restlichen Bratensatz vom Rotkohl mit in die Pfanne geben und
aufkochen. Kalbsfond, Butter und Zimt dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Was-
ser verdiinnen, wenn die Sauce zu dickfliissig. Sauce in einem Topf absieben und auf dem Herd
warmhalten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dominik Goertz am 06. Januar 2020

Frikadellen mit Bratkartoffeln und zweierlei Dip

Fiir zwei Personen:
Fiir die Frikadellen:

200 g Rinderhack 100 g Lammhack 100 g Semmelbrosel
1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 1 Ei

2 EL Dijonsenf 1 Stiick Ingwer 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:
3 mittelgr. festk. Kartoffeln 1 grofle, rote Zwiebel 2 Wacholderbeeren

1 TL Kiimmel 1 Lorbeerblatt 1 Nelke
Butterschmalz

Fiir den ersten Dip:

1 Knoblauchzehe 1 Ei 2 EL Dijonsenf
400 ml Sonnenblumenol Salz, Pfeffer

Fiir den zweiten Dip:

1 rote Paprikaschote stiickige Tomaten 2 EL Zucker

1 TL Chilisalz

Fiir die Frikadellen:

Die Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden und in Ol anbraten. Rosmarin und Thymian abbrau-
sen, trockenwedeln und fein hacken. Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer waschen und
fein reiben. Zwiebel mit Fleisch, zwei Drittel der Semmelbrosel, Knoblauch, etwas Ingwer, Ros-
marin, Thymian, Senf, Fi, Salz und Pfeffer vermengen und zu Frikadellen formen. Frikadellen in
den restlichen Semmelbroseln wenden und ausbacken.

Fiir die Bratkartoffeln:

Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Anschliefend
in Butterschmalz knusprig anbraten.

Zwiebel abziehen, klein hacken und mitanbraten. Lorbeerblatt abzupfen. Wacholderbeeren, ge-
riebenen Kiimmel, Lorbeerblatt und Nelke zum Aromatisieren mit in die Pfanne geben und vorm
Servieren wieder entfernen.

Fiir den ersten Dip:

Ei aufschlagen. Ol langsam hinzugeben und eine Mayonnaise mit dem Stabmixer hochziehen.
Knoblauch abziehen, fein hacken und zusammen mit Senf, Salz und Pfeffer zur Mayonnaise ge-
ben.

Fiir den zweiten Dip:

Paprika schélen, halbieren und vom Kerngehéuse und Scheidewénden befreien. Paprika mit den
Tomaten, Zucker und dem Chilisalz mixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Thomas Neumann am 15. Juni 2020

30



Frikadellen mit Feta und Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Frikadellen mit Feta:

300 g gemischtes Hackfleisch 150 g Fetakise 1 altbackenes Brotchen
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 Ei 100 g Butter 300 ml Milch

4 EL mittelscharfer Senf 2 EL Tomatenmark 1 Bund Petersilie

1 Bund Thymian 1 EL getrockneter Majoran 2 EL Paprikapulver
Sonnenblumendol Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Gurken-Salat:

400 g kleine, festk. Kartoffel 1 Karotte 1 Salatgurke

1 Zwiebel 500 ml Rinderfond 3 EL mittelscharfer Senf
6 EL Sonnenblumendl 50 ml Branntweinessig 50 ml Kr&uteressig

1 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir die Frikadellen mit Feta:

Das Brotchen in der Milch einweichen. Zwiebel und Knoblauch abziehen.

Zwiebel fein hacken, Knoblauch pressen. Petersilie und Thymian abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken.

Butter in einen Topf geben und Zwiebel darin glasig diinsten.

Brotchen ausdriicken und mit dem Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch, Petersilie, Thymian, Ei
Senf, Tomatenmark, Majoran und Paprikapulver zu einer homogenen Masse verarbeiten. Feta
mit den Fingern zerbroseln und unter die Masse mischen. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen
und die Schale abreiben. Hackfleischmasse mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken
und kleine Frikadellen formen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen von beiden Seiten goldbraun anbraten. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Kartoffel-Gurken-Salat:

Kartoffeln waschen und in Salzwasser bissfest garen. Anschlieffend abgieflen, abschrecken und
pellen. Zwiebel abziehen und fein hacken.

Karotte schélen und in sehr feine Streifen schneiden. Fond in einen Topf geben und Zwiebel und
Karotten kurz darin aufkochen lassen.

Kartoffeln in feine, gleichméflige Scheiben reiben. AnschlieBend mit dem Fond iibergiefen und
kurz ziehen lassen. Dann iiberschiissigen Fond abgieBen und Kartoffeln mit Essig, Senf, Ol, Salz
und Pfeffer abschmecken. Alles gut vermengen.

Salatgurke waschen und in feine Scheiben schneiden. Unter den Salat mischen.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Roéllchen schneiden.

Kartoffelsalat damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Patrick Pieczyk am 28. September 2020
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Frikadellen mit Feta-Fiillung, Kohlrabi, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 75 ml Vollmilch 50 g Sahne

50 g Butter 1 Muskatnuss Salz

Fiir das Kohlrabi-Gemiise:

400 g Kohlrabi 50 ml Milch 1 EL Butter

250 ml Gemiisefond 1 EL Mehl 1 Prise Salz

Fiir die Frikadellen:

300 g Hackfleisch 1 Scheibe Toastbrot 4 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Ei (M) 50 g Feta

1 Prise gemahl. Kreuzkiimmel % TL Paprikapulver % TL getrock. Oregano
1 TL Zimt 1 TL Chilipulver Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen, waschen und vierteln. In einem Topf mit 1 Liter Wasser und 2 TL Salz
aufkochen. Bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten garen. Danach abgief3en.

Milch und Sahne in einen Topf geben, aufkochen und kréftig mit Salz und geriebener Muskatnuss
abschmecken.

Butter in Wiirfel schneiden, zu den heiflen Kartoffeln geben, stampfen und anschlieffend zu ei-
nem Piiree verarbeiten. Nach und nach die erwdrmte Milch-Sahne-Mischung hinzufiigen und das
Piiree cremig rithren. Erneut mit Salz und Muskat abschmecken.

Fiir das Kohlrabi-Gemiise:

Kohlrabi schilen und in Stiicke schneiden. Fond mit Salz aufkochen, Kohlrabi zugeben und zu-
gedeckt ca. 10-15 Minuten garen, bis dieser bissfest ist. Kohlrabi danach in einem Sieb abtropfen
lassen und die Fliissigkeit auffangen. Etwa 100 ml davon abmessen und aufbewahren.

Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf schmelzen, dann mit Mehl bestduben und unter Riihren
anschwitzen. Abgemessene 100 ml Kohlrabi-Wasser und Milch angielen und ca. 5 Minuten unter
Riihren kocheln lassen. Sollte die Sauce zu fest sein, noch etwas Milch dazu gielen. Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken, dann den Kohlrabi in die Sauce geben und schwenken.

Fiir die Frikadellen:

Toastbrot in Wasser einweichen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Beides in
etwas Ol bei mittlerer Hitze andiinsten. Hackfleisch in eine Schiissel geben und Zwiebel und
Knoblauch dazugeben.

Toastbrot ausdriicken, mit Ei und Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Oregano, Zimt und Chilipulver
vermengen und zum Hackfleisch geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles zu einer homoge-
nen Masse verkneten.

Hackfleischmasse in 6 Portionen teilen. Feta in 6 Wiirfel schneiden.

Jeweils eine Mulde in die portionierten Hackfleischbéllchen driicken, ein Stiick Feta in die Mitte
legen und zu Frikadellen formen. Darauf achten, dass die Fiillung gut verschlossen ist. Ol in einer
Pfanne erhitzten und Frikadellen pro Seite ca. 4 Minuten anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daniela Bierbaum am 26. Oktober 2020
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Frikadellen mit Kartoffel-Piiree und Butter-Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir die Frikadellen:

250 g gemischtes Hack 1 Zwiebel 1 Ei

1 Knoblauchzehe 2 TL Mehl 1 EL Butter

1 altbackenes Brétchen 1 TL mittelscharfer Senf 4 TL getrock. Majoran
Paprikapulver Margarine Pfeffer, Salz

Fiir das Kartoffelpiiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 150 g Butter 125 ml Milch

1 Muskatnuss Pfeffer Salz

Fiir das Buttergemiise:

2 Mohren 200 g Zuckerschoten 2 Frithlingszwiebeln

30 g Butter 20 g Butterschmalz 3 Bund krause Petersilie
1 Prise Salz 1 Prise Zucker

Fiir die Frikadellen:

Brotchen in Wasser einweichen. Zwiebel abziehen und eine Hélfte in feine Wiirfel schneiden und
in Butter in einer Pfanne glasig anschwitzen.

Knoblauch abziehen und fein schneiden. Ei, Knoblauch und Zwiebeln mit dem Hack vermischen
und mit Paprikapulver, Majoran, Senf, Salz und Pfeffer wiirzen. Brotchen ausdriicken und mit
dem Hack vermengen. Aus der Masse Béllchen formen, eventuell in Mehl wilzen und in Marga-
rine in einer Pfanne scharf anbraten. 1-2 Mal wenden und ca. 10-15 Minuten garen lassen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schilen und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Milch in einem Topf erhitzen.
Kartoffeln abgieflen, durch die Presse driicken und mit Milch und Butter zu einem Piiree ver-
rithren. Mit Muskat und Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Buttergemiise:

Mohren schilen und in Scheiben schneiden. Zuckerschoten waschen, Stielanséitze abschneiden
und Faden an der Seite abziehen.

Zuckerschoten in kochendem Salzwasser 4 Minuten kocheln lassen und anschlieBend mit kaltem
Wasser abschrecken.

Friithlingszwiebeln von der Wurzel befreien, in Ringe schneiden und zusammen mit den Méhren
in einer Pfanne in Butterschmalz diinsten.

Salz und Zucker mit in die Pfanne geben, 2 Essloffel Wasser dazugeben und 10 Minuten garen
lassen. Abschlieend mit Butter zum Glénzen bringen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein
hacken und iiber das Gemiise streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Heinz Lohner am 16. Marz 2020
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Frikadellen mit Kartoffel-Piiree und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Frikadellen:

250 g gem. Hackfleisch 50 g Speck 1 Brétchen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

50 ml Milch 1 Ei 1 TL Senf

3 Bund glatte Petersilie 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
50 g Butter Butterschmalz 100 ml Rinderfond
Olivenol 1 EL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g Kartoffeln 250 g Butter 100 ml Sahne

100 ml Milch 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Gurke 2 Schalotten 1 Zitrone (Saft)
150 g Schmand 4 Bund Dill 1 Zweig Schnittlauch
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Frikadellen:

Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Brotchen in Milch einweichen. Schalotten und
Knoblauch abziehen und fein hacken. Speck wiirfeln. Pfanne heifl werden lassen und Schalotten,
Knoblauch und Speck kurz anbraten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, abzupfen und klein
hacken. Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Angebratene Schalotten, Knoblauch und Speck zusammen mit Ei, Senf, Rosmarin, Thymian und
Petersilie unter das Hackfleisch mengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Frikadellen formen
und in Butterschmalz anbraten und anschliefflend im Backofen warmstellen und fertig garen. Den
Bratensatz mit Rinderfond abloschen, einkochen und mit Salz wiirzen.

Zwiebel in Streifen schneiden, in Olivendl und Butter anschwitzen und mit Zucker bestreuen,
damit die Zwiebeln karamellisieren, zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schéilen und in kochendes Salzwasser gegeben und ca. 20 Minuten kochen bis sie
gar sind. Fertige Kartoffeln stampfen. Die Butter in Wiirfel schneiden und unter das heifle
Piiree mischen, bis sie vollstdndig aufgenommen ist. Milch und Sahne in einen Topf geben und
aufkochen. Die heifle Milchsahne mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Milchsahne zu dem Kartoffelstampf geben und mit einem Schneebesen untermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke waschen, schélen, entkernen und mit einem Sparschéler in diinne Streifen schneiden.
Zitrone halbieren und Saft auspressen. Dill waschen, trocken tupfen und klein hacken. Schalotten
abziehen und fein hacken.

Schmand, Dill, Schalotten und etwas Zitronensaft zu einem Dip verrithren. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken und mit den Gurkennudeln vermengen. Schnittlauch abbrausen, trocken
wedeln und feinschneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bosko Nedovic am 16. Mai 2018
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Frikadellen mit Kartoffel-Stampf, Tomaten-Sugo

Fiir zwei Personen

Fiir die Frikadellen:

250 g gemischtes Hackfleisch

50 g getrocknete Tomaten
50 ml lauwarme Milch

1 Zweig Thymian
Chilipulver

Salz

Fiir den Kartoffelstampf:
300 g mehligk. Kartoffeln

125 g Mozzarella
50 g Speck

2 Schalotten

1 Zweig Rosmarin
4 EL Olivenol
Pfeffer

1 Zitrone
1 Muskatnuss

3 Brotchen vom Vortag

1 Fi

2 Knoblauchzehen

2 Zweige glatte Petersilie
Butterschmalz

100 ml Gemiisefond
1 EL Olivenol

4 Bund Basilikum
Salz Pfeffer
Fiir den Tomatensugo:
50 g schwarze Oliven
3 Knoblauchzehen

1 Prise Zucker

200 ml Tomatensaft
1 Zweig Oregano
Meersalz, Pfeffer

100 g getrocknete Tomaten
1 Zweig Thymian
Olivenol

Fiir die Frikadellen:

Das Brotchen in kleine Wiirfel schneiden und in Milch einweichen. Schalotte und Knoblauch
abziehen und mit getrockneten Tomaten und Speck fein wiirfeln. Alles in einer Pfanne anbraten
und zum Schluss gehackte Petersilie unterheben.

Das Hackfleisch mit dem Broétchen und dem Ei vermengen und zu der Brotchenmasse geben.
Alles mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Den Mozzarella in Scheiben schneiden. Aus der
Hackmasse Frikadellen formen und in die Mitte eine Scheibe Mozzarella einarbeiten.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen langsam anbraten. Die zweite
Schalotte und den Knoblauch abziehen und in die Pfanne geben. Die Krauter spéter mit in die
Pfanne geben und die Frikadellen gelegentlich mit dem aromatisierten Ol iibergieBen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schiilen, kochen und abschiitten. Anschlieffend zusammen mit dem Gemiisefond und
Olivenol stampfen. Die halbe Zitrone, auspressen und etwas Zitronensaft dazugeben. Basilikum
in Streifen schneiden und hinzugeben. Abschliefend mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Fiir den Tomatensugo:

Knoblauch abziehen und fein hacken. Oliven mit den getrockneten Tomaten und Knoblauch kurz
in Olivenol angehen lassen. AnschlieBend mit einer Prise Zucker kurz karamellisieren lassen. Mit
dem Tomatensaft abloschen und mit den Kriutern einkécheln lassen. Abschlieend mit Meersalz
und Pfeffer abschmecken.

Die mediterranen Frikadellen mit Kartoffelstampf und Tomatensugo auf Tellern anrichten und
servieren.

Benjamin Kraft am 28. Februar 2018
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Frikadellen, dicke Bohnen, Kartoffel-Petersilien- Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir die Frikadellen:

400 g Schweinehackfleisch 1 Zwiebel 1 Ei

2 TL Dijon-Senf 1 altbackenes Brotchen 75 g Semmelbrosel
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die dicken Bohnen:

75 g fetten Speck 400 g dicke Bohnen 1 Zwiebel

100 ml Milch 50 ml Sahne 4 Bund Bohnenkraut
1 TL getrocknetes Bohnenkraut 40 g Mehl 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Stampf:

200 g Petersilienwurzeln 200 g mehligk. Kartoffeln 4 Zweige glatte Petersilie
75 ml Milch 20 g Butter 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Frikadellen:

Zwiebel abziehen und klein schneiden. Brotchen in Wasser einweichen, gut ausdriicken und mit
Hackfleisch, Ei, Zwiebel und Senf vermischen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu einer homogenen Masse kneten. Frikadellen daraus
formen, leicht in Semmelbrésel drehen und im Butterschmalz in einer Pfannen anbraten.

Fiir die dicken Bohnen:

Bohnen abgieflen und Bohnenwasser auffangen. Bohnenkraut abbrausen, trockenwedeln und
kleinschneiden. Speck klein wiirfeln.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Speck in einem Topf auslassen und Zwiebeln darin anschwit-
zen, mit ein wenig Mehl bestduben und mit Milch und etwas Bohnenwasser abléschen. Bohnen
und das getrocknete Bohnenkraut plus die Hilfte des frischen Bohnenkrauts dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

15 min zugedeckt bei kleiner Hitze kdcheln lassen. Sahne hinzufiigen und kurz aufkochen lassen.
Fiir den Kartoffel-Petersilien-Stampf:

Petersilienwurzeln und Kartoffeln schélen, wiirfeln und in kochendem Salzwasser 15-20 Minuten
weich kochen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Petersilienwurzeln und Kar-
toffeln abgieflen. Milch und Butter hinzufiigen mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Mit
dem Kartoffelstampfer alles fein zerdriicken.

Petersilie unterrithren und abgedeckt warm halten.

Frikadellen mit dicken Bohnen und Kartoffel-Petersilien-Stampf auf Tellern anrichten und mit
dem restlichen Bohnenkraut garniert servieren.

Ralf Steinbusch am 12. August 2019
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Gebackene Kofte mit Tzatziki und frittierten Auberginen

Fiir zwei Personen

Fiir die Kofte:

150g Rundkornreis 250g Rind Hackfleisch 250 g Lamm Hackfleisch
2 Zwiebeln 4 Eier 125 g Semmelbrosel

100 ml Sonnenblumencl Pfeffer, Salz

Fiir die Auberginen:

1 Aubergine Frittierol Salz

Fiir das Tzatziki:

4 Salatgurke 500 g Joghurt (10%) 200 g Schmand
200 g Creme fraiche 2 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol
1 Zweig Minze 1 EL getrocknete Minze Salz, Pfeffer

Fiir die Kofte:

Reis mit 250 ml Wasser kochen. Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln und mit etwas Ol in der Pfanne
anbraten. Hackfleisch mit Salz abschmecken und die Hélfte der Pfanne anbraten. Gebratenes
Hackfleisch zum rohen Hackfleisch geben.

Reis abgiefien und 2 Eier aufschlagen. Beides zum Hackfleisch geben und miteinander vermen-
gen. Mit Pfeffer abschmecken und zu Buletten formen. Restliche Eier in einem tiefen Teller
verquirlen. Semmelbrosel in eine zweite Schiissel geben. Buletten zunéchst in Semmelbroseln
und anschliefend in Ei wenden uns im restlichen Ol heiff in der Pfanne ausbacken.

Fiir die Auberginen:

Aubergine waschen und von den Enden befreien. In kleine Wiirfel schneiden und salzen. Im
heilen Fett frittieren und anschlieend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Tzatziki:

Ol und Joghurt, Schmand und Créme fraiche in einer Schiissel vermengen. Knoblauch abzichen
und pressen. Mit in die Schiissel geben und mit Salz wiirzen. Gurke waschen, trocknen und
raspeln. Zu dem Tzatziki geben und mit getrockneter Minze abschmecken. Mit frischer Minze
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Fatma Atalay am 11. Juli 2019
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Gefiillte Auberginen mit Kichererbsen-Feta-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Auberginen:

1 Aubergine 200 g Rinder-Hackfleisch 150 g Mozzarella

1 kleine Zwiebel 2 Zehen Knoblauch 4 Bund frischer Koriander
1 EL Tomatenmark 350 ml passierte Tomaten 2 TL edels. Paprikapulver
2 TL gerebelter Rosmarin 2 TL getr. Koriander 2 TL Kreuzkiimmel

2 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir die Spinatcreme:

200 g Ricotta 100 g Spinat 50 g Pinienkerne

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Dose Kichererbsen 1 Schalotte 100 g Feta

3 Bund Koriander 3 Bund Petersilie 2 TL Kreuzkiimmel

2 EL Ol 2 EL Essig Salz, Pfeffer

Fiir die Auberginen:

Den Ofen auf 170 Grad vorheizen. Aubergine waschen, halbieren und die zwei Hélften mit einem
Loffel aushohlen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. In einer Pfanne mit etwas Ol anschwitzen,
Rinderhack dazu geben und gut anbraten, Tomatenmark unterrithren. Mit Salz, Pfeffer, Papri-
kapulver, Rosmarin, Kreuzkiimmel und Koriander wiirzen. Passierte Tomaten dazu geben und
ca. b Minuten kocheln lassen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Unter die
Hackfleischmasse heben.

Aubergine mit Ricotta-Spinat-Creme fiillen. Hackfleischsauce dariiber geben. Mozzarella in feine
Scheiben schneiden und auf die Auberginen- Hilften legen. Fiir ca. 10 Minuten im Ofen iiber-
backen.

Fiir die Ricotta-Spinatcreme:

Pinienkerne in einem Topf anrésten. Ricotta und Spinat dazu geben und kurz erhitzen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Kichererbsen-Feta-Salat:

Koriander und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Schalotte abziehen und fein
wiirfeln. Feta wiirfeln. Kichererbsen abgieflen und mit Feta, Schalotte und Krédutern vermischen.
Mit Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Hendrik Biichter am 06. September 2018
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Gefiillte Paprika mit geschichtetem Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Rocoto:

4 kleine Spitzpaprika 250 g Rinderhack 1 Ei

2 Scheibletten-Kése % Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Kalamata-Oliven 2 EL Rosinen 1 EL gelbes Ajipulver
1 TL gereb. Oregano 1 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Causa:

5 Kartoffeln 1 Avocado 1 Schalotte

1 Gurke 1 Tomate 1 Limette

3 EL Mayonnaise 1 EL Dijon- Senf 1TL Agavensaft

3 TL Kurkuma 3 TL rosenscharfes Paprikapulver 1 TL Sesamol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Thai-Basilikum 20 g Kapernépfel

Fiir die Rocoto:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Strunk der Spitzpaprika gerade abschneiden, er dient
spéter als Deckel. Kerne entfernen und Schote gut abwaschen. In einem Topf mit gesalzenem
Wasser blanchieren. Ei hart kochen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Rosinen hacken. In einer Pfanne mit etwas
Ol anschwitzen und Hackfleisch dazu geben. Anraten und mit Ajipulver, Oregano, Salz und
Pfeffer wiirzen.

Hart gekochtes Ei in Scheiben schneiden und unter das Hackfleisch mischen. Fleischmasse in
die Schoten fiillen. In jede Rocoto eine Olive geben, Scheibe Kése darauf legen und den Strunk
wieder auf die Schote setzen.

Schoten aufrecht in eine Auflaufform stellen und fiir ca. 20 Minuten im Backofen iiberbacken.
Fiir die Causa:

Gesalzenes Wasser im Topf zum Kochen bringen. Kartoffeln schéilen und im Wasser garen. Was-
ser abgielen und Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken. Limette halbieren, Saft
auspressen und auffangen. Etwas Limettensaft, Senf, Kurkuma, Sesamdl und Paprikapulver ver-
rithren und mit dem Kartoffelstampf vermengen.

Gurke und Tomate waschen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden.

Schalotte abziehen und wiirfeln. Gurke, Tomate und Schalotte mit Salz, Agavensaft, Limetten-
saft und Pfeffer abschmecken. Mayonnaise unter das Gemiise mischen und abschmecken.
Avocado halbieren, entkernen. Fruchtfleisch mit einem Kugelausstecher ausnehmen und zer-
driicken. Avocadomus mit Salz und Limette abschmecken.

Metallring auf einen Teller stellen. Hélfte vom Kartoffelstampf im Metallring festdriicken. Ge-
miise darauf verteilen, Avocadomus darauf streichen.

Restlichen Kartoffelstampf verteilen. Bis zum Servieren in Kiihltruhe kalt stellen.

Fiir die Garnitur:

Thai-Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Bldtter vom Stiel zupfen. Gericht damit garnie-
ren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Monika Nguyenova am 15. August 2018
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Goat-Cheese-Burger mit Bacon, Himbeer-Chili-Sofe, Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Burger-Broétchen:

250 g Mehl 250 g Speisequark 1 Ei

1 Pck. Backpulver 50 g Zucker 1 EL Ahornsirup

2 EL schwarzer Sesam 2 EL weifler Sesam 1 Prise Salz

Fiir den Burger:

300 g Hackfleisch vom Rind 3 Scheiben Bacon 150 g Ziegenkéserolle

1 Tomate 1 kleine rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 Eier 1 TL scharfes Paprikapulver 1 TL getrockneter Oregano
1 TL Chilipulver 2 EL Rapsol Salz, bunter Pfeffer

Fiir die Sauce:

75 g frische Himbeeren 1 rote Chilischote 50 ml Ahornsirup

1 TL Himbeeressig
Fiir das Piiree:

2 Siikartoffeln 3 Scheiben Bacon 1 Knolle Ingwer, a 3 cm
50 g Parmesan 2 EL Wasabi-Paste 50 ml Sahne

100 g eiskalte Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 20 g Schmand 2 TL Weilweinessig

1 TL Wasabi-Paste Salz

Fiir das Burger-Brétchen: Den Ofen auf 200 Grad Heiflluft vorheizen.

Fi mit Mehl, Speisequark, Backpulver, Zucker, Ahornsirup und etwas Salz vermengen. Brétchen
daraus formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Fiir 20 Minuten im
Ofen backen. Anschlielend mit Sesam bestreuen.

Fiir den Burger: Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und mit Hackfleisch vermen-
gen. Fier in die Hackmasse geben und mit Paprika, Oregano, Chili, Salz und Pfeffer wiirzen.
Hackmasse zu Frikadellen formen und in Rapsol braten. Speck in einer Pfanne kross braten.
Kross gebratenen Speck auf das Patty legen. Ziegenkése portionieren und auf dem Fleisch zum
Schmelzen bringen. Anschliefend flambieren. Tomaten waschen, trockentupfen und in Scheiben
schneiden.

Fiir die Sauce: Chili kleinschneiden. Eine Messerspitze Chili mit Himbeeren, Himbeeressig und
Ahornsirup vermengen und mixen.

Fiir das Piiree: Ingwer schilen und feinschneiden. Parmesan reiben. Speck in einer Pfanne kross
braten. Siiflkartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit reichlich Salz-
wasser ca. 15 Minuten kochen.

Wiirfel abgieflen und mit der Ingwer, Parmesan, Sahne, Wasabi-Paste, Muskat, Salz und Pfeffer
kréftig aufmixen. Mit eiskalter Butter cremig rithren und Speck garnieren.

Fiir den Gurkensalat: Gurke waschen, schilen und halbieren. Mit einem Loffel von den Kernen
befreien und anschliefend fein schneiden. Geschnittene Gurke reichlich salzen, in ein sauberes
Geschirrhandtuch geben und ca. 10 Minuten in den Kiihlschrank stellen. Anschliefend das Hand-
tuch kréftig auswringen, sodass das iiberschiissige Wasser der Gurken austritt. Die Gurken in
eine Schale geben und mit Schmand, Wasabi und Essig verrithren. Mit Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Stiibinger am 11. November 2019
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Griine Ravioli mit Zitronen-Hack-Fiillung, Zitronen-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

1 Bund glatte Petersilie 220 g Mehl 2 Eier

1 EL Olivenol % Salz

Fiir die Fiillung:

150 g Lammhackfleisch 2 Biozitrone 75 Parmesan

2 Eier 2 EL Semmelbrosel 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 50 ml trockenen Weiflwein 5 Zweige Zitronenmelisse
1 Bund glatte Petersilie Olivendl Pfeffer

Fiir die Zitronenbutter:

100 g Butter 1 Zitrone

Fiir die Garnitur:
75 g Parmesan

Fiir den Teig:

Petersilie waschen, Blitter abzupfen und grob hacken, mit Ol und Salz fein piirieren.

Aus 200 g Mehl, Ei, ca. 50 ml Wasser und dem Petersilienpiiree eine glatten Teig kneten und
kurz ruhen lassen. Das restliche Mehl spéiter zum Ausrollen verwenden.

Fiir die Fiillung:

Schalotte und Knoblauch abziehen und sehr fein hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Lammhackfleisch unter Riihren anbraten. Schalotte und Knob-
lauch dazugeben. Salzen, pfeffern und mit Weiflwein abloschen. Alles bei mittlerer Hitze offen
etwa 5 Minuten kocheln und abkiihlen lassen.

Zitronenmelisse und Petersilie fein hacken, ein paar Bliatter zum Garnieren beiseitelegen. Zitro-
nen waschen und die Schale abreiben.

Krauter mit Zitronenschale, geriebenem Parmesan, Semmelbréseln und einem Ei unter das Hack-
fleisch mischen und kréftig abschmecken.

Oben zubereiteten Nudelteig diinn ausrollen und die Hélfte im Abstand von 3 cm je einen Teel6f-
fel Zitronen-Hackfleischfiillung darauf setzen. Die andere Teighélfte mit Ei bestreichen, auflegen,
gut andriicken und ausstechen. Antrocknen lassen und 10 Minuten bei sanfter Hitze in Salzwas-
ser garen.

Fiir die Zitronenbutter:

Butter erhitzen. Die Zitrone waschen, trocknen und den Saft auspressen. Anschliefend die Zi-
tronenschale hinein reiben.

Fiir die Garnitur:

Den Parmesan reiben. Ravioli aus dem Wasser nehmen, auf angewédrmten Teller legen, mit But-
ter und Kése betraufeln und mit Petersilien- und Zitronenmelissenbldttern garnieren.

Kilian Brandenburg am 10. Juli 2019
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Griiner Risotto mit Krduter-Frikadellen und Rucola-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

250 g Risotto-Reis 1 Bund griiner Spargel 100 g TK-Erbsen
100 g Zuckerschoten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
40 g Parmesan 3 EL Butter 50 ml trockener Weiflwein
750 ml Gemiisefond Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

100 g Rucola 2 Knoblauchzehen 50 g Pinienkerne
50 g Parmesan 50 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Frikadellen:

500 g gem. Hackfleisch 1 Knoblauchzehe 1 kleine Zwiebel

5 EL feine Haferflocken 100 ml Sahne 1 Ei

1 TL mittelscharfer Senf 4 Bund Petersilie 4 Zweige Thymian
3 Bund Schnittlauch 1 Msp. EdelsiiBpaprika 3 EL Butter
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

Spargel waschen, holzige Enden abschneiden und nur das untere Drittel schéilen. In schrige
Stiicke schneiden. Zuckerschoten waschen, Enden abschneiden. Schalotte und Knoblauch abzie-
hen und fein hacken. In Butter und Olivendl glasig anschwitzen. Reis zugeben, kurz anrtsten
und nach und nach Fond und Weilwein zugielen. Erst wieder Fliissigkeit nachgieflen, wenn sie
komplett verdampft ist. Vorgang so oft wiederholen, bis die komplette Fliissigkeit aufgebraucht
ist. In den letzten ca. 8 Minuten den Spargel zugeben. Kurz vor Schluss die Zuckerschoten und
die TKErbsen unterriihren, so dass sie noch knackig griin sind. Parmesan grob reiben und unter
das Risotto rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Pesto:

Rucola waschen, trockenschleudern. Knoblauchzehen abziehen, klein schneiden. Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Parmesan grob reiben. In einer Moulinette Rucola,
Parmesan, Knoblauch, Olivensl und Niisse fein mixen. Pesto mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Frikadellen:

Knoblauchzehe und Zwiebel abziehen und fein hacken. Krauter abbrausen, trockenwedeln und
ebenso fein hacken. Kriauter, Zwiebel und Knoblauch in einer Pfanne glasig anschwitzen. Heraus-
nehmen und zusammen mit Hackfleisch, Haferflocken, Ei, Sahne und Paprika zu einer homogenen
Masse verkneten. Hackmasse mit Salz und Pfeffer wiirzen, zu kleinen Frikadellen formen und in
ausreichend Ol unter Wenden ca. 7 Minuten goldbraun braten.

Griiner Risotto mit Krauter-Frikadellen und Rucola-Pesto auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Sierk am 05. April 2018
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Hack-Bdllchen in arabischer Sofle und Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir die Hackbéllchen:

250 g Rinderhack 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Koriander 3 TL Isot

1 TL Cuminpulver Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Kiichenzwiebeln 3 cm Ingwerstiick 1 TL edelsiifles Paprikapulver
1 TL Cuminpulver 1 Prise Safran 4 EL Rinderfond

2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Koriander

Fiir den Couscous:

75 g Instantcouscous 1 EL Olivenol £ TL Sumach

Salz

Fiir die Garnitur:

40 g Granatapfelkerne 2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Koriander

Fiir die Hackbillchen:

Die Zwiebel abziehen und fein reiben. Knoblauch abziehen und fein hacken. Petersilie und Kori-
ander abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Isot, Cumin, eine Prise Salz und etwas Pfeffer
gut miteinander vermengen und unter das Rinderhack mengen. Kleine Béllchen formen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Hackbéllchen darin von allen Seiten ca. 3 Minuten
anbraten.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen und fein reiben. Ingwer schélen und fein reiben.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Ingwer darin andiinsten.

Mit etwas Rinderfond aufgieflen.

Paprikapulver, Cumin und Safran hinzugeben und evtl. etwas Wasser hinzufiigen, falls die Kon-
sistenz zu dickfliissig sein sollte. Die Sauce leicht kocheln lassen.

Die angebratenen Hackbéllchen in die Sauce geben und ca. 5 Minuten in der leicht kéchelnden
Sauce ziehen lassen.

Fiir den Couscous:

75 ml gesalzenes Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Von der Platte ziehen und Cous-
cous hinzufiigen. Nach ca. 5 Minuten mit einer Gabel auflockern und dabei Oliventl und Sumach
einarbeiten.

Fiir die Garnitur:

Petersilien- und Korianderbléitter von den Stielen zupfen, abbrausen, trockenwedeln, grob ha-
cken und kurz vorm Servieren in die Sauce geben. Granatapfelkerne kurz vorm Servieren iiber
den Couscous geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Thomas Mau am 12. Oktober 2020
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Hack-Badllchen in Tomaten-SoBe, Paprika-, Zwiebel-Ringe

Fiir zwei Personen
Fiir die Hackbéllchen:
400 g Hackfleisch vom Kalb 100 g Friihstiicksspeck 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Ei 50 ml Milch

2 Scheiben Toast 2 TL mittelscharfer Senf 1 Bund glatte Petersilie
1 TL Pul-Biber Salz Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

5 Tomaten 1 Zwiebel 3 Zitrone

1 Lauchzwiebel 1 EL Tomatenmark 1 kleiner Schuss Rotwein
2 thail. Lorbeerblétter 1 Lorbeerblatt 200 ml Kokosmilch

Salz Pfeffer

Fiir das Paprikagemiise:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 griine Paprika
Knoblauch 1 Zweig Rosmarin 1 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebelringe:

2 grofle Zwiebeln 3 EL Mehl 2 TL scharfes Paprikapulver
Pflanzenol Salz

Fiir den Reis: 100 g Basmatireis 3 TL feines Salz

Fiir die Hackbiillchen: Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Friihstiicksspeck-
scheiben in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne zusammen mit der Zwiebel und dem
Knoblauch anbraten. Toastscheiben in Milch einweichen und auspressen, Petersilie abbrausen,
trocken wedeln und hacken. Alle Zutaten vermengen und kleine Béllchen formen.

Fiir die Tomatensauce: Die Tomaten waschen, anritzen und mit kochendem Wasser {ibergiefen.
Die Zwiebeln abziehen, fein hacken und in einem kleinen Topf anbraten. Tomatenmark hinzufii-
gen und mit einem Schuss Rotwein abléschen. Die Haut der Tomaten mit einem Messer abziehen
und zu den Zwiebeln geben. Die Kokosmilch und die Lorbeerblédtter zugeben und salzen. An-
schliefend die Sauce piirieren. Die Hackbéllchen vorsichtig hineingeben und durchgaren lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir das Paprikagemiise: Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Paprika wa-
schen, schilen, halbieren, Kerngehduse und Strunk entfernen. In eine feuerfeste Form geben,
Salzen, pfeffern, den Rosmarinzweig dazugeben und alles groBziigig mit Olivenol betraufeln.
Durchmischen und fiir ca. 20 Minuten im Ofen garnen. Mit einem Servierring Kreise ausstechen.
Den schwarzen Knoblauch abziehen, fein hacken und iiber die Paprika streuen

Fiir die Zwiebelringe: Mehl, Salz und Paprikapulver vermischen. Zwiebel abziehen, in Ringe
schneiden und in der Mehlmischung wenden. Im heilen Ol frittieren, bis die Zwiebelringe gold-
gelb sind. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Reis: Den Reis mit Salzwasser im Verhéltnis 1:2 mit geschlossenem Deckel bei niedriger
Temperatur 20 Minuten quellen lassen.

Hackbéllchen in Tomatensauce mit Reis, Paprika- und Zwiebelringen auf Tellern anrichten und
servieren.

Lea Munz am 17. April 2018
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Fiir zwei Personen
Fiir die Hackrollchen:
400 g gem. Hackfleisch
2 Eier

3 TL edelsiiles Paprikapulver

Salz

Fiir die Tomatensauce:
300 ml gehackte Tomaten
1 Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian

Salz

Fiir das Tomatenconcassé:

3 Ochsenherztomaten

3 Zweige Petersilie

Fiir den Kartoffelstampf:
400 g Kartoffeln

1 Muskatnuss

Fiir den Chicorée:

2 Chicoree

4 Brotchen vom Vortag
1TL Senf

1 TL getrockneter Oregano
Pfeffer

250 ml Rotwein
1 EL Tomatenmark

1 TL getrockneter Oregano
Pfeffer

1 Zitrone
2 EL Olivenol

100 ml Milch
Salz

1 Orange

Hack-Réllchen, Tomaten-SoBe, Kartoffel-Stampf, Chicorée

6 Scheiben Speck
1 Bund Petersilie
2 EL Olivenol

1 kleine Zwiebel
1 Kugel Mozzarella
2 EL Olivenol

2 Zweige Dill
Salz, Pfeffer

200 g Butter
Pfeffer

20 g Butter

Salz

Fiir den Mini-Hackr6llchen:

Das Brotchen in Wasser einweichen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Hack-
fleisch mit Eiern, Senf, Krautern und Gewiirzen gut vermischen. Brotchen gut ausdriicken und
unter die Hackmasse mischen, mit Salz und Pfeffer kréftig abschmecken.

Kleine Hackrollchen formen, mit Speck umwickeln und in Oliven6l rundherum anbraten. Vor
dem Servieren aufschneiden.

Fiir die Tomatensauce:

Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Olivendl erhitzen und Zwiebel und Knoblauch
glasig diinsten. Tomatenmark dazu geben und mit Rotwein abléschen. Gehackte Tomaten dazu
geben. Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Frischen Thymian und getrockneten
Oregano zur Sauce geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sauce in eine feuerfeste Form geben, Hackrollchen rein legen.

Mozzarella in Scheiben schneiden und Hackrollchen mit Mozzarella belegen. Im Backofen ca. 15
Minuten iiberbacken.

Fiir das Tomatenconcassé:

Tomaten enthduten, Kerngeh#use entfernen und Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Dill
und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit Salz, Pfeffer, Dill und Petersilie
sowie etwas Zitronensaft Olivenol abschmecken und durchziehen lassen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und in gesalzenem Wasser gar kochen. Abgieflen und
mit einem Kartoffel-Stampfer zerkleinern.

Milch erwéirmen, Butter unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken.
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Fiir den Chicorée:

Chicoree waschen, putzen und halbieren. Butter mit Prise Salz ausbraten. Chicoree mit der
Schnittfliche nach unten in Butter legen und etwa drei Minuten lang braten, bis sie leicht
angebraunt sind.

Anschliefilend wenden. 3 Orange auspressen, Saft iiber Chicoree geben, etwas karamellisieren
lassen. Die andere Orangenhilfte schilen, in Spalten schneiden und Orangenspalten iiber den
Chicoree geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ruth von Gostomski am 18. Dezember 2018
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Hackbadllchen in Tomaten-SoBe, Garnelen, Patatas bravas

Fiir zwei Personen
Fiir die Hackbillchen:

200 g Rinderhackfleisch 1 Ei 50 g Paniermehl

2 Zweige Petersilie 250 ml gehackte Dosen-Tomaten 50 ml Gemiisefond
1 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Zweig Thymian
1 Lorbeerblatt 1 Prise Zucker 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

5 Riesengarnelen mit Schale 1 Schalotte 1 Chili

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Petersilie 4 EL Olivenol
Salz

Fiir die Patatas bravas:

200 g festk. Kartoffeln 3 Knoblauchzehe 1 Rosmarinzweig
2 TL Fenchelsamen 1 TL edelsiifles Paprikapulver 200 ml Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Aioli:

2 FEier, Zimmertemperatur 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

200 ml neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir den Ziegenkise:

1 Ziegenkéserolle 2 Strauch-Tomaten 1 TL fliissigen Waldhonig
2 Walniisse 1 Zweig Thymian 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Hackbéllchen:

Das Hackfleisch mit Ei und Paniermehl verkneten. Kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und sehr fein hacken. Petersilie unter die Hackfleischmasse
geben und Masse zu WalnussgroBen Béllchen formen. Ol in Pfanne erhitzen und Béllchen von
allen Seiten anbraten.

Schalotten abziehen, fein hacken und andiinsten. Mit etwas Gemiisefond abléschen. Thymian
abbrausen und trockenwedeln. Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Lorbeerblatt, Thymi-
anzweig und zerhackten Knoblauch zugeben. Gehackte Tomaten hinzugeben und etwas einredu-
zieren lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Billchen in Tomatensauce servieren.
Fiir die Garnelen:

Garnelen waschen und putzen. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Chili wa-
schen, entkernen und ebenfalls fein schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Reichlich Ol in Pfanne erhitzen und Schalotten, Knoblauch und Chili darin andiinsten. Garnelen
dazu geben und kurz anbraten. Mit Salz und Petersilie abschmecken.

Fiir die Patatas bravas:

Kartoffeln schilen, waschen und wiirfeln. In gesalzenem Wasser kurz kochen. Knoblauch abziehen
und fein hacken. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und Nadeln vom Stiel zupfen. Olivendl in
Pfanne erhitzen und Kartoffelwiirfel darin goldbraun anbraten. Kartoffelwiirfel mit Knoblauch,
Rosmarin, Fenchelsamen, Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Aioli:

Fi mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer sowie einer gepressten Knoblauchzehe verrithren. Mit einem
Stabmixer weiter mixen und withrenddessen langsam das Ol beigeben, bis eine cremige Masse
entsteht.

Fiir den Ziegenkise:
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Tomaten waschen, vierteln und entkernen und mit etwas Ol betriufeln. Ziegenkisescheibe drii-
ber geben und Walnusskerne drauflegen. Honig, Fenchelsamen und Thymian darauf legen und
im Ofen bei 200 Grad fiir 10 Minuten gratinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

David Klinkhammer am 05. Februar 2019
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Hackfleisch im Kartoffel-Knddel mit Bayerisch Kraut

Fiir zwei Personen

Fiir die Knddel:

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 50 g Kartoffelstéirke
50 g Mehl 1 EL Butter

Fiir die Hackfleisch-Fiille:

200 g gemischtes Hackfleisch 50 g Raucherspeckwiirfelchen 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Ei 1 EL Semmelbrésel
30 g getr. Ol-Tomaten 2 Zweige Majoran 2 Zweige Petersilie
1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir das Kraut:

3 Kopf Weilkraut 100 g Raucherspeck 1 Zwiebel

1 kleiner Apfel 1 EL Zucker 375 ml Gefliigelfond
2 EL Apfelessig 1 EL Kiimmel 1 TL Speisestérke

2 EL Génseschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Knodel:

Kartoffeln waschen, schélen, wiirfeln und in kochendem Salzwasser ca. 12 Minuten weich garen.
Abgieflen, abtropfen lassen und durch eine Presse driicken. Fi, Grie}, Mehl und Butter unter-
kneten und den Teig zu einer handgelenkdicken Rolle formen und in 4 Scheiben schneiden.

Fiir die Hackfleisch-Fiille:

Petersilie und Majoran abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen und fein hacken. Zwiebel
und Knoblauch abziehen, ebenso fein hacken und zusammen mit dem Hackfleisch und dem Speck
in Butter kriimelig anbraten.

Mit Salz, Pfeffer, Majoran und Petersilie wiirzen. Getrocknete Tomaten klein schneiden und
zugeben. Masse kurz abkiihlen lassen, dann Ei und Semmelbrésel unter die Hackfleisch-Fiille
mischen. Aus der Fiille vier Kugeln formen, auf den Teig geben, Teig schliefien und zu Knédeln
drehen. Knodel in leicht gesalzenem Wasser knapp unter dem Siedepunkt 10-12 Minuten gar
ziehen lassen.

Fiir das Kraut:

Kohlkopf in vier Teile schneiden und den harten Strunk entfernen. Dann das Kraut in schmale
Streifen schneiden und beiseite stellen. Speck wiirfeln und die Zwiebel abziehen und ebenfalls in
kleine Wiirfel schneiden. In einem groflen Topf Génseschmalz erhitzen und den Speck zugegeben
und auslassen. Zucker dariiber streuen und leicht brdunen lassen. Dann Zwiebelwiirfel zufiigen
und anschwitzen. Nun die Kohlstreifen in den Topf geben und schmoren lassen. Wenn der Kohl
beginnt, weich zu werden, den Fond zugiefen.

Den Apfel schilen, entkernen, in Wiirfelchen schneiden und ebenfalls zugeben. Mit Salz, Pfef-
fer, Essig und Kiimmel wiirzen. Das Kraut ca. 15 Minuten bei geschlossenem Deckel schmoren
lassen.

Mit Hackfleisch gefiillter Kartoffelknédel mit bayerischem Kraut auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Michael Falkenhahn am 14. Mirz 2018
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Hackfleisch mit Tofu und Kokos-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Mapo-Doufu:

150 g gemischtes Hackfleisch 300 g Tofu 1 Frithlingszwiebel
1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwer 200 ml Gemiisefond
1 EL Sojasauce 1 EL Reiswein 1 EL Miso-Paste

1 TL Sambal Oelek 1 Msp. gemahl. Kardamom 1 EL Zucker

1 EL Stérkemehl 3 EL Sesamol 1 EL neutrales Ol
Fiir den Reis:

180 g Langkornreis 100 ml Kokosmilch 2 EL Kokosflocken
Salz

Fiir das Mapo-Doufu:

Den Tofu in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden und in einem Kiichentuch gut abtropfen lassen. In
einer Pfanne etwas Ol erhitzen und den Tofu darin anbraten. Anschliefend zur Seite stellen.
Eine erste Sauce aus Sojasauce, Reiswein, Miso-Paste, Zucker und Gemiisefond anriihren. Eine
zweite Sauce aus Stiirkemehl, 1 EL Wasser, Sesamél und neutrales Ol anriihren.
Friithlingszwiebel und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Ingwer reiben. In einer Pfanne
etwas Ol erhitzen, den Knoblauch und 2 TL geriebenen Ingwer anbraten. Hackfleisch, Sambal
Oelek und £ der Friihlingszwiebel hinzufiigen und kriimelig anbraten. Angeriihrte zwei Saucen
hinzufiigen und weiterbraten.

Sobald das Ganze eine etwas Gulaschdhnliche Konsistenz angenommen hat, mit dem Kardamom
abschmecken. Zum Schluss angebratenen Tofu hinzugeben und kurz verriihren.

Fiir den Reis:

Den Reis in ausreichend Wasser mit der Kokosmilch zusammen kochen.

Danach abgieflen und salzen. Kokosflocken in einer Pfanne kurz anrdsten und den Reis damit
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian-Johannes Weigl am 02. Mérz 2020
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Hackfleisch-Ballchen mit Minz-Dip und Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir die Hackfleischbillchen:

300 g Rinderhackfleisch 1 Ei 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Bund Koriander Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir den Couscous:

200 g Couscous 2 EL Butter

Fiir die Sauce:

200 g Mohren 2 rote Paprika 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 200 ml Gefliigelfond 400 g gehackte Tomaten
2 EL Tomatenmark 1 TL Currypulver 1 TL Chilipulver
1 TL Kurkuma Salz

Fiir den Minz-Dip:

200 g Naturjoghurt 1 Zitrone 4 Stiele Minze
Salz

Fiir die Hackfleischbillchen:

Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln
und ebenfalls fein hacken. Hackfleisch mit Zwiebeln, Knoblauch, Koriander und Ei vermengen.
Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu kleinen Béllchen formen. In einer Pfanne
mit Ol gleichmiBig anbraten.

Fiir den Couscous:

300 ml Wasser in einer Pfanne aufkochen lassen, dann ausschalten und den Couscous einriihren.
Fiir ca. 10 Minuten quellen lassen. Kurz vor dem Servieren Butter unter den Couscous riihren.
Fiir die Sauce:

Karotten putzen, schilen und klein schneiden. Paprika halbieren, von Scheidewédnden und Ker-
nen befreien und klein schneiden. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und hacken. Das Gemiise
in einen Topf geben und kurz mit Tomatenmark anschwitzen. Mit ca. 800 ml Wasser abloschen,
dann Gefliigelfond und gehackte Tomaten hinzugeben und schlieflich alles mit Currypulver,
Chilipulver, Kurkuma und Salz abschmecken.

Fiir den Minz-Dip:

Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen. Hal-
bieren und den Saft auspressen. Joghurt mit Minze und 2 TL Zitronensaft verrithren. Mit Salz
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Felix Schnholz am 02. September 2019
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Handkds-Tatar, Vinaigrette, Crumble, Frikadellen, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Handkés-Tatar:

2 Friithlingszwiebeln 1 sduerlicher Apfel 4 Radieschen

250 g Harzer Kése mit Kiimmel 6 EL Apfelwein 2 EL Krauteressig

1 Bund Schnittlauch 4 Zweige glatte Petersilie 4 EL Speisecl

Kresse Essbare Bliiten 2 EL ganzer Kiimmel

1 EL gemahlener Chili
Fiir den Pumpernickel-Crumble:

4 Scheiben Pumpernickel 2 EL gehackte Haselniisse 2 EL Butter

Fiir die Frikadellen:

250 g gem. Hackfleisch 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Ei 2 EL Speisequark, 20% 2 EL getrockneter Majoran
4 Zweige glatte Petersilie Butterschmalz Salz

Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 1 rote Zwiebel 1 Zitrone

1 Spritzer fliissiger Siifistoff 4 EL Schmand 4 Stiele Schnittlauch
4 EL Speisedl Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Apfelwein Mineralwasser

Fiir das Handkés-Tatar:

Den Handkése sehr feinschneiden. Friihlingszwiebeln, Apfel und Radieschen waschen, schilen
und kleinschneiden. Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.

Aus Apfelwein, Kriuteressig, Ol, Kiimmel und Chili eine Vinaigrette herstellen und mit dem
Kise, Apfel, Radieschen, Zwiebeln und Krautern vermengen. Ziehen lassen.

Fiir den Pumpernickel-Crumble:

Pumpernickel kleinschneiden und mit gehackten Haselniissen vermengen. In einer Pfanne mit
Butter rosten.

Fiir die Frikadellen:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und kleinhacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein-
hacken. Hackfleisch mit Zwiebel, Knoblauch, Petersilie, Majoran, Ei, Quark, Salz und Pfeffer
vermengen. Zu kleinen Frikadellen formen und in einer Pfanne mit Butterschmalz braten.

Fiir den Salat:

Zwiebel abziehen und kleinhacken. Schnittlauch abbrausen trockenwedeln und fein hacken.
Zitrone halbieren und Saft auspressen. Feldsalat waschen und trockenschleudern. Die trockenen
Enden abschneiden. Zwiebel mit Zitronensaft, Siiistoff, Ol, Schmand und Schnittlauch vermen-
gen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Feldsalat damit vermengen.

Fiir die Garnitur:

Apfelwein mit etwas Mineralwasser mischen und zum Gericht servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anna Schubert am 20. Juli 2020
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Koéfte im Nuss-Mantel, Rote-Bete-Salat, Tortilla

Fiir zwei Personen
Fiir die Kofte:

200 g Lammhack 25 g Paniermehl 20 geschilte Pistazien

10 geschélte Walniisse 4 EL siile Chilisauce 1 TL Fenchelsamen

Salz Pfeffer

Fiir den Minz-Joghurt:

1 reife Avocado 1 Limette 3 EL Naturjoghurt, 0,1%

2 Zweige Minze

Fiir die Weizentortilla:

250 g Mehl 2 EL Olivendl Salz

Fiir den Rote Bete-Salat:

1 Knolle vorgeg. Rote-Bete % frischer Rotkohl 1 EL Weiflweinessig

1 EL Zucker Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur:
6 Radieschen 60 g Feldsalat

Fiir die Kofte:

Fenchelsamen, Pistazien und Wallniisse in einem Morser zerkleinern.

Lammhack mit Paniermehl, Salz und Pfeffer in einer Schiissel verkneten und in 2 lingliche
Kofte-Formen bringen oder um befeuchtete Holzspiefie driicken. In einer Grillpfanne goldbraun
anbraten. Danach mit Chilisauce bestreichen und in der Pistazien-Walnuss-Fenchel-Mischung
rollen.

Fiir den Minz-Joghurt:

Avocado halbieren, Kern entfernen und Fleisch einer halben Avocado mit Joghurt vermengen.
Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Limettensaft und gehackte Minze mit der
Joghurt-Avocado-Masse vermengen.

Fiir die Weizentortilla:

In einer grofien Schiissel Mehl mit etwas Salz aufhéufen und in der Mitte eine Mulde eindriicken.
Vorsichtig Ol und 150 m]l Wasser einriihren.

Wenn sich ein klebriger Teig bildet, Teig kneten bis er geschmeidig ist. Kleine Kugeln formen
und mit einem feuchten Tuch bedecken. Nach ca. 20 Minuten diese Kugeln mit einem Nudelholz
auswellen und gelegentlich einmehlen. Teig in einer Pfanne bei mittlerer Hitze backen.

Fiir den Rote Bete-Salat:

Rote Bete schilen und zusammen mit Rotkohl in feine Streifen schneiden. Rotkohl-Streifen
waschen und trockenschleudern. Rotkohl und Rote Bete mit Essig, Zucker, Salz und Pfeffer in
einer Schiissel vermengen.

Fiir die Garnitur:

Feldsalat waschen und trockenschleudern. Tortilla zuerst mit Joghurt bestreichen, dann mit dem
Feldsalat, den Kofte und der roten Bete fiillen. Radieschen als Garnitur auf dem Teller verteilen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nicolas Weber am 24. Oktober 2019
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Kofte mit Bulgur, Tomaten-Paprika-Salat,

Fiir zwei Personen
Fiir die Kofte:

200 g Rinderhack, mind. 30%

1 Zweig Petersilie

4 EL Milch

4 TL Harissa

1 EL Paprikapulver, edelsiiss
Salz

Fiir den Bulgur:

200 g Bulgur

1 Zwiebel

4 Zweige Koriander

4 TL Kreuzkiimmel

Fiir den Salat:

3 Tomaten

4 Zwiebeln

1 EL Biber Salcasi, scharf
4 EL Olivenol

Salz

Fiir den Joghurt-Minz Dip:
3 Gurke

4 EL Mayonnaise

1 EL Zitronensaft

100 g Lammhack, mind. 30%
1 Zweig Koriander

1TL Kreuzkiimmel

4 TL Pul Biber

1 TL Paprikapulver, rosenscharf
Pfeffer

1 Limette

50 g Pistazien

2 EL Butter

1 TL Granatapfelsirup

4 Knoblauchzehe
2 Zweige Minze
2 EL Tomatenmark

2 TL Granatapfelsirup
Pfeffer

2 Zweige Minze
1 Knoblauchzehe
Salz

Joghurt-Minz-Dip

3 Zwiebel

2 El Panko

1TL Zimt

1 Prise Cayennepfeffer
1 TL Natron

8 Datteln

1 Granatapfel

1 4 EL Tomatenmark
Salz

3 griine, tiirkische Paprika
4 Zweige glatte Petersilie

1 EL Zitronensaft

2 EL Paprikapulver, edelsiif3

200 g Naturjoghurt (10%)
1 TL Kreuzkiimmel
Pfeffer

Fiir die Kofte:

4 Zwiebel schiilen, reiben und leicht ausdriicken. Petersilien- und Korianderblitter von den Zwei-
gen zupfen und hacken. Mit dem Rinderund Lammbhackfleisch vermischen. Fleischmasse mit
Koriander, Kreuzkiimmel, Zimt, Harissa, Pul Biber, Salz, Ceyennepfeffer und edelsiilem und
scharfem Paprikapulver wiirzen. Natron dazu geben und gut untermischen.

Panko in eine Schiissel geben und mit 4 EL Milch einweichen. Zu der Hackfleischmasse geben
und 10 Minuten durchziehen lassen.

Kofte mir der Hand Formen und ohne Fett in die heifle Pfanne geben. Je nach Gréfle ca. 3 min.
von allen Seiten anbraten.

Fiir den Bulgur:

Wasser im Wasserkocher zum Kochen bringen. Zwiebel hduten und in feine Wiirfel schneiden.
Butter in einem Topf anschwitzen.

Bulgur hineingeben und anschwitzen. 1 EL Tomatenmark unterrithren und kurz anbraten. Dann
den Bulgur mit ca. 150 ml kochendem Wasser aufgiefen. 1TL Salz hinzugeben, kurz aufkochen
lassen und zur Seite stellen. Bulgur 15 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Datteln und Pistazien hacken. Korianderbldatter von den Zweigen zupfen
und ebenfalls hacken. Granatapfelkerne eines halben Granatapfels auslosen. Pistazien, Datteln,
Granatapfelkerne und den Koriander in den fertig gezogenen Bulgur geben. Mit Kreuzkiimmel
und Granatapfelsirup wiirzen.

Limette waschen, trocken reiben, halbieren und eine Hélfte auspressen, von der anderen Halfte
feine Zesten abreiben.1 EL Limettensaft sowie den Abrieb hinzugeben.

Fiir den Salat:

Tomaten durch eine Reibe driicken und die Schale nicht weiter verwenden. Zwiebeln hduten und
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ebenfalls auf einer Reibe raspeln und leicht ausdriicken. 3 Knoblauchzehe hiuten und in feine
Wiirfel schneiden. Paprika in ca. 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden.

Tomaten- und Zwiebelmasse, Paprika und Knoblauch in eine Schiissel geben und mit Tomaten-
mark, Biber Salcasi, Zitronensaft, Oliventl, Granatapfelsiurp und Paprikapulver vermengen. Die
Petersilie und Minze von den Zweigen zupfen, grob hacken und unter den Salat mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. 1 Knoblauchzehe hiuten, pressen und unter den Joghurt mischen. %
Gurke entkernen, raspeln und unter den Joghurt mischen. Minzbldtter von den Zweigen zupfen,
hacken und unter den Joghurt mischen.

Joghurt mit Zitronensaft, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss Mayonaise
unterheben.

Kofte und Bulgur auf Tellern anrichten. Joghurt-Minz-Dip und Tomaten- Paprika-Salat in zwei
Schélchen geben und servieren.

Tatjana Biittner am 26. September 2018
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Kofte mit Fladenbrot, Cacik, Rucola, Couscous-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kofte:

250 g Lammschulter 250 g Rindernacken 1 Knoblauchzehe

1 Ei 1 Scheibe Weifibrot 3 Bund glatte Petersilie
4 Bund Nanaminze 01 1 EL Koriandersamen
1 EL Kreuzkiimmelsamen 1 EL Pul Biber 1 EL Sumach

1 TL Zimt

Fiir das Fladenbrot:

200 g Mehl 200 g griech. Joghurt 4 Zweige glatte Petersilie
Olivenol 1 Pck. Backpulver 1 Prise Salz

Fiir die Cacik:

100 g tiirkischer Joghurt 1 kleine Gurke 3 Bund glatte Petersilie
Pul Biber Sumach

Fiir den Couscous-Salat:

100 g Couscous 1 Granatapfel 1 Zitrone

20 g Walnusskerne 3 Bund Minze 3 Bund Basilikum
Olivenol, Salz Cayennepfeffer, Pfeffer

Fiir die Kofte:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Lammschulter und Rindernacken in grobe Stiicke schneiden und in den Fleischwolf geben. Fleisch
anschliefend in eine Schiissel geben und ein Ei untermischen. Minze und Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, feinhacken und dazugeben. Koriandersamen, Kreuzkiimmelsamen, Pul Biber, Su-
mach und Zimt im Morser klein mahlen und ebenfalls dazu geben. Knoblauch abziehen und zum
Fleisch pressen. Weilbrot in der Pfanne rosten und kleinschneiden. Dieses ebenfalls unter das
Fleisch mischen.

Kofte zu kleinen Wiirsten formen und in einer Grillpfanne mit Ol braten.

Fiir das Fladenbrot:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Mehl, Joghurt, Salz und Backpulver zu ei-
nem Teig vermengen.

Teig auf einem Backpapier ausbreiten, mit Olivendl bestreichen, gehackte Petersilie dariiber ge-
ben und fiir 15 Minuten backen.

Fiir die Cacik:

Joghurt in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen cremig rithren. Gurke waschen,
trockentupfen, halbieren und mit einem Loffel das Kerngehéuse entfernen. Gurke in feine Strei-
fen schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, feinhacken und unterheben. Mit Salz, Pul
Biber und Sumach abschmecken.

Fiir den Couscous-Salat:

Couscous in der doppelten Menge heiflem Salzwasser quellen lassen.

Granatapfel schilen und die Kerne entfernen. Minze und Basilikum abbrausen, trockenwedeln
und feinhacken. Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffangen. Walniisse hacken.

Couscous auflockern, Granatapfelkerne, Walnusskerne, Minze, Basilikum und Zitronensaft hin-
zugeben. Mit Olivendl und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johannes Miiller am 15. Juli 2019
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Kofte mit Gemiise, Krduter-Joghurt, Petersilien-Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir die Kofte:

500 g Rinderhack 2 kleine Knoblauchzehen 4 Bund glatte Petersilie
1 3 TL gemahl. Kreuzkiimmel % TL gemahl. Kardamom £ TL gemahl. Kurkuma
14 TL grobes Meersalz Pfeffer 2 EL Olivensl

Fiir das Gemiise:

2 kleine Zucchini 1 kleine Aubergine 1 gelbe Paprikaschote

1 rote Paprikaschote 3 Tomaten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Kriuter-Joghurt:

150 g Naturjoghurt 50 g Tahini 2 Zweige Minze

2 Zweige Rosmarin 1 Zweig Basilikum 1 Zitrone

grobes Meersalz 1 EL Olivenol

Fiir die Kofte:

Den Knoblauch abziehen und die ganze Zehe fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Hackfleisch, Knoblauch, Petersilie, Kreuzkiimmel, Kardamom und Kurkuma in
einer Schiissel vermengen. Mit grobem Meersalz und Pfeffer wiirzen. 6 gleichférmige, 2 cm dicke
Rohlinge formen. In die Mitte jeweils eine Vertiefung eindriicken. K6fte mit Ol bestreichen und
fiir 8-10 Minuten bei geschlossenem Deckel scharf anbraten.

Fiir das mediterrane Gemiise:

Zucchini waschen und in Scheiben schneiden. Aubergine waschen, lings vierteln und quer in
Scheiben zerteilen. Paprika und Tomate waschen und wiirfeln.

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knob-
lauch, Zwiebeln und Paprika darin unter gelegentlichem Wenden ca. 5 Minuten bei mittlerer
Temperatur braten.

Zucchini und die Aubergine hinzufiigen und weitere 5-7 Minuten braten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Tomaten dazugeben und 2-3 Minuten fertig garen.

Fiir den Kriuter-Joghurt:

Minze, Rosmarin und Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Blitter abzupfen und jeweils 2
EL fein hacken. Zitrone halbieren und auspressen. Joghurt, Tahini, Minze, Rosmarin, Basilikum
und 1 EL Zitronensaft miteinander vermengen und mit Salz und Olivendl abschmecken. Fiir den
Petersilien-Couscous 200 g Couscous 2 Sténgel glatte Petersilie Salz, aus der Miihle Schwarzer
Pfeffer, aus der Miihle . 250 ml Wasser erhitzen. Couscous in einer Schiissel salzen und mit dem
kochend heiflen Wasser iibergielen. Zugedeckt quellen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Couscous mit 3 EL gehackter Petersilie vermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Liingen am 29. Juli 2019
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Kofte mit Mohren-Joghurt und weiem Bohnen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kofte:
130 g Hackfleisch vom Lamm 120 g Hackfleisch vom Rind 50 g Brétchen, vom Vortag

1 Zwiebel 2 Zehen Knoblauch 1 Ei

4 Bund Petersilie 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 4 TL Chiliflocken
Sonnenblumendl Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Bohnen-Salat:

200 g gekochte weifle Bohnen 1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 40 ml Gemiisefond

3 Bund Petersilie 2 EL weifler Balsamico 3 TL gemahl. Kreuzkiimmel
1 TL Anapurna-Curry Salz Pfeffer

Fiir den Mohren-Joghurt:

2 Mohren 200 g Sahnejoghurt (10%) 1 Knoblauchzehe

1 EL gehackte Walniisse getrock. Minze getrock. Dill

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Kofte:

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, klein hacken und in einer Pfanne in Butter glasig
diinsten. Mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel, Chiliflocken und Zucker wiirzen. Pfanne vom Herd
nehmen und abkiihlen lassen.

Brot kurz in Wasser einweichen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Hack-
fleisch mit Zwiebel-Knoblauch-Mischung, Ei und Petersilie in einer Schiissel vermischen. Weif3-
brot ausdriicken und hinzufiigen. Die Masse verkneten.

5 Zentimeter lange und 1 Zentimer dicke Kofte formen. Ol in der Pfanne erhitzen und die Kofte
8 bis 10 Minuten durchbraten. Zum Schluss aufspiefien.

Fiir den Bohnen-Salat:

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Paprikaschoten waschen, trockentupfen, entkernen und mit der Hautseite nach oben auf ein
Backblech legen. Auf der obersten Schiene 7 Minuten rosten. Die Paprika herausnehmen, mit
Alufolie abdecken und 10 Minuten ruhen lassen. Anschliefend hduten und in Streifen schneiden.
Schalotte und Knoblauch abziehen und klein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
klein hacken.

Bohnen mit Schalotten, Knoblauch, Petersilie, Paprika, Essig, Kreuzkiimmel, Currypulver und
Gemiisefond in einer Schiissel vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Mohren-Joghurt:

Mohren schilen und ungefahr 15 Minuten in einem Topf mit Wasser bissfest kochen. Anschlie-
Bend abkiihlen lassen. Knoblauch abziehen und pressen. Mit Joghurt, Olivensl und Mo6hren
vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Walniisse ohne Fett in einer Pfanne anrésten. Marinierte Mohren mit Dill, Minze und Walniissen
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefanie Hiermiiller am 04. Méarz 2020
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Kofte mit Tahin-SoBe und Portobello-Pilzen aus dem Ofen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kofte:

200 g Rinderhack 200 g Lammbhack 5 kleine Tomaten

1 Zwiebel 1 Ei 100 ml Lammfond
50 ml Olivenol 1 Bund glatte Petersilie 10 Koriandersamen
1 TL Kardamom 1 TL gemahlener Kumin 1 TL gemahlener Zimt
1 TL Piment Paprikapulver Muskatnuss
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Tahin-Spiegel:

1 Glas helle Tahin Sauce 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

2 Portobello Pilze 1 Fenchelknolle 3 Schalotten

1 Knoblauch Knolle 2 Zitronen 500 ml Weifiwein
200 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Granatapfel 50 g Pinienkerne 2 Zweige Koriander

1 TL Paprikapulver

Fiir die Kofte:

Den Ofen auf 230 Grad Grillfunktion einstellen.

Zwiebel abziehen und feinschneiden. Koriandersamen morsern. Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln und feinhacken. Tomaten waschen, trockentupfen und kleinhacken. Rinder- und Lammhack
mit Tomaten, Petersilie, Zwiebel, Ei, Olivenotl, Fond und den ganzen Gewiirzen in einer Schiissel
vermengen.

Mehrere Bélle daraus formen und in Butterschmalz anbraten.

Anschlieflend in den Ofen bei 200 Grad Heiluft geben und garziehen lassen.

Fiir den Tahin-Spiegel:

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Knoblauch abziehen und feinschneiden. Tahin mit Zitro-
nensaft, Knoblauch, Salz, Pfeffer und Wasser zu einer sdmigen Paste rithren und als Spiegel auf
Teller ausstreichen.

Fiir das Gemiise:

Pilze putzen und vierteln. Fenchel putzen und kleinschneiden. Schalotten und Knoblauch ab-
ziehen und feinhacken. Pilze, Fenchel, Schalotten, Knoblauch, Weiflwein, Zitronensaft, Olivendl,
Salz und Pfeffer in eine Auflaufform geben und im Ofen grillen.

Fiir die Garnitur:

Granatapfelkerne herauslosen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Pinienkerne
in einer Pfanne von allen Seiten rosten.

Paprikapulver, Granatapfelkerne, Koriander und Pinienkerne iiber dem Gericht verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Saudi Wolde-Mikael am 17. August 2020
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Kofte- Auberginen-SpieBe, Tomaten-Salat, Gemiise-Bulgur

Fiir zwei Personen
Fiir die Spiefle:

150 g Lammhackfleisch 150 g Rinderhackfleisch 1 diinne, lingl. Aubergine
1 rote Zwiebel 1 Zitrone 1 Ei

4 EL Paniermehl 15 g Koriander 15 g glatte Petersilie

1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL gemahl. Koriandersamen 1 TL edels. Paprikapulver
1 TL Chilipulver 1 TL gemahl. Kurkuma 1 TL Zimt

Salz Pfeffer

Fiir den Tomatensalat:

125 g Kirschtomaten 1 Zitrone 1 TL Honig

1,5 EL Olivenol 5 Zweige Minze 1 TL Chiliflocken

Salz

Fiir den Gemiise-Bulgur:

100 g mittelkorniger Bulgur 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 rote Zwiebel 150 ml Gemiisefond 1 TL Sumak

15 g glatte Petersilie Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Tahina:

100 g Tahina 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir die Kofte-Auberginen-Spiefle:

Den Backofen auf 230 Grad Umluft-Grill vorheizen.

Holzspiefie in Wasser legen.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Koriander und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und eben-
falls hacken. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Lammbhackfleisch, Rinderhackfleisch, Zwiebel, 1 Essloffel Zitronensaft, Ei, Paniermehl, Korian-
der, Petersilie, Kreuzkiimmel, Koriandersamen, Paprikapulver, Chilipulver, Kurkuma und Zimt
gut miteinander vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und aus der Masse ca. 5 cm lange
und 3 c¢m dicke Kofte formen.

Aubergine waschen, trockentupfen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Olivendl be-
traufeln und mit Salz wiirzen.

Kofte und Auberginenscheiben auf Spiefie stecken, Spiefie auf das Ofengitter geben und im vor-
geheizten Backofen auf mittlerer Schiene 14 Minuten grillen.

Bevor Sie die gesamte Hackfleischmasse zu Béllchen, Kofte, o.4. formen und braten, sollten Sie
immer eine Probe machen. Braten Sie dazu etwas Hackfleisch an und probieren Sie es. Hack-
fleisch schmeckt warm und gegart intensiver als kalt und roh. Nach dem Probebraten haben Sie
dann die Moglichkeit, der Masse den Feinschliff zu verpassen. Wer Hackfleisch pikant abschme-
cken mochte, kann sich grundsétzlich Folgendes merken: Auf 1 Kilogramm Hackfleisch kommen
18 Gramm Salz.

Fiir den Tomatensalat:

Tomaten waschen, trockentupfen und vierteln. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. 1
Essloffel Zitronensaft, Honig, Chiliflocken und Olivendl zu einer Marinade verriihren. Mit Salz
abschmecken. Tomaten damit vermengen und ca. 15 Minuten marinieren.

Minze abbrausen, trockenwedeln und leicht hacken. Kurz vor dem Servieren unter den Salat
heben.
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Fiir den Gemiise-Bulgur:

Fond in einem Topf aufkochen lassen, Bulgur einriihren und bei niedriger Hitze ca. 25 Minuten
ziehen lassen. Dabei immer wieder umriihren.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Rote und gelbe Paprika waschen, trockentupfen, halbieren
und von Scheidewédnden und Kernen befreien.

Ebenfalls fein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebelwiirfel sowie rote und gelbe
Paprikawiirfel darin ca. 5 Minuten bissfest braten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Sobald der Bulgur fertig ist, angebratene Zwiebelwiirfel, Paprikawiirfel und Petersilie unterheben
und alles mit Salz, Pfeffer und etwas Olivendl abschmecken. Vor dem Servieren mit Sumak
bestreuen.

Fiir die Tahina:

20 ml Wasser in eine Schiissel geben und langsam Tahina einriihren.

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Tahina mit 2 Essloffel Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Marignoni am 21. Oktober 2020

Konigsberger Klopse mit Basmati, Fladenbrot, Rote Bete

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:
400 g Kalbshackfleisch 2 entr. Toastbrotscheiben 1 kleine Schalotte

1 kleines Glas Kapern 1 Ei 100 ml Milch

200 ml Sahne 2 EL Butter 3 TL grober Senf

500 ml Gemiisefond Essig % Bund glatte Petersilie
4 Lorbeerblatter 2 Nelken 2 EL Mehl

1 Muskatnuss Chilipulver Sal, Pfeffer

Fiir den Reis:

1 Becher Basmatireis 1 Prise Kurkuma 01, Salz

Fiir das Fladenbrot:

2 EL schwarzer Sesam 2 EL weifler Sesam 4 Packung Trockenhefe (Pulver)
2 EL Naturjoghurt 1 Schuss Pflanzendl 500 g Weizenmehl

1 TL Zucker 1 TL Salz

Fiir die Rote Bete:

1 vorgegarte Rote Bete 1 Zitrone 20 g Walniisse

1 TL Honig 1 TL Dijonsenf 1 EL Olivenol

1 EL Walnussol Salz Pfeffer

Fiir die Klopse: Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen Milch lauwarm erhit-
zen und das Toastbrot darin einweichen. Schalotte abziehen, fein Wiirfeln und in 1 EL Butter
anbraten. Zur Seite legen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und etwas fiir die
Garnitur beiseitelegen. Das eingeweichte Toast mit den Hénden gut ausdriicken und in eine
Schiissel geben. Hackfleisch, angebratene Schalotte, Ei, Petersilie, Senf, Salz und Pfeffer dazuge-
ben und kriftig durchkneten. Hackmasse mit feuchten Handen in ca. 5 cm grofie Klofle formen.
In einem Topf Fond aufkochen, Lorbeerbldtter abzupfen und mit den Nelken dazugeben. Klopse
darin bei milder Hitze 15-20 Minuten ziehen lassen. Fond aufbewahren.

Fiir die Sauce die restliche Butter in einem Topf oder einer groflen Pfanne aufschdumen, das
Mehl unterriithren und kurz anschwitzen. Mit dem Fond abléschen und aufkochen. Sahne dazu
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gieBen. Klo8e hineingeben und ca. 5 Minuten darin erhitzen. Muskatnuss reiben. 2-3 EL Kapern
unter die Sauce rithren und Sauce mit Essig, Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Chili abschmecken.
Restliche Petersilie {iber die Konigsberger Klopse streuen.

Fiir den Reis: Einen Topf mit 2 Tassen Salzwasser zum Kochen bringen.

Reis waschen, im Sieb abtropfen lassen und kurz in Ol anbraten. Mit dem kochenden Wasser
abloschen und solange quellen lassen, bis er gar ist. Mit Kurkuma verfeinern.

Fiir das Fladenbrot: Hefe in etwas lauwarmen Wasser mischen. Mehl hinzugeben sowie Ol, Jo-
ghurt, Zucker und Salz. Alles zu einem Teig verarbeiten, zu Fladen formen, diese auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen, mit Sesam bestreuen und im Ofen ausbacken.

Fiir die Rote Bete: Rote Bete in diinne Scheiben schneiden. Walniisse hacken und ohne Fett in
einer Pfanne rosten.

Fiir die Marinade Zitrone halbieren, auspressen und 1 EL Saft auffangen. Zitronensaft mit Ho-
nig, Senf, Olivenol, Walnussol, Salz und Pfeffer vermengen und die Rote Bete damit marinieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bisrat John am 02. November 2020
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Konigsberger Klopse mit Erbsen-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Briihe:

1 EL Kapern

2 EL weifler Balsamico
Salz

Fiir die Klopse:

150 g Schweinehackfleisch

1 Knoblauchzehe

1 EL Sardellen

1 Zitrone

Salz

Fiir die Sauce:

50 g Butter

200 ml Schlagsahne

4 Zitrone (Saft, Abrieb)
Fiir das Erbsenpiiree:
450 g TK-Erbsen

3 EL Sardellen
750 ml Rinderfond
Pfeffer

200 g Kalbshackfleisch
1 altbackenes Brotchen
1 Eigelb

1 EL glatte Petersilie
Pfeffer

40 g Mehl
1 Glas Kapern

1 Prise Zucker

1 Knoblauchzehe

3 EL gesalzene Butter
1 Muskatnuss

3 Schalotten

50 ml Milch

1 Ei

1 EL Butterschmalz

300 ml Milch
1 Prise Muskatnuss

1 EL Butter

100 ml Gemiisefond 2 EL Créme fraiche Salz, Pfeffer

Fiir die Briihe: Die Butter in einem grofien Topf zerlassen. Sardellen in kleine Wiirfel schneiden.
Diese zusammen mit den Kapern in der Butter anschwitzen. Mit dem Balsamico abléschen und
mit dem Fond aufgieflen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir die Klopse: Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und in
Wiirfel schneiden. Zwiebelwiirfel und Knoblauch in der Pfanne glasig diinsten. Herausnehmen
und abkiihlen lassen. Beides anschliefend mit dem Hackfleisch in eine Schiissel geben. Brot-
chen entrinden, in Wiirfel schneiden und in der Milch einweichen. Sardellen in kleine Wiirfel
schneiden. Die FEigelbe und das Ei zusammen mit der ausgedriickten Brétchenmasse und den
Sardellenwiirfeln zum Hackfleisch geben. Alles gut verkneten und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Etwas Abrieb von der Zitrone dazugeben. Petersilie abbrausen, trocken wedeln
und feinhacken. Petersilie darunter rithren. Aus der Masse 8-10 Klopse formen. Diese auf einen
Teller legen und kiihl stellen. Die Fleischklopse in die leicht kéchelnde Brithe geben und bei
geringer Hitze im offenen Topf 10-15 Minuten garziehen lassen.

Fiir die Sauce: Butter in einem Topf schmelzen. Mehl mit dem Schneebesen einriihren und an-
schwitzen. Milch und Kochsud nach und nach zugieflen und immer gut umriithren. Aufkochen
und bei mittlerer Hitze 5 Minuten unter Riihren kochen. Schlagsahne und Kapern dazugeben
und aufkochen. Mit 1 Prise Muskatnuss, 1 Spritzer Zitronensaft, 1 TL Zitronenschale, Salz und
1 Prise Zucker wiirzen.

Fiir das Erbsenpiiree: Knoblauch abziehen und fein wiirfeln und in Butter 2 Minuten diinsten.
Erbsen zugeben und 2 Minuten mitdiinsten. Gemiisefond zugielen und die Erbsen zugedeckt
bei mittlerer Hitze 5 Minuten kochen. Erbsen grob piirieren, sodass einige Erbsen ganz bleiben.
Créme fraiche unterrithren und das Piiree mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kali Schneider am 25. Juni 2018
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Konigsberger Klopse mit Kapern-SoBe und Rote-Bete-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:
250 g Hackfleisch vom Kalb 4 EL eingelegte Sardellen 3 EL Semmelbrosel

2 EL Kapern % Zwiebel 2 Eier

1 EL grober Senf 4 Bund glatte Petersilie Pfeffer
Fiir den Sud:

4 Zwiebel 3 Lorbeerblitter 2 Nelken

1 TL feines Salz
Fiir die Sauce:

2 EL Mehl 75 ml trockener Weilwein 1 EL kleine Kapern

75 ml Milch 2 Zweige glatte Petersilie 10 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

500 g festk. Kartoffeln 1 TL Butter 1 EL feines Salz

Fiir den Salat:

2 Knollen vorgeg. Rote Bete 2 Kapernépfel 1 Zwiebel

1 TL Zucker 3 EL Weilweinessig 2 EL neutrales Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir die Klopse:

Die Kapern hacken. Das Hackfleisch mit Eiern, Kapern, Semmelbroseln, Zwiebeln, Senf, Peter-
silie, Salz und Pfeffer vermengen.

Aus dem Fleischteig feine Klo8chen formen.

Fiir den Sud:

In ca. 2 L Kochwasser fiir die Klopse kommen fiir den Geschmack die halbierte Zwiebel, Lor-
beerblédtter und Nelken.

Die Klopse ins Kochwasser geben und etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Sauce:

Die Butter in einer Pfanne aufschdumen, das Mehl dazugeben und einrithren. Unter stdndigem
Riithren mit dem Schneebesen mit Weiflwein abléschen und dann unter Riithren die Milch dazu-
geben.

2 Kellen Fond von den Klopsen, Salz und Pfeffer dazugeben. Die Sauce unter Riihren ca. 10
Minuten kocheln lassen.

Die Klopse aus dem Wasser holen und direkt in die Sauce geben, dann bleiben sie schon warm.
Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln waschen, schélen, vierteln und in einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.
Die Kartoffeln in das Salzwasser geben und bei mittlerer Hitze fiir ca. 15 Minuten weichkochen.
Vor dem Servieren die abgeschopften Kartoffeln mit etwas Butter vermengen.

Fiir den Salat:

Die Rote Bete schilen, von den Enden befreien und gewdiirfelt in einem Topf mit Salzwasser
garkochen.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Ol, Essig, Zucker, Salz und Pfeffer zu einer
cremigen Vinaigrette verrithren. Zwiebeln und Rote Bete damit marinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Fatma Dogan am 02. Oktober 2019
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Konigsberger Klopse mit Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir den Fond: 1 Karotte 1 Sellerie

1 Zwiebel 1 L Kalbsfond 2 Zweige Thymian

2 Lorbeerblétter 2 Nelken Salz, Pfeffer

Fiir die Klopse: 400 g Kalbshack 1 altbackenes Brotchen
3 Schalotten 1 Glas Kapern 2 Eier

200 ml Vollmilch 200 ml Sahne 2 EL mittelscharfer Senf
5 EL Semmelbrosel 2 EL Butter Ol, Piment-d’Espelette
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce: 1 Zitrone 4 EL Kapern

2 EL Butter 200 ml Sahne 1-2 EL Senf

3 EL Weiflweinessig 250 ml Kalbsfond 2 Zweige Petersilie

3 EL Mehl

Fiir die frittierten Kapern: 6 Apfel-Kapern, mit Stiel Ol

Fiir den Stampf: 3 vorw. festk. Kartoffeln 100 ml Sahne

4 EL Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Fond: Kalbsfond erwdrmen. Karotte schéilen, von Enden befreien und klein schneiden.
Sellerie putzen und ggfs. vom Strunk befreien. Ein Viertel davon klein schneiden. Thymian ab-
brausen und trockenwedeln.

Lorbeerblétter abzupfen. Zwiebel abziehen, halbieren und mit Nelken und Lorbeerbléttern be-
spicken. Den kleingeschnittenen Sellerie und die Karottenwiirfel zusammen mit der gespickten
Zwiebel und Thymian im Kalbsfond kurz aufkochen. Dann ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Klopse: Brotchen in Milch und Sahne einweichen.

Schalotten abziehen, enthiuten, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Ol und etwas Butter glasig
diinsten.

Brotchen aus der Milch-Sahne-Mischung nehmen und ausdriicken.

Kapern hacken. Schalotten mit Ei, dem ausgedriickten Brétchen, Semmelbréseln und Kapern
unter das Kalbshack mischen. Senf dazugeben und alles mit Piment dEspelette, Salz und Pfeffer
abschmecken. Masse zu Klopsen formen. Klopse in den heifien, auf mittlerer (bis kleiner) Flam-
me stehenden Fond geben. 10 Minuten ziehen lassen; Klopse rausnehmen, warm halten.

Fiir die Sauce: Zitrone halbieren, auspressen und Saft einer Hélfet auffangen. Aus Butter und
Mehl im Topf eine Mehlschwitze herstellen. Fond durch ein Sieb passieren und Mehlschwitze
damit abloschen. Unter sténdigem Riihren 100 ml Sahne dazu geben und evtl. nach und nach
mehr dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Essig und Zitronensaft abschmecken. Sauce eventuell piirie-
ren, sollten sich Mehlklumpen bilden. Kapern hinzufiigen und (nicht zu lange) ziehen lassen.
Klopse dazu geben. Ziehen lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und Sauce
damit dekorieren.

Fiir die frittierten Kapern: Kapern trockentupfen und in heiflem Fett frittieren. Auf dem Stampf
und an den Klopsen dekorieren.

Fiir den Stampf: Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Kartoffeln in Salzwasser kochen. Wasser
abgieflen. Kartoffeln mit Butter und Sahne zerstampfen. Muskatnuss reiben. Stampf mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nathalie Riahi am 21. September 2020
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Konigsberger Klopse mit Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:

250 g Kalbshackfleisch 2 Sardellenfilets 1 Brétchen, vom Vortag
1 Zitrone 2 Zwiebeln 50 g Butter

3 Eier 100 ml Sahne 200 ml Milch

1 L Gefliigelfond 100 ml trockener Weilwein 6 Zweige glatte Petersilie
1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken 30 g Mehl

Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

2 grofle, mehligk. Kartoffeln 50 g Butter 100 ml Milch

1 EL Créme-fraiche Muskatnuss Salz

Fiir die Garnitur:

4 EL Kapern Pflanzenol

Fiir die Klopse:

Die Zwiebeln abziehen und eine davon fein wiirfeln. Sardellenfilets hacken. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und ebenfalls hacken.

Zitrone unter heilem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft aus-
pressen.

Milch in einem Topf erwidrmen. Brotchen in der lauwarmen Milch quellen lassen. Dann aus-
driicken, grob zerkleinern und mit dem Hackfleisch vermengen. Zwiebelwiirfel und ein Ei hinzu-
geben und alles gut verkneten. Anschlielend Sardellen, Petersilie und Zitronenabrieb zur Masse
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Erneut gut vermengen.

Fond in einen groflen Topf geben und erhitzen. Die zweite Zwiebel halbieren, mit einem halben
Lorbeerblatt und Nelken spicken, in den heiflen Fond geben und leise kocheln lassen.

Nun die Fleischmasse zu kleinen Klo8len formen und vorsichtig in den Fond legen. Bei kleiner
Hitze ca. 15 Minuten gar ziehen lassen. Klofe mit einem Schaumlé6ffel herausheben und warm-
stellen. Den Fond durch ein feines Haarsieb passieren.

Butter in einen Topf geben und aufschdumen lassen. Dann das Mehl unter stédndigem Riihren
dazugeben und anschwitzen, mit Weilwein abléschen und weiter riihren. Fond einrithren und
schliefflich die Sauce einmal kréftig aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschme-
cken. Den Topf vom Herd nehmen.

Zwei Eier trennen und jeweils das Eigelb auffangen. Eigelbe mit Sahne verquirlen und in die
Sauce einrithren. Dann die Klopse in die Sauce geben und ziehen lassen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schilen und in Salzwasser garen. Butter in einen Topf geben und braunen. Vorsichtig
mit der Milch abléschen, dann leicht salzen.

Kartoffeln abgieflen und durch eine Presse in eine Schiissel driicken. Die heile Butter-Milch-
Mischung zugeben und alles glattrithren. Stampf mit Salz und Muskat abschmecken. Ggf. mit
Creme fraiche verfeinern.

Fiir die Garnitur:

Kapern bei mittlerer Hitze im Pflanzendl ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und die
Klopse damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gabriele Blum am 30. September 2020
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Kdnigsberger Klopse mit Rote-Bete-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Konigsberger Klopse:

500 g Kalbshack 30 g Sardellen 1 Zwiebel

1 Ei 250 g Quark 2 Lorbeerblétter

5 Pimentkorner 5 Wacholderbeeren  Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Glas Kapern (ca. 90 g) 1 TL Sardellenpaste 2 EL Butter

2 EL Mehl

Fiir das Rote-Bete-Piiree:

2 Knollen rohe Rote Bete 500 g Kartoffeln Muskat, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Blattpetersilie

Fiir die Konigsberger Klopse:

Einen Topf mit ca. 1 - 2 L Salzwasser, Lorbeer, Piment und Wacholderbeeren zum Kochen
bringen.

Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Sardellen ebenfalls kleinschneiden und beides mit
dem Kalbshack, dem Ei und dem Quark vermengen. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und zu Klopsen formen. Die Klopse fiir etwa 5 - 10 min. in das kochende Wasser geben,
anschliefend herausnehmen. Den Fond durch ein Sieb in ein anderes Gefafl gieflen und beiseite
stellen.

Fiir die Sauce:

Die Butter bei schwacher Hitze in einem Topf zum Schmelzen bringen. Das Mehl hinzugeben
und alles mit einem Schneebesen verriihren, bis eine glatte Masse entsteht. Nach und nach etwas
von dem beiseite gestellten Fond hinzugiefien, bis eine cremige Sauce entsteht.

Die Kapern abgieflen und dabei die Fliissigkeit aus dem Glas auffangen. Die Kapern und etwas
von der Fliissigkeit dazugeben. Die Sauce mit Sardellenpaste, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Rote-Bete-Piiree:

Rote Bete und Kartoffeln schilen, in Scheiben schneiden und im Salzwasser weich kochen. Ab-
giefen und stampfen. Mit Salz, Pfeffer und Abrieb der Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Die Blidttchen vom Stiel zupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jan Bonitz am 22. Oktober 2018
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Konigsberger Klopse mit Salzkartoffeln und Méhren

Fiir zwei Personen

Fiir den Fond:

500 ml Gefliigelfond

2 Korner Piment

Fiir die Klopse:

250 g gem. Hackfleisch

1 Zwiebel

250 ml Milch

1 Msp. gemahlener Kiimmel
Fiir die Sauce:

1 EL kleine Kapern

100 ml Sahne

% Zitrone (Saft, Zesten)
Muskatnuss

Fiir die Kartoffeln:

300 g vorw. festk. Kartoffeln
Fiir die M6hrchen:

4 kleine Fingermohrchen

1 Zwiebel
Schwarze Pfefferkorner

2 Sardellenfilets

1 Ei

4 TL mittelscharfer Senf
Salz

1 Eigelb

50 ml Weilwein

1 TL mittelscharfer Senf
Salz

1 TL Salz

10 g Butter

1 Lorbeerblatt

2 Scheiben Toastbrot

1 EL Butter

3 Bund glatte Petersilie
Pfeffer

2 EL Butter

200 ml Gefliigelfond
2 EL Mehl

Pfeffer

1 EL Zucker, Pfeffer

Fiir den Fond: Zwiebel abziehen und im Ganzen im Fond zusammen mit dem Lorbeerblatt und
den Pfefferkérnern zum Kochen bringen.

Fiir die Klopse: Toastbrot in Wiirfel schneiden und in der Milch einweichen. Die Zwiebel abzie-
hen, in kleine Wiirfel schneiden und in Butter glasig anschwitzen. Petersilie abbrausen, trocken-
wedeln, Blédttchen abzupfen und klein hacken. Das Hack in eine Schiissel geben, das ausgedriickte
Toastbrot dazugeben. Zusammen mit zwei Eiern, Kiimmel, Sardellen, etwa 1/3 der gediinsteten
Zwiebeln, Petersilie, Salz und Pfeffer zu einer glatten Masse kneten. Aus der Masse kleine Klopse
formen in den zuvor vorbereiteten Fond einlegen und ca. 20 Minuten bei geringer Hitze darin
ziehen lassen. Dann abgieflen und gut abtropfen lassen.

Fiir die Sauce: Butter schmelzen, die zuvor angeschwitzten Zwiebel zugeben und das Mehl ein-
rithren. Mit Wein und Fond abléschen und mit so viel Fond von den Klopsen auffiillen, dass eine
dickliche Sauce entsteht. Unter Riihren ca. 5 Minuten kochen lassen. Mit Senf, Muskat, 4 EL
Zitronensaft und Zitronenzesten wiirzen. Kapern samt Fliissigkeit ebenso unterriihren.

Sahne steif schlagen und kurz vor dem Servieren unter die Sauce rithren. Eventuell nochmals
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt die Klopse in die Sauce legen.

Fiir die Kartoffeln: Kartoffeln waschen, schélen, vierteln und in kochendem Salzwasser ca. 12
Minuten gar kochen. Abgielen und gut abtropfen lassen. kuechenschlacht.zdf.de

Fiir die M6hrchen: Mohren so schilen, dass noch ein bisschen Griin oben dran bleibt. Butter und
Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und die Mohrchen darin unter Wenden ca. 5 Mi-
nuten bissfest garen. Mit Pfeffer wiirzen. Die grofle Mohre schélen, mit einem Sparschéiler diinne
Streifen abschélen und eine Rosette daraus formen. Konigsberger Klopse mit Salzkartoffeln und
karamellisierten Mohren auf Tellern anrichten und servieren.

Karin Mahnert am 03. April 2018
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Konigsberger Klopse, Kartoffeln und Rote-Bete-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:
400 g gemischtes Hackfleisch 1 Brétchen vom Vortag 2 mittelgrofle Zwiebeln

5 Sardellenfilets 2 FEier 700 ml Rinderfond
Kiimmelpulver Salz

Fiir die Sauce:

100 ml Sahne 100 g Kapern 4 TL mittelscharfer Senf
40 ml Krauteressig 30 g Mehl 25 g Butter

Zucker Salz

Fiir die Petersilien-Kartoffeln:

300 g festk. Kartoffeln 4 Stangel Blattpetersilie 50 g Butter

Salz

Fiir den Rote-Bete-Salat:

100 g vorgeg. Rote Bete 2 EL Essig 6 EL Sonnenblumenol
Zucker Salz

Fiir die Klopse:

Einen Topf mit Rinderfond erhitzen.

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Sardellen fein hacken.

Hackfleisch in eine Schiissel geben. Das Brotchen in Wasser einweichen, ausdriicken und zum
Hackfleisch geben. Ganze Eier mit Zwiebel und Sardellen ebenfalls zum Hackfleisch geben. Alles
gut zu einem glatten Teig vermengen.

Mit Kiimmel und Salz abschmecken. Aus der Masse Klopse formen und im Fond garen.

Fiir die Sauce:

Butter im Topf schmelzen und Mehl hinzufiigen.

Klopse aus dem Fond herausnehmen und bei Seite stellen. 400 ml von dem verwendeten Rin-
derfond zur Mehlschwitze in den Topf geben. Kapern dazugeben. Die Sauce einmal aufkochen
lassen. Mit Essig, Senf, Zucker, Salz und Sahne abschmecken. AbschlieBend Klopse in die heifle
Sauce geben.

Fiir die Petersilien-Kartoffeln:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln schéilen und in gleichgrofle Stiicke schneiden. Kartoffeln ins Salzwasser geben, etwa
15 Minuten kochen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.Butter in einer Pfanne zerlaufen lassen und
Kartoffeln darin kurz schwenken. Kurz vor dem servieren die fein gehackte Petersilie dazugeben.
Fiir den Rote-Bete-Salat:

Rote Bete in Scheiben schneiden.

Anschliefiend in Essig, Ol, Salz und Zucker marinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tom Winkler am 10. September 2018
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Konigsberger Klopse, SiiBkartoffel-Piiree, Rote-Bete-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Konigsberger Klopse:

300 g gemischtes Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Ei

4 EL Semmelbrosel 1 TL mittelscharfer Senf 3 EL Butter

100 g Mehl 1 Glas Kapern Zucker

Essig Salz Pfeffer

Fiir das Sii8kartoffelpiiree:

2 Mittel grofle Siilkartoffel 200 ml Gemiisefond 100 ml Sahne

50 g Butter 1 Muskatnuss Salz

Fiir den Rote-Bete-Salat:

2 Knollen vorgegarte Rote Bete 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
4 EL Balsamico Essig 4 EL Olivendl 2 EL Krauter der Provence
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
3 Zweige krause Petersilie

Fiir die Konigsberger Klopse:

Die Zwiebel abziehen und kleinhacken. Hackfleisch, Zwiebel, Ei, Semmelbrosel, Senf, Salz und
Pfeffer zu einer glatten Masse verarbeiten und 4 gleich grofie Klopse formen. Einen Topf mit
Salzwasser aufsetzen, die Klopse hineingeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Wenn die Klopse oben schwimmen, mit einer Schaumkelle herausnehmen.

In einem kleinen Topf die Butter erhitzen und mit etwas Mehl eine Mehlschwitze herstellen. Mit
Briihe der Klopse zu einer glatten Mehlschwitze verarbeitet. Kapern mit Fliissigkeit dazugeben
und mit Zucker, Essig, Salz und Pfeffer abschmecken. Klopse in die Sauce legen.

Fiir das Siiflkartoffelpiiree:

Kartoffeln schilen, in mittelgrofe Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Gemiisefond gar
kochen. Kartoffeln stampfen mit Butter und Sahne vermengen und mit Muskat und Salz ab-
schmecken.

Fiir den Rote-Bete-Salat:

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und kleinhacken. Im Olivendl diinsten. Rote Bete in Scheiben
schneiden und zugeben. Nach ca. 4 Minuten mit dem Essig abloschen. Kréuter, Zucker, Salz und
Pfeffer hinzufiigen und bei schwacher Hitze noch etwas ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Uber den Klopsen verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Kleine am 15. Oktober 2018
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Kdnigsberger Klopse

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:

600 g Kalbs-Hackfleisch ~ 3-4 Anchovis 2 Brotchen

2 Zwiebeln 2 Eier 250 ml Milch

1,5 L Kalbsfond 1 Bund glatte Petersilie 3 Bund frischer Majoran
1 Lorbeerblatt 2 Nelken 100 ml Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 1 Zitrone 250 g Butter

100 ml Sahne 100 ml Milch 500 ml Kalbsfond

500 ml Weiliwein 1 Glas Kapern 150 g Mehl

2 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Beilage:

250 g kleine Kartoffeln 1 Bund frischer Majoran 80 ml Olivendl
4 EL Meersalz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zweig glatte Petersilie

Fiir die Klopse:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. 1 Zwiebel abziehen, in kleine Wiirfel
schneiden und im Ol andiinsten. Die Brétchen kurz in Milch einweichen und ausdriicken. Pe-
tersilie und Majoran abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Hackfleisch, Anchovis, Milch,
Petersilie, Majoran, Eier, Zwiebel und die eingeweichten Brétchen vermengen und kleine Klopse
formen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kalbsfond erhitzen und die Klopse im Fond ziehen lassen.  des Fonds abfiillen und fiir die Sauce
aufheben. 1 Zwiebel abziehen und halbieren.

Lorbeerblatt und Nelken abzupfen und zwischen die zwei Zwiebel-Hélften stecken. Die gefiillte
Zwiebel in den Fond geben und mitziehen lassen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen, reiben und in 20 g Butter und dem Ol braun anschwitzen. Restliche Butter
hinzufiigen und schmelzen. Mehl kurz danach mit anrésten und mit Kalbsfond und Weifiwein
und dem restlichen Fond der Klopse abloschen. Zitrone halbieren, auspressen und 1 EL Saft
auffangen. Sauce mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Ca. fiinf Minuten reduzieren lassen.
Zum Schluss je nach Geschmack Milch, Sahne und/ oder Kapern zugeben.

Fiir die Beilage:

Majoran abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Kartoffeln waschen und vierteln. Ol mit
Majoran, Pfeffer und Salz vermengen und die Kartoffeln damit marinieren und im Backofen bei
180 Grad garen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, abzupfen und auf das Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anna-Maria Giinz am 14. Oktober 2019
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Kalb-Frikadellen mit Wurzel-Gemiise, Estragon-Senf-Sofe

Fiir zwei Personen:
Fiir die Frikadellen:

500 g Kalbshackfleisch 1 altes Brotchen 2 Schalotten

1 Ei 1 EL feiner Senf 3 Zweige Petersilie
200 ml Milch Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Wurzelgemiise:

1 rote Bete 1 4 Knollensellerie 1 Pastinake

1 Wurzelpetersilie 2 Karotten 1 EL Weiiweinessig
2 EL Zucker Butter Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:
1 Becher Creme-fraiche 2-3 EL grober Dijonsenf 2 EL Honig
1/2 Bund Estragon Salz Pfeffer

Fiir die Frikadellen:

Den Ofen auf 175 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Das Brotchen in Wasser oder Milch einweichen und gut ausdriicken.

Schalotten abziehen und fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln fein hacken und zu-
sammen mit dem Brotchen, den Schalotten, Ei, Senf, Petersilie und Hackfleisch vermengen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Masse die Frikadellen formen und in der Pfanne in Butterschmalz von beiden Seiten
goldbraun anbraten. In den Ofen schieben und ca. 10- 15 Minuten durchgaren lassen.

Fiir das Wurzelgemiise:

Gemiise schilen, Enden entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Butter und Ol in der Pfanne
erhitzen und Gemiisewiirfel so lange darin anrtsten, bis sie gar sind. Mit Essig abloschen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Anschlielend mit Zucker karamellisieren.

Fiir die Sauce:

Estragon abbrausen, trockenwedeln und hacken. Estragon mit Honig, Creme fraiche und Senf
verrithren. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Janna Budesheim am 18. Juni 2020
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Kalbfleisch-Pflanzerl mit Couscous, Minz-Limetten-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die Pflanzerl:

400 g Kalbshackfleisch 200 ml Sahne 200 ml weifler Portwein
4 Zweige glatte Petersilie Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Couscous:

200 g Couscous 1 Spitzpaprika 1 Schalotte

100 g Butter 4 Bund Koriander 10 g Baharat

10 g Ras el Hanout Salz Pfeffer

Fiir den Joghurt:

2 Limetten 200 g griech. Joghurt 100 g Minze
Puderzucker Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

6 Cashewkerne 1 Zweig Minze 1 Zweig Petersilie
1 Zweig Koriander Meersalz Salzflocken

Fiir die Pflanzerl:

Das Kalbshackfleisch in einem kleinen Mixer mit Portwein und Sahne mixen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Petersilie dazugeben. Zu Kugeln formen
und in Butter anbraten.

Fiir den Couscous:

Schalotte abziehen in Wiirfel schneiden. Couscous aufkochen und mit Baharat, Ras el Hanout,
Flocke Butter, Salz und Pfeffer wiirzen und vermengen. Koriander abbrausen, trockenwedeln,
feinhacken und dariiber geben. Spitzpaprika schilen, in Wiirfel schneiden und mit den Schalotten
in Ol andiinsten. Unter den Couscous heben.

Fiir den Joghurt:

Limetten auspressen. Joghurt mit Limettensaft, Puderzucker, Salz und Pfeffer verrithren. Minze
abbrausen, trockenwedeln, feinschneiden und unterheben.

Fiir die Garnitur:

Cashewkerne hacken. Kriuter abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Garnitur iiber dem
Gericht verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martina Piihl-Bennewitz am 09. November 2020
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Kofta mit Brotsalat, Gelbe-Bete-Hummus und Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die Kofta:

200 g Lammbhackfleisch 200 g Kalbshackfleisch 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Bund glatte Petersilie 2 TL gemahlener Zimt
2 TL gemahlener Piment 1 TL geriebene Muskatnuss 1 Prise Chilipulver

2 TL Salz Pflanzenol Pfeffer

Fiir den Salat (Fattoush):

100 g griech. Joghurt 1 arabisches Fladenbrot 2 Tomaten

2 Mini-Gurken 2 Radieschen 1 Bio-Zitrone

1 Knoblauchzehe 1 Friihlingszwiebel 2 Zweige frische Minze
1 Bund glatte Petersilie 1 EL getrocknete Minze 1 Prise Sumach

50 ml Olivensl 4 EL Balsamico Essig Salz, Pfeffer

Fiir den Minzjoghurt:

150 g griech. Joghurt 3 Bund frische Minze 3 EL getrocknete Minze
Salz

Fiir das Hummus:

250 g Kichererbsen 4 EL Tahini 1 frische gelbe Bete

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone 4 TL Backnatron

2 EL Olivenol 1 Prise Safranpulver 1 Prise Cumin

1 Prise Kurkuma Salz

Fiir die Garnitur:

1 TL schwarzer Sesam 1 TL weifler Sesam getrocknete Rosenblétter

1 Prise Rote Bete Salz

Fiir die Kofta: Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Petersilie waschen, trocken
wedeln und hacken. Knoblauch abziehen und pressen. Alles in eine Schiissel geben und mit den
restlichen Zutaten durchkneten. Béllchen formen und diese in etwas Ol braten.

Fiir den Salat (Fattoush): Tomaten und Gurken wiirfeln und Radieschen und Friihlingszwiebeln
in Scheiben schneiden. Minze und Petersilie waschen, trocken wedeln und hacken.

Fiir das Dressing den griechischen Joghurt mit frischer und getrockneter Minze mischen. Knob-
lauch abziehen und hinein pressen. Zitrone waschen, trocknen und von der Schale abreiben. An-
schlieend halbieren und auspressen. Zusammen mit dem Essig und etwas Oliventl zum Dressing
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das arabische Fladenbrot in Rauten schneiden und in Olivendl in der Pfanne braten.

Kurz vor dem Anrichten den Salat mit dem Dressing mischen und das Brot unterheben. Mit
Sumach bestreuen.

Fiir den Minzjoghurt: Minze hacken und mit dem Joghurt vermengen. Getrocknete Minze un-
terheben und mit Salz abschmecken.

Fiir das Hummus: Gelbe Bete fein reiben. Knoblauch abziehen und pressen. Alle Zutaten in
einem Mixer piirieren. Mit Salz, Cumin und Kurkuma abschmecken.

Fiir die Garnitur: Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Sesam, Rosenbléittern und Rote Bete
Salz garnieren und servieren.

Anita Hartmann am 16. Juli 2018

74



Krduter-Bulette, Spitzkohl-Kartoffel-Stampf, Basilikum-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir die Bulette:

100 g Rinderhack 100 g Schweinehack 1 Zwiebel

1 Ei 1 TL Dijon-Senf 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Schnittlauch 100 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Stampf:

300 g Spitzkohl 400 g Kartoffeln (Linda) 150 g Mascarpone

100 ml Milch 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Ol:

2 Bund Basilikum 200 ml Olivenol

Fiir die Bulette:

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Hackfleischsorten mit Ei, Zwiebel, Senf und Kridutern vermengen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Butterschmalz in Pfanne erhitzen. Aus Hackmasse Bouletten formen und von beiden Seiten an-
braten.

Fiir den Stampf:

Spitzkohl waschen, putzen und in feine Streifen schneiden. Kartoffeln schéilen, waschen und in
grobe Wiirfel schneiden. In gesalzenem Wasser gar kochen. Anschlieend abgieflen und mit ei-
nem Kartoffelstampfer zerkleinern.

Ol in Pfanne erhitzen und Spitzkohl bei starker Hitze ca. 3 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Mascarpone in der Milch in einem kleinen Topf erhitzen. Mascarpone- Mischung und Spitzkohl-
streifen unter den Kartoffelstampf heben. Mit etwas Basilikum-Ol, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Ol:

Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Mit 2 EL Ol mit dem Stabmixer piirieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Uta Spankowsky am 29. Oktober 2018

75



Lamm-Kebab mit Taboulé und Menemen

Fiir den Lamm-Kebab:

400 g Lamm-Hack 1 Ei 50g Vollmilch Joghurt

1 Bund Minze 1 Bund Koriander 1 Bund glatte Petersilie
1 cm Ingwer 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote

1 TL Salz 1 TL Raz-el-Hanout 1 TL Baharat gemahlen
1 TL Chiliflocken 10 ml neutrales Ol

Fiir das Taboulé:

100 g grober instant CousCous 400 ml Hiithnerfond 2 feste Strauchtomaten
0,5 Bund Minze 0,4 Bund Koriander 0,5 Bund glatte Petersilie
2 EL Olivenol 0,5 Salatgurke 1 Limette

1 Zitrone Salz Pfeffer

Fiir das Menemen:

1 EL Zucker 1 EL Balsamico Rosso 1 Msp. Cayennepfeffer
2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen 1 Chilischote

1 em Stiick Ingwer 2 reife Fleischtomaten 1 Msp gemahlenen Zimt
1 TL Salz 1 Bund glatte Petersilie 4 Bund Koriander

1 Bund Minze Salz und Pfeffer

Fiir den Lamm-Kebab: Das Hack in eine grofie Schiissel geben. Minze, Koriander und Petersilie
abbrausen, trocken wedeln und klein hacken und davon die Hélfte zum Hack geben.
Knoblauch abziehen und klein schneiden. Ingwer schilen und 2cm reiben. Chili der Lénge nach
halbieren, entkernen und fein hacken. Alles mit etwas Salz zu einer Paste verarbeiten und die
Hilfte davon zum Hack geben. Joghurt, Ei, Salz, Raz El Hanout, Baharat und die Chiliflocken
dazugeben und zu einer homogenen Masse verarbeiten und in einer ovalen flachen Form um die
Spiefle arbeiten. In einer beschichteten Grillpfanne mit Ol von beiden Seiten braun angrillen bis
sie durch sind.

Fiir das Taboulé: Hiihnerfond in einem Topf aufkochen, den Couscous in eine mittelgrofie Schale
fiillen, mit einem Teil des Hithnerfonds iibergieflen und abdecken. Von Zeit zu Zeit {iberpriifen
ob der Couscous gar ist und gegebenenfalls heiflen Fond nachgielen.

Tomaten und Salatgurke halbieren, entkernen und wiirfeln. Krduter abbrausen, trocken wedeln
und fein hacken. Beides mit Salz und Pfeffer wiirzen und den fertigen und lauwarmen Couscous
dazugeben und vermengen. Die Limette halbieren, auspressen und mit dem Saft und dem Oli-
venol den Salat abrunden. Gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zitrone in Viertel
schneiden und Couscous damit garnieren.

Fiir das Menemen: Den Knoblauch abziehen und hacken, die Chilischote der Lénge nach auf-
schneiden, entkernen und fein hacken, den Ingwer schéilen und 1 c¢m fein hacken. Knoblauch,
Ingwer und Chili mit Salz zu einer Paste verarbeiten. Tomaten vom Strunk befreien und grob
hacken. In einem mittelgroen beschichteten Topf etwas Olivendl erhitzen und die Knoblauch-
Ingwer-Chili Paste darin anrésten, Tomaten und Balsamico dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Zimt,
Zucker und Cayennepfeffer abschmecken und bei mittlerer Hitze einktcheln lassen.

Kriuter abbrausen, trocken wedeln und fein hacken. Kurz vor dem Servieren die Kriauter unter
die Sauce mischen. Noch einmal mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Claudia Al-Obaidi am 26. September 2018
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Lammhack-Fleisch mit Hummus und Joghurt-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Hummus:

400 g gekochte Kichererbsen 1 Zitrone (Saft) 2 Knoblauchzehen
1 EL Tahin 1 EL Olivenol

Fiir das Hamshuka:

200 g Lammbhackfleisch 100 g Kirschtomaten 1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen 2 Eier 1 EL Tomatenmark
60 ml Hithnerfond 30 g gesalzene Pistazien 30 g Pinienkerne

1 eingelegte Salzzitrone 1 TL gemahlener Sumach 3 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL Ras el Hanout 1 TL Harissa 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 g griech. Joghurt 1 Zitrone (Saft) 1 TL Tahin

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Stiele Koriander

Fiir den Hummus:

Die Kichererbsen abgieflen und abtropfen lassen. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auf-
fangen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Kichererbsen mit Tahin, 2 EL. Wasser, Olivendl,
Knoblauch und Zitronensaft in den Mixer geben und cremig mixen. Bei Bedarf mehr Wasser
hinzugeben.

Fiir das Hamshuka:

Das Olivendl in einer Pfanne mit Deckel erhitzen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und mit Tomatenmark in der Pfanne andiinsten.
Hackfleisch hinzugeben und braunen. Mit Sumach, Kreuzkiimmel, Harissa, Ras el Hanout, Salz
und Pfeffer wiirzen. Pistazien in einer kleinen Pfanne anrdsten, herausnehmen und fein hacken.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Salzzitrone fein hacken und 4 TL mit Pistazien und
Pinienkerne zum Fleisch geben und durchmischen. Tomaten waschen, trocken tupfen. Tomaten
ohne Fett in einem Topf anrosten, bis die Schale dunkel wird.

Das Fleisch wieder erhitzen und mit Fond aufgieffen. Kurz einkochen lassen und zwei Mulden
in das Fleisch driicken. Eier darin einfiillen und Temperatur herunterdrehen.Tomaten zugeben
und mit geschlossenem Deckel einkochen lassen, bis Eier gestockt sind.

Fiir die Sauce:

Den Joghurt mit Tahin vermengen. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. 1 TL Zi-
tronensaft untermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Den Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Uber das Hamshuka geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Ballé am 11. Juni 2018
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Libanesische Kafta mit Tomaten-SoBe, Petersilien-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Petersiliensalat:

3 TL Bulgur 1 Gurke 3 Tomaten
1 Zitrone (Saft) 1 kleine Zwiebel 1 Bund glatte Petersilie
2 EL Olivenol Salz

Fiir die Kafta:

500g Hackfleisch, Lamm, Rind 2 grofle festk. Kartoffeln 2 grofle Tomaten

1 rote Paprika 2 grofle Zwiebeln 4 Bund glatte Petersilie
1 TL sieben Gewiirze 2 TL Granatapfelsirup Salz, Pfeffer

Fiir den Petersiliensalat:

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Bulgur in eine Schiissel geben und mit 100 ml heiflen Wasser iibergieflen. Den Bulgur ca. 15
Minuten quellen lassen.

Zwiebel abziehen, in feine Streifen schneiden und mit Bulgur vermischen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, feine hacken und unter den Bulgur mischen.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Zitronensaft, Oliventl mit Salz vermengen.
Marinade iiber den Salat geben. Gurke und Tomaten waschen und trocken tupfen.

Tomaten halbieren, Strunk entfernen und fein wiirfeln. Gurke fein wiirfeln. Tomate und Gurke
unter den Salat mischen.

Fiir die Kafta:

Eine Zwiebel abziechen und fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Hackfleisch in eine Schiissel geben und mit Zwiebel und Petersilie vermengen. Salz, Pfeffer, sieben
Gewiirze und Zimt dazugeben und gut durchmengen. Hackfleischmasse in der feuchten Hand in
Fladen formen.

Tomaten waschen, trocken tupfen, halbieren, Strunk entfernen und in feine Scheiben schneiden.
Tomatenscheiben in eine Auflaufform geben. Zweite Zwiebel abziehen und grob schneiden und
zu den Tomaten geben. Fleischfladen zu den Tomaten geben und die Form fiir 20 Minuten in
den Ofen geben.

Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und frittieren. Auf Kiichenpapier ausfetten lassen.
Paprika waschen, trocken tupfen, halbieren, Scheidewéinde und Kerne entfernen und fein hacken.
Ofentomaten und Zwiebeln aus der Form nehmen mit einer Gabel zerdriicken und Paprika
untermischen. Mit Granatapfelsirup, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Chadi Elmahamid am 11. Juni 2018
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Méohren mit Frikadelle, Mettwurst, Petersilien-Pesto

Fiir zwei Personen

Fiir das Durcheinander:
1 Bund diinne Karotten
1 Scheibe durchw. Bauchspeck
1 Zwiebel

50 ml Balsamico

2 TL Tomatenmark
Zucker

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke

2 Stiele Schnittlauch

1 EL Aprikosenmarmelade
grobes Meersalz

Fiir die Frikadelle:

200 g Schweinehack

1 Gemiisezwiebel

3 Bund glatte Petersilie
1 TL Dijonsenf
Pflanzenol
Petersilien-Pesto:

1 Bund glatte Petersilie

6 mehligk. Kartoffeln

3 lange, diinne Mettwiirste
1 EL Honig

100 ml Gefliigelfond

Ol

Salz

2 rote Zwiebeln

50 ml Balsamico Bianco

1 Stiick Zartbitterschokolade
Salz

200 g Kalbshack

1 Knoblauchzehe
100 ml Vollmilch

2 EL Worcestersauce
Salz

20 g Pinienkerne

1 Dose weifle Riesenbohnen
1 dicke Mettwurst

2 EL Butter

200 ml Gemiisefond

1 Muskatnuss

Pfeffer

2 Zweige glatte Petersilie
1 EL Honig

200 ml Olivenol

Pfeffer

1 Brétchen, vom Vortag
2 Eier

2 TL Tomatenmark
brauner Zucker

Pfeffer

50 g Parmesan im Stiick

200 ml Olivenol Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur:
2 Karotten 2 EL Honig

Fiir das Durcheinander:

Die Karotten und Kartoffeln schilen, wiirfeln und ca. 15 Minuten in Salzwasser kochen. Zwie-
bel abziehen und kleinschneiden. Mettwurst kleinschneiden. Bauchspeck wiirfeln und in Ol und
Butter mit kleingeschnittener Mettwurst und Zwiebeln anbraten. Tomatenmark hinzu geben
und etwas spéater den Honig zum glasieren. Mit Balsamico abloschen. Karotten und Kartoffeln
abgiefen, ausdampfen lassen und in Butter und Ol anbraten. Etwas Zucker, Bohnen und Fond.
FEin Teil davon etwas stampfen und dann die 2. Mettwurst hinzu geben und weiter durchziehen
lassen. Die bereits angebratene Mettwurst mit dem Bauchspeck spéter hinzufiigen und durch-
mengen. Etwas Butter hinzugeben.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke schilen und in eine Schiissel hobeln. Salz dariiber geben, vermengen und Wasser mit Hilfe
eines Kiichenpapiers ausdriicken.

Zwiebel abziehen und feinschneiden. Zu den Gurken geben. Petersilie und Schnittlauch abbrau-
sen, trockenwedeln, feinschneiden und ebenfalls dazugeben. Aus Balsamico, Honig, Aprikosen-
marmelade, Olivenol, Pfeffer und Salz eine Marinade anrithren. Mit dem Gurken-Salat vermen-
gen und ziehen lassen. Am Ende Schokolade iiber den Salat raspeln.

Fiir die Frikadelle:

Zwiebel abziehen und kleinhacken. Knoblauch abziehen, reiben und zusammen mit der Zwiebel
in eine grofle Schale geben. Beide Hackfleischsorten dazu. Brotchen wiirfeln und in der Milch
einweichen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, kleinschneiden und mit den Eiern zum Hack
geben. Mit Zucker, Salz, Pfeffer, Worcestersauce, Tomatenmark und Senf wiirzen. Eingeweichtes
Brotchen dazugeben. Alles gut durchkneten.

Ol in einer Pfanne erhitzen und aus der Masse Frikadellen formen. In die Pfanne geben und
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darin kross anbraten. Darauf achten, dass sie nicht zu durch braten und innen zartrosa bleiben.
Petersilien-Pesto:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und in einen Mixer geben.

Parmesan reiben. Pinienkerne, Parmesan, Olivendl, Salz und Pfeffer dazugeben und gut durch-
mixen.

Fiir die Garnitur:

Karotten schilen, mit Honig glasieren, in der Pfanne schwenken und anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Meik Zinkhan am 26. August 2019
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Maisfladen mit Chili con carne, Garnelen, Caesar Salad

Fiir zwei Personen
Fiir den Tortilla-Teig:
200 g Maismehl

1 TL Salz

Fiir die Chili-con-carne-Fiillung:

200 g Rinderhackfleisch
100 g Mais

1 rote Chilischote

1 Schuss Rotwein

1 Prise Oregano
Zucker

Fiir die Garnelen-Fiillung:

300 g Garnelen

1 rote Chilischote

100 g Schmand

100 g Mehl

Fiir den Caesar Salad:
1 Kopf Romersalat

1 Knoblauchzehe

1 TL Senf

100 ml Sonnenblumendl

100 g Weizenmehl

1 griine oder gelbe Paprika

1 Zwiebel
1 EL Tomatenmark
1 EL Ras el Hanout

1 Prise Kreuzkiimmel
Salz

1 Avocado

1 Limette

100 g Cheddar Kéase
100 g Panko Paniermehl

2 Scheiben Toastbrot
1 Zitrone

1 EL Creme-fraiche
1 Zweig Thymian

Pflanzenol

100 g Kidneybohnen

1 Knoblauchzehe

100 g geschilte Tomaten
1 Prise Paprikapulver

3 EL Olivendl

Pfeffer

1 rote Zwiebel

1 Ei

1 Zweig Koriander
Meersalz, Pfeffer

1 Sardellenfilet
1 Ei

50 g Parmesan
Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 2 Limetten

Fiir den Tortilla-Teig: Fiir den Teig 300 ml warmes Wasser, Maismehl, Weizenmehl, Pflanzen-
6l und Salz in eine grofle Schiissel geben. Alles meiner Gabel verriihren, bis der Teig zusam-
menklumpt. Teig mit den Hénden ca. 2-3 Minuten kneten, bis er glatt ist. Teig in 8 Portionen
teilen, zu Kugeln formen und hauchdiinn rund ausrollen. Eine Pfanne erhitzen. Tortillas nach-
einander in die heifle Pfanne legen und pro Seite ca. 1 Minute backen.

Fiir die Chili-con-carne-Fiillung: Paprika waschen, trockentupfen, halbieren, von Kernen und
Scheidewénden befreien und klein schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein schnei-
den. Chilischote der Linge nach aufschneiden, von Kernen befreien und klein schneiden. Zwiebel,
Knoblauch, Paprikawiirfel und Chili in einer groflen Pfanne mit Olivendl erhitzen und andiinsten.
Mit Rotwein abloschen. Hackfleisch hineingeben und mit andiinsten. Tomatenmark dazugeben
und sowie Ras el Hanout, Paprikapulver, Oregano, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer. Gehackte
Tomaten, Kidneybohnen und Mais dazugeben und alles mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken. Ca. 15 Minuten auf mittlerer Stufe kécheln lassen. Chili con carne in eine Tortilla fiillen.
Fiir die Garnelen-Fiillung: Garnelen waschen, trockentupfen und in Mehl, verquirltem Ei und
Panko wenden. Garnelen in der heiflen Fritteuse bei 170 Grad 2-3 Minuten ausbacken und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Avocado halbieren, Fruchtfleisch auslésen und in Wiirfel schneiden.

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Chilischote der Lénge nach halbieren, von Kernen befreien und
auch in Wiirfel schneiden. Limette halbieren, auspressen und 1 EL Saft auffangen.

Schmand, Limettensaft, Zwiebel, Avocadofleisch, Salz, Pfeffer und Chili zu einer Creme vermi-
schen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Koriander und Kése zusammen mit Gar-
nelen und der Schmandcreme in die Tortilla fiillen.

Fiir den Caesar Salad: Zitrone halbieren, auspressen und 1 EL Saft auffangen.
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Knoblauch abziehen, etwas davon fein hacken und mit dem Sardellenfilet zu einer Paste ver-
rithren. In einem schmalen Messbecher das Ei, die Knoblauch-Sardellen-Paste, Senf und 1 Prise
Salz mit dem Piirierstab kurz verrithren und das Ol langsam unter stindigem Weiterschlagen
einlaufen lassen, bis eine cremige Sauce entsteht. 40 g Parmesan reiben.

Zitronensaft, Créme fraiche und Parmesan unterheben. Mit Pfeffer abschmecken.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Toastbrot entrinden, in kleine Wiirfel schneiden und in
heifflem Ol mit Thymian und iibrigem Knoblauch rundum kross frittieren.

Romersalat in Streifen schneiden, waschen, trockenschleudern und in eine Schiissel geben. Dres-
sing iiber den Salat geben alles gut vermischen. Restlichen Parmesan hobeln. Salat mit Parmesan
und Crotitons garnieren.

Fiir die Garnitur: Die gefiillten Tortillas ggfs. mit 2 Limetten fixieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bisrat John am 04. November 2020
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Manti mit Hackfleisch, Joghurt, Tomaten-Butter, Manti-Brot

Fiir zwei Personen
Fiir den Manti-Teig:

200 g Mehl 1 Ei Salz
Fiir die Fiillung:
100 g Rinderhackfleisch 1 Zwiebel 3 TL gemahlener Kreuzkiimmel

4 TL edelsiiles Paprikapulver 1 Prise getrocknete Minze % Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir den Joghurt:

100 g Joghurt 1 Knoblauchzehe Salz

Fiir die Tomatenbutter:

100 g Butter 3 TL Tomatenmark 1 Prise Pul Biber

1 Prise getrocknete Minze

Fiir das Brot:

200 g Mehl 2 Eier 1 TL schwarze Sesamsaat
Salz

Fiir den Manti-Teig:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Mehl mit Ei, ca. 100 ml Wasser und Salz zu einem Teig verkneten.

Abdecken und ruhen lassen. Anschlieflend den Teig in vier gleichgrofle Teile teilen und ca. 2 mm
dick ausrollen. Mit einem Messer oder Pizzaroller ca. 3-5 cm groflie Quadrate ausschneiden.
Fiir die Fiillung:

Zwiebel abziehen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Rinderhackfleisch, Zwiebel und Petersilie vermengen. Mit Kreuzkiimmel.

Paprikapulver, Minze, Salz und Pfeffer wiirzen.

Teigquadrate auf der Arbeitsfliche auslegen. Jeweils ca. einen Teeloffel der Hackfleischfiillung
mittig auf einem Quadrat platzieren. Die gegeniiberliegenden Ecken zusammendriicken, sodass
ein Dreieck entsteht. Die Manti mit den Fingern oder einer Gabel fest zusammendriicken.
Manti ins kochende Wasser geben und ca. 7-10 Minuten garen. Sobald sie an der Wasseroberfla-
che schwimmen, mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen. Abtropfen lassen.

Fiir den Joghurt:

Knoblauch abziehen und pressen. Mit Joghurt verriithren und alles mit Salz abschmecken.

Fiir die Tomatenbutter:

Butter in einen Topf geben und schmelzen. Tomatenmark dazugeben und kurz anrdsten. Mit
Pul Biber und getrockneter Minze wiirzen.

Fiir das Brot:

Mehl, 1 Ei, ca. 100 ml Wasser und eine Prise Salz zu einem Teig verkneten. Auf einer leicht
bemehlten Arbeitsfliche den Teig ca. 1 cm dick ausrollen. Anderes Ei trennen und Eigelb ver-
quirlen. Teig mit Eigelb bestreichen und mit Sesam bestreuen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und ca. 10 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Hiiseyin Senol am 27. April 2020
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Maultachen mit Hackfleisch oder Tomaten-Sofe oder Lachs

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

150 g Mehl 50 g Gries 5 Eier (M)
2 EL Rapsol Salz
Fiir die Hackfleisch-Fiillung:
50 g gemischtes Hackfleisch 25 g Bratwurstbrit 1 helles Brotchen vom Vortag
50 g Blattspinat 1 kleine Zwiebel 1 Ei
50 ml Milch 50 g Butter 1 Bund krause Petersilie
Salz Pfeffer
Fiir die Zwiebelschmelze:
1 kleine Zwiebel 50 g Butter
Fiir die Lachs-Fiillung:
1 Lachsfilet ohne Haut, & 50 g 4 Zitrone 100 g Pistazien
1 EL Mascarpone 25 ml Sahne 1 TL Wermut
25 ml Gemiisefond % Bund Kerbel £ Bund Dill
1 TL gem. Korianderkérner Salz Pfeffer
Fiir die Meerrettichsauce:
50 ml Milch, 3,5% 1 EL Sahnemeerrettich 2 Zweige Dill
Fiir die vegetarische Fiillung:
50 g Lauch 50 g Knollensellerie 50 g Karotten
1 Bund Schnittlauch % Bund Estragon 50 g Weiflbrot vom Vortag
1 Zwiebel 1 Ei 2 EL Magerquark
1 EL Créme-fraiche 200 ml Gemiisefond Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir die Tomatensauce:
2 grofle Fleischtomaten 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 TL Weiflweinessig 1 EL Tomatenmark Zucker
2 EL Olivenol Salz Pfeffer
Fiir den Teig:

Drei Eier aufschlagen, trennen und das Eiweifl aufbewahren. Mehl, Griefl und Salz in eine Schiis-
sel geben. Eine Mulde bilden und die restlichen 2 Eier zugeben. Die Zutaten mit einer Kiichen-
maschine zu einem glatten Teig kneten. Der Teig muss so lange geknetet werden, bis er glatt ist
und sich von der Schiissel 16st. Abschlielend das Rapsol einarbeiten.

Den Teig zu einer Kugel formen, oben kreuzweise einschneiden und etwas auseinander ziehen,
damit sich der Teig entspannen kann. Den Teig kurz kalt stellen und danach mit einer Nudel-
maschine sehr diinn ausrollen.

Das Eiweifl zum Bestreichen der Maultéschle-Rénder aufbewahren.

Fiir die Hackfleisch-Fiillung:

Das Brotchen vom Vortag kleinschneiden und in einer Schale mit der Milch einweichen. Den
Spinat waschen und abtropfen lassen. Die Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Die Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Den Spinat in heilem Wasser kurz blanchieren und dann mit kaltem Wasser abschrecken. An-
schliefend den Spinat ausdriicken und die Blatter hacken. Die Butter in einer Kasserolle erhitzen
und die Zwiebel darin hell anschwitzen, danach abkiihlen lassen. In einer Schiissel den Spinat
und die Zwiebel vermischen. Die eingeweichten Broétchen, Bratwurstbrat, Hackfleisch, Ei hinzu-
geben und vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.

Den Maultéaschle-Teig passend zurecht schneiden und mit der klassischen Fiillung befiillen. Den
Rand mit Eiweifl bestreichen und mit einer Gabel fest andriicken. Die Maultéschle fiir 5 Minuten
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in Salzwasser garen.

Fiir die Zwiebelschmelze:

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Hélfte der geschnittenen Zwiebeln darin braun an-
braten. Die klassischen Maultdschle mit der Zwiebelschmelze servieren.

Fiir die Lachs-Fiillung:

Das Lachsfilet waschen, abtupfen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zitrone waschen und die
Schale abreiben. Kerbel und Dill abbrausen, trockenwedeln und hacken. Die Pistazien hacken.
Das Lachsfilet, Kerbel, Dill, Korianderkérner, Zitronenabrieb, Mascarpone und Gemiisefond mit
einem Mixer piirieren. Sahne, Wermut und Pistazien hinzugeben und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Den Maultéischle-Teig passend zurecht schneiden und mit der Lachs- Fiillung befiillen. Den Rand
mit Eiweifl bestreichen und mit einer Gabel fest andriicken. Die Maultéschle fiir 5 Minuten in
Salzwasser garen.

Fiir die Meerrettichsauce:

Den Dill abbrausen, trockenwedeln und hacken. Die Milch in einem Topf erwdrmen und Sahne-
meerrettich dazu geben. Mit einem Piirierstab aufschdumen und mit Dill garnieren. Die fertigen
Lachs-Maultéschle mit Meerrettichsauce servieren.

Fiir die vegetarische Fiillung:

Den Lauch putzen und Knollensellerie waschen. Beides kleinschneiden. Die Karotten schilen und
kleinschneiden. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Das Weiflbrot in kleine Wiirfel schneiden.
Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und hacken. Den Estragon abbrausen, trockenwedeln,
die Blatter abzupfen und hacken.

Den Gemiisefond in einem Topf mit Zwiebel, Lauch, Knollensellerie und Karotten bei geschlos-
senem Deckel fiir 5 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemiise in ein
Sieb abgielen und abtropfen und auskiihlen lassen. Das abgekiihlte Gemiise in einer Schiissel
mit den Weillbrotwiirfeln, Magerquark, Creme fraiche, Ei, Schnittlauch und Estragon zu einer
festen Masse vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den Maultéschle-Teig passend zurecht schneiden und mit der vegetarischen Fiillung befiillen.
Den Rand mit Eiweifl bestreichen und mit einer Gabel fest andriicken. Die Maultéschle fiir 5
Minuten in Salzwasser garen.

Fiir die Tomatensauce:

Die Tomaten fiir 30 Sekunden in heilem Wasser iiberbrithen. Anschlieend schilen, den Strunk
und die Kerne entfernen und wiirfeln. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen und klein-
schneiden. In einem Topf das Olivendl erhitzen und darin Knoblauch und Zwiebeln andiinsten.
Tomatenmark, Essig und Tomaten zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und fiir
20 Minuten koécheln lassen. Variationen vom Maultéschle: Klassisch mit Zwiebelschmelze und
Vegetarisch mit Tomatensauce, Lachs und Meerrettichsauce auf Tellern anrichten und servieren.

Melanie Bolai am 22. Januar 2018
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Maultaschen im Steinpilz-Sud mit krosser Petersilie

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

400 g Mehl (Type 405) 4 Eier 2 EL Olivenol
Fiir die Fiillung:

150 g Hackfleisch vom Schwein 100g Hackfleisch vom Rind 80 g Kalbsbrét

50 g Blattspinat 2 Steinpilze 2 Zwiebeln

1 Ei 1 Brotchen 2 TL Semmelbrosel

1 EL Butter 1 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir den Pilzsud:

3 EL getr. Steinpilze 2 Steinpilze 50 ml trockener Weiflwein
400 ml Gemiisefond 2 EL weiler Portwein Olivenol

Salz Pfeffer Steinpilzschaum

2 EL Steinpilzpulver 100 ml Milch

Fiir die Garnitur:

1 Bund glatte Petersilie 1 Belper Knolle Pflanzenol

Fiir den Teig: Die Eier trennen und mit Salz kurz durchschlagen. Etwa 5 Minuten stehen lassen.
So bekommen die Eier eine schone dunkelgelbe Farbe. Eimasse und Ol zu dem Mehl geben und
alles zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig zu einem Ball formen und in Frischhaltefolie wickeln. Mit der Nudelmaschine in diinne
Bahnen ausrollen.

Fiir die Fiillung: Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Den Spinat in kochendem Salzwasser
blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Zwiebeln abziehen, wiirfeln, diinsten und zum Spinat
geben. Alles abkiihlen lassen und mit dem Spinat, Rinderhack und Kalbsbrit in einer Schiissel
vermengen. Petersilie hacken und zusammen mit dem Ei, Brotchenstiickchen und Semmelbrosel
unter die Fleischmasse kneten.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Pilzsud: Die getrockneten Steinpilze in einem Schilchen mit 200 ml kochendem Wasser
iibergieflen und einweichen.

Die frischen Steinpilze in Scheiben schneiden. Das Olivendl in einem Topf erhitzen, die Pilze
darin 2 Minuten kréftig anbraten, salzen und pfeffern. Mit dem Weilwein abléschen, etwas ein-
kochen lassen, dann die Gemiisebriihe dazu gieflen und aufkochen lassen. Die Einweichfliissigkeit
der getrockneten Steinpilze durch einen Papier- Kaffeefilter dazugieflen, die eingeweichten Pilze
wegwerfen. Die Suppe noch 2 Min. weiterkochen lassen und nach Belieben mit Portwein, Salz
und Pfeffer abschmecken. Die angebratenen Pilze nachher mit dem Sud anrichten.

Die Fiillung auf den Teigplatten verteilen und zu einer festen Rolle aufwickeln. Die Enden zu-
sammen driicken. Und etwa 3 cm breite Maultaschen abstechen.

Die Maultaschen im heiflem Wasser mit Salz langsam garen.

Milch mit dem Steinpilzpulver und dem Sojalecitin aufschdumen. Spéter den Schaum auf die
Maultaschen geben.

Fiir die Garnitur: Ol in der Pfanne heifl werden lassen, die Petersilie knusprig frittieren und spé-
ter auf die Maultaschen verteilen. Mit einem Triiffelhobel etwas Belper Knolle iiber das Gericht
hobeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Larissa Gehrmann am 05. Oktober 2018
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Maultaschen mit Zwiebeln, Bacon-Crunch, Krduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

125 g Hartweizengriefl 2 Fier 75 g Mehl

1 Msp. Kurkuma 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

400 g gemischtes Hackfleisch 200 g Spinat % Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 EL Semmelbrosel 3 Eier

3 L Fleischfond 2 EL Olivensl 3 Bund glatte Petersilie
1 Msp. geriebenen Muskat 1 TL Salz Pfeffer

Fiir den Bacon-Crunch:
100 g Sch. Schwarzwélder Schinken
Fiir den Wildkriutersalat:

200 g Wildkrautersalat 100 g Himbeeren 1 Orange, 3 EL Abrieb
1 TL Waldhonig 1 TL milder Senf 2 EL Himbeeressig

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

2 Zwiebeln 2 EL Butter 2 EL Butterschmalz
Salz

Fiir die Garnitur:

4 Stiele Schnittlauch essbare Bliiten

Fiir den Nudelteig:

Einen Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Grie, Kurkuma und Mehl mischen, auf die Arbeitsfliche sieben und eine Mulde in die Mitte
driicken. Eier hineinschlagen und Salz zufiigen. Mit den Hénden zu einem glatten und geschmei-
digen Teig kneten, zur Kugel formen und in Folie gewickelt kaltstellen.

Nach 20 Minuten den Nudelteig mit einem grofien Messer in Portionen teilen. Jeweils mit etwas
Grie bestreuen, mit Hilfe einer Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen und auf die mit
etwas Griefl bestreute Arbeitsfliche legen.

Fiir die Maultaschenfiillung:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein wiirfeln. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und
die Zwiebeln und den Knoblauch darin anschwitzen. Spinat waschen, trockenschleudern, klein
schneiden, in die Pfanne geben und solange erhitzen bis er in sich zusammengefallen ist.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Hackfleisch mit Petersilie, Eiern und Sem-
melbroseln in einer grofien Schiissel gut vermischen. Mit Salz und dem Pfeffer abschmecken.
Spinatmischung durch einen Fleischwolf geben, um eine feine Masse zu erhalten und anschlie-
Bend mit der Fleischmasse vermengen. Bei Bedarf die FleischSpinatmasse nochmals durch den
Fleischwolf lassen. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 3 mm dick ausrollen und
dann in ca. 15 cm grofle Quadrate schneiden. Jeweils zwei Essloffel der Fiillung auf die untere
Halfte der Nudelplatte geben und verstreichen. Diese dann einrollen, ausgenommen ein 1 cm
groBer Rand. Den Rand mit Wasser bestreichen und festdriicken, sodass die Maultasche beim
Kochen nicht aufgeht. Die Réander seitlich fest zusammendriicken. Fleischfond erhitzen und die
Maultaschen bei geringer Hitze ca. 10 Minuten ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle herausheben.
Bei Bedarf eine Pfanne mit Butter aufstellen und die Maultaschen darin schwenken.
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Fiir den Bacon-Crunch:

Die Streifen des Schwarzwélder Schinkens auf ein Blech legen. Blech im vorgeheizten Ofen fiir
ca. 8 Minuten garen bis der Bacon schéne Rostaromen angenommen hat.

Fiir den Wildkriutersalat:

Wildkrauter waschen, trockenschleudern und in Salatteller anrichten.

Himbeeren verlesen und mit dem Piirierstab fein piirieren. Orange waschen und Schale abreiben.
Honig, Senf, Orangenabrieb, Olivendl und Essig unter die piirierten Himbeeren geben. Nochmals
aufmixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Um eine noch feinere Textur zu erhalten kann das
Dressing durch ein feines Passiersieb gegeben werden, sodass die Himbeerkerne herausgefiltert
werden.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Im Topf Butter und Butter-
schmalz zerlassen und die Zwiebeln mindestens 20 Minuten diinsten. Sténdig umrithren damit
die Zwiebeln goldbraun aber nicht angebrannt sind. Mit Salz bestreuen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Ringe schneiden.

Bliiten als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carina Mayer-Pendl am 23. Juni 2020
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Mexikanische Hack-Bdllchen mit Joghurt-Fladen

Fiir zwei Personen
Fiir die Hackbéllchen:
1 Scheibe Vollkorntoast
1 Ei

1 Prise Zimt

1 TL Curry

Fiir die Sauce:

200 g Kidneybohnen

1 TL Chilipulver

1 Prise Cumin

1 TL Curry

Fiir die Joghurtfladen:
150 g griech. Joghurt

250 g gemischtes Hackfleisch
Pflanzendl
1 Prise Cumin

4 TL Chilipulver

400 g stiickige Tomaten

1 TL scharfes Paprikapulver
1 Prise Knoblauchpulver
Salz

150 g Weizenmehl

1 Knoblauchzehe
4 TL scharfes Paprikapulver

1 Prise getr. Oregano
Salz, Pfeffer

1 Zwiebel

1 Prise Zimt

1 Prise getr. Oregano
Pfeffer

2 TL Backpulver

1 TL Schwarzkiimmel
Fiir die Garnitur:
2 Zweige Korianderblatter

1 TL Salz

Fiir die Hackbéllchen:

Das Toast in Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und kleinschneiden.

Hackfleisch mit Toastwiirfeln, dem Ei, Paprikapulver, Zimt, Cumin, Knoblauch, Oregano, Curry,
Chili, Salz und Pfeffer in einer Schiissel gut vermischen. Kleine Béllchen formen und in einer
Pfanne ca. 10 Minuten in Ol auf mittlerer Stufe rundherum braten, bis sie iiberall gebriunt sind.
Fiir die Sauce:

Zwiebeln abziehen und in feine Scheiben schneiden. Ca. 5 Minuten in einer Pfanne anbraten.
Kidneybohnen abspiilen und abtropfen, mit Tomaten, Chili, Paprika, Zimt, Cumin, Knoblauch,
Oregano, Curry, Salz und Pfeffer und ca. 60 ml Wasser und den Hackbéllchen in einen Topf
geben. Alles vermengen und zum Kochen bringen.

Auf niedriger Stufe abgedeckt ca. 10 Minuten kocheln.

Fiir die Joghurtfladen:

Joghurt mit Mehl, Backpulver und Salz zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Eine
Pfanne erhitzen.

Teig in 4 Portionen teilen und jeweils zu runden, diinnen Fladen ausrollen. Mit Schwarzkiimmel
bestreuen. Leicht bemehlen, falls der Teig klebt. Fladen in der heiflen Pfanne nach und nach von
beiden Seiten backen.

Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Blatter als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Veronika Hiilsmann am 28. Januar 2019
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Mexikanischer Taco mit Sprial-Pommes und Sour Cream

Fiir zwei Personen:

Fiir die Tacos:

200 g Masa Harina Maismehl
Fiir die Fiillung:

300 g Rinderhackfleisch

1/2 Dose Gemiisemais

4 EL Tomatenmark

1/2 Msp. Chilipulver

Salz

1 rote Paprika

1 Dose Kidneybohnen

1 Dose gehackte Tomaten
1/2 Msp. Kreuzkiimmel

1 Zwiebel

100 g Cheddarkése

1/2 Tasse schwarzer Kaffee
50 g Zucker

Sonnenblumendl
Fiir die Pommes:

2 grofle festk. Kartoffeln 1 EL Speisestérke Pflanzenfett
Fiir die Sour Cream:
1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 1 Zitrone

200 g Schmand
20 Stédngel Schnittlauch

100 g Magerquark
Salz, Pfeffer

2 EL Weiflweinessig

Fiir die Tacos:

Das Maismehl mit 100 ml heiflem Wasser und etwas Salz vermischen und zu einem festen, nicht
klebrigen Teig verkneten. Teig ca. 10 Minuten ruhen lassen. Aus einer kleinen Kugel einen Fla-
den pressen. Fladen in einer Pfanne ohne Fett ausbraten.

Fiir die Fiillung:

Hackfleisch scharf in Ol anbraten. Zwiebel abziehen und klein schneiden.

Paprika waschen, vom Kerngehéuse und Scheidewénden befreien, klein schneiden und zusammen
mit der Zwiebel zum Hackfleisch geben. Mit Kaffee abloschen. Tomatenmark, Tomatenstiickchen,
Mais und Kidneybohnen dazugeben. Chilipulver, Kreuzkiimmel und Zucker wiirzen und einko-
chen lassen. Kése reiben und auf die Chilimasse geben. Mit einem Bunsenbrenner kurz kross
flimmen.

Fiir die Pommes:

Kartoffeln waschen und trockentupfen. Aus den Kartoffeln mit dem Spriralpommesschneider
Spiralpommes drexeln. Mit Speisestéire bemehlen. Kurz in der Fritteuse in Ol anfrittieren. Pom-
mes aus dem Ol nehmen und vor dem Anrichten noch einmal 2 Minuten kross frittieren.

Fiir die Sour Cream:

Knoblauch und Zwiebel abziehen und klein hacken. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auf-
fangen.

Schmand, Quark und Essig mit einem Spritzer Zitronensaft, Knoblauch und Zwiebel vermengen.
Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unter die Creme heben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jorg Brennhofer am 17. Juni 2020
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Mini-Hackbraten mit Wachteleiern, Erbsen-Karotten-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Braten:

300 g gemischtes Hackfleisch 1 Ei 4 Wachteleier

5 EL Semmelbrosel 1 weifles Brotchen 125 ml Milch

4 Stiele Schnittlauch 1 Schweinenetz 150 ml Gefliigelfond
125 ml Weilbier 1 Msp. mildes Paprikapulver Salz, Pfeffer
Fiir den Kartoffelstampf:

300 g mehligk. Kartoffeln 30 g Butter 250 ml Milch
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 rote Karotte 1 gelbe Karotte 1 kleine Zwiebel
100 g frische Erbsen 4 Zweige Petersilie 3 EL Butter

1 TL Zucker Salz

Fiir den Braten:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Brotchen klein schneiden und mit der Milch und dem FEi vermengen. Das Hackfleisch zugeben,
mit Salz, Paprika und Pfeffer abschmecken und alles gut miteinander verkneten. Nach Bedarf
noch etwas Semmelbrisel untermengen. Die Wachteleier 1-2 Minuten im heiflen Wasser kochen,
abschrecken und vorsichtig pellen. Das Schweinenetz zurecht schneiden, Hackmasse darauf plat-
zieren, mittig die Wachteleier daraufsetzen. Eier mit der Hackmasse und dem Netz umschlieen.
In eine ofenfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.

Fond aufkochen lassen und mit etwas Bier vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca.
5 Minuten einkochen lassen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, Stiele in feine Rollchen
schneiden und zum Garnieren beiseitelegen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schélen, klein schneiden und in Salzwasser ca. 12 Minuten weich kochen. Die weichen
Kartoffeln abgielen, gut abtropfen lassen und grob zerstampfen. Mit Milch und Butter vermen-
gen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Karotten waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden. Erbsen waschen. Zwiebel abzie-
hen und fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bldattchen abzupfen und grob hacken.
Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Zucker darin anschwitzen. Gemiise zugeben und ca.
4 Minuten darin bissfest kochen. Mit Salz abschmecken und mit Petersilie bestreuen.
Mini-Hackbraten mit Wachteleiern, Erbsen-Karotten-Gemiise und Kartoffelstampf auf Tellern
anrichten und servieren.

Petra Breitenbaumer am 09. April 2018
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Mit Schafskdse gefiillte Bifteki, Tsatsiki, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Bifteki:

250 g Rinderhackfleisch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 80 g Schafkiise 1 Eier

1 EL Senf 3 EL Olivendl 15 g glatte Petersilie
1,5-2 Zweige Oregano 1 EL Paniermehl 3 TL Kreuzkiimmel
1 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Tsatsiki:

1 Salatgurke 2 Knoblauchzehen 250 g griech. Joghurt
1 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 rote Zwiebel 1 Zitrone

75 g Feta 2 EL Olivenol 1 Zweig Dill

1 Zweig Minze 1 Prise Zucker

Fiir die Bifteki:

Die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anschwitzen.

Zwiebeln herausnehmen und abkiihlen lassen.

Petersilie und Oregano waschen, trocken schiitteln und fein hacken.

Knoblauch auf ein Brett pressen, mit Zucker bestreuen und mit der Messerseite nochmals auf
dem Brett zerdriicken. Zitrone waschen, trockentupfen und etwas Schale abreiben.
Anschlielend folgende Zutaten in einer grofien Schiissel miteinander verkneten: Hackfleisch, ge-
diinstete Zwiebeln, Ei, Semmelbrosel, Petersilie, Oregano, Knoblauch, Kreuzkiimmel, 3 TL Salz,
1 TL Pfeffer, Senf und 3 TL Zitronenabrieb. Dann die Hackmasse zu sechs Kugeln, & ca. 60 g
formen. In die Kugeln jeweils ein Loch driicken, ein Stiick Schafskéise hineindriicken und wieder
verschlieBen. Die verschlossenen Kugeln etwas plattdriicken und in die gewiinschte Form bringen.
Olivenol in der Pfanne erhitzen und die Bifteki von jeder Seite ca. 6 Minuten bei mittlerer Hitze
braten.

Fiir den Tsatsiki:

Salatgurke schélen und grob raspeln. Gurkenraspel salzen und ziehen lassen. Knoblauchzehen
abziehen, auf ein Brett pressen, mit Zucker bestreuen, auf dem Brett nochmals vermengen und
in den Joghurt geben. Die Gurke in ein sauberes Geschirrtuch geben und den Saft abpressen.
Die trockene Gurke unter den Joghurt rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Gurkensalat:

Gurken schélen, halbieren und entkernen.

Eine halbe rote Zwiebel abziehen und in feine Ringen schneiden.

Dill abbrausen, trockenwedeln uns fein hacken. Gurke in kleine Scheiben schneiden, in eine Schiis-
sel geben und kriftig salzen und pfeffern.

Zwiebelringe, Dill und 1 Prise Zucker hinzugeben. Feta wiirfeln und ebenfalls zu den Gurken
geben. Minzblédtter zupfen, abbrausen, trockenwedeln, mit dem Morser zerdriicken und ebenfalls
zu den Gurken geben. Zitrone auspressen. Ol und 1 EL Zitronensaft zu einem Dressing verriih-
ren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dressing unter den Salat heben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lars Forster am 12. August 2020
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Orecchiette con polpette mit Schafskdse und Friarielli

Fiir zwei Personen
Fiir die Orecchiette:

200 g Semola 100 ml warmes Wasser Mehl, Semola

Fiir die Polpette:

250 g Rinderhackfleisch 3 Cherrytomaten 100 g Schafskése

4 Bund krause Petersilie 1 Ei Paniermehl

2 Zweige Rosmarin 200 g Schafskése eingelegte Friarielli
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Parmesan 1 Zweig Rosmarin 1 EL Schafskiise

Fiir die Orecchiette:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Das Mehl auf der Arbeitsfliche h&ufen und in die Mitte eine Mulde driicken: Nach und nach
die 100 ml warmes Wasser hineingieflen, mit einer Gabel das Mehl von auflen nach innen un-
territhren und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Eine Flache bemehlen, Teig darauf ca.
10 Minuten durchkneten, bis der Teig geschmeidig ist. Den Teig aufteilen, in 1 cm dicke Rolle
formen und mit dem Daumen eindriicken.

Orecchiette in Salzwasser kochen, wenn diese oben schwimmen, mit einer Schopfkelle abschop-
fen.

Fiir die Polpette:

Die Hilfte vom Schafskése reiben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Hack-
fleisch zusammen mit Ei, dem geriebenen Schafskiise, der gehackten Petersilie, Pfeffer, Salz und
Paniermehl zu einer Masse vermengen.

Rosmarin ebenfalls kleinhacken und untermengen. Andere Hilfte des Schafskéses in kleine Stiicke
brechen.

Aus der Hackfleischmasse kleine Polpette formen. Hackfleischbéllchen mit jeweils einem Stiick
Schafskise fiillen. In der Zwischenzeit in einer groBen, tiefen Pfanne das Ol erwéirmen und die
Hackbéllchen darin scharf anbraten und im Anschluss die Friarielli und Tomaten schwenken.
Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Rosmarinzweig, Parmesan und Schafskise iiber dem Gericht verteilen.

Das Gericht auf tiefen Tellern anrichten und servieren.

Sabrina Gostomski am 15. Mai 2019
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Pappardelle mit Bolognese-Sauce

Fiir zwei Personen
Fiir die Bandnudeln:

300 g Mehl 3 Eier 2 EL Olivenol

Salz

Fiir die Bolognese-Sauce:

250 g gem. Hackfleisch 1 groBe Karotte 3 Stangen Staudensellerie
2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 400 g gehackte Tomaten
1 EL Tomatenmark 250 ml Fleischfond 300 ml Rotwein

3 Lorbeerblitter % Bund glatte Petersilie 3 Bund Basilikum
Zucker Olivenol Kréuter-der-Provence
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Parmesan 1 Stiel Basilikum

Fiir die Bandnudeln:

Das Mehl, Eier, und Olivenol vermengen. Mit Salz abschmecken. Alles ca. 10 Minuten zu einer
Kugel kneten. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und in Streifen schneiden. In
kochendem Salzwasser 3-5 Minuten kochen.

Fiir die Bolognese-Sauce:

Die Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein hacken. Staudensellerie waschen und trocken-
tupfen. Karotte schilen, zusammen mit der Staudensellerie in kleine Wiirfel schneiden. Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch, und Hackfleisch anbraten. Karotte, Stauden-
sellerie und Tomatenmark dazugeben und kurz mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
Rotwein abloschen. Tomaten dazugeben und mit Zucker abschmecken. Fleischfond hinzufiigen.
Basilikum und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit den Lorbeerblittern
dazugeben, kurz aufkochen und weiter kicheln lassen.

Mit Salz, Krdutern der Provence und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Den Parmesan reiben. Nudeln in die Sauce geben und einmal kurz durchschwenken. Basilikum
abbrausen, trockenwedeln und Blédtter zupfen.

Die Pappardelle mit Bolognese-Sauce auf Tellern anrichten, mit Parmesan bestreuen, mit Basi-
likum garnieren und servieren.

Benjamin Gram am 22. Mai 2018
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Pasta mit Tomaten-SoBe und Fleisch-Bdllchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Pasta:

200 g Hartweizengrief3 2 kalte Eier Salz

Fiir die Tomatensauce:

1 kg reife Tomaten 2 Zwiebeln 5 Knoblauchzehen
1 Zitrone 1 Bund Thymian 1 Bund Basilikum
3 TL Kurkuma 4 TL siiBes Paprikapulver Paradieskorner

1 EL Zucker Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Fleischbillchen:

250 g gem. Hackfleisch 1 EL Fenchelsaat Muskatnuss
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

20 g Parmesan 6 Blétter Basilikum

Fiir die Pasta:

Den Hartweizengriel in eine Schiissel geben und eine Mulde formen.

Eier hineingeben und salzen. Eier mit einer Gabel verquirlen, dann alles zu einem glatten Teig
verkneten. Bei Bedarf kaltes Wasser hinzugeben.

Teig fiir ca. 15 bis 20 Minuten ruhen lassen. Anschlieflend den Teig mithilfe einer Nudelmaschine
bis Stufe 4 ausrollen. Wahrend des Ausrollens gut nachmehlen und gleichméfig falten. Teig mit
einem scharfen Messer in Nudeln schneiden. In reichlich Salzwasser al dente kochen.

Fiir die Tomatensauce:

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Zwiebeln und Knoblauch mit Schale halbieren. Knoblauch
andriicken. Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Mit
Zucker bestreuen und karamellisieren lassen.

Tomaten waschen. Thymian und Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Tomaten, Thymian
und Basilikum zu den Zwiebeln und Knoblauch in den Topf geben und anschwitzen. Mit Kurku-
ma, Paprikapulver und Salz wiirzen. Tomaten mit einem Loffel zerdriicken, dann den Topf mit
einem Deckel abdecken und ca. 20 Minuten kocheln lassen. Gelegentlich umriihren.

Sugo mithilfe eines Passiergeriits in eine grofle Pfanne passieren, mit Pfeffer, Paradieskérnern
und Zitrone abschmecken und sédmig einkochen.

Fiir die Fleischbillchen:

Fenchelsaat mit Salz und Pfeffer in einen Morser geben und zerkleinern.

Gewtirze zum Hackfleisch geben und ordentlich verkneten.

Haselnusssgrofie Billchen aus der Masse formen und langsam und gleichméflig in Olivendl bra-
ten.

Pasta und Fleischbéllchen in die Pfanne zur Tomatensauce geben und gut schwenken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan hobeln. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen in feine Streifen schnei-
den. Parmesan und Basilikum als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Thomas Marquardt am 19. Oktober 2020
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Pelmeni mit Butter und sauren roten Zwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Pelmeni:
200 g Hackfleisch vom Rind 100 g Hackfleisch vom Schwein 2 Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch 2 EL Butter 2 Eier (EiweiB)
250 g Mehl 1 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Thymian
1 TL Rote-Bete-Pulver Salz Pfeffer

Fiir die sauren Zwiebeln:

250 g rote Zwiebeln 20 ml Balsamico-Essig 1 EL Butter

Chili Salz

Fiir die Pelmeni:

Fiir die Fiilllung Zwiebeln abziehen, wiirfeln und mit Hackfleisch, Rote- Bete-Pulver und 3 EL
Wasser vermischen. Knoblauch abziehen und klein schneiden. Thymian abzupfen und klein ha-
cken. Beides mit unterheben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Teig Mehl, Ei und Wasser vermischen und salzen. Die Masse zu einem festen Nudelteig
kneten, sehr diinn ausrollen und rund ausstechen. Fiillung dann auf die Teigtasche geben und
den Rand mit Eiweifl bestreichen, zusammenklappen und die Rénder fest andriicken. In kochen-
dem Salzwasser etwa 10 Minuten gar kochen.

Fiir die sauren Zwiebeln:

Zwiebel abziehen, von den Ansétzen befreien und auf einem V-Hobel fein hobeln. Die Butter in
einem kleinen Topf aufschiumen, die Zwiebeln dazugeben und etwa 2 Minuten darin diinsten
und mit Salz wiirzen. Balsamico unterheben und mit Chili abschmecken.

Pelmeni mit der zerlassenen Butter iibergieBen, mit Zwiebeln und Petersilie garnieren und ser-
vieren.

Martin Pichler am 11. Juli 2018
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Pfannkuchen mit Hackfleisch-Fiillung und Champignon-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Champignon-Sauce:

200 g braune Champignons 1 Zwiebel 250 ml Sahne

1 EL Rinderfond 1 Zweig glatte Petersilie 1 Muskatnuss

15 g Butter Salz Pfeffer

Fiir den Pfannkuchen-Teig:

1 Ei 125 ml Milch 125 ml Mineralwasser
110 g Weizenmehl 15 g Butter

Fiir die Fiillung:

250 g Rinderhackfleisch 1 Zwiebel 4 Knoblauchzehen

1 Muskatnuss rosenscharfes Paprika Kreuzkiimmel

60 ml Sonnenblumendl

Fiir die Pfannkuchen:

1 Ei 50 g Mehl 100 g Paniermehl
0l

Fiir die Champignon-Sauce:

Die Zwiebel abziehen, klein hacken und im Ol glasig anschwitzen. Pilze putzen und in Scheiben
schneiden. Nach 5 Minuten mit Rinderfond und Sahne abloschen. Etwas Butter hinzufiigen und
mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce kochen lassen, bis sie etwas eingedickt ist.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und zum Garnieren verwenden.

Fiir den Pfannkuchen-Teig:

Ei, Milch und Mineralwasser in einer Schiissel vermengen. Das Mehl durch ein Sieb in die Schiissel
sieben und in die Masse einriihren.

Eine Pfanne mit Butter erhitzen und mit einer Kelle eine Portion Teig in die heifle Pfanne geben.
Die Pfannkuchen auf jeder Seite circa eine halbe Minute braten. Die fertigen Pfannkuchen auf
einem Teller aufeinander stapeln.

Fiir die Fiillung:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein hacken. Zwiebel in Ol glasig anschwitzen und das
Hackfleisch und den Knoblauch dazugeben. Alles anbraten, bis das Hackfleisch braun und saftig
ist. Anschlieend das Hackfleisch mit Muskat, Paprikapulver und Kreuzkiimmel abschmecken.
Die Pfannkuchen mit dem Hackfleisch belegen und einrollen.

Fiir die panierten Pfannkuchen:

Eine Panierstrale mit Mehl, verquirltem Ei, Paniermehl aufstellen. Die gefiillten Pfannkuchen-
Rollchen in Mehl wélzen, danach durch das verquirlte Ei ziehen und im Paniermehl erneut
wiilzen. Die panierten Pfannkuchen in einer Pfanne mit Ol ausbacken. Das Gericht auf Tellern
anrichten und servieren.

Mattan Shelomo am 05. August 2020
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R&sti und Stampf mit Lamm-Frikadellen und Krduter-Quark

Fiir zwei Personen
Fiir den Steckriiben Résti:

300 g Steckriiben 1 Kartoffel 1 Karotte

1 Ei Mehl Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir den Steckriibenstampf:

200 g Steckriibe 100 g Kartoffeln 50 g Speckwiirfel
1 EL Butter 4 EL Sahne 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Lammfrikadellen:

200 g Lammhack 1 Brétchen, vom Vortag 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Ei Butterschmalz

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 3% TL gemahlener Koriander Salz, Pfeffer
Fiir den Kriuterquark:

200 g Magerquark 100 g Joghurt 3 EL Schmand
1 Zitrone 1 Schalotte 2 Zweige glatte Petersilie
2 Zweige Schnittlauch 2 Zweige Dill Salz, Pfeffer

Fiir den Steckriiben Résti:

Die Steckriiben, Kartoffel und Karotte schélen. Gemiise auf einer Reibe grob reiben.

Fi und etwas Mehl dazu geben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

In Butterschmalz goldgelb braten.

Fiir den Steckriibenstampf:

Steckriibe und Kartoffeln schélen und in Salzwasser garkochen.

Den gewiirfelten Speck in der Pfanne auslassen. Butter, Sahne, Muskatnuss, Salz und Pfeffer in
eine Schiissel geben.

Steckriibe und Kartoffeln auf dem Herd ausddmpfen lassen.

Dann die heifle Steckriibe und Kartoffeln in die Schiissel geben und stampfen, sodass noch kleine
Stiickchen zu schmecken sind. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Speck spéter auf dem Stampf
anrichten.

Fiir die Lammfrikadellen:

Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Schalotte und Knoblauch abziehen und feinschneiden.
In einer Pfanne in Butterschmalz anschwitzen.

Lammhack mit Schalotte, Knoblauch, Ei, Kreuzkiimmel, Koriander, Salz und Pfeffer in einer
Schiissel verkneten. Das Brotchen ausdriicken und mit zu dem Hackfleisch geben.

In der Pfanne das Butterschmalz erhitzen, kleine Frikadellen formen und darin braten.

Fiir den Kriuterquark:

Kréauter abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Schalotte abziehen und feinschneiden. Zitro-
ne halbieren und Saft auspressen. Quark mit Joghurt, Schmand, Zitronensaft, Schalotte und
Kréautern vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Uetrecht am 26. Februar 2020
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Reis con carne in Taco-Cup mit Tomaten-Salsa, Guacamole

Fiir zwei Personen

Fiir Rice con carne:

100 g Parboiled-Reis 250 g Rinderhack 1 Paprika

2 Chilis 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
2 EL Tomatenmark 2 EL neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Taco-Cup:

250 g Weizenmehl 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Tomatensalsa:

4 Tomaten 3 Knoblauchzehe 1 Chili

4 Zitrone 1 EL Essig 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Guacamole:

1 reife Avocado 1 Tomate 1 Schalotte

4 Zitrone 1 Knoblauchzehe 100 g Frischkiise

Fiir die Sour Cream:

200 g Quark (Vollfett) 150 g Creme Fraiche 1 Bund Schnittlauch
1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 EL Essig

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir Rice con carne: Den Reis in kochendes, gesalzenes Wasser geben.

Chili und Paprika im Ofen grillen, bis sie von allen Seiten schwarz sind. Dann h&uten, entkernen
und fein hacken. Schalotte und Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. In etwas Ol in Pfanne
andiinsten. Hackfleisch dazu geben und anbraten. Tomatenmark, Paprika und Chili dazu geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Reis abgieflen und unter Hackfleischpfanne heben.

Fiir den Taco-Cup: Ofen auf 180 Grad vorheizen. Mehl mit Salz vermengen und langsam 100
ml Wasser dazu geben. Teig kriftig kneten, bis glatter Teig entstanden ist. Teig in zwei Teile
schneiden und diinn um eine eingeslte Metallschiissel formen. Uber der Schiissel im Ofen ca. 10
Minuten gar backen.

Fiir die Tomatensalsa: Chili waschen, entkernen und klein schneiden. Tomaten waschen, ent-
kernen und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauchzehe abziehen und durch Knoblauchpresse
driicken. Essig, Ol und Knoblauch vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Fiir die Guacamole: Tomate kurz in kochendes Wasser geben und in kaltem Wasser abschrecken,
anschliefend Haut abziehen. Tomate entkernen und Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Scha-
lotte abziehen und fein hacken. Knoblauchzehe abziehen und durch Knoblauchpresse driicken.
Avocado halbieren, entkernen und mit Loffel aushohlen. Avocadofleisch mit Gabel zerdriicken.
Tomaten, Zwiebeln, Knoblauch und Frischkése dazu geben und vermengen. Mit Zitrone, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sour Cream: Knoblauchzehe abziehen und durch Knoblauchpresse driicken. Ol, Essig,
Spritzer Zitronensaft und Knoblauch verrithren. Quark und Creme Fraiche einriithren. Schnitt-
lauch abbrausen, trockenwedeln und sehr fein hacken. Unter die Masse heben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

David Klinkhammer am 04. Februar 2019
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Reis-Teigtaschen mit Soja-SoBe, Schalotten und Koriander

Fiir zwei Personen

Fiir die Fiillung:

150 g Hackfleisch vom Schwein 100 g Hackfleisch vom Rind 50 g getrock. Mu-Err-Pilze
1 Schalotte 3 EL Fischsauce 3 EL neutrales Ol
Pfeffer

Fiir die Crépes:

400 g Reismehl 50 ml neutrales Ol Pflanzenol

Fiir die frittierten Schalotten:

3 Schalotten 2 EL Mehl 300 ml Frittierol
Salz

Fiir die Sauce:

4 EL Sojasauce 2 EL Fischsauce 4 EL Zucker

1 Zitrone, (Saft)

Fiir die Garnitur:

1 Bund Koriander

Fiir die Fiillung:

Die Pilze in heilem Wasser 20 Minuten einweichen und quellen lassen.

Die Schalotte abziehen und feinhacken. Die Pilze ausdriicken, Stiele entfernen, kleinschneiden
und hacken. Das Hackfleisch in einer Schiissel mit Pilzen und Schalotten vermischen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Mischung anbraten, mit Fischsauce und Pfeffer wiirzen,
aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenbrett nochmals feinhacken.

Fiir die Crépes:

Das Reismehl mit kochendem Wasser iibergiefien, sodass der Teig eine crépeteig-dhnliche Kon-
sistenz hat. Ol einriihren.

Etwas Ol in eine Crépepfanne geben, auf mittlere Hitze stellen und einen Schépflsffel Teig in die
Pfanne geben. Leicht schwenken, sodass der Boden gerade bedeckt ist und den Deckel aufsetzen.
Etwa 1 Minute warten, dann aus der Pfanne nehmen.

Die Crépes jeweils mit etwa 2 4 EL der Fiillung mittig belegen, fest zusammenrollen und beiseite
stellen.

Fiir die frittierten Schalotten:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Die Schalotten abziehen und in dickere Ringe schneiden. Die Schalotten in Mehl wenden.

In der Fritteuse goldgelb ausbacken, abschopfen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit
etwas Salz wiirzen.

Fiir die Sauce:

Sojasauce, Fischsauce und Zucker in einen Topf geben und eink6cheln lassen. Zitrone halbieren
und auspressen, die Sauce damit abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Den Koriander abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

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

Mai Huynh am 05. August 2019
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Rind-Frikadellen mit Mango-Salsa und Apfel-Mé&hren-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir die Frikadellen:

375 g Rinderhackfleisch 1 Zwiebel 1 Ei

2 EL Quark, 401 EL mittelscharfer Senf 4 Bund glatte Petersilie

4 Bund Schnittlauch 4 Bund Oregano 3 EL Semmelbrosel
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Mango-Salsa:

2 Friihlingszwiebeln 1 Mango 1 Limette

1 Chilischote 3 cm Ingwer 1 EL Agavendicksaft
1 EL Weifiweinessig 4 EL Olivensl 1 Bund Koriander
1 EL brauner Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Méhren-A pfel-Stampf:

350 g junge Mohren 1 Apfel 1 Orange

1 EL Butter 150 ml Sahne 1 Prise Chiliflocken
1 TL Kréautersalz Pfeffer

Fiir die Frikadellen:

Das Hackfleisch in eine grofle Schiissel geben und Ei, Quark, Senf und Semmelbrésel hinzuge-
ben. Petersilie, Schnittlauch und Oregano abbrausen, trockenwedeln und hacken. Kriuter zum
Hackfleisch geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles gut miteinander vermengen.

Zwiebel abziehen, klein hacken und in einer Pfanne in Ol glasig andiinsten. AnschlieBend zur
Hackfleischmasse geben und alles kriftig durchkneten. Masse ggf. erneut abschmecken, dann
Frikadellen formen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen bei mittlerer Hitze von beiden Seiten gleichmiBig
braten.

Fiir die Mango-Salsa:

Mango schélen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden und wiirfeln.

Chilischote waschen, trockentupfen, lings aufschneiden und von Kernen und Scheidewénden be-
freien. In diinne Ringe schneiden.

Frithlingszwiebeln waschen, trockentupfen und ebenfalls in diinne Ringe schneiden. Mango, Chili
und Frithlingszwiebeln vermengen. Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Ingwer
reiben und gemeinsam mit Limettensaft zur Mango-Mischung geben. Olivendl, Weiflweinessig,
Agaven-Dicksaft und braunen Zucker verrithren und ebenfalls zur Mango-Mischung geben. Alles
gut vermengen, dann kréftig salzen und pfeffern.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Uber die Salsa geben.

Fiir den Mohren-A pfel-Stampf:

Mohren und Apfel schilen. Apfel halbieren und das Kerngehduse entfernen. Mohren und Apfel in
Scheiben schneiden. Orange halbieren, auspressen und 50 ml des Saftes auffangen. Orangensaft
im Topf mit 100 ml Wasser, Kriutersalz, einer Prise Pfeffer und Chiliflocken erhitzen.

Mohren und Apfel in den Sud geben und fiir ca. 20 Minuten darin kochen.

FEtwas Fliissigkeit abgieflen, Butter und Sahne dazugeben und mit dem Stabmixer piirieren.
Nochmals gut abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Renate Kaminski am 21. Oktober 2020
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Rinderhack in Salatbldttern, Apfel-Rote-Bete-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die gefiillten Salatblitter:

400 g Rinderhackfleisch 2 Romersalatherzen 1 Zwiebel

2 Friithlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote
6 EL Sojasauce 4 EL Sweet-Chilisauce 3 Zweige Minze

2 Limetten 200 g Schafskése 4 EL Olivensl

1 EL brauner Zucker
Fiir den Salat:

250 g vorg. Rote-Bete 1 Apfel (sauer, griin) 150 g pikanter Gorgonzola
60 g Walniisse 1 Zitrone 4 Bund Schnittlauch
6 EL Apfelessig 7 EL Olivenol Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir die gefiillten Salatblitter:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Limette halbieren und den Saft auspressen. Von der anderen die Schale abreiben. Zwiebel
abziehen und feinschneiden. Chili fein hacken, Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauch-
presse pressen und gemeinsam mit dem Hackfleisch, der Zwiebel und Ol in einer Pfanne anbraten.
Zucker, Sojasauce und Chilisauce dazu geben. Limettenschale hinein reiben und Limettensaft
dazu geben. Alles vermischen und vom Herd nehmen.

Salatherzen waschen und trocken schleudern. Minzblédtter und Schafskése klein schneiden, Friih-
lingszwiebeln in Ringe schneiden und Salatblétter vom Strunk 16sen. Hackfleisch, Frithlingszwie-
beln, Schafskéise und Minze vermengen und in einem Salatblatt einrollen.

Fiir den Salat:

Rote Bete und Apfel in Wiirfel schneiden. Walnusskerne grob hacken, Gorgonzola klein schnei-
den und dazu geben. Alles vermengen und 5 Minuten im Ofen backen.

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in kleine
Rollchen schneiden. Essig, Ol, Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft und Schnittlauch vermengen.
Vinaigrette iiber den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Truckenbrod am 28. Juni 2018
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Rinderhack-Burger mit Honig- Senf - Sofle und Pommes

Fiir zwei Personen
Fiir den Burger:

2 Brioche-Burgerbrétchen 300 g Rinderhack 100 g Parmesankiise
100 g Rucola 100 g junger Spinat 1 rote Zwiebel

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Honig-Senf-Sauce:

50 g siifler Senf 50 g mittelscharfer Senf 50 g Dijon-Senf

40 g Honig, fliissig 1 EL Apfelessig 100 ml Distelsl

3 Zweige Petersilie Salz

Fiir die Pommes:

2 grofe Siilkartoffeln ca. 1 1 Frittierfett Salz

Fiir die Triiffel-Mayo:

1 Ei 2 Schalotten 1 Bund Blattpetersilie
1 Zitrone 1 TL siiler Senf 50 ml Triiffelsl

100 g Butter 150 ml Sonnenblumendl

Fiir den Burger:

Den Parmesan reiben. Hackfleisch mit 2 EL geriebenem Parmesan, Salz und Pfeffer verkneten
und zu Pattys formen. Den braunen Absatz der Butter (fiir die Mayo) in einer Pfanne erhitzen.
Die Pattys mit Olivendl bestreichen und in die Pfanne geben. Ca. 2 Minuten je Seite braten. Zwie-
bel abziehen und in feine Ringe schneiden. Rucola und Spinat waschen und trockenschleudern.
Burgerbrotchen aufschneiden und auf der Schnittfliiche in einer Pfanne mit etwas Ol anrésten.
Zwiebelringe auf die untere Hélfte des Brotchens verteilen, Rucola darauf legen und einen guten
EL Honig-Senf-Sauce dariiber verteilen. Fleisch drauf legen und geriebenen Parmesan dariiber
streuen. Nochmal Sauce und paar Zwiebelringe auf dem Patty. Mit Spinat abschlieBen und obere
Brotchenhélfte darauf legen.

Fiir die Honig-Senf-Sauce:

Senfsorten, Honig und Essig verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Unter stdndigem
Riihren das Disteldl tropfchenweise hinzu fiigen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Unter die Honig- Senf-Sauce heben. Die Sauce auf den Burger geben.

Fiir die Pommes:

Frittierfett in die Fritteuse geben und heifl werden lassen. Siilkartoffeln schélen und in (nicht zu
schmale) Stédbchen schneiden. Siilkartoffel- Stébchen fiir circa 6 Minuten in die Fritteuse geben
und knusprig backen lassen. SiiBkartoffeln aus dem fett holen, abtropfen lassen und salzen. In
einem extra Schélchen servieren.

Fiir die Triiffel-Mayo:

Butter in einer Pfanne aufkochen. Wenn Butter oben braun wird, Pfanne in kaltes Wasser stellen.
Braunen Absatz abschopfen und zur Seite stellen. Molke in ein hohes Geféfl geben. Schalotten
abziehen und fein wiirfeln, Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone aus-
pressen. Mit Ei, siilem Senf, Saft einer halben Zitrone, 150 ml Sonnenblumendl in das Gefafl zu
der Molke geben und mit dem Stabmixer piirieren. Mit Triiffel6l und Petersilie verfeinern. Mayo
in ein kleines Schélchen geben und zu den Siikartoffeln servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dominik Wiesel am 04. Juli 2018
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Saure Klopse mit Salzkartoffeln und Rotkohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die sauren Klopse:
300 g gemischtes Hackfleisch 4 Brétchen vom Vortag 1 Ei

4 Zwiebel 1 Lorbeerblatt 5 Pimentkorner
5 EL Weinessig 1 Prise Zucker 1 Prise edelsiifles Paprikapulver
Speisestirke Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Salzkartoffeln:
500 g mehligk. Kartoffeln Salz
Fiir den Rotkohl:

4 kleiner Rotkohl 1 Mango 6 Himbeeren
1 kleine Zwiebel 4 EL Himbeeressig 1 Prise Zucker
1 TL Preiselbeeren Salz Pfeffer

Fiir die sauren Klopse:

Das Hackfleisch mit dem Ei, und dem halben eingeweichten Brotchen vermengen. Zwiebel ab-
ziehen, hacken und dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Einen Topf mit Salzwasser, Lorbeerblatt und Pimentkérnern zum Kochen bringen. Mittelgrofie
KloBe aus dem Hackfleisch formen und in Mehl wélzen. In das Salzwasser geben und garen, bis
sie an der Oberfléiche schwimmen. Klopse mit einem Schaumléffel herausnehmen und warmstel-
len. Den Essig hinzufiigen. Mit etwas kaltem Wasser die Speisestéirke anrithren und mit in den
Topf geben, damit eine sdmige Sauce entsteht. Mit etwas Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken
und die Klopse in die Sauce geben.

Fiir die Salzkartoffeln:

Kartoffeln schilen und in kaltem Salzwasser aufsetzten. 20 Minuten kochen, abgieflen und trock-
nen.

Fiir den Rotkohl:

Rotkohl fein raspeln. Zwiebel abziehen und kleinschneiden und zusammen mit dem Rotkohl ei-
nige Minuten durchkneten. Himbeeressig, Zucker, Mango, Himbeeren und Preiselbeeren in ein
hohes Gefifl geben und zu einem Dressing mixen. Alles vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Heike Prang am 11. Juni 2019
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Schwdbische Maultaschen mit geschmelzten Zwiebeln

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

250 g Pastamehl 2 Fier 1 EL Olivenol
1 TL feines Salz

Fiir die Fiillung:

100 g Kalbsbrét 100 g Hackfleisch (Rind) 100 g Hackfleisch (Schwein)
$ Semmel vom Vortag 75 g Speck in Scheiben $ Zwiebel
60 g Blattspinat 2 Zweige glatte Petersilie 1 Ei
1 Muskatnuss Salz Pfeffer
Fiir den Sud:
2 Zwiebeln 1 TL brauner Zucker 1 EL Butterschmalz
Fiir den Teig:

Das Mehl in eine Schiissel geben und eine Kuhle formen. Eier aufschlagen, Ol und Salz hinein-
geben und sorgfiltig zu einem kompakten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und im Kiihlschrank einige Minuten ruhen lassen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine verarbeiten und zu zwei diinnen Bahnen auswallen.
Fiir die Fiillung:

Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Den Speck in feine Wiirfel schneiden. Die
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Kalbsbrit, Rinder- und Schweinehackfleisch, Speck, Zwiebel, gehackter Petersilie, Ei und Spinat
zu einer glatten Fillung kneten. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Sie mogen rohes Hackfleisch nicht probieren, miissen es aber abschmecken? Ich empfehle eine
Nocke davon abzustechen und in Salzwasser zu garen oder in der Pfanne anzubraten.

Jeweils einen gehiuften Teeloffel der Fiillung im Abstand von ca. 8 cm auf einer Bahn verteilen,
mit der anderen Lage abdecken und andriicken. Mit einem Holzstiel die Maultaschen abstechen,
im kochenden Salzwasser etwa 4 Minuten al dente garen und mit einer Schépfkelle herausholen.
Fiir den Sud:

Die Zwiebel abziehen, halbieren und grob wiirfeln.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln darin andiinsten und mit Zucker karamel-
lisieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marcel Fulsche am 02. Oktober 2019
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Schwedische Hack-Bdllchen, Pilzrahm, Kartoffeln, Kompott

Fiir zwei Personen
Fiir die Fleischbéllchen:

500 g Rinderhackfleisch 1 Schalotte 5 EL Paniermehl

1 Ei 3 TL Kardamom % TL Piment

1 Msp. gem. Ingwer 1 TL Sojasofle 4 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir den Pilzrahm:

200 g kleine Steinchampignons 2 cl Cognac 300 ml Rinderfond
200 ml Sahne % TL Kreuzkiimmel 1 TL Zucker

1 Zitrone 1 Zweig Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir die Petersilienkartoffeln:

8 kleine Drillinge 4 Bund glatte Petersilie 3 EL Butter

Salz

Fiir das Preiselbeer-Kompott:

150 g Preiselbeeren (TK) 2 EL Wildpreiselbeeren 30 g Zucker

1 Zitrone (Saft, Abrieb) 1 Msp. Zimt 1 Msp gem. Vanillezucker

Fiir die Fleischbillchen:

Schalotte abziehen und fein hacken. In etwas Butterschmalz glasig anschwitzen. Abkiihlen las-
sen. Paniermehl mit 100 ml Wasser verrithren und 1-2 Minuten quellen lassen.

Hackfleisch mit Ei, Salz, Pfeffer, Kardamom, Piment, Ingwer und Sojasauce vermengen. Scha-
lotten und Paniermehl unterkneten. Ca. 20 kleine Fleischbéllchen daraus formen und jeweils
3-4 Minuten in Butterschmalz unter Schwenken ausbacken. Dann die Béllchen aus der Pfanne
nehmen und zur Seite stellen. Bratensatz fiir den Pilzrahm aufbewahren.

Fiir den Pilzrahm:

Champignons putzen, waschen und je nach Grofle halbieren oder vierteln. Die Zitrone halbieren,
auspressen und den Saft aufbewahren.

Die gleich Pfanne wie von den Kéttbullar nehmen und die Champignons im restlichen Bratenfett
bei mittlerer Hitze anbraten, bis sie leicht braun werden. Mit Cognac und Rinderfond aufgielen.
Sahne hinzugieflen und die Sauce einreduzieren lassen. Mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel, Zucker
und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bléattchen
abzupfen, fein hacken und unterriihren. Kurz vor dem Servieren die Koéttbullar ca. 2 Minuten in
der Sauce schwenken.

Fiir die Petersilienkartoffeln:

Drillinge schélen und in kochendem Salzwasser ca. 15 Minuten weich kochen. Herausnehmen
und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne schmelzen und die Kartoffeln darin ca. 1 Minute
schwenken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bldttchen abzupfen, fein hacken und zu den
Kartoffeln geben. Mit Salz wiirzen.

Fiir das Preiselbeer-Kompott:

Preiselbeeren und Wildpreiselbeeren mit dem Zucker und 25 ml Wasser in einen Topf geben und
bei schwacher Hitze ca.10 Minuten kocheln lassen, bis das Kompott eindickt. Mit Zitronensaft
und -Abrieb, Zimt und Vanille abschmecken.

Kottbullar mit Pilzrahm, Petersilienkartoffeln und Preiselbeer-Kompott auf Tellern anrichten
und servieren.

Laura Schmidt am 01. Februar 2018
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Scotch Eggs mit Avocado-Dip, Pommes frites, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Scotch Eggs:

85 g gemisch. Hackfleisch
3 Eier (Grole M)
Paniermehl

Fiir die Pommes frites:

2 violette Triiffelkartoffeln
1 TL gerebelter Oregano
Olivendl

Fiir den Avocado-Dip:

1 reife Avocado

2 EL Creme-fraiche

Fiir den Salat:

1 Salatgurke

1 TL Senfkorner

1 Friihlingszwiebel
100 ml Milch
1 TL BBQ-Sauce

2 grofle Siilkartoffeln
1 TL edelsiifles Paprikapulver
Salz

1 Zitrone
Salz

1 mittelgrofle Zwiebel
3 EL Zucker

1 Knoblauchzehe
100 g Mehl
Salz, Pfeffer, Ol

1 TL gerebelter Rosmarin
1 EL Stérke
Pfeffer

1 Knoblauchzehe
Pleffer

6 EL Weiflweinessig
Salz, Pfeffer

Fiir die Scotch Eggs: Zwei Eier fiir 5 3 Minuten in heiflem Wasser kochen. Anschlieffend fiir
5 Minuten in Eiswasser abschrecken und pellen. Friihlingszwiebel waschen, trockentupfen und
feinhacken. Knoblauch abziehen und ebenfalls feinhacken. Das Hackfleisch mit Friihlingszwiebel,
Knoblauch, BBQ-Sauce, Salz und Pfeffer vermengen und gut durchkneten. Die Hackmasse in
zwei kleinen Portionen zwischen 2 Lagen Frischhaltefolie mit einem Nudelholz ca. 5 mm diinn
ausrollen. Die obere Folie wieder abziehen und je ein Ei auf das Hack legen und mit der Hack-
masse ummanteln und so formen, dass das Ei vollstdndig umschlossen ist.

Fiir die Panade das dritte Ei mit Milch verquirlen und eine Panierstrafie bereitstellen. Die Eier
im Hackmantel zunéchst in Mehl und danach in der Ei-Milch-Mischung und zum Schluss im
Paniermehl wilzen. Bei 170 Grad in Ol frittieren und auf Kiichenpapier abtropfen lassen..

Fiir die zweierlei Pommes frites: Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Triiffelkartoffeln waschen, trockentupfen und in Stifte schneiden. In einem Gefrierbeutel mit
Stérke umbhiillen und anschlieend auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech auslegen. Mit
Olivenol, Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Rosmarin und Oregano wiirzen und fiir 15 Minuten im
Ofen backen.

Die Siiflkartoffeln schilen, in Stifte schneiden und ebenfalls in einem Gefrierbeutel mit etwas
Stérke umhiillen. In die Fritteuse geben und im Ol goldbraun ausbacken. Zum Schluss mit Salz
und Oregano wiirzen.

Fiir den Avocado-Dip: Die Avocado entkernen, das Fruchtfleisch herauslésen und mit einer Gabel
zerdriicken. Creme fraiche unterheben und den Knoblauch abziehen und fein hacken Die Zitrone
auspressen und den Saft auffangen. Den Dip mit Salz, Pfeffer und Knoblauch abschmecken und
mit Zitronensaft betrdufeln.

Fiir den Gurken-Zwiebelsalat: Die Salatgurke schilen und in feine Scheiben schneiden. Zwiebel
abziehen und in Ringe schneiden.

Fiir das Dressing Essig, 1 EL Wasser, Salz und Zucker vermengen und die Senfkérner unterhe-
ben. Mit Pfeffer abschmecken. Gurke und Zwiebel in das Dressing geben und ziehen lassen.
Fiir die Scotch Eggs ein Bett aus zweierlei Pommes anrichten und die Eier darauf geben. Den
Avocado-Dip und den Salat in je einem Schélchen anrichten und dazu servieren.

Anke Kohler am 16. April 2020
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Sellerie-Salat mit Erdniissen, Garnelen, Sai-Ua-Billchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Staudensellerie-Salat:

200 g Staudensellerie 4 cm Ingwer, 3 EL 20 g Erdniisse, geschélt
1 EL Distelol 4 Bund Minze 1 Bund Thai-Basilikum
% TL Zucker 4 TL Salz

Fiir den Curryfond:

3 Knoblauchzehen 1 Limette 30 g Ingwer

30 g Galgant 1 griine Chilischote 400 ml Maracujasaft
400 ml Kokosmilch 3 Stangen Zitronengras 8 Kaffirlimettenblétter
Salz

Fiir die Garnelen:

5 White Tiger Garnelen 1 Limette 1 EL Fischsauce

3 EL Sojasauce Ol Chilifaden

Fiir die Sai-Ua-Billchen:

250 g Schweinehackfleisch 15 g Galgant 4 Kaffirlimettenblatter
4 Chilischote 1 TL Fischsauce 2 TL Thai Red Currypaste
2 Zweige Thaibasilikum 175 g Pankomehl 01

Fiir die Kaffirlimettenblitter: 10 Kaffirlimettenblitter Ol

Fiir den Staudensellerie-Salat: Den Staudensellerie schilen, falls die Schale faserig ist und an-
schlieffend in 1 mm feine Scheiben hobeln.

Ingwer iiber eine Reibe reiben und zum Sellerie geben. Salz, Distel6l und Zucker hinzugeben
und mit einem Loffel gut verriihren.

Staudenselleriersalat nun 20 Minuten ziehen lassen.

Kurz vor dem Servieren die Blédtter des Thai-Basilikums und der Minze fein hacken und die
kleinen gelbgriinen Blétter des Staudenselleries hinzugeben. Mit den Erdniissen garnieren.

Fiir den Curryfond: Kokosmilch und Maracujasaft in einen groflen Topf geben.
Knoblauchzehen abziehen, andriicken und in den Topf geben.

Zitronengras halbieren, andriicken und hinzufiigen. Kaffirlimettenbldtter vom Strunk befreien
und in den Topf geben. Ingwer und Galgant grob hacken und hinzufiigen. Die griine Chili hal-
bieren, Kerne entfernen und ebenfalls in den Topf geben. Alle Zutaten 30 Minuten k6cheln lassen.
Nachdem der Fond gekochelt hat mit einem Mixstab piirieren und durch ein Sieb abseihen. Den
Fond abschmecken, bei Bedarf Limettenabrieb, Limettensaft und ggfs. Salz hinzufiigen.

Fiir die Garnelen: White Tiger Garnelen in neutralem Ol scharf anbraten. Fisch- und Sojasauce
vermischen und in die Pfanne geben, bis die Fliissigkeit verkocht ist.

Auf dem Teller mit Limettenabrieb und Chilifiden garnieren.

Fiir die Sai-Ua-Béllchen: Strunk der Kaffirlimettenblitter entfernen. Chili entkernen. Alle Zuta-
ten, bis auf das Hackfleisch und Ol, in einem Mixer geben und durchmixen.

Blatter des Thai-Basilikums abzupfen und fein schneiden. Hackfleisch, Thai-Basilikum und Kréu-
terpiiree sehr gut durchkneten bis sich eine homogene Masse bildet. Daraus kleine Béllchen for-
men und diese im Pankomehl wélzen. Bei 140 Grad frittieren.

Fiir die Kaffirlimettenbléitter: Strunk der Blétter herausschneiden und die Blétter in feine Strei-
fen schneiden. Bei 140 Grad kurz (ca. 30 Sekunden) frittieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carina Mayer-Pendl am 03. Dezember 2020
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Semmelknddel -Burger mit Kalb-Patty, Schalotten-Jus, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Burger:

400 g Kalbshackfleisch 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
500 g altbackendes Weiflbrot 200 g Semmelbrosel 1 Bund Petersilie
1 Bund Schnittlauch 2 EL Dijon-Senf 6 Eier

250 ml Milch Speisestirke 100 g Butter
Pflanzenol 1 TL Speisestéirke 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir den Schalotten-Jus:

8 Schalotten 250 ml Portwein 15 g Zucker

200 ml Kalbsfond
Fiir den Romana-Tomaten-Salat:

1 Romanasalat 10 Kirschtomaten 1 EL Akaziensirup
50 ml Weiler Balsamico Essig 100 ml Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Zweige glatte Petersilie 4 Halme Schnittlauch

Fiir den Burger:

Das Kalbshackfleisch mit Dijon Senf, einem Ei, Salz, Pfeffer und Muskatnuss durchkneten und
ruhen lassen. Weibrot kleinschneiden. 4 Eier dariiber schlagen (1 Ei = Reserve). Schalotten
abziehen und kleinhacken. Butter in einem kleinen Topf schmelzen, Schalotten dazugeben und
kurz anbraten. Mit Milch abléschen und mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Uber die Brotwiirfel
gieBen. Ruhen lassen. Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, kleinhacken und
dazugeben.

Speisestérke untermischen. Langsam durchkneten. Falls die Knddelmasse zu fliissig ist, mit Sem-
melbroseln gewiinschte Konsistenz herbeifiithren. Aus der Hackfleischmasse zwei Laibchen formen
und in der Speisestiarke wélzen. Aus der Knédelmasse vier Laibchen formen. Je in einer eigenen
Pfanne mit dem Pflanzendl knusprig braten. Knoblauchzehe zum Laibchen legen.

Fiir den Schalotten-Jus:

Schalotten abziehen, kleinschneiden und in der Hackfleisch-Pfanne mit Zucker anschwitzen und
mit Portwein abloschen und einkochen lassen. Immer wieder ein bisschen Fond dazugeben und
weiter reduzieren bis eine Saucen-Konsistenz erreicht wird.

Fiir den Romana-Tomaten-Salat:

Romanasalat waschen, trockenschleudern und in Streifen schneiden.

Tomaten waschen und vierteln. Beides in eine Schiissel geben. In einer kleinen Schiissel aus Ol,
Essig, Sirup, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette anrithren. Mit den Tomaten vermengen und kurz
ruhen lassen. Vor dem Anrichten Romanasalat dazugeben und vermengen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch in Réllchen schneiden und Petersilie kleinschneiden. Uber dem Gericht verteilen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mike Weber am 28. Januar 2019
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Shakshuka, Aubergine, Lamm-Hack, Tahini-SoBe, Arab-Brot

Fiir zwei Personen

Fiir das Shakshuka:

2 Auberginen 350 g Lammbhackfleisch 1 Zwiebel

1 Schalotte 4 Knoblauchzehen 2 EL Tomatenmark
1 EL Paprikamark 4 Dose gestiick. Tomaten 4 EL Honig

1 eingelegte Zitrone 4 Eier 3 Bund Koriander
Olivenol 1 TL Chiliflocken 1 TL gem. Zimt

2 TL gem. Kreuzkiimmel 2 TL Zatar 1 TL Raz-el-Hanout
1 TL gerduch. Paprikapulver Meersalzflocken Pfeffer

Fiir die Tahini-Sauce:

3 EL Tahini 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone (Saft)

1 TL Honig 3 EL Sahne 1 TL gem. Kreuzkiimmel
Fiir das arabische Brot:

200 ml Vollmilch 50 g Butter 300 g Mehl

Ghee 1 TL Salz

Fiir die Garnitur:

3 Bund Koriander 20 g Pinienkerne 1 milde Chilischote

Fiir das Shakshuka: Den Ofen-Obergrill auf volle Stufe stellen. Auberginen waschen und trock-
entupfen. Rundum mit einem scharfen Messer einschneiden und im Ofen fiir 20 Minuten grillen.
Nach der Garzeit die Haut der Auberginen mit einem Kiichenbrenner abflimmen. Die Haut
entfernen und das Fleisch grob hacken. Zwiebel und Schalotte abziehen, in Halbmond-férmige
Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Olivendl Gold-braun braten. Knoblauch ab-
ziehen und pressen. Zusammen mit dem Lammhack zur Pfanne geben und alles kréftig braten.
Zimt, Kreuzkiimmel, Chiliflocken, Zatar, Raz el Hanout, Tomatenmark, Paprikamark und To-
matenstiicke dazugeben und weitere 5 Minuten braten. Auberginen unterrithren und weitere 5
Minuten kocheln lassen. Die eingelegte Zitrone vom Fruchtfleisch befreien und die Schale in feine
Wiirfel schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln, feinhacken und mit den Zitronenwiirfeln
zur Pfanne geben. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Honig abschmecken. Das Shakshuka in
eine Feuerfeste Form geben, 4 kleine Mulden formen und jeweils ein Ei hineingeben. Eier mit
Salz und Pfeffer wiirzen, etwas Olivendl iiber das Shakshuka geben, und die Auflaufform unter
den Ofen-Grill geben bis die Eier geschmort sind und das Eigelb noch fliissig ist.

Fiir die Tahini-Sauce: Knoblauch abziehen. Zitrone auspressen und Saft auffangen. Tahini, Knob-
lauch, Zitronensaft, Kreuzkiimmel, Honig und Sahne in einen Standmixer geben und piirieren.
Etwas Wasser dazugeben bis eine zéhfliissige Sauce entsteht.

Fiir das arabische Brot: Milch und Butter in einen Topf geben und erwérmen. Mehl und Salz
in eine Schiissel geben, die Milch-Butter Mischung dazugeben und zu einem geschmeidigen Teig
kneten. Den Teig in Folie einwickeln und fiir 10 Minuten ruhen lassen. FEine Pfanne erhitzen,
den Teig in 4 gleichgrofie Stiicke teilen und jeweils zu 2 mm diinnen Fladen ausrollen. Einige
Tropfen Ghee zur Pfanne geben und die Fladen einzeln von beiden Seiten Gold-braun braten.
Fladen aus der Pfanne nehmen und mit etwas Butter bestreichen.

Fiir die Garnitur: Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Pinienkerne anrosten,
Chili in diinne Ringe schneiden. Tahini-Sauce iiber das Shakshuka traufeln, mit Koriander, Pi-
nienkernen und Chili garnieren und zusammen mit dem Fladenbrot servieren.

Michelle Ghofrani am 30. Januar 2019
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Spaghetti bolognese

Fiir zwei Personen
Fiir die Bolognese:

500 g Rinderhackfleisch 1 Stange Sellerie 1 Karotte

1 mittelgrofle Zwiebel 2 Knoblauchzehen 50 g Kirschtomaten

200 ml passierte Tomaten 1 Dose gehackte Tomaten 1 kleiner Zweig Thymian
1 Lorbeerblatt % kleine rote Chilischote 175 ml Rotwein

10 g dunkle Schokolade 2 EL Olivendl Salz

Pfeffer

Fiir die Nudeln:

300 g Weizenmehl 2 Eier 15 ml Olivendl

1 Prise Salz
Fiir die Garnitur:
4 Zweige Basilikum 50 g Parmesan

Fiir die Bolognese:

Die Karotte und den Stangensellerie schéilen. Zwiebel und Knoblauchzehen abziehen. Karotte,
Sellerie und Zwiebel sehr fein hacken. Knoblauchzehen in sehr feine Scheiben schneiden und sal-
zen. Mit der Riickseite des Messers zu einer feinen Knoblauchpaste zerdriicken. Olivendl in Topf
erhitzen. Karotten, Sellerie, Zwiebel und Knoblauch andiinsten. Rinderhack hinzu fiigen und
gleichmiiBig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Uberschiissiges Fett abschopfen. Mit Rot-
wein abloschen und kurz einkochen lassen. Passierte und gehackte Tomaten aus der Dose hinzu
fligen und etwas kocheln lassen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit dem
Lorbeerblatt in die Bolognese geben. Sauce mit geschlossenem Deckel ca. 20 Minuten kécheln
lassen. Chili waschen, entkernen und fein hacken. Zusammen mit der Schokolade in Bolognese
rithren. Kriuter aus der Sauce entnehmen.

Kirschtomaten waschen und in etwas Olivendl in einer Pfanne anbraten. Kurz vor dem Servieren
unter Bolognese heben.

Fiir die Nudeln:

Mehl und Salz in einer groflen Schiissel miteinander vermischen. Eier verquirlen und zum Mehl
geben. 100 ml Wasser und Ol einarbeiten. Teig fiinf Minuten kneten. In Frischhaltefolie einschla-
gen und zehn Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit Nudelholz diinn ausrollen. Mit einem groflen Messer in
feine Spaghetti schneiden. Kurz antrocknen lassen.

Gesalzenes Wasser in groflem Topf zum Kochen bringen. Nudeln kurz kochen, anschliefend ab-
schopfen und gut abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen. Parmesan reiben. Gericht damit gar-
nieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sebastian Rheinwald am 28. November 2018
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Spaghetti mit Sofe Bologneser Art und Beilagen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Bolognese:

500 g Rinderhack 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
3 EL Tomatenmark 400 g stiickige Tomaten 250 ml trockener Rotwein
100 ml Fleischfond 1 Bund krause Petersilie 3 TL gerduchertes Paprikapulver

1 Msp. Piment-d‘Espelette 1 TL getrockneter Thymian 1 TL getrockneter Basilikum
1 TL getrockneter Oregano 1 TL italienische Krauter 1 TL Chilisalz

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Spaghetti:

200 g Hartweizengrief3 2 Eier Salz

Fiir den Salat:

100 g Eichblattsalat 100 g Lollo Bianco 5 Kirschtomaten

5 essbare Bliiten 1 Limette 3 EL Walnussol

2 EL Kiirbiskernol 4 EL Passionsfrucht-Essig 2 EL Cranberry-Essig
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
100 g Parmesan

Fiir die Bolognese:

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel fein wiirfeln und Knoblauch durch eine Presse
driicken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Olivendl in einem Topf erhitzen
und Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Hackfleisch und Petersilie hinzugeben und gut
ausbraten. Tomatenmark unterrithren und alles mit Fond, stiickigen Tomaten und Rotwein ab-
16schen. Sauce einkdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Piment d’Espelette, Thymian,
Basilikum, Oregano, italienischen Kréutern und Chilisalz abschmecken.

Fiir die Spaghetti:

Hartweizengrie3, Eier und 3 TL Salz vermengen und zu einem glatten Teig verarbeiten. In Frisch-
haltefolie einwickeln und fiir ca. 15 Minuten in den Kiihlschrank legen. Anschliefend den Teig
erneut durchkneten und mithilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Nudelbahnen durch einen
Spaghetti-Aufsatz geben und in siedendem Wasser al dente garen.

Fiir den Salat:

Salat waschen und trockenschleudern. Bléatter klein zupfen. Tomaten putzen, viertel und Struck
entfernen. Limette halbieren und Saft auspressen. Nussol, Kiirbiskernol, Passionsfrucht Balsa-
mico, Cranberry Balsamico, Olivendl und ein Essloffel Limettensaft gut miteinander vermengen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salat kurz vor dem Servieren mit Vinaigrette marinieren und schliellich mit essbaren Bliiten
servieren.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und das Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Silvi Wilden am 28. Oktober 2019
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Fiir zwei Personen

Fiir die Pancakes:

2 Stangen griiner Spargel
100 g Mehl

1 Prise Salz

Fiir die Mayonnaise:

1 Limette

150 ml Olivenol

Salz

Fiir das Patty:

350 g Rinderhackfleisch
Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Spargel:

4 Stangen weifler Spargel

100 ml Milch
4 TL Backpulver
Pleffer

2 Eier
30 ml Triiffelol
Pfeffer

1 TL korniger Dijonsenf

100 g Rucola

Spargel-Burger, Rinder-Patty, Mayonnaise, Erdbeer-Sofe

1 Ei
Ol
Eiswasser

1 TL mittelscharfer Senf
3 TL Zucker

1 Prise Kreuzkiimmel

1 Schalotte

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

10 Erdbeeren 30 g Butter Dunkler Balsamico Essig
Frische Minze 1 TL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Chips:

2 violette Kartoffeln Ol Salz

Fiir die Pancakes: Einen Teig aus Mehl, Milch, Backpulver, Ei, Salz und Pfeffer herstellen.
Spargel schilen, kurz blanchieren und in Eiswasser abschrecken.

AnschlieBend fein schneiden und in den Teig geben. Aus dem Teig zwei Pancakes in einer Pfanne
mit Ol braten.

Fiir die Mayonnaise: Eier trennen. Limette halbieren und Saft auspressen. Eigelb in ein hohes
Gefafl geben, Salz, Pfeffer, Senf und den Saft einer halben Limette und Zucker dazugeben. Das
Ol langsam einmixen bis eine feste Masse entsteht. Triiffelsl dazu geben, mixen und nochmals
abschmecken.

Fiir das Patty: Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Senf vermengen und zwei Pattys
daraus formen. In einer Pfanne mit Ol scharf von beiden Seiten anbraten und bei 90 Grad in
den Backofen geben.

Fiir den Spargel: Rucola waschen und trockenschleudern. Spargel schilen, Ende entfernen und
ganz fein schneiden. Den geschélten Spargel mit Rucola mischen. Schalotte abziehen, kleinschnei-
den und in Olivendl anschwitzen.

Fiir die Sauce: Erdbeeren waschen und in diinne Scheiben schneiden. Butter und Zucker in einer
Pfanne karamellisieren. Erdbeeren dazu geben und mit Balsamico abléschen. Minze abbrausen,
trockenwedeln, feinhacken und dazugeben.

Fiir die Chips: Kartoffeln waschen, hobeln und auf einem Tuch trocknen. In der Fritteuse frit-
tieren und mit Salz bestreuen.

Den unteren Pancake mit dem Triiffel6l bestreichen dann den RucolaSpargel-Mix darauflegen,
Rinderpatty darauf, dann die Spargel Stangen und einen Teel6ffel Erdbeersauce darauf geben.
Den oberen Pancake mit der Triiffel-Mayonnaise bestreichen und seitlich daraufsetzten.
Gericht mit Chips garnieren und servieren.

Pepe am 24. Juni 2020
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Tagliatelle mit Pilz-Rahm-SoBe und Polpettine

Fiir zwei Personen:
Fiir die Tagliatelle:

200 g Mehl, Typ 405

2 EL Olivenol

Fiir die Pilzrahmsauce:
200 g Krauterseitlinge
150 ml Sahne

1/2 Bund glatte Petersilie
Fiir die Polpettine:

250 g Rinderhackfleisch
Semmelbrosel

Butter

Fiir die Garnitur:

50 g Parmesan

Wiener Griefller
Salz

4 getrock. Morcheln
100 ml Gefliigelfond
Butter Cayennepfeffer

1 Zwiebel
1 Ei
1/2 Bund glatte Petersilie

1/2 Bund glatte Petersilie

4 FEier

1 Zwiebel
200 ml halbtr. Weifiwein
Salz, Pfeffer

1/2 Brotchen, vom Vortag
125 ml Milch
Rapsol, Cayennepfeffer Salz

Fiir die Tagliatelle:

Die Eier trennen und Eigelbe auffangen. Mehl mit Eigelb, Olivenol und einer Prise Salz zu einem
homogenen Teig verkneten. Kurz in den Kiihlschrank geben und ruhen lassen. Arbeitsfliche mit
Wiener Griefller bestreuen. Teig mithilfe der Nudelmaschine diinn ausrollen und Tagliatelle her-
stellen.

In Salzwasser garen.

Fiir die Pilzrahmsauce:

Morcheln mit ca. 80 ml heilem Wasser iibergieflen und ziehen lassen.

Aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden.

Kréuterseitlinge putzen und in Streifen schneiden. Pfanne erhitzen und Kréauterseitlinge darin
anbraten. Zwiebel abziehen und fein hacken. In einer zweiten Pfanne in Butter anschwitzen.
Kréauterseitlinge mit Weiliwein abloschen, kurz aufkochen lassen, dann Gefliigelfond, Sahne, an-
geschwitzte Zwiebel und Morcheln hinzugeben. Mit Salz, Cayennepfeffer und Pfeffer abschme-
cken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Kurz vor dem Servieren unter die Sauce
heben.

Fiir die Polpettine:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen. Milch in einem Topf erwéirmen. Brot-
chen in kleine Wiirfel schneiden und mit der Milch iibergielen. Brotchenwiirfel einweichen lassen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Rinderhackfleisch mit Brotchenwiirfel,
Zwiebel, Ei und gehackter Petersilie vermengen. Masse ggf. mit Semmelbrosel binden. Mit Salz
und Cayennepfeffer abschmecken.

Masse zu kleinen Billchen formen und in einer Pfanne mit Ol ringsherum braten.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Parmesan reiben.

Gericht mit Petersilie und Parmesan garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Luis Loibl am 08. Juni 2020
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Tajine mit Hack-Bdllchen, Kartoffeln, Erbsen, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Tajine:

250 g Rinderhackfleisch 4 vorw. festk. Kartoffeln 1 Tomate

100 g TK Erbsen 1 grofle Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 TL Tomatenmark 4 Bund frischer Koriander 4 TL Kurkuma

3 TL gemahlener Kiimmel 2 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir den Paprika-Tomatensalat:

2 kleine griine Paprika 1 kleine rote Paprika 2 Tomaten

1 Zitrone Salz Pfeffer

Fiir die Tajine:

Die Tajine auf mittlerer Stufe mit dem Olivendl erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen,
fein wiirfeln und dazugeben. In der Zwischenzeit das Hackfleisch mit 3 TL Salz, 3 TL schwarzem
Pfeffer, Kiimmel und Kurkuma wiirzen. Koriander abbrausen, trockenwedeln, kleinhacken und
20 g zu der Fleischmasse geben. Anschlieend zu Béllchen formen und ebenfalls in die Tajine
geben.

Kartoffeln schiilen und in diinne Scheiben schneiden und ebenfalls dazugeben. Anschlieend 250
ml Wasser zusammen mit dem Tomatenmark in die Tajine geben. Wasser in einen Topf fiillen
und mit den Erbsen einmal aufkochen. Fiir 5 Minuten koécheln, Erbsen abgieflen und mit der
Tomate ebenfalls in die Tajine geben. Danach die Hitze fiir 10 Minuten erhoéhen, anschlielend
wieder reduzieren. Nach insgesamt 30 Minuten vom Herd nehmen.

Fiir den Paprika-Tomatensalat:

Den Backofen auf 240 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Griine und rote Paprika waschen und
fiir circa 25 Minuten auf mittlerer Schiene in den Ofen geben. Die Tomaten hauten und in Wiirfel
schneiden.

Nach der Backzeit die Paprika kurz abkiihlen lassen, ebenfalls schilen und in grofie Wiirfel
schneiden. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Tomaten und Paprika vermengen, 2 EL
Zitronensaft hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Farah Ouahi-Held am 15. April 2019
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Tortilla-Chips, Guacamole, Hot-Salsa, Hackfleisch-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Tortilla:

100 g Maismehl Sonnenblumendl 1 Prise Chilipulver
1 Prise Paprikapulver 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer
Fiir den Salat:

200 Rinderhackfleisch 1 Romersalatkopf 1 Tomate

50 g Mais 1 Zwiebel 1 Jalapenio

3 EL Tomatenmark 200 g Schmand 1 Bund glatte Petersilie
1 EL Olivenol 1 Prise Zucker 1 Prise Paprikapulver

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Fiir die Guacamole:

1 Avocado 1 Zitrone 1 EL Naturjoghurt

1 Prise Zucker 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Fiir den Hot-Dip:

1 Tomate 1 Jalapeno 2 EL Tomatenmark

1 TL Honig 1 Bund Basilikum 1 Prise Zucker

1 Prise Pfeffer

Fiir die Tortilla:

Das Maismehl mit 150 ml Wasser und Chili, Paprika, Salz und Pfeffer vermengen. Der Teig sollte
nicht zu weich werden.

Teig mit einem Nudelholz zwischen 2 Backpapieren diinn ausrollen.

Chips ausschneiden und fiir ca. 2 - 4 Minuten in der Fritteuse frittieren.

Fiir den Salat:

Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.
Zwiebel mit Rinderhackfleisch und Ol in einer Pfanne scharf anbraten. Tomate waschen, trock-
entupfen und kleinschneiden. Jalapeno feinschneiden. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und
kleinhacken. Tomate, Mais, Jalapeno, Tomatenmark, Petersilie, Zucker, Paprika, Salz und Pfef-
fer dazugeben und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten einkocheln lassen.

Romersalat waschen und trockenschleudern. Als Schale fiir den Salatinhalt nutzen. Rest Sala in
kleine Streifen schneiden und mit der warmen Hackfleischmasse vermengen.

Den Schmand mit Salz und Pfeffer wiirzen und oben draufgeben.

Fiir die Guacamole:

Avocado schilen, Kern entfernen und Fruchtfleisch in einen Mixer geben. Zitrone halbieren und
Saft auspressen. Saft, Joghurt, Zucker, Salz und Pfeffer mit in den Mixer geben und cremig
rithren.

Fiir den Hot-Dip:

Tomate waschen, trockentupfen und kleinschneiden. Jalapeno feinschneiden. Basilikum abbrau-
sen, trockenwedeln und feinhacken. Tomate mit Jalapeno, Tomatenmark, Honig, Basilikum,
Zucker, Salz und Pfeffer vermengen und feinmixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Hofmann am 06. November 2019
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Tortilla-Wrap mit Guacamole, Salsa-Dip und Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen

Fiir die Wraps:

200 g Weizenmehl 50 ml Olivendl 2 TL Backpulver
2 Prisen Salz

Fiir die Hackfleischfiillung;:

250 g Rinderhackfleisch 1 Salatherz 2 Tomaten

1 rote Paprikaschote 100 g Mais,aus der Dose 1 griine, scharfe Chilischote
1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 TL Creme fraiche
150 g Cheddar 2 EL scharfes Parikapulver 2 TL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Guacamole:

1 reife Avocado 2 rote getrock. Chilischoten 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone Salz Pfeffer

Fiir den Salsa-Dip:

4 grofie Tomaten 1 rote Paprikaschote 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Bund krause Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir den Parmesan-Chip:

250 g Parmesan 4 TL eldesiifl Paprikapulver

Fiir die Wraps:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Mehl mit Backpulver und Salz in einer Schiissel vermischen. 100 ml Wasser und Ol zugieBen
und alles mit einer Gabel verrithren. Sobald der Teig anfingt zu klumpen, mit den Hénden auf
der Arbeitsfliiche 2 bis 3 Minuten glatt kneten. Anschlieend zu einer Kugel formen, mit einem
sauberen Geschirrhandtuch abdecken und ca. 10 bis 15 Minuten ruhen lassen. Danach Teigkugel
in Portionen teilen, flach driicken und mit einem Nudelholz zu Fladen ausrollen.

Beschichtete Pfanne gut vorheizen. Fladen hineingeben und ca. 30 bis 45 Sekunden bridunen,
wenden und die andere Seite briunen.

Fiir die Hackfleischfiillung:

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel in kleine Wiirfel und Knoblauch in diinne Scheiben
schneiden. Paprika waschen, trockentupfen, halbieren und von Scheidewénden und Kernen be-
freien. Ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Tomaten waschen, trockentupfen und fein wiirfeln.
Salatherzen putzen und klein schneiden. Mais abtropfen lassen.

Ol in eine Pfanne geben und das Rinderhackfleisch kriimelig anbraten.

Zwiebel und Knoblauch zugeben, nach und nach Paprika, Mais und Tomaten zugeben- Chili-
schote der Lange nach halbieren, von Scheidewidnden und Kernen befreien und fein schneiden.
Mit in die Pfanne geben. Hackfleischmasse mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.
Hackfleischfiillung, Salat und Creme fraiche auf die Wraps geben, mit Kése bestreuen und gut
zusammenrollen.

Fiir die Guacamole:

Avocado halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel rauskratzen. Zitrone
halbieren und den Saft auspressen. und ca.1-3 TL Zitronensaft in Mixer geben Getrocknete Chili-
schote der Lange nach halbieren, von Scheidewdnden und Kernen befreien und in fein schneiden.
Ca. 1/3 der Chili zum Garnieren beiseitelegen. Knoblauch abziehen und pressen.

Avocado, ca. 3 Teeloffel Zitronensaft, Chili und Knoblauch in einen Multizerkleinerer geben und
alles fein piirieren. Guacamole mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit restlicher Chili garnieren.
Fiir den Salsa-Dip:

Tomaten einritzen und fiir ca. 3 bis 5 Minuten in siedendes Wasser geben.
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Tomaten aus dem Beutel nehmen, die Haut abziehen, halbieren und entkernen. Zwiebel abziehen
und fein hacken. Knoblauch abziehen und pressen. Paprika waschen, trockentupfen, halbieren
und von Scheidewénden und Kernen befreien, in feine Wiirfel schneiden.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Tomaten in einen Mixer geben und fein piirieren.

Zwiebeln, Paprika und Knoblauch unterrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vor dem Ser-
vieren die Petersilie unterriithren.

Fiir den Parmesan-Chip:

Backblech mit Backpapier auslegen. Parmesan fein hobeln, in eine Schiissel geben und mit Papri-
kapulver mischen. Kleine Kugeln formen und auf das Backblech geben. Im vorgeheizten Backofen
ca. 10 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen und vorsichtig vom Backpapier
l6sen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alice Hober am 10. August 2020
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Vietnamesische Rollen mit Nuoc Cham

Fiir zwei Personen
Fiir die Friihlingsrolle:
30 g getrock. Shiitake-Pilze 30 g getrock. Mu-Err-Pilze 100 g Glasnudeln

100g Mairiibchen 4 Schalotten 2 Karotten

50 g Mungbohnenkeimlinge 1 Bund Schnittlauch 1 Ei

250 g Schweinehackfleisch 6 Reispapierbliatter 300 ml neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir das Crépe:

200 g Reismehl 300 ml Wasser 50 ml Kokoswasser
2 EL Kurkuma 1 Ei 1 TL Salz

1 TL Schwarzer Pfeffer 1 Knoblauchzehe 1 Friithlingszwiebel
100 g kleine Garnelen 150 g Schweinefilet 3 Kopfsalat

% Bund Koriander 2 EL Fischsauce 50 g Mungbohnenkeimlinge
Ol 6 Reispapierblatter

Fiir die :

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 2 EL Zucker

8 EL heifles Wasser 4 EL Fischsauce 1 Limette

Salz Pfeffer

Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Beide Pilzsorten mit kochendem Wasser iibergieflen und 10 Minuten einweichen. Anschlieend
die harten Stiele entfernen und fein hacken.

Glasnudeln 10 Minuten in Wasser einweichen und anschlieend in kleine Stiicke schneiden.
Mairiibe waschen und wiirfeln. Schalotten abziehen und wiirfeln.

Mungbohnenkeimlinge in ca. 1 cm grofle Stiicke schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Roéllchen schneiden.

Karotten schiilen und fein wiirfeln. Ei trennen. Schnittlauch mit den Pilzen, Karotten, Schwei-
nehackfleisch, Mungobohnen, Schalotten, Mairiiben, Glasnudeln und Eigelb vermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fine grofle, flache Schiissel mit kaltem Wasser bereitstellen, jeweils ein Reispapierblatt kurz
durchziehen und auf die Arbeitsflache legen.

Sobald das Reispapier weich und geschmeidig ist, ans untere Ende mittig 2 Essloffel der Farce
geben und aufrollen.

In eine hohe Pfanne etwa 2cm hoch neutrales Ol einfiillen und erhitzen.

Friihlingsrollen langsam hinein gleiten lassen und bei mittlerer Hitze unter stdndigem Wenden
hellbraun frittieren. Mit einem Schaumlotffel herausnehmen, auf Kiichenkrepp legen und in den
Backofen stellen, bis die restlichen Rollen frittiert sind.

Fiir das vietnamesische Crépe:

Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Reismehl in 300 ml Wasser einriihren, Kurkuma unterheben. Ei trennen. Knoblauch abziehen
und fein hacken. Friihlingszwiebel von den Enden befreien und klein schneiden. Kokoswasser,
Eigelb, 3 TL Salz, 4 TL Pfeffer, Knoblauch und Friihlingszwiebel zum Reismehl geben, gut ver-
rithren und 15 Minuten stehenlassen.

Garnelen waschen, trockentupfen und der Lénge nach teilen. Mit Fischsauce, Salz und Pfeffer
10 Minuten marinieren.

Schweinefilet in Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und 3 Streifen Schweinefleisch,
Garnelen und einige Mungbohnenkeimlinge hineingeben. Von der Hitze nehmen und 1-2 Schopflof-
fel Teig hineingeben. Dabei die Pfanne schwenken, damit der Boden und auch ein Teil des Randes
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diinn mit Teig bedeckt sind.

Pfanne wieder auf die Hitze setzen und Crépe eine Minute braten lassen. Auf einen Teller gleiten
lassen und im Ofen warmstellen. Kopfsalat klein schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken.

Reispapier in Wasser tauchen, abtropfen lassen und auf eine glatte Arbeitsflache legen. Crépe
in die Mitte des Reispapiers legen, mit Kopfsalat und Koriander belegen und von einem Ende
beginnend das Ganze eng aufrollen.

Fiir die Nuoc Cham Sauce:

Limette halbieren und auspressen. Wasser in einem Topf erhitzen und 8 EL in eine Schale geben
und Zucker darin auflésen. Fischsauce und den Limettensaft hinzugeben. AnschlieBend mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Knoblauch abziehen, fein hacken und mit in die Schale geben.

Chilischote der Lénge nach halbieren, entkernen und kleinschneiden und ebenfalls mit in die
Schale geben.

Die Friihlingsrollen in mundgerechte Teile schneiden und mit der Sauce servieren.

Siber Daller am 26. Juni 2019
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Vogelnester mit Kartoffel-Spalten und Frihling-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Vogelnester:
350 g Hackfleisch vom Schwein 1 Scheibe Toastbrot 1 Hiihnerei

6 Wachteleier 150 ml Milch 3 getrocknete Tomaten
1 EL mittelscharfer Senf 1 EL Tomatenmark 4 Bund Schnittlauch
4 Bund Petersilie 1 EL Kartoffelstirke Ol

Salz Pfeffer Eiswasser

Fiir die Kartoffelspalten:

2 mittelgr. festk. Kartoffeln 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
Ol Salz

Fiir den Salat:

3 Kopfsalat 3 Lollo Rosso 1 Bund Radieschen
% Bund Friihlingszwiebeln 1 Zitrone 200 g saure Sahne

4 Bund Schnittlauch 4 Bund Dill 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Vogelnester:

Die Wachteleier 2-3 Minuten weichkochen. In Eiswasser abschrecken.

Toastbrot in Milch einweichen. Schnittlauch und Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Ge-
trocknete Tomaten, Schnittlauch und Petersilie klein schneiden und mit Hackfleisch, rohen Hiih-
nerei, Senf, Tomatenmark und dem eingeweichten und ausgedriickten Toast gut vermengen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Wachteleier pellen. Das Hackfleisch um die Wachteleier zu sechs Hackfleischbéllchen formen. Ol
in einer Pfanne erhitzen und die Béllchen darin von allen Seiten ca. 5-7 Minuten braten.

Fiir die Kartoffelspalten:

Kartoffeln schéilen und in Spalten schneiden. Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken-
wedeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffelspalten darin mit dem Rosmarinund Thymianzweig
knusprig braten. Mit Salz wiirzen.

Fiir den Salat:

Salate putzen, waschen und trockenschleudern. Radieschen und Friihlingszwiebeln ebenfalls put-
zen und ggfs. vom Strunk befreien.

Radieschen in diinne Scheiben und Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.

Fiir die Vinaigrette Dill und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone
waschen, trockentupfen und etwas Schale von der Zitrone abreiben. Eine Zitronenhélfte auspres-
sen. Saure Sahne mit Dill, Schnittlauch, Zucker, Zitronenabrieb und Zitronensaft vermengen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vinaigrette mit dem Salat vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de

Alexander Biittner am 13. Juli 2020
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Western-Kartoffel-Salat mit Frikadellen und Gurken-Relish

Fiir zwei Personen
Fiir die Mayonnaise:

1 ungekiihltes Ei 4 TL Dijonsenf 1 TL Zitronensaft

175 ml neutrales Pflanzentl Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

400 g kleine Kartoffeln 150 g griine Bohnen 180 g Cocktailtomaten
50 g getr. Tomaten 180 g Cocktailtomaten gerduchertes Paprikapulver
Rauchsalz Pfeffer

Fiir die Frikadellen:

300 g Rinderhackfleisch 1 Zwiebel 1 TL Tomatenmark

1 TL Senf Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Gurkenrelish:

1 rote Paprika 2 Schalotten 250 g Gewiirzgurken
50 g brauner Zucker 40 ml Apfelessig Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
4 Scheiben Bacon

Fiir die Mayonnaise:

Den Backofen auf 200 C Grad Umluft vorheizen.

Ei trennen und das Eigelb in einer Schiissel mit Zitronensaft und Senf verquirlen.

Das Ol langsam nach und nach dazugeben und dabei kriiftig rithren bis eine homogene Masse
entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Kartoffelsalat:

Kartoffeln mit Schale in Salzwasser gar kochen, dann in Spalten schneiden.

Griine Bohnen in Salzwasser ca. 5 min. bissfest garen.

Getrocknete Tomaten grob hacken und Cocktailtomaten halbieren.

Kartoffeln, Bohnen, Cocktail- und getrocknete Tomaten in eine Schiissel geben, Paprikapulver
und selbstgemachte Mayonnaise untermischen und mit Rauchsalz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Frikadellen:

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel héuten, fein hacken und in der Pfanne kurz glasig diinsten.
Hackfleisch mit Tomatenmark und Senf gut vermengen, die angeschwitzten Zwiebeln dazu geben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Erneut Ol in einer Pfanne erhitzen. Frikadellen formen und in der Pfanne von beiden Seiten in
wenig Ol kross anbraten und bei niedriger Temperatur gar zichen lassen.

Fiir das Gurkenrelish:

Schalotte hauten, Paprika putzen. Gewiirzgurken, Schalotten und Paprika in feine Wiirfel schnei-
den.

In einem Topf zusammen mit Essig und Zucker zum Kochen bringen, einkochen bis eine dick-
fliissige Masse entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Zwei Muffinformen mit jeweils zwei Scheiben Bacon auslegen. Ofen auf Oberhitze stellen und
den Bacon im Ofen kross werden lassen. Muffinformen aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen
lassen, den Bacon aus den Foérmchen 16sen, so dass zwei Baconschélchen entstehen. Gurkenre-
lish einfiillen. Kartoffelsalat mit Frikadellen und Baconschélchen mit Gurkenrelish auf Tellern
anrichten servieren.

Carina Petz am 24. September 2018
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Wildschein-Bratwurst, Pilz-Gemiise, Herzogin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Bratwurst:

300 g ausgel. Wildschweinkeule 1 Meter Schafsdarm 100 g griiner Speck

1 EL Sonnenblumenél 1 TL gemahlener Kiimmel 1 EL edelsiifles Paprikapulver
1 EL gerduchertes, scharfes Paprikapulver 1 EL gerebelter Majoran
Muskatnuss Salz bunter Pfeffer

Fiir das Pilzgemiise:

150 g Steinpilze 150 g Krauterseitlinge 150 g weifle Champignons
1 Zwiebel 50 ml Sahne 1 TL siifler Senf

100 ml halbtr. Weiflwein 1 TL Sonnenblumenol 1 Bund glatte Petersilie
Muskatnuss Salz, auf der Miihle bunter Pfeffer

Fiir die Herzoginkartoffeln:

300 g mehligk. Kartoffeln 3 Eier 30 g Butter

2 EL Speisestirke Muskatnuss Salz, auf der Miihle

weifler Pfeffer

Fiir die Bratwurst: Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Schafsdarm in ausreichend heiflem Wasser einweichen, anschliefend gut durchspiilen. Das Fleisch
und den Speck fein wiirfeln, in eine Schiissel geben und mit den Kiimmel, edelsiilem und geriu-
chertem Paprikapulver, Majoran, Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen, alles ordentlich vermengen.
Den Darm auf das Fiillhorn ziehen und eine Seite verknoten. Die Fleischmasse nun durch einen
Fleischwolf driicken und wéhrend des Fiillens den Schafsdarm abdrehen, um die Gréfle der Wurst
zu bestimmen. Schafsdarm wieder verknoten. Auf diese Weise ca. 6 Wiirste herstellen. Die ferti-
gen Wiirste fiir ca. 10 Minuten in siedendem Wasser abbriihen. Anschlieffend in kaltem Wasser
abschrecken und voneinander trennen, abtropfen lassen. Pfanne mit Sonnenblumenél erhitzen
und Wiirste scharf anbraten.

Fiir das Pilzgemiise: Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiir-
feln. Ol in einer grofen Pfanne erhitzen und Zwiebel kurz anschwitzen. Anschliefend die Pilze
hinzugeben, wiirzen und braun werden lassen. Mit Weiliwein abléschen und kocheln lassen. Senf
und Sahne unterriihren. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Zum Schluss fein gehackte Petersilie hinzugeben und noch einmal durchschwenken. Pilze mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Herzoginkartoffeln:

Kartoffeln schélen und in grobe Stiicke schneiden. Kartoffeln in kochendes Wasser geben und
garen. Kartoffeln anschlieend in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Nun die Kartoffeln wieder
in den heilen Topf geben und abdampfen lassen.

Eier trennen und dabei die Eigelbe auffangen.

Kartoffeln in eine Schiissel geben und im warmen Zustand mit 2 Eigelb, Butter, Salz, Pfeffer
und Muskat zerstampfen. Festigkeit der Masse priifen und ggf. mit Speisestédrke binden. Mas-
se in einen Spritzbeutel mit Sterntiille geben und als Roschen auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech aufspritzen. 5 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Backblech entnehmen und die Réschen mit dem verbleibenden Eigelb einpinseln. Wieder in den
Ofen geben und bis zur gewiinschten Farbgebung weiter garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Max Busch am 21. Oktober 2020
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Wirsing-Roulade mit Reis-Hack-Fiillung und Tomaten-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Wirsing-Rouladen:

200 g Schweinehackfleisch 150 g Spitzen-Langkornreis 1 Kopf Wirsingkohl
1 Zwiebel Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten-Paprika-Sauce:

1 Paprika 1 Mohre 1 Zwiebel

400 g gehackte Tomaten 100 g Schlagsahne 2 Zweige Dill

2 EL Mehl Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Wirsing-Rouladen:

Drei Wirsingblatter waschen, trockentupfen und in einem grofien Topf mit kochendem Salzwasser
garen. Danach auf der Arbeitsfliche auslegen.

Reis separat in Salzwasser garen. Zwiebel abziehen, kleinschneiden und in Butter glasig diinsten.
Den fertigen Reis unter die Zwiebeln rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit rohem
Hackfleisch vermengen.

Die Reis-Hack-Masse auf die Wirsingblétter geben, die Seiten einschlagen und die Bléatter fest
zusammenfalten.

Fiir die Tomaten-Paprika-Sauce:

Paprika waschen, entkernen und kleinschneiden. Mohre schilen und kleinschneiden. Zwiebel
abziehen, die Halfte wiirfeln und in Butter anbraten. Paprika und Mohre dazugeben und mit
anbraten. Mit Dosentomaten und Schlagsahne abloschen, Mehl dariiber stduben. Alles aufkochen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sauce danach tiber die vorbereiteten Rouladen geben und fiir 15 Minuten darin kécheln
lassen. Dill abbrausen und trockenwedeln. Die Blitter abzupfen und iiber das Gericht streuen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Popov am 12. Mérz 2020
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Zweierlei Hackbdllchen mit Schmorgurken und Jasminreis

Fiir zwei Personen

Fiir die Hackbéllchen:

300 g gem. Hackfleisch 150 g Semmelbrosel 1 rote Chilischote

1 Zwiebel 2 Eier 2 Zweige glatte Petersilie
2 TL mittelscharfer Senf 2 EL Green Hornet Gewiirzmischung 2 EL Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir die Schmorgurken:

2 Salatgurken 1 Zwiebel 200 ml Schlagsahne
100 ml Milch 150 ml Gemiisefond 1 Bund Dill

1 Muskatnuss 2 EL Speisestirke Salz, Pfeffer

Fiir den Reis:

150 g Jasminreis 1 L Gemiisefond Salz

Fiir die Hackbillchen:

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Hackfleisch mit Zwiebel, Semmelbroseln, Eiern, Senf, Salz
und Pfeffer vermengen. Chilischote der Lénge nach aufschneiden, vom Kerngeh&use befreien und
klein hacken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Die Halfte der Hackfleischmasse in eine
separate Schiissel geben und die Gewiirzmischung, sowie Chili und Petersilie hinzufiigen. Aus
beiden Varianten Hackbillchen formen und diese in Ol knusprig anbraten.

Fiir die Schmorgurken:

Gurken schilen, von Enden befreien und in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und in Streifen
schneiden.

Gurken und Zwiebeln im Bratfett der Hackbéllchen (siche oben) andiinsten. 150 ml Wasser,
Fond, Milch und Sahne einrithren und fiir ca.

10 Minuten garen. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Gurken mit Salz, Pfeffer und etwas
Muskat abschmecken. Nochmals aufkochen, mit etwas Speisestidrke abbinden und nochmal 1
Minute kocheln lassen. Dill abbrausen, trockenwedeln und hacken. Dill zum Gurkengemiise in
die Pfanne geben und gut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Reis:

Einen Topf mit Gemiisefond aufsetzen.

Reis waschen, abtropfen lassen und im Topf bissfest garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maurice Ochs am 27. Juli 2020
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