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Frikadellen mit Kartoffel-Stampf und Karotten-Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir die Frikadellen:

250 g Kalbshackfleisch 100 g Laugenbrezen 1 Zwiebel

1 Zitrone, Abrieb 1 Ei 1 EL Butter

115 ml Milch 4 Zweige Blattpetersilie 4 Zweige Thymian
2-3 EL Semmelbrosel Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

400 g mehligk. Kartoffeln 100 ml Milch 40 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Karottengemiise:

250 g junge Mohren mit Griin 10 g Butter 100 ml Gemiisefond
Zucker Salz

Fiir die Frikadellen:

Die Blitter von den Petersilienstielen zupfen und fein schneiden.

Laugenbrezen in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Zwiebel abziehen und 1,5 EL fein hacken. Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit wenig Ol anschwit-
zen, mit Milch abloschen, aufkochen, iiber die Brezen-Scheiben gieflen und vermengen.
Kalbshackfleisch zur Brezenmasse geben, Ei und fein geschnittene Petersilie unterrithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken, wenn notig, Semmelbrosel einarbeiten. Die fertige Masse zu 6-8
Pflanzer] formen, in einer groflen Pfanne mit wenig Pflanzendl langsam ringsum anbraten.
Butter darin aufschiumen lassen, gehackten Thymian und etwas abgeriebene Zitronenschale zu-
geben, mit einem Deckel abdecken und vom Herd nehmen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und Salz hinzugeben. Das Ganze
zum Kochen bringen und fiir ca. 20 Minuten kochen lassen, bis die Kartoffel gar sind. Anschlie-
Bend die Kartoffeln abseihen und pellen.

Milch sowie Butter in einem Topf leicht erwédrmen, bis die Butter geschmolzen ist.

Nun die Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken. Milch- ButterMischung unterriih-
ren. Zum Schluss den Stampf mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir das Karottengemiise:

Mohren so putzen und schilen, dass noch ein kleines Stiick vom Griin zu sehen bleibt. Butter
mit dem Zucker und dem Salz in einem Topf erhitzen. Mohren darin unter Wenden anschwitzen.
Fond angieflen. Bei geringer Hitze im offenen Topf kochen, bis die Fliissigkeit verdampft ist und
das Gemiise glénzt.

Florian Weingarth am 27. November 2023



Dumplings, Hackfleisch-Fiillung, Miso-Dip, siiBsaure Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir den Dumpling-Teig:

280 g Weizenmehl, 405 40 g Stérke Salz

Fiir die Dumpling-Fiillung:

300 g Schweinehackfleisch 200 g Chinakohl 1 Karotte

4 Knoblauchzehen 3 Zweige Petersilie 3 Zweige Basilikum
1 Zweig Koriander 4 EL Sojasauce 3 EL Austernsauce
1 EL Ponzu 1 EL Mirin 1 TL Reisessig

2 EL Sesamol Salz Pfeffer

Fiir den Miso-Dip:

2 TL helle Misopaste 4 g Ingwer 1 TL Honig

4 EL Reisessig
Fiir die siif}sauer-Sauce:

1 Karotte 3 Paprika 1 Dose Ananas mit Saft
1 EL Tomatenmark 3 EL Apfelessig 1 EL Sojasauce

2 EL Sesamol 1 EL Speisestéirke 1 EL brauner Zucker
Salz

Fiir den Chili-Gurkensalat:

1 Gurke 2 Knoblauchzehen 1 Chili

1 Zweig Koriander 1 EL Sojasauce 1 EL Reisessig

1 TL Chiliol 1 TL Sesamol 1 TL brauner Zucker
Salz

Fiir den Dumpling-Teig:

160 ml heifles Wasser zum Kochen bringen und mit zwei chinesischen Essstéibchen das Mehl und
Salz mit dem heiflen Wasser verriihren.

Anschlielend den Teig 3 Minuten kneten, dann mit einem Kiichenhandtuch abdecken und fiir
ca. 5 Minuten ziehen lassen. Danach den Teig noch einmal kurz kneten und in eine lange Rolle
formen.

Teig-Rolle in 1,5 cm breite Stiickchen schneiden. Diese Stiicke kreisformig ausrollen und mit
Stéarke bestreichen, damit Sie nicht kleben.

Fiir die Dumpling-Fiillung:

Karotte schilen, Knoblauch abziehen und beides fein hacken.

Chinakohlblédtter und Krauter fein hacken. Gemiise mit Sojasauce, Austernsauce, Ponzu, Mirin
und Reisessig in einer Pfanne mit Sesamdl anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vom
Herd nehmen und rohes Hackfleisch unterriihren.

Einen Teeloffel der Fiillung auf die Mitte der kreisrunden Teigstiicke geben und an den oberen
Réndern zusammendriicken.

Die vorbereiteten Dumplings in eine Pfanne legen und bei mittlerer Temperatur in etwas Se-
samol 3 Minuten anbraten. Danach die Dumplings mit 100 ml Wasser in der Pfanne tibergielen
und den Deckel darauf geben. Fiir weitere 3-5 Minuten ziehen lassen.

Fiir den Miso-Dip:

Ingwer schilen und fein hacken. Alle iibrigen Zutaten damit vermischen, bis sich die Misopaste
komplett aufgelost hat.

Fiir die siiflsauer-Sauce:

Karotte schilen und fein hacken. Paprika entkernen und fein hacken.

Die Ananasringe aus der Dose fein hacken.



Finen Teil vom Ananassaft mit Speisestérke vermischen. Diese Mischung mit restlichem Ananas-
saft, Apfelessig, Tomatenmark, Sojasauce, 1 EL Sesamol, Zucker und einer Prise Salz aufkochen.
Karotte, Ananas und Paprika in einer Pfanne mit etwas Sesamdl kurz anbraten und zu der Sauce
hinzugeben. Bei leichter Temperatur 5-10 Minuten kdcheln lassen.

Fiir den Chili-Gurkensalat:

Gurke waschen und anschlieflend in Scheiben schneiden. Mit zwei Prisen Salz in eine Schiissel
geben, damit das Wasser der Gurke entzogen wird, spater das Gurkenwasser abgielen.
Knoblauch abziehen und mit Chili und Koriander zusammen fein hacken.

Anschlieffend mit Sojasauce, Reisessig, Chiliol, Sesamol und Zucker vermischen. Gurkenscheiben
mit dem Dressing vermengen.

Nicolas Heuss am 27. November 2023



Falscher Hase, Erbsen-Mdohren-Gemiise, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir den falschen Hasen:
500 g gem. Hackfleisch 1 altbackenes Brotchen 2 Zwiebeln

100 g Kapern 4 Eier, Grofle S 4 Eier Grofle M

100 ml Milch Butter 4 Bund Schnittlauch
Panko Mehl 0l, Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

300 g TK-Erbsen 3 Mohren Sahne

400 ml Hithnerfond 50 g glatte Petersilie Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir den Kartoffelstampf:

500 g mehligk. Kartoffeln 200 g Butter 200 ml Milch

300 ml Sahne Muskatnuss Salz

Fiir die Garnitur: 4 Bund Schnittlauch

Fiir den falschen Hasen: Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Brétchen in Milch ein-
legen, dann ausdriicken und zum Fleisch geben. Zwiebeln abziehen und klein wiirfeln. Kapern
ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebelwiirfel in etwas Butter glasig anschwitzen und zusammen mit den Kapern zur Hack-
fleischmasse geben. Schnittlauch hacken und ebenfalls zum Hackfleisch geben.

Die Eier in Grofie S ca. 5-7 Minuten kochen, dann in kaltem Wasser abschrecken und pellen.
Aus der Hackfleischmasse einen groflen Ball formen und eine kleine Mulde hineindriicken. In
diese Mulde dann vorsichtig das Ei hineinlegen und mit restlicher Fleischmasse umschlielen.
Eine Panierstrafie aus Mehl, verquirlten Eiern und Panko aufstellen.

Hackfleischbélle erst in Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und zum Schluss in Panko wil-
zen. In einer 180 Grad heiflen Fritteuse goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir das Gemiise: Mohren schélen und in kleine Wiirfel oder Scheiben schneiden. Mohren in etwas
Butter anschwitzen und mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit etwas Hiithnerfond abléschen.
Mohren kdcheln lassen, bis sie gar sind.

Erbsen zu den Mo6hren geben und etwas mitkocheln lassen. Mit Sahne und gehackter Petersilie
verfeinern.

Fiir den Kartoffelstampf: Kartoffeln schélen, klein schneiden und in Salzwasser weich kochen.
Milch, Sahne und Butter in einem kleinen Topf erwédrmen. Weiche Kartoffeln abgieflen und
stampfen. Dann Milch-Sahne-Butter-Mischung nach Bedarf dazugeben. Mit Salz und Muskat
abschmecken.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Schnittlauch garnieren.

Richard Decker am 13. November 2023



Konigsberger Klopse, Kartoffel-Piiree, Rote-Bete-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:

250 g Rinderhackfleisch 3 trockenes Brotchen 1 Zwiebel

1 Ei 1 1 Gemiisefond 1 EL Paniermehl
Salz Pfeffer

Fiir die Kapernsauce:

60 g Kapern 1 Zitrone, davon Saft 1 Ei

2 EL Butter 50 ml Sahne Gemiisefond

1 EL Mehl 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 5 EL Butter 100 ml Sahne
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Rote-Bete-Salat:
2 Knollen vorgek. Rote Bete 3 Bund Schnittlauch 1 EL Apfelessig
2 EL Olivendl Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Klopse:

Den Gemiisefond in einem Topf zum Kochen bringen. Brotchen in Wasser einweichen. Zwie-
bel abziehen und fein wiirfeln. Hackfleisch in eine Schiissel geben. Das eingeweichte Brotchen
ausdriicken und ebenfalls in die Schiissel geben. Zwiebelwiirfel, Ei und Paniermehl dazugeben.
Mit Pfeffer und Salz kréftig abschmecken. Kleine Klé8chen formen und ca. 10 Minuten in dem
Gemiisefond ziehen lassen.

Fiir die Kapernsauce:

Butter in einem Topf schmelzen lassen und das Mehl dazugeben.

Gemiisefond von den Klopsen abnehmen und einriihren, bis eine schéne sédmige Sauce entsteht.
Kapern dazugeben. Mit Pfeffer, Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken. Ganz zum Schluss
ein Ei trennen und das Eigelb mit der Sahne in die Sauce einriihren.

Fiir Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Salz Wasser zum Kochen bringen.
Garkochen, abgieflen und ausdampfen lassen. Mit Butter und Sahne ein feines Kartoffelpiiree
herstellen. Mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen.

Fiir den Rote-Bete-Salat:

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Aus der Roten Bete mit einem Ausstecher kleine Ku-
geln ausstechen. Apfelessig, Ol und Schnittlauch verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken. Das Dressing mit den Rote-Bete-Kugeln vermischen und bis zum Servieren ziehen
lassen.

Cornelia Uetrecht am 13. November 2023



Hackbadllchen in Tomaten-SoBe mit Patatas bravas, Aioli

Fiir zwei Personen
Fiir Hackbéllchen:

300 g gem. Hackfleisch 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 Ei Butter 15 g Panko
Mehl 4 TL Salz 3 TL Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

400 g San-Marzano-Tomaten 4 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 EL Tomatenmark 1 TL edelsiiles Paprikapulver Zucker

1-2 Zweige Kerbel 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Patatas bravas:

300 g Kartoffeln scharfes Paprikapulver 1 Prise Salz

Ol

Fiir die Aioli:

1 Knoblauchzehe 3 Zitrone, davon Saft 1 Ei

% TL Senf 75 ml Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir Hackbillchen:

Die Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Hackfleisch mit Schalotte, Knoblauch,
FEi, Panko, Salz und Pfeffer vermengen. Aus der Masse sechs Béllchen formen, diese mehlieren
und in einer Pfanne mit Butter ringsherum anbraten.

Fiir die Tomatensauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen.
Tomaten, Tomatenmark und Paprikapulver hinzufiigen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Alles bei niedriger Hitze kocheln lassen.

Wenn die Hackbéllchen leicht knusprig sind, zur Sauce hinzufiigen und weiterkdcheln lassen.
Hackbéllchen vor dem Servieren mit Kerbel bestreuen.

Fiir die Patatas bravas:

Kartoffeln waschen, schélen und in grobe Stiicke schneiden.

Kartoffelstiicke zweimal bei 170 Grad in der Fritteuse ausbacken.

Mit Paprikapulver und Salz wiirzen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Aioli:

Knoblauch abziehen und grob hacken. Ei trennen und das Eigelb auffangen. Zitronensaft aus-
pressen.

Figelb, Knoblauch, Zitronensaft, Senf Salz und Pfeffer in eine Metallschiissel geben und vermen-
gen. Wihrend des Aufschlagens langsam das Ol hinzufiigen und weiter vermengen.

Moritz Geschke am 13. November 2023



Wirsing-Rouladen mit tiirkischem Reis und Okraschoten

Fiir zwei Personen
Fiir die Wirsingrouladen:

6 Wirsingblétter 400 g Rinderhackfleisch 1 Semmelbrosel

1 Ei 200 ml Rinderfond 1 EL Senf

1 TL Kiimmel 1 Bund frische Petersilie Ol

Salz Pfeffer FEiswasser

Fiir den Sud:

1 kleine weifle Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

2 EL Tomatenmark 10 ml Apfelessig 2 TL Bliitenhonig
3 EL Senfkorner 3 Pimentkorner 1 Lorbeerblatt

1 Prise Zucker 200 ml Wasser Ol, Salz, Pfeffer
Fiir den Reis: 130 g tiirkischer Reis 4 EL Sehriye Nudeln
2 EL Butter 10 EL Rapsol 2 3 TL Salz

Fiir die Okraschoten:

6 Okraschoten 8 Cherrytomaten 30 ml Essig

Fiir die Garnitur: 1 Cherrytomate Erbsenkresse

Fiir die Wirsingrouladen: Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Stiel der Wirsingblédtter abschneiden und die Blatter in Salzwasser mit Kiimmel ca. 4 Minuten
blanchieren. In Eiswasser abschrecken.

Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Dann mit einem weiteren Kiichentuch
bedecken und mit einem Nudelholz vorsichtig plattwalzen. Rinderhackfleisch mit gehackter Pe-
tersilie mischen.

Semmelbrosel in Wasser einlegen, ausdriicken und mit Senf und Ei zum Hackfleisch hinzufiigen.
Alles gut verkneten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Farce auf die Wirsingblatter geben
und zu einer Roulade formen. Die Rouladen mit der geklappten Seite nach unten in eine Pfanne
geben und die Rouladen von allen Seiten braten. Mit dem Fond abloschen, dann in den vorge-
heizten Ofen stellen und die Rouladen ca. 30 Minuten garen lassen.

Fiir den Sud: Pimentkorner im Morser zerstoflen. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken
und mit Ol in einer Pfanne glasig braten. Zerstofenen Piment, Lorbeerblatt, Tomatenmark,
Senfkorner, Essig und Zucker hinzufiigen und verrithren. Mit ca. 200 ml Wasser aufgiefien, bis
ein etwas fliissiger Sud entsteht. Butter hinzufiigen und alles kécheln lassen.

Mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Sud abseihen. Einige der im Sieb zuriickgebliebenen
Senfkorner als Garnitur verwenden.

Fiir den Reis: Ol in einen Topf geben und die Butter darin schmelzen. Nudeln darin anrésten.
Reis und 270 ml Wasser hinzugeben, rithren und ordentlich salzen. Mit abgewinkeltem Deckel
bei mittlerer Hitze kocheln lassen bis das ganze Wasser aufgesogen ist. Herd abstellen und mit
einem Blatt Kiichenrolle zwischen Topf und Deckel ruhen lassen. Den Reis mithilfe eines Ser-
vierrings auf einem tiefen Teller anrichten.

Fiir die Okraschoten: Schoten waschen und an beiden Enden zuschneiden, dabei sollte das
Fruchtfleisch nicht verletzt werden. Schoten fiir ca. 5 Minuten in Essigwasser blanchieren.
Cherrytomaten einritzen und eine halbe Minute in kochendem Wasser sieden lassen. Herausneh-
men und die Schale abziehen. Gemiise kurz vor dem Servieren durch den Sud ziehen.

Fiir die Garnitur: Erbsenkresse und je eine halbierte Tomate auf dem Reis anrichten.

Oliver Giemsa am 08. November 2023



Kéttbullar, Rahm-SoBe, Kartoffel-Piiree, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Gurken-Dill-Salat:

4 Salatgurke 1 Bund Dill Balsamico Bianco
Rapsol Zucker Salz

Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g grofle mehligk. Kartoffeln 100 ml kalte Milch 150 g kalte Butter

Muskatnuss Salz

Fiir die Kottbullar:

300 g Kalb-Hackfleisch 2 Schalotten 150 ml Sahne

60 g Semmelbrosel 1 EL Butter Pflanzenol

1 Prise gemahlener Piment Salz Pfeffer

Fiir die Rahmsauce:

300 ml Kalbsfond 200 ml Sahne 1 TL helle Sojasauce
2 TL Kartoffelstarke Salz

Fiir die Preselbeeren: 2 EL Preiselbeeren

Fiir den Gurken-Dill-Salat:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Gurke mit einem Hobel in feine Scheiben schneiden. Gurkenscheiben leicht salzen und in einer
Schiissel 30 Minuten ziehen lassen. Fiir die Vinaigrette Balsamico Bianco, Zucker und Salz ver-
rithren und anschlieBend das Ol einarbeiten (Verhiltnis Balsamico zu Ol ca. 1:2).

Zum Anrichten die Gurken mit der Hand ausdriicken und mit der Vinaigrette vermengen. Dill
feinhacken und dazugeben.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kalte Butter in Wiirfel schneiden. Kartoffeln schilen, in gleichméfige Stiicke schneiden und in
kriftig gesalzenem Wasser weichkochen (15-25 Minuten). Abgielen und im heiflen Topf kurz
ausdampfen lassen.

Dann durch eine Kartoffelpresse geben und Milch und Butter unter kréaftigem Riihren einarbei-
ten. Mit etwas geriebener Muskatnuss und ggf.

noch etwas Salz abschmecken.

Fiir die Kottbullar:

Semmelbrosel mit der Sahne vermengen und ca. 20 Minuten einweichen lassen. Schalotten ab-
ziehen, sehr fein wiirfeln und in Butter glasig anschwitzen, anschliefend zum Hackfleisch geben.
Semmelbrosel-Sahne nun ebenfalls dazugeben und alles in einer Schiissel mit einem Holzloffel
kréftig vermengen, bis das Fleisch eine cremige Textur bekommen hat. Masse mit Salz, Pfeffer
und einer Prise gemahlenem Piment abschmecken. Mit nassen Hénden nun golfballgrofie Ball-
chen formen und diese in eine gedlte, groffe Auflaufform legen. Im Ofen ca. 10 Minuten backen.
Fiir die Rahmsauce:

Kalbsfond in einer Saucenpfanne etwas einkdcheln lassen. Dann die Sahne hinzufiigen und alles
noch einige Minuten weiterkocheln lassen.

Mit ein wenig Sojasauce und ggf. Salz abschmecken. Starke mit etwas Wasser verrithren und
vorsichtig dosiert zur Sauce geben und aufkochen, bis diese die gewiinschte Bindung hat.

Fiir die Preselbeeren: Preiselbeeren als Garnitur auf den Kéttbullar verwenden.

Alexander Makris am 30. Oktober 2023



Pastilla mit Hackfleisch, Gemiise und Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Pastilla:

200 g Rinderhackfleisch 100 g Glasnudeln 30 Friithlingsrollenteigblétter
1 Zucchini 1 Mohre 1 Friihlingszwiebel
80 g griine, Oliven 3 EL Butter 500 ml Hithnerfond
1 TL Sriracha 1 Bund glatte Petersilie 1 TL Kurkuma

1 TL Knoblauchpulver 2 EL Paprikapulver 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Rucolasalat:

80 g Rucola 2 grofle Pfirsiche 1 vorgek. Rote Bete
100 g Burrata 2 EL Butter 30 g Pinienkerne
125 ml Orangensaft 2 EL dunklen Balsamico 1 EL Honig

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 TL Mohn 30 g Emmentaler

Fiir die Pastilla:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Friithlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Méhre schélen, Zucchini und Mohre klein
reiben. Ol in einer Pfanne erhitzen und alles darin andiinsten. Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln und ohne Stiele fein hacken. Hackfleisch mit in die Pfanne geben und scharf anbraten. Mit
Kurkuma, Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver und Paprika abschmecken. Bei mittlerer Hitze 10 Mi-
nuten kocheln lassen. Glasnudeln mit heilem Wasser iibergieflen und kurz ziehen lassen. Oliven,
Glasnudeln, Chilisauce und Hiihnerfond in die Hackfleisch-Pfanne geben und alle Zutaten mit
einander vermengen. Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen und eine Tortelettform da-
mit einfetten. Teigblatter hineinlegen, so, dass sie an den Seiten iiberlappen. Hackfleischfiillung
auf die Teigblatter geben und Teigenden iiber der Fiillungzusammenklappen, sodass die Pastilla
geschlossen ist. Teig mit Butter bestreichen und im Backofen etwa 15 Minuten knusprig braun
backen.

Fiir den Rucolasalat:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Aus der Pfanne nehmen und Butter und Honig in
der gleichen Pfanne schmelzen lassen. Pfirsiche halbieren, entkernen und vierteln. In der Pfanne
karamellisieren lassen.

Friichte wieder herausnehmen und fiir das Dressing Butter-Honig-Gemisch mit Orangensaft ab-
16schen. Rote Bete in diinne Scheiben schneiden. Rucola waschen und trockenschleudern. Auf
einem tiefen Teller anrichten und mit Pfirsichen, Burrata und Rote Bete belegen.

Dressing dariiber geben und mit Pinienkernen bestreuen.

Fiir die Garnitur:

Emmentaler reiben und vor dem Servieren mit dem Mohn {iber die noch heifle Pastilla geben.

Amal Andres am 23. Oktober 2023



Hackbdllchen mit Cognac-Rahm-SoBe, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Hackbéllchen:

300 g gemischtes Hackfleisch 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote 200 ml Milch 100 g Schafskése

2 Eier 1 altbackenes Brotchen 1 Bund glatte Petersilie
Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Stampf:

6 kleine Kartoffeln 1 Knollensellerie 100 ml Sahne

100 g Butter % Bund glatte Petersilie Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Karotten:

6 Babykarotten mit Griin glatte Petersilie 150 g Butter

1 EL Zucker

Fiir die Cognac-Rahmsauce:

1 Schalotte 1 Zitrone, davon Abrieb 50 ml Sahne

1 EL Butter 50 ml trockener Weilwein 1 EL Cognac

75 ml Rinderfond 4 Zweige Thymian 1 TL griine, eingel. Pfefferkdrner
1 TL Cayennepfeffer 1 EL Maisstérke 2 TL Ahornsirup

Salz, Pfeffer

Fiir die Hackbéllchen:

Das Brotchen in warmer Milch aufweichen. Chili lings halbieren, von Scheidewédnden und Ker-
nen befreien und fein hacken. Knoblauch abziehen und hacken. Hackfleisch mit Salz, Pfeffer,
Chili, Knoblauch, Eiern, eingeweichten Brétchen und gehackter Petersilie mischen. Kleine Hack-
béllchen formen, jeweils einen Wiirfel Schafskése in die Masse einarbeiten und dann in Sonnen-
blumendl bei mittlerer Temperatur in der Pfanne von allen Seiten anbraten.

Fiir den Kartoffel-Selleriestampf:

Kartoffeln und Sellerie jeweils schéilen und klein schneiden. Beides etwa 15 Minuten in sieden-
dem Salzwasser garziehen lassen. Petersilie fein hacken. Kartoffeln und Sellerie abgieflen und
mit Petersilie, Butter, Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss vermengen. Mit einem Kartof-
felstampfer zu einem Stampf vermengen.

Fiir die karamellisierten Karotten:

Karotten schélen. Griin bis auf 1 cm abschneiden. In einem Topf mit Wasser garen. Anschlielend
in geschmolzener Butter und etwas Zucker in der Pfanne karamellisieren. Petersilie fein hacken
und dariiber streuen.

Fiir die Cognac-Rahmsauce:

Schalotte abziehen und fein hacken. In einer Pfanne mit Butter anschwitzen und mit Cognac
und Weilwein abloschen. Fond angieflen und Sahne einriihren. Mit Salz, Pfeffer und Cayenne-
pfeffer abschmecken. Thymian abzupfen und mit in die Sauce geben. Mit Maisstérke abbinden
und aufmixen. Dann eingelegten griinen Pfeffer dazugeben. Zitrone heif3 abwaschen und kurz
vor dem Servieren etwas Schale in die Sauce reiben.

Volker Bettin am 23. Oktober 2023
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Bldtterteig- Strudel mit Rehhack-Fiillung, Portwein-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Blitterteig-Strudel:

1 Rolle Blétterteig 250 g Reh-Hackfleisch 50 g Speckscheiben
2 EL getrocknete Steinpilze 1 Zwiebel 1 Ei

1 EL Butter 1 EL Dijonsenf 1 Zweig Thymian
Ol Chilipulver Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

50 ml Rotwein 50 ml Portwein 100 ml Wildfond

2 Schalotten 2 EL Preiselbeeren 25 g Creme-fraiche
1 EL Butter 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin
3 Wacholderbeeren 2 Pimentkorner

Fiir die Zwiebeln:

2 Zwiebeln 1 Zitrone, Saft 4 EL brauner Zucker
2 EL Butter Salz

Fiir den Blitterteig-Strudel:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Steinpilze in Wasser einweichen.

Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen, Speck in Streifen schneiden und auslassen. Zwiebel
abziehen und wiirfeln. Reh-Hackfleisch und Zwiebel zugeben und kurz braten. Eingeweichten
Steinpilze ausdriicken, klein hacken und zugeben. Mit gehacktem Thymian, Chili, Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Senf abschmecken.

Aus den Blétterteigrollen zwei Rechtecke ausschneiden. Die Fleischmasse auf dem Blétterteig
verteilen und diesen zusammenrollen.

Die Seiten einschlagen und ordentlich andriicken.

Den Strudel mit verquirltem Ei bestreichen und auf mittlerer Schiene im Backofen 18-20 Minuten
goldbraun backen.

Strudel herausnehmen und vor dem Servieren schrig aufschneiden.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen, fein hacken und im Bratriickstand der Fleisch-Mischung in Butter goldgelb
anrosten. Mit Rotwein und Portwein abloschen. Lorbeerblatt, Piment, Wacholderbeeren und
Rosmarin zufiigen und kriftig reduzieren. Wildfond und Créme fraiche einrithren und 10 Minuten
kocheln lassen. Durch ein Sieb geben und die Sauce auffangen. Preiselbeeren unterriihren.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen, halbieren oder vierteln und in reichlich Zucker wélzen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin braten und karamellisieren, bis sie eine
braunliche Farbe haben. Vor dem Servieren etwas salzen und mit Zitronensaft betraufeln.

Isabella Jorthan am 19. Oktober 2023
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Lammhacksteak, Dattel-Paprika-Gemdise, Chorizo-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammbhacksteak:

300 g Lammhackfleisch 1 mittelgrofle rote Zwiebel 1 kleine getrocknete Chili
1 Ei % TL edels. Paprikapulver 3 TL gemahl. Kreuzkiimmel
1 TL Piment d’Espelette 1 TL gemahl. Zimt 1 TL gemahl. Koriander
4 EL Panko 4 EL Sonnenblumendl Salz

Fiir das Dattel-Paprikagemiise:

4 Pimientos de Padrén 2 griine Paprikaschoten 1 rote Spitzpaprika

2 Friihlingszwiebeln 6 weiche Datteln 2 EL Olivenol
Meersalzflocken Pfeffer

Fiir den Chorizo-Schaum:

50 g Chorizo am Stiick 1 mittelgrofle Tomate 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 40 g Ziegenfrischkése 1 EL Butter

1 TL Tomatenmark 50 ml Weilwein 150 ml Gemiisefond

1 EL Sonnenblumenél 1 TL Lecithin Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 rote Chilis 6 weifle essbare Bliiten

Fiir das Lammbhacksteak:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Lammbhackfleisch mit einem Ei vermischen. Zwiebeln abziehen, wiirfeln und unterheben. Die
Masse mit Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Piment dEspelette, Zimt, Koriander und Salz wiirzen.
Getrocknete Chili hacken und dazugeben.

Die Masse zu zwei Steaks formen und in Panko wenden. Die Hacksteaks in einer Pfanne in Ol
auf jeder Seite ca. 5 Minuten braten und bei 80 Grad in den Ofen geben.

Fiir das Dattel-Paprikagemiise:

Gemiise waschen, entkernen und in Ringe schneiden. Friithlingszwiebeln putzen und in Ringe
schneiden. Datteln klein wiirfeln.

Eine Pfanne mit Ol erhitzen und alles zusammen darin circa 4 Minuten bei mittlerer Hitze bra-
ten. Mit Meersalzflocken und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Chorizo-Schaum:

Tomate waschen und wiirfeln. Schalotte abziehen und wiirfeln.

Knoblauch abziehen und hacken. Chorizo wiirfeln.

Ol im Topf erhitzen und alle Zutaten zusammen diinsten. Tomatenmark einrithren und WeiB-
wein und Gemiisefond hinzugeben. Alles reduzieren lassen und den gesamten Sud durch ein Sieb
geben und auffangen.

Ziegenfrischkise und Butter unterheben. Lecithin dazugeben und mit dem Stabmixer aufschau-
men.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Chili und Bliiten garnieren.

Heike Weidemann am 19. Oktober 2023
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Scotch Eggs mit Sauce gribiche und Pommes frites

Fiir zwei Personen

Fiir die Scotch Eggs: 3 Eier 110 g Rinderhackfleisch
1 Friihlingszwiebel 1 Bund Schnittlauch % Bund glatte Petersilie
1 TL Senf 100 g Panko ca. 2 EL Mehl
Muskatnuss Erdnussol Salz, Pfeffer

Fiir die Pommes frites:

500 g mehligk. Kartoffeln 3 TL Salz Erdnussol

Fiir die Sauce gribiche:

1 Zitrone, Saft 2 Fier 1 EL Senf

10 g Kapern 30 g Cornichons 8 g frische glatte Petersilie
8 g frischer Estragon 8 g frischer Kerbel 150 ml Traubenkerndl
5 ml Himbeeressig 3 TL Salz 3 TL Schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur: 1 Tomate

Fiir die Scotch Eggs: Das Ol in der Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

Zwei Eier in leicht kochelndem Wasser ca. 5-6 Minuten wachsweich kochen, anschliefend her-
ausnehmen und in Eiswasser abschrecken. Die Friihlingszwiebel von der Wurzel befreien, fein
hacken und unter das Hackfleisch mischen. Mit Senf, einer Prise Muskat, Salz und Pfeffer wiir-
zen. 3 EL Petersilie und 2 TL Schnittlauch fein schneiden, dazugeben und alles zu einem glatten
Fleischteig mit den Hénden vermengen.

Das Mehl mit einer Prise Salz und Pfeffer vermengen. Die zwei Eier vorsichtig schélen und im
Mehl wenden. Jetzt die Fleischmasse halbieren und auf einer leicht gemehlten Arbeitsplatte auf
ca. 13 x 7,5 cm Flédche verteilen. Je ein Ei auf die Masse setzen und das Fleisch vorsichtig drum
herum zu einem Billchen verschliefen. Die fertige Kugel in dem iibrigen Mehl, einem leicht ge-
schlagenen Ei und dem Panko wenden. In der Fritteuse ca. 6 Minuten goldbraun ausbacken. Die
Scotch Eggs aus dem Ol holen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Pommes frites: Kartoffeln schélen. Die Kartoffeln auf ca. 6-7 cm Lénge schneiden, d.h.
die runden Enden abschneiden. Jetzt 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Aus den Scheiben wieder 1 cm breite Streifen schneiden. Nicht waschen.

Die Pommes in die Fritteuse hineingeben und die Temperatur auf 120- 130 Grad herunterstellen.
Nach 5-6 Minuten die Kartoffeln herausholen, sie sollten bereits durch sein. Abtropfen und ab-
kithlen lassen. Das Ol wieder auf 190 Grad erhitzen. Die Pommes ein zweites Mal hineingeben,
das Ol auf 175 Grad herunterstellen und 2-3 Minuten goldgelb fertig frittieren. Gut abtropfen
und in Salz schwenken.

Fiir die Sauce gribiche: FEin Ei in kochendem Wasser 9 Minuten hartkochen, in kaltem Wasser
abschrecken. Das Ei schélen und das Eigelb herausholen. Das gekochte Eigelb mit einer Gabel
zerdriicken. Ein Ei trennen und Eigelb mit zerdriicktem Eigelb und Senf vermengen. Mit einem
Handriihrer eine glatte Masse herstellen und das Ol langsam unter stindigem Riihren zu einer
Mayonnaise einarbeiten. Zitrone halbieren und auspressen. Essig, 3 TL Zitronensaft, Salz und
Pfeffer einarbeiten. Petersilie, Estragon und Kerbel ganz fein hacken. Das gekochte Eiweify eben-
falls ganz fein hacken. Alles mit der Mayonnaise vermengen. Cornichons und Kapern ebenfalls
ganz fein hacken und zugeben.

Fiir die Garnitur: Tomate halbieren. Die Sauce gribiche neben den Scotch Eggs auf Teller an-
richten, die Pommes daneben stapeln, die Tomate dariiber wie eine Zitrone auspressen.

Anton Schweizer am 19. Oktober 2023
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Party-Schlemmertopf mit Hackfleisch

Fiir 12-14 Personen:

1 kg gemischtes Hackfleisch 3 Paprika 4 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen 280 g Mais 800 g stiickige Tomaten
280 g Erbsen 2 Stiick Cabanossi 480 g vorgek. weifle Bohnen
4 Karotten 1 kg Kartoffeln 2 L. Gemiisebriihe

2 EL Paprikapulver 2 TL Kreuzkiimmel 2 EL Majoran

200 ml Sahne 400 g Schmelzkdse  Salz, Pfeffer

2 EL Butterschmalz

Die Zwiebeln und den Knoblauch fein hacken, die Paprika, die Karotten und die Kartoffeln in
mundgerechte Stiicke schneiden und die Cabanossi in Scheiben.

Das Butterschmalz in einem grofien Topf erhitzen und das Hackfleisch kriimelig anbraten.

Die Zwiebeln und den Knoblauch zugeben und ebenfalls ein wenig anbraten.

Das Paprikapulver, den Kreuzkiimmel und den Majoran unterrithren, gefolgt von den stiickigen
Tomaten.

Anschliefilend die Karotten (geschélt und gewiirfelt), die Bohnen, den Mais und die Kartoffeln
zugeben.

Die Cabanossi zugeben und mit Gemiisebriihe aufgieflen.

Den Deckel auflegen und zirka 1 Stunde kocheln lassen.

Den Schmelzkése und die Sahne einriihren, kurz aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Anja Wiirfl am 13. Oktober 2023
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Frikadellen, Champignon-Sahne-SoBe, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir die Frikadellen:

500 g Hackfleisch 3 Eier 2 EL mittelscharfer Senf
150 g Paniermehl Butter Rapsol
Alpensalz Pfeffer

Fiir die Sauce:

400 g weile Champignons 1 grofle Zwiebel 400 ml Sahne
200 g Creme fraiche 100 ml trockener Weilwein 2 EL Butter
Rapsol Alpensalz Pfeffer

Fiir den Stampf:

600 g mehligk. Kartoffeln 50 g Butter 100 ml Milch
Muskatnuss Alpensalz

Fiir den Tomatensalat:

250 g Cherrytomaten 200 g Mozzarella 1 Zwiebel
Alpensalz Pfeffer

Fiir die Frikadellen:

Den Backofen auf 110 Grad Umluft vorheizen.

Hackfleisch mit den Eiern vermengen. Mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken und gut vermi-
schen. Paniermehl hinzufiigen, sodass eine lockere Konsistenz entsteht, welche trotzdem klebrig
ist. Aus Masse gleichgroBe Frikadellen formen und in einer Pfanne in Ol anbraten und etwas
Butter hinzufiigen. Im Backofen fiir ca. 10 Minuten nachziehen lassen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen, in halbe Ringe schneiden und in einer Pfanne in Ol angebraten. Champignons
je nach Groéfle vierteln und zu den Zwiebeln in die Pfanne geben. Champignons und Zwiebeln mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Weiflwein abléschen, Créme fraiche hinzugeben und kurz kécheln
lassen. Zum Schluss Sahne hinzugeben und Sauce fiir ca. 15 Minuten bei niedriger Hitze kochen
lassen. Bei Bedarf nochmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz bevor die Sauce fertig ist,
Butter hinzufiigen und reduzieren lassen.

Fiir den Stampf:

Kartoffeln schélen, klein schneiden, waschen und in einen Topf mit Wasser fiir ca. 20 Minuten
garkochen. Abgieflen und Milch, Butter, Salz und Muskat dazugeben und Kartoffeln stampfen.
Fiir den Tomatensalat:

Cherrytomaten halbieren. Zwiebel abziehen, in halbe Ringe schneiden und mit den Tomaten
mischen. Mozzarella klein schneiden und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen

Pascal Konig am 25. September 2023
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Kofte mit Grillgemiise, Couscous-Salat und Minz-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Kofte:

300 g Lammhackfleisch 150 g Rinderhackfleisch 1 grofle Zwiebel

2 Knoblauchzehen % Zitrone, Abrieb, Saft 1 Ei

1 Bund krause Petersilie 1 TL scharfes Paprikapulver 1 TL gerduch. Paprikapulver
1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL getrock. Oregano 1 TL gemahl. Koriander
1 TL gemahl. Zimt 1 Prise Pul Biber Semmelbrosel

Olivenol 1 Prise Salz 1 TL schwarzer Pfeffer
Fiir das Grillgemiise:

1 rote Spitzpaprika 1 griine Spitzpaprika 2 milde Peperoni

1 Knoblauchzehe Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Couscous:

150 g Instant-Couscous 2 Tomaten 1 Zitrone, Abrieb, Saft
1 getrock. Chili 1 Bund krause Petersilie 1 TL brauner Zucker
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Minzsauce:

200 g griech. Joghurt 100 g Schmand 1 Bund frische Minze

1 Prise Zucker

Fiir die Kofte:

Das Lamm- und Rinderhackfleisch mit Ei, Semmelbrosel, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Orega-
no, Koriander, Zimt, Pul Biber, Salz und Pfeffer vermengen. Zwiebel und Knoblauch abziehen,
fein schneiden und in etwas Ol glasig anbraten. Zur Hackfleischmasse geben und gut vermen-
gen. Zitrone heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann den Saft auspressen. Hackfleischmasse mit
Zitronenabrieb und saft abschmecken. Petersilie fein schneiden und ebenfalls unter die Masse
heben. Aus der Masse Kofte formen und in Olivenol anbraten. Etwas ruhen und abtropfen las-
sen.

Fiir das Grillgemiise:

Knoblauch abziehen. Gemiise putzen, halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und
zusammen mit Knoblauch in Olivendl in einer Grillpfanne anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Fiir den Couscous:

Couscous in eine Schiissel geben, mit heiflem Wasser iibergieflen und quellen lassen. Anschlie-
Bend mit einer Gabel auflockern, ggf. etwas Olivendl zufiigen.

Tomaten, Chili und Petersilie klein schneiden und mit dem Couscous vermengen. Zitrone heif3
abspiilen, Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Couscous mit Zitronensaft
und abrieb, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Ggf. noch einen Schuss Olivendl zufiigen.

Fiir die Minzsauce:

Joghurt mit Schmand aufschlagen.

FEinen Teil der Minze mit wenig Zucker piirieren. Restliche Minze fein hacken. Piirierte und
gehackte Minze unter den Joghurt riithren.

Franziska Marciulonis am 25. September 2023
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Hackfleischrolle mit Tomaten- und Béchamel-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Hackfleischmasse:
140 g Rinderhackfleisch 60 g Kalbshackfleisch 4 Sch. Hihnchenkochschinken

1 Karotte 1 Sellerieknolle 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 4 Scheiben Scamorza
3 EL Parmesan 1 Ei % Bund glatte Petersilie
3 EL Paniermehl 1 Prise Cayennepfeffer 1 TL getrock. Oregano
Chili Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Teigplatten:

200 g Mehl, Type 00 80 g Semola 2 Eier, Grofle M

1 Schuss Olivendl 1 Prise Salz

Fiir die Tomatensauce:

250 ml passierte Tomaten 1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote 3 Bund Basilikum Olivenol

Chili Salz Pfeffer

Fiir die Béchamelsauce:

50 g Butter 500 ml Milch 30 g Mehl

Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

4 Stangen Staudensellerie 2 Fleischtomaten 1 EL Weifiweinessig

1 TL Oregano 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 EL Parmesan 1 TL Butter getrockn. Oregano

Fiir die Hackfleischmasse:

Den Backofen auf 200 Grad HeifSluft vorheizen.

Hackfleisch mit abgezogener und kleingeschnittener Knoblauchzehe, geriebenem Parmesan, Ei,
Paniermehl, kleingehackter Petersilie, Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer in eine Schiissel geben
und mit den Hénden verkneten. Zu einem Rechteck von ca. 0,7 cm Dicke formen.

Karotte, Zwiebel und Sellerie schilen bzw. abziehen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne
mit Ol anbraten und Salz, Pfeffer, etwas Chili und Oregano dazugeben.
Hahnchenkochschinken auf die rechteckige Hackfleischmasse geben und das gebratene Gemiise
darauf verteilen. Dann Scarmoza dazugeben und mit Hilfe von einem Backpapier alles zu einer
Rolle verschliefen.

Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.

Fiir die Teigplatten:

Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte eine kleine Mulde formen.

Fier, Prise Salz und einen Schuss Olivendl hineingeben und gut vermengen. Teig in Klarsichtfolie
wickeln und kaltstellen.

Anschlielend auf etwas Semola ausrollen und den Teig nach und nach durch die Nudelmaschine
geben. Teig zu einem Rechteck von der Gréfle 15 cm schneiden und in reichlich kochendem und
gesalzenem Wasser garen.

Fiir die Tomatensauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, kleinschneiden und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Passierte
Tomaten dazugeben und mit Salz, Pfeffer, Chili und Basilikum abschmecken.
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Fiir die Béchamelsauce:

Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf zerlassen. Mit einem Schneebesen das Mehl nach und
nach in die geschmolzene Butter einriihren bis eine cremige Konsistenz entsteht.

Dann die Milch nach und nach einriihren bis die richtige Konsistenz erreicht ist (meistens beim
ersten Blubb) und dann den Topf vom Herd nehmen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat
wirzen.

Fiir den Salat:

Gemiise kleinschneiden und mit Olivensl, Weifiweinessig, Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Garnitur:

Hackfleischrolle mit geriebenem Parmesan und Oregano bestreuen. Rolle in Scheiben schneiden
und in der Pfanne mit Butter, Salz und Pfeffer braten. Lasagne-Blatt darauflegen, Sauce driiber
geben und mit Parmesan und Oregano bestreuen.

Valentina Rendo am 20. September 2023
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Maultaschen mit Hackfleisch-Kapern-Fillung, Sahne-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

125 g Mehl 1 Ei 1 EL Olivenol

4 TL Salz

Fiir die Fiillung:

100 g Kalbshackfleisch 150 g gemischtes Hackfleisch 4 altbackenes Brotchen

1 Schalotte 2 Eier 60 ml Milch

500 ml Rinderfond 1 Sardellenfilet in Ol 5 EL Kapern

1 EL Senf 2 Lorbeerbléitter 1 TL Wachholderbeeren
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

70 ml Sahne 2 EL Butter 50 g Kapern

4 Zitrone, Saft 1 EL Mehl Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: Kapernépfel blaue Bliiten

Fiir den Teig: Das Mehl mit Salz vermischen und auf die Arbeitsfliche sieben. Ei und Olivenol
mit 1 EL Wasser glattrithren und mit dem Mehl rasch zu einem Teig verkneten. In Folie gewi-
ckelt etwas rasten lassen.

Mit der Nudelmaschine Teighahnen bis Stufe 6 herstellen und den Teig auf die Arbeitsflache
bereitlegen.

Fiir die Fiillung: Milch in eine Schale geben, die Brétchen grob in Wiirfel schneiden und in der
Milch aufweichen.

Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in eine Schale geben. Nun die Brotchen ausdriicken, so
dass die Milch herauslduft und mit in die Schale zu den Zwiebeln geben, alles miteinander ver-
mengen. Kalbshackfleisch, gemischtes Hackfleisch und ein ganzes Ei mit in die Schiissel geben.

Kapern abtropfen lassen, hacken und dazugeben. Mit Senf, Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken und gut vermengen. Sardellenfilet fein hacken und ebenfalls untermischen. Nun einen
Streifen der Fiillung auf die gesamte Teighahn aufbringen. Die Rénder mit einem {ibrigen ver-
quirltem Ei bestreichen und die Teigbahn von der Léngsseite her aufrollen. Mit Hilfe eines
Kochloffels ca. 8 cm breite Segmente eindriicken, durchschneiden und nochmals mit den Fingern
fest zusammendriicken.

Danach Rinderfond und 500 ml Wasser zusammen mit Lorbeerbldttern und Wachholderbeeren
in einen groflen Topf geben und aufkochen.

Als néchstes die Maultaschen mit einem Loffel vorsichtig und einzeln in den Topf geben und
dann alles fiir etwa 10 Minuten bei niedriger Temperatur gar ziehen.

Fiir die Sauce: Butter in einem Topf erhitzen und mit einem Schneebesen das Mehl unterriithren,
bis alles leicht aufwallt. Dann etwa 400 ml von der Briihe aus dem Topf mit den Maultaschen
portionsweise dazugeben und dabei gut umriihren. Als Letztes die Sahne unterrithren und kurz
aufkochen lassen. Wenn sie nicht dick genug wird, vorsichtig Mehl unterriihren.

Gehackte Kapern unterrithren und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss ab-
schmecken.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Kapernépfel und Bliiten garnieren. Das Gericht auf Tellern an-
richten und servieren.

Michelle Tirschler am 11. September 2023
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Orientalische Hackbdllchen, Couscous-Salat und Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Hackbéllchen:

200 g Rinderhackfleisch 2 Datteln 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Ei % altbackenes Brotchen
30 g Haselniisse 3 Zweige glatte Petersilie 3 TL Cayennepfeffer

1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Ras el-Hanout Paniermehl

Pflanzenol Salz

Fiir den Couscous-Salat:

50 g Couscous % Gurke % rote Paprika

1 Friihlingszwiebel 1 Zitrone, davon Saft 3 Bund glatte Petersilie
2 EL Tahini 2 EL Dattelsirup 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Paprika-Dip:

1 groBe rote Paprika 150 g Feta 1 EL Pflaumenmus
Fiir den Joghurt-Dip:

100 g griech. Joghurt 1 Zitrone, davon Abrieb 3 Zweige Minze

Salz Pfeffer

Fiir die Hackbéllchen:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft mit Grill vorheizen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Datteln, Petersilie und Haselniisse klein
hacken. Brotchen in feine Wiirfeln schneiden.

Hack mit Schalotten, Knoblauch, Datteln, Brétchen, Petersilie, Haselniissen und Ei vermengen
und mit Cayennepfeffer, Ras el-Hanout, Kreuzkiimmel und Salz wiirzen. Mit einem Essloffel
kleine Nocken formen, leicht in Paniermehl wilzen und in einer Pfanne mit Ol bei mittlerer
Hitze goldbraun anbraten.

Fiir den Couscous-Salat:

Couscous salzen, mit 50 ml heilem Wasser und 1 EL Olivendl tibergieflen und ca. 5 Minuten
quellen lassen.

Gurke in sehr feine Wiirfel schneiden. Paprika halbieren, von Kernen und Scheidewédnden be-
freien und fein wiirfeln. Friihlingszwiebeln in sehr feine Wiirfel schneiden. Alles mit Couscous
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie fein hacken und unterheben.
Zitrone halbieren und auspressen.

Tahini, restliches Olivenol, 2 EL Zitronensaft und Dattelsirup mischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und unter den Salat heben.

Fiir den Paprika-Dip:

Paprika halbieren mit Olivendl betrdufeln, salzen, auf ein Backblech geben und ca 15 Minuten
im Backofen backen (darf gern leicht schwarz werden). Schale abziehen und im Kiihlschrank
abkiihlen lassen und anschlieBend mit Feta und Pflaumenmus fein piirieren.

Fiir den Joghurt-Dip:

Zitrone heifl abwaschen und Haélfte der Zitronenschale abreiben. Minze fein hacken und mit
Joghurt und Abrieb mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Maria Matz am 04. September 2023
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Hacksteaks mit Rotwein-SoBe, Karotten, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Hacksteaks:

150 g Rinderhackfleisch 3 altbackenes Brotchen 1 Zwiebel

1 Ei 1 TL Senf 4 TL Knoblauchpulver
1 TL gemahl. Kurkuma 2 TL gemahl. Kiimmel 1 TL scharfes Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir die Panade:

200-300 g Semmelbrosel 1 Ei Butterschmalz

Rapsol

Fiir die Schalotten-Rotweinsauce:

2 mittelgrofie Schalotten 250 ml trockener Trollinger 250 ml Rinderfond

1 EL Mehl 0l Salz

Pfeffer

Fiir die Karotten:

3 Karotten Butter Zucker

Salz

Fiir den Kartoffelstampf:

4 mittelgr. mehligk. Kartoffeln 100 g Butter 100 ml Milch
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Hacksteaks:

Die Zwiebeln abziehen und klein schneiden. Ei trennen und das Eigelb auffangen. Brétchen in
Wasser einweichen, dann gut ausdriicken.

Hackfleisch, Zwiebeln, Senf, Eigelb, Brotchen und Gewiirze zu einer gleichméfligen Masse ver-
kneten. Mit Salz und Kiimmel abschmecken.

Masse in gleichgrofie Kugeln formen und etwas plattdriicken.

Fiir die Panade:

Ei verquirlen und die geformten Hacksteaks durch das Ei ziehen, dann in Semmelbrosel wenden.
Butterschmalz und Rapsol in eine Pfanne geben, heil werden lassen und braten bis sie goldgelb
und knusprig sind.

Fiir die Schalotten-Rotweinsauce:

Schalotten abziehen und grob wiirfeln. In einer Pfanne mit Ol anschwitzen. AnschlieBend mit
Fond und Wein abloschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fond und Wein einkochen.
Mehl mit Wasser verriihren und nach und nach damit andicken.

Fiir die Karotten:

Karotten putzen, ggf. schilen, dann halbieren und bei schwacher Hitze in einer Pfanne mit But-
ter anbraten. Karotten wihrend des Bratens mit Zucker bestreuen und mit Salz abschmecken.
Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schélen, vierteln und in einem Topf mit Wasser und einer Prise Salz weich kochen. Ab-
gieBen und die Kartoffeln stampfen. Butter und Milch hinzugeben und zu einem gleichméfigen
Brei rithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Mario Mysiak am 28. August 2023

21



Gerducherter Kebab, Aubergine am Spief}, Auberginen-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir den Kebab:

200 g Rinderhackfleisch
5 EL geriebener Gouda
Ghee, Nelken

Fiir die gefiillte Aubergine:

1 Aubergine
1 Zitrone, davon Saft
Olivenol

Fiir das Auberginen-Piiree:

2 Auberginen

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, davon Saft
Olivenol

Fiir das Stockbrot:
150 g Magerquark

1 TL Backpulver
Fiir den Erbsen-Minz-Dip:
100 g TK-Erbsen

1 Zitrone, davon Saft
Fiir die Garnitur:

2 Cherrytomaten

2 Zweige Minze

Fiir den Kebab:

2 Zwiebeln
% Bund Minze
Salz, Pfeffer

1 rote Zwiebel
1 Fetakéise
Salz

2 mittelgrofle Rispen-Tomaten
0,5 cm Ingwer

1 Bund Koriander

Salz

1 Ei
2 EL neutrales Ol

1 Bund Minze
Salz

1 rote Zwiebel

Den Ofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

1 Knoblauchzehe
4 Bund Koriander
Ra&ucherspéne

1 griine Chilischote
1 Bund glatte Petersilie

1 rote Zwiebel

1 griine Chilischote

1 TL gemahlener Kurkuma

150 g Weizenmehl

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Koriander

Die Hiilfte des Hackfleisches in den Kiihlschrank geben. Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Hack-
fleisch mit Zwiebeln, Knoblauch, Minze, Koriandersténgel, Salz, Gouda und Pfeffer in den Mixer
geben und anschliefend in einem Rauchertopf mit Raucherspine, Ghee und Nelken rduchern.
Gerauchertes Fleisch mit gekiihltem Fleisch aus dem Kiihlschrank vermengen. Fleisch um einen
Spiefl formen und auf dem Grill von allen Seiten grillen.

Fiir die gefiillte Aubergine:

Aubergine der Lénge nach in diinne Scheiben schneiden. Mit Oliventl und Salz bestreichen und
kurz grillen.

Feta zermahlen und den Rest fein hacken. Chili kleinhacken. Zitrone auspressen, Petersilie fein-
hacken. Alle Zutaten zusammen mischen.

Auberginenscheiben damit bestreichen. Scheiben aufrollen und in einen Spiefl stecken.

Fiir das Auberginen-Piiree:

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Aubergine halbieren. In einer Hélfte 3-4 Schnit-
te machen. In die Schnitte 4 Knoblauchscheiben geben und in Ofen fiir 15 Minuten garen.
Zwiebel abziehen. Zwiebel, Tomaten, Chili und Ingwer klein hacken. In einer Pfanne Olivendl er-
hitzen. Zwiebeln sautieren, bis sie durchsichtig sind. Ingwer dazu geben und 1 Minute sautieren.
Tomaten, und Kurkuma dazu geben. 3-4 Minuten zusammen kochen. Aubergine aus dem Ofen
holen und stampfen. In die Pfanne geben und 2 Minuten zusammen kochen. Frischen Koriander,
Salz und Zitronensaft dazu geben.
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Fiir das Stockbrot:

Alle Zutaten gut verkneten. Um einen Spiefl formen und im heiflen Ofen bei 230 Grad ca. 10
Minuten backen.

Fiir den Erbsen-Minz-Dip:

Knoblauch abziehen und Zitrone auspressen. Alle Zutaten mixen und gut abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Zwiebel abziehen und in Scheiben schneiden. Tomaten halbieren.

Koriander feinhacken. Minze abzupfen. Alles vermischen und als Garnitur verwenden.

Anu Jauhan am 22. August 2023
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Gebackene Kibbeh mit Minz-Pesto und Gemiise - Spief

Fiir zwei Personen

Fiir die Kibbeh:

500 g Rinderhackfleisch

3 Knoblauchzehen

1 EL naturbelassene Pistazien
4 Bund Minze

2 EL edelsiifles Paprikapulver

150 g Bulgur

1 Ei

50 g Cashewkerne
1 TL Zimt
Muskatnuss, Salz

2 mittelgrofie Zwiebeln

50 g Walniisse

2 EL Tahini

3 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Pfeffer, Eiswiirfel

Fiir den Gemiise-Spief3:
1 grofe gelbe Paprika
1 rote Zwiebel

2 Zweige Rosmarin
Salz

Fiir das Minz-Pesto:
1 Bund Minze

50 g reifer Pecorino
Fiir die Garnitur:

1 Limette

1 EL Wodka

1 grofe rote Paprika
2 Knoblauchzehen

2 Zweige Oregano
Pfeffer

1 mittelgroe Zucchini
1 Zitrone, Saft, Abrieb
3 EL Olivenol

1 Orange, davon Abrieb
Salz

2 EL naturbelassen Pistazien
150 ml Olivenol

1 rote Peperoni 1 Zweig Rosmarin

Fiir die Kibbeh:

Den Backofen auf 180 Grade Umluft vorheizen.

Bulgur in kaltem Wasser einweichen und gut abtropfen lassen.

Anschliefend in eine Schiissel geben und zusammen mit dem Hackfleisch und Eiswiirfeln mi-
schen. Zwiebeln abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Anschlieflend zum Fleisch und Bulgur
geben. Niisse und Pistazien hacken. Minze waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Ei, Niis-
se, Pistazien und Minze hinzugeben und dann alles gut zu einer homogenen Masse verkneten,
danach mit allen Gewiirze und Tahini mischen.

Masse in eine Auflaufform geben und mit einem Messer nach Belieben ein Muster hineinschnei-
den. Ein paar Cashewkerne auf der Masse verteilen. Anschlieflend fiir 20 Minuten im vorgeheizten
Ofen bei 180 Grad backen.

Fiir den Gemiise-Spief3:

Holzspiefle in Wasser einlegen.

Paprikaschoten waschen, trockentupfen, dann Kerngehduse und Trennhéute entfernen. Anschlie-
Bend in gleichméfBige, ca. 2x2 cm grofie Stiicke schneiden. Zucchini waschen, trockentupfen in
ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Zwiebeln abziehen, halbieren und in gleichméfiige Stiicke
schneiden.

Zitrone heifl abspiilen, ca. 4 TL Zitronenschale abreiben. Saft auspressen und auffangen. Knob-
lauchzehen abziehen und sehr fein hacken. Rosmarin und Oregano abbrausen, trockenschiitteln.
Nadeln bzw. Bléttchen abzupfen, fein hacken. Olivendl mit Zitronenabrieb, 23 EL Zitronensaft,
Knoblauch und Kriutern verriihren. Kréftig mit Pfeffer und Salz wiirzen Das geschnittene Ge-
miise in eine grofle Schiissel geben. Die Marinade dariiber verteilen und alles gut vermengen.
Gemiise abwechselnd auf die feuchten Spiefle stecken. Grillpfanne erhitzen und die Grillspie-
Be unter Wenden ca. 12 Minuten anbraten, bis das Gemiise gar ist und eine leichte Rostung
angenommen hat.
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Fiir das Minz-Pesto:

Pistazien hacken. Pecorino reiben. Orange heify abspiilen, Schale reiben und auffangen. Minze
waschen, trockenwedeln, Bliatter von den Stielen zupfen und grob schneiden. Alle Zutaten in ein
hohes Gefifl geben und mit einem Piirierstab fein piirieren. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Limette waschen, trockentupfen und fiir die Garnitur in feine Scheiben schneiden. Rosmarin
waschen und trockenwedeln. Peperoni waschen, trockentupfen und mit dem griinen Strunk hal-
bieren. Rosmarin und halbierte Peperoni als Garnitur auf dem Teller platzieren. Mit dem Wodka
mogliche Fettflecken auf dem Tellerrand entfernen.

Miiller Ramos Reusch am 17. August 2023
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Italienische Hackbraten-Scheibe und Antipasti-Gemdise

Fiir zwei Personen
Fiir den Hackbraten:

300 g Rinderhackfleisch 2 Knoblauchzehen 1 Ei
20 g Parmesan 3 EL Paniermehl 1 Zweig glatte Petersilie
Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:
6 Scheiben ital. Putenbrust 50 g Babyspinat 1 kleiner Scamorza-Kése

Salz Pfeffer

Fiir das Antipasti-Gemiise:

4 Zucchini 3 Aubergine 1 rote Spitzpaparika
1 Knoblauchzehe 2 Zweige Minze 1 TL Weiflweinessig
1 EL getrock. Oregano 4 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir den Hackbraten:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze aufheizen.

Petersilie waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Knoblauch abziehen und durch eine Knob-
lauchpresse driicken. Parmesan reiben.

Anschliefend Hackfleisch mit Ei, Parmesan, Knoblauch, Paniermehl und Petersilie vermengen.
Mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen.

Hackfleisch auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech mit einem Nudelholz 1 ¢m dick zu
seinem Rechteck ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Spinat waschen und trockenschleudern. Spinat auf dem Hackfleisch verteilen. Anschlieflend zu-
néchst mit Aufschnitt, dann mit Kése belegen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu einer Rolle aufrollen. Die Rolle zunéchst mit Backpapier,
anschlieBend mit Alufolie zu einem Bonbon wickeln. Hackbraten auf das Backblech legen und fiir
20 Minuten im Ofen garen. Anschlieflend Alufolie und Backpapier entfernen und zum Servieren
in Scheiben schneiden. Ggf. nochmals in der Pfanne in etwas Ol nachbraten.

Fiir das Antipasti-Gemiise:

Paprika waschen und trockentupfen. Paprika in einer Grillpfanne ohne Fett rosten bis die Haut
leicht schwarz wird und sich 16st. Haut abziehen, Paprika halbieren, entkernen und anschlieflend
in feine Streifen schneiden. Zucchini und Aubergine waschen, trockentupfen und in ca. 2 cm
dicke Scheiben schneiden. Grillpfanne erhitzen und die Scheiben darin grillen. Anschlielend auf
einem Teller verteilen und salzen und pfeffern.

Minze waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Oliven-
6l mit Weilweinessig verriihren und Knoblauch, Minze und Oregano einriihren. Die Mischung
liber das Gemiise gieflen und servieren.

Valentina Rendo am 15. August 2023
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Frikadellen mit Ketchup, Kartoffel-Sellerie- Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir die Frikadellen:

400 g gem. Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Zitrone, davon Abrieb
1 Ei 2 EL mittelscharfer Senf 1 Bund glatte Petersilie
1 TL edelsiifles Paprikapulver 4 EL Semmelbrosel Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir den Ketchup:

4 EL Tomatenmark 1 TL hellen Balsamicoessig 2 TL Zucker

Salz

Fiir den Kartoffel-Sellerie-Stampf:

4 grofle festk. Kartoffeln % kleine Sellerie-Knolle 100 ml Milch

4 EL Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

1 grofle Gemiisezwiebel Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Frikadellen:

Die Zitrone heify abspiilen, Schale abreiben und auffangen. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
Petersilie waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Etwas Petersilie fiir die Garnitur bei-
seitestellen. Hackfleisch in eine Schiissel geben und kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ei,
Semmelbrosel, Senf, Zitronenschale und Paprikapulver und gewdiirfelte Zwiebel hinzugeben und
mit den Hénden gut verkneten.

Mit angefeuchteten Hinden gleichmiiflige Frikadellen formen. Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Frikadellen goldbraun von beiden Seiten anbraten.

Fiir den Ketchup:

Tomatenmark mit Essig und Zucker gut verrithren. Nach und nach dabei drei Teeloffel Wasser
einrithren. Zum Schluss mit einer Prise Salz abschmecken.

Fiir den Kartoffel-Sellerie-Stampf:

Kartoffeln und Sellerie schilen und in gleichméfige Wiirfel schneiden.

Salzwasser zum Kochen bringen und Sellerie und Kartoffeln darin 15 Minuten bei mittlerer
Stufe garkochen. Anschliefend Wasser abgieflen und das Gemiise im Topf zuriick auf den Herd
stellen. Milch leicht erwérmen. Butter hinzugeben und mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken.
Anschlielend nach und nach Milch bis zur gewiinschten Konsistenz hinzugeben. Zum Schluss
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne Halbmonde schneiden. Fett in einer Pfanne zerlassen.
Zwiebelscheiben ins heifle Fett geben und goldbraun darin braten. Zum Schluss mit Salz und
Pfeffer wiirzen und vor dem Servieren auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Inga Schmidt am 14. August 2023
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Konigsberger Klopse, Kartoffel-Stampf, Rote-Bete-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:

300 g gemisch. Hackfleisch 1 Brétchen 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3-4 Sardellenfilets in Ol 1 TL Kapern in Salzlake
1 Zitrone, davon Abrieb 1 Ei Butter

200 ml Milch 1 TL Dijonsenf 1 Bund Petersilie
Semmelbrosel Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Briihe:

1 Zwiebel 800 ml Hithnerfond 100 ml trockenen Weiflwein
2 Lorbeerblétter 5 Pimentkorner Butter

Fiir die Sauce:

3-4 EL Kapern in Salzlake 1 Zitrone, Abrieb, Saft 1 Ei

Butter 200 ml Sahne Briihe (s.0.)

3 Bund Schnittlauch 1 EL Mehl Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

500 g mehligk. Kartoffeln 200 ml Milch 30-50 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Rote-Bete-Salat:

2 Knollen vorgeg. Rote Bete 3 Zitrone, Saft, Abrieb 1 TL Senf

1 TL Honig 2 TL schw. Johannisbeergelee 1 Spritzer Himbeeressig
1 Bund Dill 1 TL Kiimmelsamen Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir die Klopse:

Das Brotchen wiirfeln und in Milch einweichen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein ha-
cken. Ebenso die Petersilie.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten. Petersilie
hinzugeben und zusammenfallen lassen. Vom Herd ziehen, abkiihlen lassen und schliefilich zum
Hackfleisch geben.

Sardellen und Kapern hacken. Zitrone heifl abspiilen und die Schale abreiben. Hackfleischmasse
mit eingeweichtem Broétchen, Sardellen, Kapern, Ei und Senf durchkneten, mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Zitronenabrieb abschmecken. Masse ggf. mit Semmelbrosel binden.

Klopse abdrehen.

Fiir die Briihe:

Zwiebel abziehen, fein hacken und in der Butter anschwitzen. Lorbeer und Piment dazugeben,
dann zuerst mit Wein und schliefllich mit Fond abléschen. Aufkochen.

Klopse in die Brithe geben und ohne Deckel 10-15 Minuten ziehen lassen. Klopse mit einer
Schaumkelle herausheben und warm stellen.

Briihe durch ein Sieb geben und auffangen. Fiir die Sauce beiseitestellen.

Fiir die Sauce:

Butter in einem Topf geben, schmelzen lassen, dann mit Mehl bestreuen.

Nach und nach mit der zuvor hergestellten Briihe aufgieflen, bis eine Sauce entsteht. Ei trennen
und Eigelb auffangen. Eigelb in die Sauce einriihren. Dann Sahne einriihren. Zitrone heifl abspii-
len, die Schale abreiben, dann halbieren und Saft auspressen. Sauce mit Kapern, Zitronensaft
und -abrieb sowie mit Salz und Pfeffer abschmecken. Klopse in dieser Sauce erwidrmen. Vor dem
Anrichten mit Schnittlauch bestreuen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schéilen, in Salzwasser aufsetzen und gar kochen. Abgieflen, mit einem Stampfer zer-
kleinern, dann mit Milch und Butter weiter zu Stampf verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
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abschmecken.
Fiir den Rote-Bete-Salat:
Rote Bete in Streifen schneiden. Zitrone heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann den Saft aus-

pressen.
Zitronensaft, Senf, Honig, Gelee, Himbeeressig, Kiimmel, Zucker, Salz und Pfeffer zu einer Vi-
naigrette verrithren, dann mit Rote Bete vermengen. Dill hacken und dazugeben. Salat mit Dill
und Zitronenabrieb garnieren.

Ines Reich am 25. Juli 2023
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Haiwaii-Burger mit Honig-Bacon, Ananas, Pommes frites

Fiir zwei Personen
Fiir den Burger:
300 g Rinderhackfleisch 2 Brioche-Burgerbrotchen 2 Scheiben Cheddar

1 TL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir den Belag:

4 Scheiben Bacon 2 Sch. frische Ananas 4 Bléitter Eisbergsalat
3 EL fliissiger Honig 1 Bund Koriander

Fiir die Mayonnaise:

3 EL Schmand 2 TL Kapern 1 TL Senf

2 EL neutrales Planzentl 1 Prise Zucker Salz

Fiir die Sauce:

150 g Saure Sahne 3 EL Mayonnaise (s.0.) 2 Limetten, davon Saft
2 TL Sriracha 2 TL Currypulver Salz, Pfeffer

Fiir die Pommes:
4 grofle festk. Kartoffeln  edelsiies Paprikapulver Salz

Fiir den Burger:

Das Rinderhackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und vermengen.

Anschlieend daraus zwei gleichgrofie Burgerpatties formen. Patties auf dem Grill bis zur ge-
wiinschten Garstufe goldbraun braten. Kurz vor dem Servieren je eine Scheibe Kése auf je ein
Pattie legen und kurz schmelzen lassen.

Burgerbrotchen mit Ol einstreichen und kurz auf dem Grill rosten.

Fiir den Belag:

Bacon mit Honig einstreichen und auf dem Grill knusprig braten. Ananas frisch aufschneiden,
Schale entfernen und kurz auf dem Grill grillen.

Koriander waschen, trockenwedeln und grob zupfen. Eisbergsalat waschen und trockenschleu-
dern.

Fiir die Mayonnaise:

Kapern und Senf in ein hohes Gefafl geben und mit einem Piirierstab mixen. Schmand hinzuge-
ben und mit Salz und Zucker abschmecken.

AnschlieBend das Ol in kleinen Mengen eintropfeln lassen und dabei mixen bis eine Bindung
entsteht.

Fiir die Sauce:

Limetten auspressen und Saft auffangen. Saure Sahne, selbstgemachte Mayonnaise (s.o.), Sri-
racha und Currypulver miteinander vermengen.

Sauce mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Einen Teil der Sauce fiir die Pommes zuriickhalten.

Restliche Mayonnaise ebenfalls zu den Pommes reichen.

Fiir die Pommes:

Kartoffeln mit der Schale verarbeiten und mit einem Messer zu diinnen Pommes schneiden.
Pommes in eine Schale geben und mit Wasser bedecken. AnschlieBend herausnehmen, gut ab-
tropfen lassen und doppelt frittieren. Herausnehmen, gut abtropfen lassen und mit Salz und
Paprikapulver wiirzen.

Burger aus den Zutaten formen, mit Pommes und Sauce anrichten und servieren.

Christiane Madlener am 13. Juli 2023
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BBQ-Bacon-Chili-Cheese-Rolls mit Kartoffel-Chips

Fiir zwei Personen

Fiir die Rolls:

600 g Rinderhackfleisch 16 Scheiben Bacon 100 g milden Cheddar

3 EL eingel. Jalapenos 2 TL Paprikapulver 1 TL Chiliflocken

1 TL Knoblauchpulver 1 TL Zwiebelpulver 2 TL Salz

Pfeffer

Fiir die BBQ-Sauce:

200 g Tomaten-Ketchup 20 ml Ananassaft 30 ml Apfelessig

1 Nelke 1 TL Zwiebelgranulat 1 TL Knoblauchgranulat

1 TL Zucker 2 TL Liquid Smoke 1 TL Zuckerriiben-Melasse
Salz

Fiir den Salat:
2 Baby-Romanasalate
Fiir das Dressing:

1 kleiner Apfel 4 Orange, daovn Saft 1 Zitrone, davon Saft

1 Bund Schnittlauch 250 g Naturjoghurt 4 EL Olivendl

Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Chips:

2 grofle festk. Kartoffeln 50 g Hartweizengrief3 1 TL edels. Paprikapulver
4 TL gerduch. Paprikapulver 1 Prise grobes Meersalz 3 TL bunte Pfefferkorner
Pflanzendl

Fiir die Rolls:

Die Jalapefios in feine Stiicke schneiden und mit dem Rinderhackfleisch vermengen. Aus dem K-
seblock vier gleichméflige Streifen schneiden von circa 1-1,5 cm Breite. Alle trockenen Gewiirze
miteinander vermengen, ebenfalls zum Hackfleisch geben und alles gut miteinander vermengen.
Hackfleisch in vier gleichgrofie Portionen teilen. Fiir jede Rolle vier Baconstreifen nebeneinan-
derlegen und die Hackfleischportionen darauf verteilen und vorsichtig flach driicken.
AnschlieBend je einen Késestreifen in der Mitte der Masse platzieren und von der kurzen Seite
des Bacons bis hin zur anderen kurzen Seite aufrollen, sodass eine mit Kiése gefiillte Rolle ent-
steht und der Bacon aufien als Mantel ist. Kiichengarn kurz in eine Schiissel mit Wasser legen.
Anschliefend die Rollen mit dem feuchten Kiichengarn umwickeln und festknoten, sodass diese
beim Grillen nicht auseinanderfallen. Die Rolls auf den Grill geben und von allen Seiten kross
braten.

Anschlielend mit der Barbecue-Sauce glasieren und fiir weitere 10 Minuten auf geringer Stufe
grillen. Vor dem Servieren Kiichengarn entfernen.

Fiir die BBQ-Sauce:

Alle Zutaten mit 30 ml Wasser in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten ko-
cheln lassen. Die Sauce abkiihlen lassen und vor dem Servieren die Nelke herausfischen. Mit Salz
abschmecken.

Fiir den Salat:

Salat halbieren und mit der Schnittseite nach unten fiir ca. zwei Minute auf den Grill geben,
sodass ein schones Grillmuster entsteht. Salat mit dem Dressing servieren.

Fiir das Dressing:

Orange und Zitrone auspressen und Saft auffangen. Apfel waschen und mit einer Reibe fein rei-
ben. Schnittlauch waschen, trockenwedeln und grob schneiden. Aus Olivendl, Joghurt, Orangen-
und Zitronensaft ein Dressing herstellen. Anschlieflend geriebenen Apfel und geschnittenen Schnitt-
lauch hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Fiir den Kartoffel-Chips:

Fritteuse auf 170 Grad aufheizen. Salz, Paprikapulver, in einen Morser geben und zu einer fei-
nen Gewiirzmischung morsern. Kartoffeln schélen, waschen, mit einem Gemiisehobel in diinne
Scheiben schneiden und sofort in eine Schiissel mit Wasser legen. Einige Minuten im Wasser las-
sen. Anschliefend auf einem Geschirrtuch einzeln verteilen und mit einem weiteren Geschirrtuch
abdecken und dabei leicht andriicken und so vorsichtig trocknen. Kartoffelscheiben in Hartwei-
Bengrifle wenden.

Anschlieend ins heifie Ol geben und goldbraun frittieren.

Herausnehmen, gut abtropfen lassen und die Kartoffelchips mit der Gewiirzmischung wiirzen.

Tim Neugebauer am 13. Juli 2023
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Frikadellen mit Kartoffelbrei, Apfelmus, Réstzwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Frikadellen:

200 g Lammbhackfleisch 2 Datteln, ohne Kern 1 Ei, Grofle S

1 gestr. EL. Semmelbrosel 2 TL gemahl. Kurkuma 3 TL gemahl. Koriander
1 TL gerduch. Paprikapulver 1 Msp. Zimt 2 Blatter Minze

1 EL Butterschmalz 3 TL Knoblauchél Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelbrei:
250 g mehligk. Kartoffeln 50 g sehr weiche Butter 50-100 ml lauwarme Milch

Muskatnuss Salz

Fiir das Apfelmus:

2 Apfel 1 TL brauner Zucker Akazien-Honig

Fiir die Réstzwiebeln:

4 Schalotten 3 EL Mehl 1 TL edels. Paprikapulver
1 Prise Salz Ol

Fiir die Frikadellen:

Das Hackfleisch mit Ei, Kurkuma, Knoblauchél, Koriander, Paprika und Zimt vermengen. Minze
klein hacken und unterheben. Datteln nicht zu fein hacken und mit der Masse vermengen. Die
Hackmasse darf nicht zu fest werden, Semmelbrosel entsprechend beigeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Aus der Hackmasse vier flache Frikadellen formen und in einer heiflen Pfanne von beiden
Seiten in Butterschmalz knusprig gar braten.

Fiir den Kartoffelbrei:

Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und in wenig Salzwasser garkochen. Kartoffelscheiben
mit einem Stampfer zerdriicken. Butter langsam unterheben. Milch lauwarm erwirmen und nach
und nach zugeben, bis die gewiinschte Konsistenz entsteht. Kartoffelmasse durch ein mittelfeines
Sieb streichen. Kartoffelbrei mit Muskat und Salz abschmecken.

Fiir das Apfelmus:

Apfel schilen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Apfelstiicke in einem Topf mit sehr
wenig Wasser und braunem Zucker erhitzen und ca.

10 Minuten weichkochen. Apfel im Topf mit einem Stampfer zerkleinern, nach Belieben mit
Honig und Zucker abschmecken. Die entstandene Masse durch ein mittelfeines Sieb driicken.
Fiir die Rostzwiebeln:

Ol in der Fritteuse auf 175 Grad erhitzen. Schalotten abziehen und in diinne Ringe schneiden.
Kurz vor dem Frittieren das Mehl mit dem Paprikapulver mischen und die Ringe darin wenden.
Zwiebelringe 2-3 Minuten frittieren. Vor dem Servieren mit wenig Salz wiirzen.

Gabi Linker am 03. Juli 2023
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BBQ-Bacon-Burritos mit Coleslaw

Fiir zwei Personen
Fiir die Tortillas:

180 g Weizenmehl, 405  Mehl 1 TL Backpulver

2-3 EL Olivenol 3 TL Salz Pflanzenol

Fiir die BBQ-Sauce:

1 Zwiebel 100 ml Cola 50 ml Whisky

50 ml Apfelsaft 100 g Tomatenketchup 100 ml passierte Tomaten
1 TL Instantkaffee 70 g brauner Zucker 1 Prise Chilipulver

4 Tropfen Smoke Hikory 2 EL Neutrales Pflanzenol Salz, Pfeffer
Fiir die Fiillung:

250 g Rinderhackfleisch 100 g Bacon am Stiick 100 g Gouda

Pfeffer

Fiir den Coleslaw:

1 Weilkohl 2 Karotten 1 Zitrone, Saft, Abrieb
1 Ei 3-4 EL Schmand 1 EL Senf

1 Prise Zucker 100 ml Neutrales Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Tortillas: Das Mehl, Salz und Backpulver in eine Schiissel geben, mischen und in die
Mitte eine Mulde driicken. Ol und 120 ml warmes Wasser hineingeben und mit einer Gabel
verrithren, bis der Teig beginnt zu klumpen. AnschlieBend auf einer bemehlten Arbeitsfliche
kneten bis er glatt und elastisch ist. Abgedeckt etwa 15 Minuten ruhen lassen. Dann in 3-4 Teile
abstechen, sehr diinn in Fladenform ausrollen. In einer Pfanne mit Ol etwa 30-60 Sekunden von
jeder Seite ausbacken. Mit einem feuchten Tuch abgedeckt beiseitestellen bis sie gefiillt werden.
Fiir die BBQ-Sauce: Zwiebel abzichen und sehr fein hacken. In einem Topf mit Ol andiinsten
und mit Zucker karamellisieren lassen. Mit Whisky abléschen und Cola angieflen. Dann Ketchup,
passierte Tomaten, sowie Apfelsaft einriihren.

Zum Kocheln bringen. Instantkaffee hinzugeben und etwas reduzieren lassen. Mit Liquid Smoke,
Salz und Pfeffer, sowie Chili abschmecken und weiter einkochen lassen. Einen Teil der Sauce
unter das Hackfleisch (siehe unten) mischen, den anderen Teil separat zum Gericht servieren.
Fiir die Fiillung: Speck fein wiirfeln und in einer Pfanne ohne Ol auslassen, bis er knusprig
ist. Hackfleisch hinzugeben und durchbraten. Mit Pfeffer wiirzen und einen Teil der BBQ-Sauce
unter das Hack mischen. Gouda reiben und kurz vor dem Zusammenrollen der Burritos mit auf
das Hackfleisch geben, sodass er schmilzt.

Fiir den Coleslaw: Kohl waschen und mit einer Gemiisereibe fein reiben, ebenso die geschélten
Karotten. Beides vermengen und durchkneten. Ggf. Saft ausdriicken.

Zitrone heifl abwaschen und Schale einer Hélfte abreiben, Saft auspressen. Ei aufschlagen und
in ein hohes GefiB geben. Ol und Senf hinzugeben und mit Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb und
einem Spritzer Zitronensaft wiirzen. Zutaten mit einem Stabmixer aufmixen sobald die Zutaten
emulgieren, langsam nach oben ziehen. Entstandene Mayonnaise mit Schmand vermengen und
nochmals mit Salz, Pfeffer und Zitrone abschmecken. Unter Kohl und Karotten mischen und
ziehen lassen.

Josefine Hausendorf am 29. Juni 2023
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Lamm-Kofte mit Ksr und Joghurt-Dattel-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammkéfte:

200 g Lammhackfleisch 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehe

2 Friihlingszwiebel 1,5 Scheiben Toastbrot 1 Ei

2 Zweige Thymian 3 EL Pinienkerne 1 TL gemahlener Piment
1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Rosenpaprika TL Schwarzkiimmel
Olivenol

Fiir den Ksr (Bulgursalat):

200 g feiner Bulgur 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Frithlingszwiebeln 4 Zitrone 1 Bund glatte Petersilie
% Bund Minze 1 EL Pinienkerne 1 EL Tomatenmark

1 EL scharfes Paprikamark 4 TL Kreuzkiimmel 1 TL Pul Biber

2 EL Granatapfelmelasse 4 EL Olivendl 2 EL neutrales Ol

Salz Pfeffer

Fiir den Joghurt-Dattel-Dip:

4 Medjool Datteln 4 EL griechischer Joghurt Salz, Pfeffer

Fiir die Lammkofte:

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, beides sehr fein hacken und in Ol anbraten. Friihlingszwiebeln
von der Wurzel befreien und ebenfalls fein hacken. Toast in kaltem Wasser einweichen, mit den
Hénden gut ausdriicken und fein zerpfliicken. Thymian zusammen mit den Pinienkernen hacken.
Zwiebel, Knoblauch, Friihlingszwiebel, Toast, Thymian und Pinienkerne mit Hackfleisch, Ei, Pi-
ment, Kreuzkiimmel, Rosenpaprika und Schwarzkiimmel in eine Schiissel geben und am besten
mit den Hénden zu einem glatten Fleischteig verarbeiten.

Kleine ovale Frikadellen mit ca. 4 cm Durchmesser daraus formen und in der Pfanne mit ein
wenig Olivenol anbraten. Die fertigen Kofte im vorgewérmten Ofen gar ziehen lassen.

Fiir den Ksr (Bulgursalat):

150 ml Wasser zum Kochen bringen und in einer hitzebestdndigen Schiissel iiber den Bulgur
geben. Fiir 15 Minuten zugedeckt quellen lassen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in etwas neutralem Ol in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze andiinsten. Kreuzkiimmel, Pul Biber, Paprikamark und Tomatenmark dazuge-
ben und kurz andiinsten. Pfanne vom Herd ziehen und alles abkiihlen lassen. Friihlingszwiebeln
von der Wurzel befreien, der Liange nach halbieren und in feine Ringe schneiden.

Petersilie und Minze fein hacken. Die abgekiihlte Zwiebel-Knoblauch-Masse auf den gequollenen
Bulgur geben und einarbeiten.

Granatapfelmelasse zusammen mit Frithlingszwiebeln und den Krautern unterriihren. Olivendl
unterriihren. Zitrone halbieren, eine Hélfte auspressen und Bulgur mit Salz, Pfeffer und Zitro-
nensaft abschmecken.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol résten und iiber den Bulgursalat streuen. Bulgur in einem
kleinen Topf auf dem Herd bis zum Verzehr warmhalten.

Fiir den Joghurt-Dattel-Dip:

Datteln klein schneiden, mit Joghurt verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Laura Krafft am 08. Juni 2023
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Gorgonzola-Burger mit Tennessee-BBQ-SoBe, Coleslaw

Fiir zwei Personen
Fiir den Gorgonzola-Burger:

400 g Rinderhackfleisch 4 Sch. gerduch. Speck 1 grofle Tomate

% Kopfsalat 150 g frische Ananas 4 Essiggurken

200 g Gorgonzola 100 ml Worcestershiresauce 100 ml Bourbon Whisky
100 ml Honig 50 g brauner Zucker 200 g Butterschmalz
Hickory Rauchsalz Salz Pfeffer

Fiir die Tennesseesauce:

200 g passierte Tomaten 1 kleine, rote Zwiebel 2 Knoblauchzehe

1 Zitrone, davon Saft 1 Bund Thymian 1 Bund Liebstockel

2 EL Bourbon Whisky 2 EL dunklen Balsamico 2 EL Worcestershiresauce
1TL scharfer Senf 1-2 EL brauner Zucker 3 TL edelsiifles Paprikapulver
1 TL Chilipulver 1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Hickory Rauchsalz
Pflanzenol

Fiir den Coleslaw:

200 g Weiflkohl 200 g Rotkohl 1 Stange Staudensellerie
2 Mohren 1 Friihlingszwiebel 3 Apfel

$ Limette, davon Saft 4-6 EL griech. Joghurt 4 Zweige Petersilie

1-2 EL heller Balsamico 3 TL gemahl. Kreuzkiimmel 2 TL Sumach

2 Prisen brauner Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Gorgonzola-Burger: Das Rinderhackfleisch zu zwei gleichméfig grofien Pattys formen.
Mit Salz, Pfeffer und Hickory Rauchsalz wiirzen. Ananas in einer Pfanne mit Zucker und Ho-
nig karamellisieren lassen. Essiggurken in Scheiben schneiden. Butterschmalz und Speck in eine
Pfanne legen und beides zusammen erhitzen. Speck kross werden lassen. Dann auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Patty in gleicher Pfanne anbraten, je 5-7 Minuten von jeder Seite (einmal
wenden). Dabei mit Worcestershiresauce und Whisky abloschen. Gorgonzola diinn in Scheiben
schneiden und auf Patty legen, kurz bevor sie aus der Pfanne kommen. Tomate waschen, Strunk
entfernen und in Scheiben schneiden. Salat griindlich waschen und trockenschleudern. Blatter
abziehen und in benétigte Grofie zupfen.

Fiir die Tennesseesauce: Zwiebel abzichen und fein hacken. In einer Pfanne mit Ol anbraten.
Passierte Tomaten in eine Schiissel geben. Knoblauch abziehen und pressen. Zitrone auspressen
und Saft auffangen. Thymian und Liebstockel abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Krau-
ter, Knoblauch und Zitronensaft zu passierten Tomaten geben. Sauce mit Whisky, Balsamico,
Worcestershiresauce, Senf, Zucker, Paprikapulver, Chilipulver, Kreuzkiimmel und Rauchsalz ab-
schmecken. AbschlieBend Zwiebeln unterheben und ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren kurz
piirieren.

Fiir den Coleslaw: Weiflkohl, Rotkohl, Mohre und Apfel waschen. Mohre schélen.
Friihlingszwiebel und Stangensellerie putzen. Alles fein hobeln, Mohre raspeln und Sellerie in
feine Scheiben schneiden. Limette auspressen.

Alles in einer Schiissel zusammen mit Balsamico, Limettensaft, Sumach, Kreuzkiimmel, Zucker,
Salz und Pfeffer vermengen. Joghurt unterheben und ziehen lassen. Petersilie abbrausen, tro-
ckenwedeln und fein hacken.

Vor dem Servieren iiber Salat streuen.

Ulrich Dankerl am 29. Mai 2023
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Ananas-Beef-Burger, Zwiebeln, Chili-Dip, Edamame-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Dip:

1 Zitrone, davon Saft 50 ml Sojamilch 1 TL Senf
Agavendicksaft 1 TL rote Chili-Paste 100-120 ml Rapsol
Salz Pfeffer

Fiir den Edamame-Salat:

300 g TK-Edamame-Kerne 1 Friithlingzwiebel 3 cm Ingwer

1 Soloknoblauch 1 Zitrone, davon Saft 2 TL Sojasauce

2 TL Reissirup 2 EL Reisessig 2 TL Sesamol

1 EL Sesamsaat 1 TL milde Chiliflocken 1 Prise Zucker
Fiir den Burger:

300 g Rinderhackfleisch 10 Baconscheiben 1 Ananas

6 Datteln 2 Scheiben Cheddar 2 Blatter Lollo Rosso
1 Handvoll Rucola Knoblauchpulver milde Chiliflocken
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Balsamico-Zwiebeln:

3 Schalotten 100 ml Balsamicoessig 2 EL Honig

1 EL Senf Butterschmalz

Fiir den Dip: Die Zitrone halbieren und auspressen. Sojamilch und Senf in ein hohes Gefifl ge-
ben. Mit dem Stabmixer mixen und dabei Ol zugeben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht
ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, Zitronensaft und Chilipaste hinzugeben. Mit etwas Aga-
vendicksaft abschmecken und kalt stellen.

Fiir den Edamame-Salat: Edamamekerne in Salzwasser 10 Minuten kochen.

Friihlingszwiebel in Ringe schneiden. Zitrone halbieren und auspressen.

In eine Schiissel den Ingwer reiben, Soloknoblauch, Ol, Sojasauce, Reissirup, 2 EL Zitronensaft,
Essig und einige Chiliflocken zusammen mit Friihlingszwiebel dazugeben und vermengen. Die
abgegossenen Edamame dazu geben und ziehen lassen. Eventuell mit etwas Zucker abschmecken.
Kurz vor dem Servieren den Sesam hinzugeben.

Fiir den Burger: Hackfleisch mit Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer abschmecken und daraus
zwei gleichgrofe Pattys formen. In einer Pfanne in Butterschmalz anbraten und gegen Ende mit
je einer Scheibe Cheddar belegen.

Ananas schélen und vier Scheiben abschneiden. Mit Chiliflocken bestreuen und ebenfalls in einer
Pfanne in Butterschmalz anbraten.

Datteln mit je einer Scheibe Bacon umwickeln und in einer Pfanne in Butterschmalz anbraten.
Restlichen Bacon ebenfalls kross anbraten.

Fiir die Balsamico-Zwiebeln:

Schalotten abziehen, diinn aufschneiden und in Butterschmalz bei geringer Hitze glasig braten.
Mit Balsamico abléschen, Honig dazugeben.

Vom Herd nehmen und mit Senf vermengen. Ziehen lassen.

Fiir die Fertigstellung: Ananasscheibe, Salat, Chili-Dip, Zwiebeln, Patty, Chili-Dip, Speckschei-
ben, Salat, Chili-Dip, Ananasscheibe.

Datteln auf Holzspiefle ziechen und mit Chiliflocken garnieren.

Burger auf Teller anrichten, etwas Dip und Edamame-Salat daneben geben und servieren.

Saskia Wangler am 08. Mai 2023
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Kofte mit buntem Kisir und Joghurt-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Kofte:

300 g Rinderhackfleisch 1 Karotte 1 Ei

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 50 g Semmelbrosel

1 Bund glatte Petersilie Olivenol 1 EL scharfes Paprikapulver
1 EL gemahlenen Kreuzkiimmel Salz Pfeffer

Fiir den Kisir:

150 g Bulgur, mittelgrob 2 Tomaten 1 rote Paprikaschote

1 Bauerngurke 5 Frithlingszwiebeln 2 Zitronen, davon Saft

1 Bund glatte Petersilie 2 EL Tomatenmark 2 EL scharfes Paprikamark
3-4 EL Granatapfelsirup 1 EL scharfes Paprikapulver 1 EL gemahlenen Kreuzkiimmel
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Joghurt-Dip:

150 g Naturjoghurt, 3,8% 1 Zitrone, (Abrieb, Saft) Chiliflocken

Salz Pfeffer

Fiir die Kofte:

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Petersilie wachen, trockenwedeln und
fein schneiden. Karotten schélen und fein raspeln.

Zwiebel, Knoblauch, Petersilie und Karotten mit Hackfleisch und Ei gut vermengen und mit den
Gewiirzen abschmecken. Je nach Konsistenz der Masse eventuell etwas Semmelbrésel hinzuge-
ben. Dann kleine Kofte formen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Koéfte je Seite ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze braten.
Vor dem Servieren auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Kisir:

Bulgur in 300 ml Salzwasser kochen, bis der Bulgur das Wasser vollstindig aufgesaugt hat.
Frithlingszwiebel waschen, trockentupfen und in feine Ringe schneiden. Paprika waschen, von
Scheidewénden und Kernen befreien und sehr fein wiirfeln. Gurke waschen, trockentupfen und
ebenfalls sehr fein wiirfeln. Petersilie waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Tomaten klein
schneiden, ggf. entkernen.

Zitronen auspressen und den Saft auffangen.

Bulgur mit dem Tomaten- sowie Paprikamark vermengen, bis der Bulgur eine gleichméflige rote
Farbe hat. Tomaten, Paprika, Gurke, Friihlingszwiebeln, Petersilie und Zitronensaft zum Bulgur
geben und gut vermengen. Mit Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Olivendl, Salz, Pfeffer und Gra-
natapfelsirup abschmecken.

Fiir den Joghurt-Dip:

Joghurt mit etwas kaltem Wasser und Salz mit einem Schneebesen schaumig schlagen. Saft einer
halben Zitrone auspressen, auffangen und zum Joghurt geben. Anschlieflend den Joghurt mit
Zitronenabrieb, Chiliflocken, Salz und Pfeffer abschmecken.

Jessica Kayas am 17. April 2023
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Gnocchi alla bolognese

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 200 g Mehl
150 g Semola 100 g Stérke Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Bolognese-Sauce:
250 g gemischtes Hackfleisch 500 ml passierte Tomaten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 30 g Parmesan 100 ml trockener Rotwein
2 frische Lorbeerblétter 2 Zweige Oregano 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 3 Bund Basilikum 2 TL Tomatenmark
Zucker Chili Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser kochen. AnschlieBend pellen und noch heif3 durch die
Kartoffelpresse auf eine leicht bemehlte Arbeitsplatte driicken. Kartoffelpiiree mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Nach und nach das Mehl einarbeiten bis ein homogener Teig entsteht. Teig
in fingerdicke Rollchen formen und in ca. 3 cm grofle Stiicke schneiden.

Anschlielend iiber eine Gabel oder ein Gnocchiholz rollen. Gnocchi vorsichtig in kochendes
Salzwasser geben und bei geringer Temperatur 4 Minuten garziehen lassen. Sobald sie oben
schwimmen mit einem Schaumléffel herausnehmen und gut abtropfen lassen. Butter in einer
Pfanne schmelzen und die Gnocchi darin schwenken.

Fiir die Bolognese-Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Reichlich Olivendl in einer tiefen Pfanne
erhitzen und Knoblauch und Zwiebel darin anschwitzen und mit Chili wiirzen. Nach und nach
das Hackfleisch dazugeben und scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kriuter waschen,
trockenwedeln und fein schneiden. Tomatenmark mit in der Pfanne anrésten, mit Wein abléschen
und reduzieren lassen. Passierte Tomaten hinzugeben, Krauter und Lorbeerbldtter einriihren und
mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Bolognese etwas einkochen lassen. Parmesan reiben
und fiir die Garnitur beiseitestellen.

Chiara Schneider am 27. Marz 2023
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Kofte - Hackfleisch im Bulgurteig mit Hummus

Fiir zwei Personen
Fiir den Teigmantel:

190 g feiner Bulgur 100 g Hartweizengrief3 100 g gemahl. Hartweizengrief3
1 Ei 50 g Mehl 1 L. Pflanzenol

1 EL Tomatenmark 1 EL Paprika Mark 1-2 TL gemahl. Kreuzkiimmel
1 TL Salz

Fiir die Hackfiillung:

300 g Rinderhackfleisch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

50 g Butter 200 g gehackte Walniisse 20 g geschilte Walniisse

1 TL Tomatenmark 2-3 EL kleine Korinthen 50 g gehackte Petersilie

1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 4 TL Zimt 1 TL gemahl. Nelkenpfeffer
1-2 TL Salz 1-2 TL Pfeffer

Fiir den Hummus:

250 g Kichererbsen 1-2 Knoblauchzehen 6-7 EL helles Tahin

1 Zitrone, davon Saft 2 TL Apfelessig 120 ml Eiswasser

3 TL edels. Paprikapulver 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 2-3 EL Olivensl

3 TL Salz

Fiir die Garnitur:

1 EL Naturjoghurt 2 EL Granatapfelkerne 2 Zweige glatte Petersilie

1 TL edelsiifl.Paprikapulver

Fiir den Teigmantel:

Den Bulgur, Hartweizengrie und Sefer Kitel mit 400 ml heilem Wasser iibergieflen und 10 Mi-
nuten quellen lassen.

Alle anderen Zutaten damit vermengen und gut kneten. 6-7 EL. Wasser dazugeben. Fiir 10-15
Minuten kréftig kneten, denn es muss ein feuchter, korniger Teig entstehen, der sich dennoch
formen ldsst, ohne zu brechen.

Nun aus dem Bulgurteig walnussgrofie Kugeln formen und mit dem Finger eine Kuhle eindriicken
und von innen ausbeulend eine Schale formen. 1 EL der Hackfleischfiillung (siehe unten) hinein-
geben und die Hiille kreisférmig zu falten. Mit ein wenig Wasser glattstreichen. Die Teigtaschen
konnen rund oder oval geformt sein. In einem Topf ca. 1 Liter Ol heif werden lassen und die
Kofte frittieren, bis sie gleichméfig braun sind. Aus dem Topf nehmen und abtropfen lassen.
Fiir die Hackfleischfiillung;:

Zwiebel abziehen und kleinhacken. Gehacktes, gewiirfelten Knoblauch und gewiirfelte Zwiebeln
mit der Butter anbraten solange bis der Fleischsaft wieder aufgefangen ist. Tomatenmark und
Gewiirze dazugeben und weiter braten. Zum Schluss die gehackte Petersilie, Korinthen und
Walniisse dazugeben und die Fiillung auskiihlen lassen.

Fiir den Hummus:

Kichererbsen abtropfen lassen. Knoblauch abziehen.

Alle Zutaten in einer Kiichenmaschine fein piirieren.

Fiir die Garnitur:

Petersilie feinhacken.

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

Derya Buyantemur am 22. Mérz 2023
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Tong Quian Jiaozi mit griinem Gemdise und Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:

100 g Schweinehackfleisch 1 Friihlingszwiebel 1 Knoblauchzehe

1 cm Ingwer 4 rote Chilischote 1 Zweig Koriander

2 EL Fischsauce 1 EL Sojasauce 1 EL gerost. Sesamol
1 TL Reisweinessig 1 EL Sojasauce 1 TL Tom Yum Paste
Fiir den Teig:

20 g Reismehl 80 g Weizenstérke 1 TL Pflanzenol

0Ol 13 TL Salz

Fiir die Garnitur:

1 Pck. Glasnudeln 0Ol

Fiir das griine Gemiise:

1 Pak Choi 4 Stammchen wilder Brokkoli 4 griiner Spargel

2 Friihlingszwiebeln 1 Stange Zitronengras 5 Kaffir-Limettenblétter

1 TL schwarzer Sesam
Fiir den s#duerlichen Dip:

Sojasauce, Reisessig, Wasser Chines. Schnittknoblauch 1 rote Chilischote
Fiir die Hoisin-Sauce:

1 kleine Knoblauchzehe 60 ml Sojasauce 2 EL Erdnussbutter
2 EL Cashewmus 1 EL Honig 2 TL Reisessig

2 TL gerostetes Sesamol Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

Das Hackfleisch mit feingehackter Friihlingszwiebel, Knoblauchzehe, geriebenem Ingwer, gehack-
ter Chilischote, Fischsauce, Sojasauce, gerdstetem Sesamol, Reisweinessig und eventuell ein biss-
chen Tom Yum Paste in eine Schiissel geben. Korianderstiel feinhacken und dazugeben.

Alles mit den Hénden gut durchkneten und kaltstellen.

Fiir den Teig:

Die trockenen Zutaten in einer Schiissel vermengen. 110 ml Wasser sprudelnd aufkochen und
langsam unter Rithren mit Chopsticks oder einer Gabel einriihren. Den noch heiflen Teig schnell
mit den Hiénden auf der Arbeitsfliiche gut durchkneten, etwas Ol einkneten. Teig in eine gleich-
méfBige Wurst formen und in 8 gleich grofle Stiicke teilen. Die noch nicht verarbeiteten Teigstiicke
und die halbfertigen Dumplings unter einem leicht feuchten Kiichentuch aufbewahren.
Teigstiicke auf ca. 1 mm Stérke ausrollen, gerne am Rand etwas diinner als in der Mitte. Mit
einem Ring auf ca. 11 c¢m ausstechen, mit einem Teel6ffel der Hackmasse fiillen, luftdicht zu
einem Halbkreis verschlielen.

Zuerst macht man vier Dumplings, die in der Mitte gefaltet werden.

Danach werden sie zu einem Kreis zusammengesetzt. Kante anpassen, um sicherzustellen, dass
sie perfekt rund ist. Rand zu einer Schnur zusammenpressen. Und beidseitig in reichlich Pflan-
zendl in einem Wok auf beiden Seiten je 2 Minuten frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Fiir die Garnitur:

Glasnudeln 10 Sekunden frittieren und als Unterlage fiir den Tong Quian servieren.

Fiir das griine Gemiise:

Pak Choi vierteln, Brokkoli, Friithlingszwiebeln und Spargel putzen und 4 Minuten im Bambus-
korb ddmpfen. Sud mit Zitronengras und Limettenblédttern aromatisieren. Nach dem Dampfen
mit schwarzen Sesam betreuen.

Fiir den sduerlichen Dip:

Fliissigkeiten in einem Schiisselchen zusammenmixen und den Schnittknoblauch und Chili in
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feine Ringe gehackt hinzufiigen.

Fiir die Hoisin-Sauce:

Knoblauch abziehen. Alle Zutaten in eine Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem
Stabmixer verquirlen, bis eine glatte Masse entsteht. Abschmecken und bei Bedarf mehr Essig,
Honig oder Sojasauce hinzufiigen.

Isabella Farnleitner am 22. Méirz 2023

Gefiillte Paprika, Kartoffel-Scheiben, gebratene Tomaten

Fiir zwei Personen

Fiir die gefiillte Paprika:

250 g gemischtes Hackfleisch 2 rote Paprikaschoten 1 mehligk. Kartoffel
1 altbackenes Brétchen 1 Zwiebel 1 Ei

2 TL Chilipulver 1 TL getrock. Rosmarin 2 TL Salz

2 TL schwarzer Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

1 mehligk. Kartoffel getrock. Rosmarin Salz, Ol
Fiir die Garnitur:

10-12 Cocktailtomaten Ol

Fiir die Garnitur:

1 Bund Basilikum 1 Bund Schnittlauch

Fiir die gefiillte Paprika:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffel schélen, klein schneiden und in Salzwasser ankochen.

Brotchen in Wasser einweichen. Paprika waschen, aushohlen und auf ein Backblech setzen.
Zwiebel abziehen und fein hacken. Hackfleisch mit Ei, Zwiebel, Salz, Pfeffer, Chilipulver und
Rosmarin vermengen. Das altbackene Brétchen ausdriicken, untermischen und alles gut vermen-
gen. Kartoffel pressen und ebenfalls zur Hackfleischmasse geben.

Die Masse in die Paprika fiillen und im vorgeheizten Ofen ca. 25-30 Minuten garen.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffel schilen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Kartoffelscheiben knusprig braten. Mit Rosmarin und Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Tomaten in einer Pfanne in Ol gleichmiiBig braten.

Fiir die Garnitur:

Krauter abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Vor dem Servieren iiber die Paprika ge-
ben.

Karin Bastek am 13. Méarz 2023
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Frikadellen mit Braten-SoBe, Kartoffel -Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir die Frikadellen: 250 g gem. Hackfleisch 1 grofle Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 altes Weizenbrotchen 1 Ei, Grofle L

100 ml Milch Butterschmalz 2 TL mittelscharfer Senf
2 Sténgel glatte Petersilie 1 TL Majoran Semmelbrosel, Salz, Pfeffer
Fiir die Bratensauce: 1 kleine Zwiebel Butter

150 ml Rinderfond Speisestirke Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf: 250 g mehligk. Kartoffeln 30 ml Milch

30 g Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise: 1 Mohre 1 Kohlrabi

50 ml Sahne 150 ml Gemiisefond 2 Sténgel Petersilie
Rapsol, Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Frikadellen: Den Backofen auf 80 Grad Umluft erhitzen.

Milch erwarmen. Brétchen in der Milch einweichen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und ha-
cken. Petersilie hacken.

Ei, Zwiebel, Knoblauch, Petersilie und eingeweichtes Brotchen zum Hackfleisch geben. Senf, Ma-
joran, Salz und Pfeffer zufiigen und die Masse gut verkneten. Ggf. erneut abschmecken. Sollte
die Masse nicht fest genug sein, Semmelbriosel untermengen.

Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Frikadellen mit feuchten Hianden formen (ca. 6-8 Stiick)
und in die Pfanne geben. Unter mehrmaligem Wenden bei nicht zu hoher Hitze ca. 15 Minuten
braten.

Dann herausnehmen und bis zum Servieren in einer Auflaufform im Backofen warmstellen.

Fiir die Bratensauce: Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Im Bratfett der Pfanne,
das von den Fleischpflanzerln {ibrig ist, andiinsten. Butter hinzugeben.

Von dem Rinderfond 3 EL. abnehmen und mit der Stérke glattriihren.

Zwiebelwiirfel mit Fond aufgieflen, aufkochen lassen, angeriihrte Stéarke einriihren, 1 Minute ko-
cheln lassen und vom Herd nehmen. Mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen. Bei Bedarf die Sauce
durch ein Sieb passieren.

Fiir den Kartoffelstampf: Kartoffeln schilen, halbieren und in etwas gesalzenem Wasser kochen.
Milch und Butter in einem Topf langsam erhitzen und mit Muskat, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Sobald die Kartoffeln gar sind, abgieflen und mit einem Kartoffelstampfer grob stampfen.
Die Butter-Milch-Mischung unterheben und den Stampf nicht zu glattrithren. Ggf. nochmal ab-
schmecken.

Fiir das Gemiise: Kohlrabi mit einem Sparschéler schilen, waschen, zunéchst in Scheiben und
dann in moglichst gleichméfige Wiirfel schneiden. Mohre waschen, schilen, ebenfalls in Wiirfel
schneiden. In einem Topf Rapsol erhitzen.

Kohlrabi- und Moéhrenwiirfel hinzufiigen und kurz schwenken, dann Gemiisefond angieffen. Auf-
kochen lassen, Temperatur auf kleine bis mittlere Hitze zuriickschalten und das Gemiise bei
geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten kocheln lassen, bis die Kohlrabi- und M6hrenwiirfel fast
gar sind. Sahne in das Gemiise einriihren und auf kleiner Hitze nochmals ca. 2 Minuten kécheln
lassen. Mit Pfeffer, Muskatnuss und Salz abschmecken. Petersilie hacken und zum Schluss damit
garnieren.

Sarah Gellesch am 13. Marz 2023
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Fleisch-Pflanzerl mit Kartoffel-Meerrettich-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir die Fleischpflanzerl:
150 g Kalbshackfleisch

1 Knoblauchzehe

8 EL Milch

80 g Toastbrot

2 EL getrockneter Majoran
Pflanzendl

Fiir den Stampf:

400 g mehligk. Kartoffeln
50 g Butter

Fiir das Schlamperkraut:

1 Sch. gerduch. Bauchspeck
100 g Butter

250 ml Riesling

2 EL gemahl. Kiimmel

2 EL Mehl

150 g Schweinehackfleisch

1 Ei, Grofle M

1 EL Butter

1 kleines Bund glatte Petersilie
2 TL edelsiifles Paprikapulver
Salz

100 g Frischkise mit Meerrettich
Muskatnuss

1 kleiner Spitzkohl

200 ml Sahne

50 ml heller Balsamicoessig
2 EL Zucker
Butterschmalz

1 grofle Gemiisezwiebel
50 g Emmentaler

150 g Semmelbrosel

2 TL Estragon-Senf
Butterschmalz

Pfeffer

1 kl. Stiick Meerrettich
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe

1 Liter Rinderfond

2 EL Kiimmelsaat

1 Lorbeerblatt
Muskatnuss, Salz Pfeffer

Fiir die Fleischpflanzerl: Die Petersilie waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Toastbrot
grob schneiden und in Milch einweichen. Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Gemiisezwiebel
abziehen, halbieren, die eine Hilfte fein wiirfeln, die andere in feine Halbmonde schneiden.
Halbmonde beiseitestellen. Butter in einer Pfanne schmelzen und Zwiebelwiirfel darin glasig
diinsten. Knoblauch hinzugeben und ebenfalls kurz diinsten. Brot aus der Milch nehmen und
ausdriicken. Anschliefend mit dem Hackfleisch vermengen. Ei, Senf und die gediinsteten Zwie-
belwiirfel untermengen und mit Salz, Pfeffer, Majoran, Paprikapulver und der Petersilie wiirzen.
Kise wiirfeln. Anschlieffend mit feuchten Handen die Fleischpflanzer] formen, mit je einem K-
sewdiirfel fiillen, verschliefen und zum Schluss in den Semmelbroseln wenden.

Butterschmalz in einer Pfanne bei mittlerer Hitze zerlassen und die Fleischpflanzerl je Seite 4-5
Minuten goldbraun braten. Nun die Zwiebel-Halbmonde im Bratensatz der Fleischpflanzerl in
etwas Ol goldgelb andiinsten und als Garnitur fiir den Kartoffelstampf zuriickhalten.

Fiir den Stampf: Kartoffeln schilen, gleichméfBig wiirfeln und in einem Topf mit Salzwasser
garen. Anschlieflend die Kartoffeln abgieflen und mit einem Kartoffelstampfer stampfen. Frisch-
kése und Butter unterrithren. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss
abschmecken. Kartoffelstampf mit geriebenen Meerrettich vor dem Servieren garnieren.

Fiir das Schlamperkraut: Speck fein wiirfeln. Spitzkohl von den dufleren Bldttern befreien, wa-
schen und grob hacken. Butterschmalz in einem groflen Topf zerlassen. Speckwiirfel darin an-
diinsten, Kohl hinzugeben und ebenfalls andiinsten. Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in
den Topf geben. Zucker hinzugeben und das Ganze leicht karamellisieren lassen.

Anschlielend mit Weiflwein und Essig abloschen und etwas einkochen lassen. Nun mit Fond
aufgiefen, Lorbeerblatt hinzugeben und den Kohl bissfest kochen. Anschliefend das Kraut ab-
giefen und den Kochsud auffangen. Butter in einem Topf zerlassen und mit dem Mehl eine
Mehlschwitze herstellen. Nach und nach den Kochsud einriihren, mit Sahne verfeinern und mit
Kiimmel, Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Abschliefend Kohl und Sauce vermengen,
gef. nochmals abschmecken.

Tobias Zischka am 06. Méarz 2023
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Frikadellen mit Kartoffel-Mdhren-Stampf und Zwiebeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Frikadellen:

250 g gemischtes Hackfleisch 1 rote Paprika 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 4 g edelsiifes Paprikapulver 1 g Senfpulver

4 g brauner Zucker 0,8 g Zwiebelpulver 0,2 g schwarzer Pfeffer

Salz Sonnenblumendl

Fiir die Zwiebeln:

2 Zwiebeln Zucker edelsiifles Paprikapulver
Sonnenblumenol

Fiir den Stampf:

5 grofle Kartoffeln 3 grofle Mohren 250 ml Vollmilch, 3,5%
5 EL Sonnenblumenmargarine Muskatnuss Salz

Fiir die Frikadellen:

Die Paprika schilen, dann halbieren und von Scheidewédnden und Kernen befreien. Zwiebel und
Knoblauch abziehen. Paprika, Zwiebel und Knoblauchzehe grob schneiden und dann piirieren.
Piiree mit Hackfleisch vermengen und mit Paprikapulver, Knoblauchgranulat, Senfpulver, Zu-
cker, Zwiebelpulver, Pfeffer und Salz wiirzen. Frikadellen formen und in Sonnenblumendl gleich-
méfig braten.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen, halbieren und in Halbringe schneiden. Zwiebeln in Ol glasig anbraten und
mit Paprikapulver und Zucker wiirzen.

Fiir den Stampf:

Kartoffeln und Karotten schiilen, klein schneiden und in Salzwasser garen, bis sie weich sind.
Wasser abgielen und stampfen. Milch, Margarine und Muskatnuss zugeben, bis der Stampf die
gewiinschte Konsistenz und Geschmack hat.

Stefan Zitzmann am 27. Februar 2023
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Mandu mit Surf-and- Turf-Fillung und Gochujang-Sofe

Fiir zwei Personen

120 g Weizenmehl, Type 440 15 g Reismehl 15 g Maisstérke
Fiir die Fiillung:

150 g Schweinehackfleisch 150 g Garnelen  -100 g Spitzkohl

2 Karotten 3 Lauchzwiebeln 2 Knoblauchzehen

2 cm Ingwer 50 g Kimchi 1 EL Gochujang

1-2 EL Sojasauce 1 EL Reisessig 3 EL gerostetes Sesamol
Pfeffer

Fiir den Gochujang-Sauce:

2 EL korean. Chilipaste 1 EL Sojasauce 3 EL Reisessig

2 TL gerostetes Sesamol 1 TL Sesam 1 EL Reissirup

Fiir die Garnitur:
30 g Feldsalat

Fiir die Mandu:

Das Mehl mit Stédrke vermengen. Etwa 50-75 ml kochendes Wasser langsam dazugeben und alles
miteinander verrithren. Mit den Hénden einen festen Teig kneten und etwas ruhen lassen. Teig
diinn ausrollen und 10-12 cm grofle Kreise ausstechen. Zum Stapeln mit etwas Stérke bestduben.
Fiir die Fiillung:

Spitzkohl und Lauchzwiebeln putzen und fein schneiden. Karotten schélen und in schmale Stifte
schneiden oder reiben. Knoblauch und Ingwer abziehen und reiben. Gemiise in einer Pfanne
anschwitzen, Hitze reduzieren, dann erst Knoblauch und Ingwer dazugeben. Eine Hélfte der
Garnelen grob hacken, die andere fein. Mit dem Hackfleisch vermengen.

Gemiise sowie Sesamdl, Sojasauce, Reisessig, Gochujang dazugeben und durchkneten bis Bin-
dung entsteht. Pfeffern.

Mit der Fiillung eine Bratprobe machen und ggf. nachwiirzen.

Teigblatter mit jeweils 1 Essloffel Fiillung bestreichen und die Rédnder mit Wasser befeuchten,
dann zusammenfalten. In einer heifien Pfanne mit Ol ca. 2-3 Minuten von jeder Seite braten.
Fiir den Gochujang-Sauce:

Chilipaste mit Sojasauce, Reisessig, Sesamol, Reissirup und Sesam in einer kleinen Schiissel mit-
einander vermengen bis eine homogene Masse entstanden ist.

Fiir die Garnitur:

Feldsalat waschen, trockenschleudern und von Wurzeln befreien.

Die Mandu auf Feldsalat mit Gochujang-Sauce und Sesamol servieren.

Aaron Bettner am 02. Februar 2023
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Kdnigsberger Klopse mit Petersilien-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:
250 g Rinderhackfleisch 250 g Schweinehackfleisch 1 Brotchen

1 grofle Zwiebel 2 Fier 250 ml Milch
Sardellenpaste 2 EL Paniermehl Salz, Pfeffer

Fiir die Briihe:

1 L klarer Fleischfond 1 grofle Zwiebel 1 Lorbeerblatt

3 Pimentkorner 3 Pfefferkorner Salz

Fiir die Sauce:

1 EL Kapern 5-6 Kapernépfel 1 Zitrone

1 Ei 3 EL Butter 125 ml Sahne

375 ml Fleischfond, s.o. 2 EL Mehl Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

250 g mehligk. Kartoffeln 1 kl. glatte Bund Petersilie Salz
Fiir die Garnitur:

1 kl. glatte Bund Petersilie

Fiir die Klopse:

Das Brotchen in Milch einweichen, dann ausdriicken. Zwiebel abziehen und fein hacken. Rin-
derhackfleisch, Schweinehackfleisch, Brotchen, Zwiebel, Eier, Salz und Pfeffer in eine Schiissel
geben und zu einem geschmeidigen Fleischteig kneten. Masse mit Paniermehl binden und mit
Sardellenpaste abschmecken. Aus der Masse Klopse formen.

Fiir die Briihe:

Zwiebel abziehen und klein hacken. Fond mit Zwiebel, Lorbeerblatt, Piment- und Pfefferkérnern
in einen Topf geben. Fond erhitzen und ggf.

nachsalzen. Die Klopse in den Fond geben und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Dann das Lor-
beerblatt, Piment- und Pfefferkérner entfernen.

Klopse weitere 10 Minuten gar ziehen lassen. Herausnehmen und abgedeckt warmhalten.

Fiir die Sauce:

Kapern abtropfen lassen. Butter in einem Topf erhitzen. Mehl hinzugeben und darin anschwit-
zen. Mit dem Fleischfond (s.o.) unter Riihren abloschen. Kapernépfel klein hacken. Kapern,
Kapernédpfel und Sahne hinzugeben. Nun die Sauce nicht mehr kochen lassen. Zitrone halbieren
und den Saft auspressen. Sauce mit Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer siiflsauer abschmecken.
Fi trennen und das Eigelb zum Binden in die Sauce rithren. Klopse in der Sauce servieren.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schilen und in Salzwasser garen. Abgielen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, ha-
cken und unter Kartoffeln heben.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sebastian Kolodzie am 17. Oktober 2022
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Mini-Hackbraten mit Semmelknddel und rahmiger Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Mini-Hackbraten:

250 g Rinderhackfleisch 1 Brétchen, vom Vortag 1 grofle Speisezwiebel
1 Karotte 1 grofles Ei Butter

400 ml Rinderfond 1 TL Dijon Senf 1 TL siifler Senf

70 g Semmelbrosel 4 Zweige krause Petersilie edelsiifles Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir die Semmelknédel:

150 g Brotchen, vom Vortag 50 g Speckwiirfel 1 grofle Speisezwiebel
1 Ei 150 ml Milch 50 g Butter

3 Zweige krause Petersilie 2-3 EL Weizenmehl Salz

Pfeffer

Fiir die Bratensauce:

Stérke edelsiifles Paprikapulver Salz

Pfeffer

Fiir den Mini-Hackbraten:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Brotchen vom Vortag in Wasser einweichen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. H&lfte in einer Pfanne mit Butter andiinsten. Einen Teil Pe-
tersilie dazugeben und mitandiinsten. Karotte fein reiben. Angediinstete Zwiebeln und restliche
rohe Zwiebeln gemeinsam mit ausgedriicktem Brétchen, Rinderhack, Karotte und Petersilie in
einer Schiissel zu einer Masse verarbeiten. Siilen Senf und Dijon Senf dazugeben. Masse mit
Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Chiliflocken abschmecken. Ei aufschlagen und dazugeben. Je
nach Konsistenz noch Semmelbriosel dazugeben. Einen Braten formen und kurz in einer Pfan-
ne mit Butter anbraten. Braten in eine Auflaufform geben und Rinderfond hinzugieBen. Den
Braten-Sud fiir die Sauce spéter aufbewahren und den Hackbraten fiir 15-20 Minuten in den
Backofen geben.

Fiir die Semmelknddel:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Zwie-
bel gemeinsam mit Speckwiirfel in einer Pfanne mit Butter kurz anbraten, Petersilie hinzugeben
und bei kleiner Hitze glasig andiinsten. Brotchen wiirfeln. Butter mit Milch erhitzen, nicht auf-
kochen und alte Brotchen iibergieen. Masse aus Zwiebeln, Speck und Petersilie dazugeben. Ei
aufschlagen, dazugeben und zu einem Knddelteig vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
gef. noch Mehl dazugeben.

Knodel formen und in einem Topf mit heilem Salzwasser bei niedriger Temperatur 15 Minuten
garen.

Fiir die Bratensauce:

Braten-Sud mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen und einkdcheln lassen. Mit etwas Stérke
und Butter abbinden.

Nils Haubrich am 29. September 2022
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Konigsberger Klopse mit Salzkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Konigsberger Klopse:
250 g Hackfleisch vom Kalb 1 Brétchen vom Vortag 1 Zwiebel

1 Sardellenfilet ohne Haut 1 EL kleine Kapern 1 Ei

1 EL Butter 300 ml Milch 250 ml Kalbsfond
1 EL Apfelessig 1 EL Senf 2 EL Semmelbrosel
3 Bund Petersilie 2 Lorbeerblétter 2 Pimentkorner

2 Nelken Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Kapernsauce:

1 Sardellenfilet ohne Haut 1 Zitrone 2 EL kleine Kapern
50 ml Sahne 1 EL Butter 50 ml Weilwein

4 Zweige Petersilie 1 EL Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Salzkartoffeln:

4 festk. Kartoffeln 1 Lorbeerblatt Salz

Fiir die Konigsberger Klopse:

Die Zwiebel abziehen, eine Hilfte fein schneiden und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und hinzugeben. Brotchen in Milch einweichen,
gut ausdriicken und mit Zwiebel, Petersilie und Hackfleisch vermengen. Ei aufschlagen.
Sardellenfilet und Kapern fein schneiden und mit dem Ei, Senf, Semmelbrosel, einer Prise Mus-
kat, Salz und Pfeffer zum Hackfleisch geben und alles gut verkneten, damit eine homogene Masse
entsteht.

Kalbsfond in einen Topf geben und mit Wasser auf ca. 1,5 Liter auffiillen.

Restliche Zwiebelhilfte halbieren und mit je einem Lorbeerblatt und einer Nelke bestiicken. Ap-
felessig dazugeben, salzen und Fond kurz aufkochen. Anschliefend Hitze reduzieren. Aus dem
Hackfleisch kleine Klopse formen, in den Topf mit Briihe geben und darin 15 Minuten ziehen
lassen.

Fiir die Kapernsauce:

Butter in einer Pfanne zerlassen und Mehl hinzugeben. Gut verriihren bis eine Mehlschwitze ent-
steht. Mit Weilwein abloschen und etwas Brithe von den Klopsen auffiillen. Sahne dazu geben.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit den Kapern zusammen hinzugeben.
Zitrone abwaschen und Schale abreiben. Sauce mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.
Fertige Klopse darin einige Minuten ziehen lassen.

Fiir die Salzkartoffeln:

Kartoffeln schilen, vierteln und in einem Topf mit Salzwasser und Lorbeerblatt garen. Anschlie-
Bend abgielen und vierteln.

Konigsberger Klopse in tiefen Tellern anrichten, Sauce und Salzkartoffeln dariiber geben, mit
Petersilie bestreuen und servieren.

Waltraud Aigner am 29. September 2022
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Fleisch-Pflanzerl mit Kartoffel -Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffel-Gurkensalat:

500 g festk. Kartoffeln $ Salatgurke 1 Zwiebel

50 g gewiirfelter Speck 40 ml Weilweinessig 100 ml Gefliigelfond
1 Bund Schnittlauch % EL mittelscharfen Senf 1 TL Zucker

20 g Butter 4 EL Sonnenblumensl Salz, Pfeffer

Fiir die Fleischpflanzerl:

350 g gemischtes Hackfleisch 1 Brotchen vom Vortag 1 Ei

1 rote Zwiebel 2 frische Knoblauchzehen 1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch 1 TL Senf 2 EL Paniermehl

2 EL Butterschmalz 1 TL edelsiies Paprikapulver 1 TL scharfes Paprikapulver
1 TL mildes Currypulver Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3 Zweige glatte Petersilie 3 EL siifler Senf

Fiir den Kartoffel-Gurkensalat:

Die Kartoffeln schilen und mit ausreichend Salz ca. 15 Minuten gar kochen, abkiihlen lassen und
in Scheiben schneiden. Salatgurke schilen, halbieren, entkernen und ebenfalls in diinne Scheiben
schneiden. Beides in eine grofle Salatschiissel geben. Zwiebel abziehen und wiirfeln.

Zwiebel und Speck in einer Pfanne mit zerlassener Butter anbraten. Mit Weiflweinessig ablo-
schen, den Gefliigelfond angieBen und alles etwas einkochen lassen. Senf, Ol und die noch heifie
Marinade nun iiber den Salat geben und alles vermengen. Mindestens 15 Minuten ziehen lassen.
Schnittlauch in feine Ringe schneiden unter den Kartoffelsalat rithren. Mit Salz und Pfeffer wiir-
Zen.

Fiir die Fleischpflanzerl:

Brotchen in Wasser einweichen und ausdriicken. Zwiebel abziehen und fein hacken. Petersilie
und Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln.

Halfte der Petersilie und Schnittlauch fein hacken. Knoblauchzehen abziehen, andriicken und
pressen. Ei aufschlagen. Hackfleisch mit Brotchenmasse, Zwiebel, Petersilie, Schnittlauch, Knob-
lauch und Ei in einer Schiissel vermengen. Mit Currypulver, Paprikapulver, Senf, Salz und Pfeffer
wiirzen. Je nach Konsistenz, noch etwas Paniermehl hinzugeben. Aus dem Teig runde, nicht zu
dicke Pflanzerl (Frikadellen) formen und diese in einer Pfanen mit heifiem Ol pro Seite etwa 6
Minuten braten.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Das Gericht auf Tellern mit siilem Senf und Petersilie anrichten und servieren.

Martina Labuhn am 15. September 2022
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Tomaten-Risotto, Hackfleisch-Bdllchen, Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir das Tomaten-Risotto:

200 g Risotto 3 Tomaten 3 Schalotten

100 g Parmesan 50 g Butter 100 ml Weilwein
800 ml Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt 3 Zweige Thymian
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Hackfleischbéllchen:

200 g Rinderhackfleisch 1 Ei 100 g Parmesan
30 g Semmelbrosel 1 Zweig glatte Petersilie 3 Zweige Thymian
3 TL Piment d Espelette Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Basilikum-Pesto:

1 Zitrone 50 g Pinienkerne 30 g Parmesan

2 Bund Basilikum 100 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Tomaten-Risotto:

Den Gefliigelfond in einem Topf erhitzen. Schalotten abziehen und in einem Topf mit Olivendl
andiinsten. Anschlieend Risotto dazugeben und anschwitzen. Lorbeerblatt hinzugeben und mit
Weiflwein abloschen. Bei mittlerer Hitze kocheln lassen und nach und nach Gefliigelfond un-
ter Rithren hinzugeben. Tomaten waschen, fein wiirfeln und nach circa 8 Minuten hinzugeben.
Thymian abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen abzupfen. Zum Risotto geben und umriihren.
Parmesan fein reiben.

Parmesan und Butter unterriihren, vom Herd nehmen und abgedeckt ziehen lassen. Nach circa
3 Minuten umriihren und gegebenenfalls etwas Fond oder Wasser hinzugeben, um gewiinschte
Konsistenz zu erreichen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Hackfleischbillchen:

Ei aufschlagen. Petersilie und Thymian abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Parmesan
fein reiben. Rinderhack, Ei, Petersilie, Thymian, Semmelbrésel und Parmesan vermengen. Mit
Salz, Pfeffer und Piment d Espelette wiirzen. Anschlieend zu kleinen Béllchen formen und in
einer Pfanne mit Olivendtl anbraten.

Fiir das Basilikum-Pesto:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrosten. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blétter
abzupfen. Parmesan reiben. Alles in einem Standmixer grob mixen. Zitrone waschen und Schale
abreiben. Danach mit Salz, Pfeffer und dem Abrieb einer halben Zitrone abschmecken.

Janko Seifert am 12. September 2022
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Konigsberger Klopse mit Salzkartoffeln und Rote-Bete

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:

500 g gem. Hackfleisch 1 Brotchen 1 Zwiebel

1 Ei Milch 1 EL Kapern

3 Zweige Petersilie 01 Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 60 g Butter Sahne

500 ml Rinderfond 1 EL Essigessenz 1 EL Kapern, mit Kapernwasser
1 Lorbeerblatt 60 g Mehl

Fiir die Kartoffeln:

300 g Belana-Kartoffeln Salz

Fiir die Beilage:

200 g vorgekochte Rote Bete 3 EL weifler Balsamicoessig 2 Zweige Petersilie
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3 Bund krause Petersilie

Die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit Ol andiinsten. Brétchen
mit einer Reibe grob raspeln und in Milch einweichen. Nach einigen Minuten das Brotchen gut
ausdriicken und zu der Hackfleischmasse geben. Kapern hacken. Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln und ebenfalls hacken. Ei, Kapern, Petersilie und die angediinstete Zwiebel zum Hackfleisch
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, gut vermengen und mit der Hand in kleine Klopse
formen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Rinderfond mit Essig, dem Lorbeerblatt und
Zwiebeln in einem Topf zum Kochen bringen und die Klopse hineingeben. Je nach Grofle der
Klopse 15-20 Minuten gar ziehen lassen. Klopse herausnehmen und den Sud durchsieben.
Butter in einem Topf erhitzen, nach und nach das Mehl hinzugeben und goldgelb anschwitzen.
Sud nach und nach unter Riihren hinzugeben und Kapern mit Kapernwasser zur Sauce geben.
Leicht aufkochen lassen.

Anschlielend die Klopse vorsichtig in die Sauce geben und nachziehen lassen. Mit Sahne ab-
schmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln waschen, schilen und halbieren. Anschlieflend in einem Topf mit Salzwasser bedecken
und aufkochen lassen. Kartoffeln garen.

Fiir die Beilage:

Rote Bete in Scheiben hobeln. Essig und Olivendl driitbergeben. Salzen und pfeffern. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln, hacken und iiber die Rote Bete geben.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, hacken und als Garnitur verwenden.

Leon Schulz am 05. September 2022
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Frikadellen mit Fenchel-Kartoffel-Stampf, Fenchel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Frikadellen:

200 g Kalbshackfleisch 200 g Salsiccia mit Fenchel 2 Scheiben Toastbrot
100 g Parmesan 1 Ei 150 ml Milch

2 Zweige Estragon 1 Msp. Kreuzkiimmel Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Stampf:

1-2 Fenchelknollen 3-4 Kartoffeln 100 ml Sahne

1-2 EL Butter 1 TL Fenchelsamen Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir den Fenchelsalat:

1 Fenchelknolle mit Griin 1 Orange 1 EL Senfkorner

2 TL Agavendicksaft 100 ml Aceto bianco 200 ml Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Estragon-Mayonnaise:

1 Ei 1 TL Dijonsenf 1 TL siiler Senf

1 TL Estragonsenf 1 TL getrockneter Estragon 2-3 Zweige Estragon
Puderzucker 150-200 ml neutrales Pflanzensl Salz

Fiir das Estragon-Ol:

50 g Estragon 50 g Schnittlauch 100 ml Olivenol

200 ml Sonnenblumendl Salz

Fiir die Garnitur:
essbare Bliiten

Fiir die Frikadellen:

Den Estragon abbrausen und trockenwedeln. Blétter abzupfen und fein schneiden. Vom Toast-
brot die Rinde abschneiden, das Toastbrot in kleine Stiicke schneiden und in Milch einweichen.
Salsiccia-Brat aus dem Darm driicken und Brét mit dem Hackfleisch mischen. Parmesan reiben.
Ei trennen und das Eigelb auffangen. Hackfleischmischung mit 2-3 TL Parmesan, Eigelb, Estra-
gon, Kreuzkiimmel sowie Salz und Pfeffer mischen. Toastbrot ausdriicken und unter die Hack-
fleischmasse mischen.

Alles zu einer homogenen Masse verarbeiten. Nach Bedarf abschmecken. Kurz ruhen lassen. Aus
der Masse Frikadellen formen und in Olivendl rundum anbraten.

Fiir den Stampf:

Kartoffeln schilen und klein schneiden. Vom Fenchel das Griin abschneiden und beiseitelegen.
Fenchel putzen und klein schneiden.

Kartoffeln und Fenchel in Salzwasser weichkochen. Anschlieend abseihen und stampfen.

Die Sahne erwarmen. Fenchelsamen im Morser zerkleinern. Stampf mit der Sahne mischen, bis
die richtige Konsistenz erreich ist. Butter hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer sowie Muskatnuss
und gemorserten Fenchelsamen abschmecken.

Fiir den Fenchelsalat:

Vom Fenchel das Griin abschneiden und beiseitelegen. Fenchel in sehr feine Scheiben hobeln. Mit
Senfkoérnern mischen. Agavendicksaft, Aceto bianco, Salz, Pfeffer und Olivendl verriihren, {iber
den Fenchel geben und durchmischen. Orange unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale
abreiben. Zum Fenchel geben.

Fiir die Estragon-Mayonnaise:

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle Ei trennen und das Eigelb auffangen. Aus Eigelb, Dijonsenf
und Ol eine Mayonnaise herstellen. Estragon abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Estra-
gon, siilen Senf, Estragonsenf und getrockneten Estragon unter die Mayonnaise heben und mit
Puderzucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
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Fiir das Estragon-Ol:

Estragon und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und grob hacken.

Sonnenblumendl in einem Topf vorsichtig auf 70 Grad erhitzen, dann in einem Mixer oder in
einem hohen Gefifl mit einem Piirierstab zusammen mit dem Olivendl und den grob gehackten
Krautern piirieren.

Anschlielend durch ein sehr feines Sieb oder Passiertuch abtropfen lassen. Mit Salz abschme-
cken. In eine Spritzflasche fiillen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Bliiten garnieren.

Tamara Hesselmann am 22. August 2022
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Kalb-Ravioli mit Tomaten-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir den Ravioli-Teig:

9 Eier

1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

300 g Kalbshackfleisch, 20% Fett
1 grofle Zwiebel

75 g Frischkése

1 TL Koriandersamen

Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

800 g geschilte San-Marzano-Tomaten
Sahne

1 EL Tomatenmark

3-4 Zweige Thymian

Salz

Fiir die Garnitur:

2 runde Cocktailtomaten

10 g Parmesan

2 Blatter Basilikum

250 g Weizenmehl, Type 550 2 EL Olivendl

1 Karotte

50 g Pinienkerne

1 EL Butter
Piment d’Espelette

3 Schalotten

100 ml Wermut

3-4 Zweige Basilikum
Zucker

Pfeffer

mit Griin
100 g Butter
Meersalz

1 Stiick Knollensellerie
125 g Ricotta

1 Bund Petersilie

1 TL Salz

1 Knoblauchzehe

100 ml trockenen Weiflwein

3-4 Zweige Estragon
2 EL Olivenol

1 Zitrone
2 Blétter Estragon

Fiir den Ravioli-Teig:

Die Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Eigelbe, Mehl, Oliventl und Salz in eine grofie
Schiissel geben und mit der Hand vermischen. Nach und nach anfangen mit den H&nden zu
kneten. Wenn alle Zutaten sich zu einer Masse verbunden haben, Teig aus der Schiissel nehmen
und auf einer festen Unterlage mit beiden Handen sehr kréftig durchkneten. Der Teig sollte nach
ca. 2-3 Minuten elastisch sein. Sollte er zu sehr kleben, Mehl nachgeben, sollte er zu trocken sein,
dann etwas Wasser hinzugeben. Anschlieflen fiir 20 Minuten in Klarsichtfolie im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Butter in einer Pfanne auf mittlerer Stufe schmelzen lassen. Zwiebel abziehen, fein schneiden
und zur Butter geben. Karotte und Sellerie schilen, ebenfalls ganz fein hacken und hinzugeben.
Alles andiinsten, ohne dass sich Réstaromen bilden. Koriander im Morser fein zermahlen.

Mit Koriander, Salz und Pfeffer wiirzen und abschmecken. Gemiise bissfest garen, dann von der
Hitze nehmen und in eine Schiissel zum Abkiihlen geben. Pinienkerne goldbraun anrésten, ca. §
der Kerne zerhacken und zu der Masse geben, Rest fiir die Garnitur beiseitestellen.
Kalbshackfleisch, Ricotta und Frischkése sowie Piment dEspelette (nach Geschmack) hinzuge-
ben und alles mit den Handen verkneten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und
ebenfalls unter die Masse heben. Die Masse sollte geschmeidig und sehr locker sein. Sollte sie zu
fest erscheinen, etwas Sahne bis zur gewiinschten Konsistenz angieflen.

Masse komplett abkiihlen lassen.

Fiir die Fertigstellung:

Teig aus dem Kiihlschrank holen und mit der Nudelmaschine so diinn ausrollen, dass man die
Tischplatte dadurch sehen kann. Jeweils einen gehauften TL der Kalbsmasse auf die Nudelplat-
te legen und mit einer weiteren Nudelplatte abdecken. Lufteinschliisse rausarbeiten. Mit einem
Ravioliausstecher schone Ravioli ausstechen und am besten unmittelbar fiir 2-4 Minuten in gut
gesalzenes, kochendes Wasser geben.
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Fiir die Tomatensauce:

Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in Olivendl andiinsten. Knoblauch abziehen, fein hacken
oder reiben und hinzugeben. Basilikum, Estragon und Thymian abbrausen, trockenwedeln und
jeweils 3-4 Zweige mit in die Pfanne geben, 1-2 Minuten mit andiinsten lassen. Tomatenmark
hinzugeben und ebenfalls mit anbraten. Zunéchst mit dem Wermut abléschen, kurz einkdcheln
lassen, dann den Weiflwein hinzugeben und ebenfalls kurz einkécheln lassen. Tomaten hinzuge-
ben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zunéchst lieber vorsichtig, da die Sauce noch einreduziert.
Alles bis zur gewiinschten Konsistenz einreduzieren lassen.

Sollte sie zu weit reduziert sein, etwas Wasser angieflen. Gegen zu viel Sdure optional mit einem
Schuss Sahne oder Zucker gegensteuern.

Sauce passieren.

Fiir die Garnitur:

Tomaten an der Unterseite kreuzférmig einritzen und kurz blanchieren. Im Anschluss am Griin
festhalten und die Haut nach oben klappen. Sollte sie abreiflen, dann Haut komplett entfernen.
Butter in eine Pfanne geben und eine Nussbutter herstellen. Ravioli vor dem Servieren kurz in
Nussbutter schwenken.

Estragon und Basilikum abbrausen, trockenwedeln, ganz fein hacken und am Ende iiber die
Sauce geben. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen, die Schale abreiben. Zitronenabrieb und
Meersalz iiber das Gericht streuen. Pinienkerne (s.o0.) ebenfalls auf die Ravioli geben. Parmesan
kurz vor dem Servieren frisch reiben und apart servieren.

Maximilian Klosges am 22. August 2022
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Fiir zwei Personen
Fiir die Hackbiillchen:
150 g Lammbhackfleisch
1 Knoblauchzehe

3 Zweige Minze

Salz

Fiir den Reis:

50 g Langkornreis

1 Zitrone

2 frische Lorbeerbléiter
2 Bund Dill

Fiir die Creme:

100 g Feta

edelsiifles Paprikapulver
Fiir den Fenchel:

1 Fenchel

50 ml Weilwein

2 EL Koriandersamen
Sternanis

Fiir die Garnitur:

30 g Mandelblattchen

1 Ei
50 g Semmelbrosel

1 Prise getrock. Oregano
Pfeffer

1 Zwiebel

50 ml Weilwein

3 Zweige Thymian
Olivendl

50 g griech. Joghurt, 10%
Salz

1 Zwiebel

2 Bund Thymian

2 frische Lorbeerblatter
Pfefferkorner

2 Zweige Petersilie

Lamm-Hackbdallchen mit Zitronen-Reis, Feta-Creme, Fenchel

1 Zwiebel
3 Zweige Petersilie
1 Prise Kreuzkiimmel

2 Knoblauchzehen
100 ml Gemiisefond

3 Sténgel Petersilie
Salz, Pfeffer

Cayennepfeffer
Pfeffer

1 Knoblauchzehe

2 EL Fenchelsamen
01

Salz

Fiir die Hackballchen:

Einen Teller in den Backofen bei 70 Grad Ober-/Unterhitze geben.

Fritteuse auf 175 Grad einstellen.

Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. In eine Schiissel mit dem Hack-
fleisch, Oregano, Kreuzkiimmel sowie Salz und Pfeffer vermengen. Ei und Semmelbrésel hinzu-
geben und vermengen.

Lammbiéllchen formen und in der Fritteuse frittieren.

Fiir den Reis:

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und hacken. Zwiebeln in einer Pfanne mit Olivendl glasig an-
braten, die Hélfte entfernen und zum Fleisch in eine Schiissel geben. Die Hélfte des Knoblauchs
mitbraten und die andere frisch zum Fleisch hinzugeben.

Reis hinzugeben und anschliefend mit Weilwein abloschen. Mit Gemiisefond aufgiefien und Lor-
beerblatt, Salz und Pfeffer hinzufiigen und mit Deckel kochen lassen.

Petersilie, Thymian und Dill abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Zitronenschale abreiben, halbieren und den Saft auspressen. Kriauter, Zitronenabrieb und Zitro-
nensaft zum Reis geben.

Fiir die Creme:

Feta, griechischen Joghurt und die Gewiirze mit einem Piirierstab miteinander vermengen.

Fiir den Fenchel:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und schneiden. Fenchelstiel entfernen.

Fenchel zusammen mit den Stielen, Zwiebel und Knoblauch in einem Topf anbraten. Salzen.
Thymian abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Fenchelsamen, Koriandersamen, Lorbeer-
blatter, Sternanis und Thymian hinzugeben und mit Weifiwein abloschen. Mit Wasser aufgielen
und salzen. Aufkochen lassen und mit Deckel kdcheln lassen.

Fenchel aus dem Topf nehmen, halbieren und auf der Schnittfliche in einer Pfanne mit Ol an-
braten und wiirzen.
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Fiir die Garnitur:

Mandeln in einer Pfanne ohne Ol risten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Reis in einem Servierring anrichten, Lammhackbillchen aufspiefen und neben dem Reis drap-
pieren. Fetacreme in eine kleine Schiissel neben den Reis servieren. Fenchel mit der Schnittfliche
nach oben auf den Reis setzen. Alles mit Mandeln und Petersilie garnieren

Paul Schroth am 28. Juli 2022
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Frikadellen mit Gurke, Spitzkohl, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir die Frikadellen:

300 g gemischtes Hackfleisch 1 mittelgrofle Zwiebel 2 Knoblauchzehen
50 g Essiggurken 1 Brotchen vom Vortag 1 Ei

1 TL Senf 0,5 TL scharfes Paprikapulver 0,5 TL edels. Paprikapulver
Semmelbrosel Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Spitzkohlgemiise:

1 Spitzkohl 1 kleine Zwiebel 1 Zitrone

250 ml Gemiisefond Muskatnuss gemahlener Kiimmel
Butter Salz Pfeffer

Fiir den Stampf:

300 g mehligk. Kartoffeln 45 g Butter 120 ml Vollmilch
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Rostzwiebeln:

1 grofle Zwiebel Mehl Butterschmalz

Fiir die Frikadellen:

Ein halbes Brotchen vom Vortag kurz in Wasser einweichen.

Zwiebel und Knoblauch abziechen und klein hacken. Essiggurken ebenfalls sehr klein hacken. In
einer Schiissel Hackfleisch mit Zwiebeln, Knoblauch und Essiggurken vermengen.
Eingeweichtes Brotchen ausdriicken und ebenfalls zur Hackfleischmasse geben. Auflerdem Ei,
Senf, Paprikapulver sowie Salz und Pfeffer hinzugeben und zu einer homogenen Masse vermen-
gen.

Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Frikadellen formen, in Semmelbroseln wilzen und scharf
anbraten. Bei geringer Hitze garen.

Fiir das Spitzkohlgemiise:

Spitzkohl in feine Streifen schneiden, waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel abziehen und klein hacken. Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin an-
schwitzen. Spitzkohlstreifen auf die glasigen Zwiebeln geben und mit anschwitzen. Mit etwas
Gemiisefond aufgieflen und 10 Minuten garen. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Mit
Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Kiimmel und Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Stampf:

Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. AnschlieBend abgiefien. Butter und Voll-
milch hinzugeben und Kartoffeln zu einem Stampf verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Fiir die Rostzwiebeln:

Zwiebel abziehen und in diinne Scheiben hobeln. Ringe auseinanderziehen, in Mehl wélzen und
anschliefend in reichlich Butterschmalz goldgelb ausbacken. Anschlielend auf einem Kiichenpa-
pier abtropfen lassen.

Astrid Tiedtke am 25. Juli 2022
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Yufka-Réllchen mit Weichkdse, Spinat und Kebab-Bdllchen

Fiir zwei Personen

Fiir den Yufkateig:

125 g Pizzamehl

1 Prise Salz

Fiir die Yufkateig-Fiillung:
250 g Babyspinat

Salz

Fiir die Kebab-Billchen:
250 g Rinderhackfleisch
1 Ei

1 TL Isot (Urfa Biber)
20 g Butter

Fiir die geschmorten Cherrytomaten:

1 Rispe Mini-Cocktailtomaten
Olivenol

Fiir die Kriutercreme:

3 EL Joghurt

1 Zitrone

4 Bund Dill

4 ml Weiflweinessig
Semola

1 Ei
Pfeffer

3 Schalotten

3 Bund glatte Petersilie
1 TL getrocknete Minze
Pflanzenol

2 Zweige Rosmarin
2 EL Créme-fraiche

3 Bund glatte Petersilie
1 TL Sumak

3 TL Backpulver
Pflanzenol

2 Rader Weichkéase

2 Knoblauchzehe
30 g Panko
1 TL Chilipulver
Salz, Pfeffer

2 Zweige Thymian

1 Knoblauchzehe
% Bund Minze
Salz. Pfeffer

Fiir die Garnitur:
Essbare Bliiten 2 Zweige Basilikum

Fiir den Yufkateig:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Mehl, 75 ml Wasser, Essig, Backpulver und eine Prise Salz zu einem Teig kneten und ruhen
lassen. Wihrenddessen Fiillung vorbereiten.

Fiir die Yufkateig-Fiillung:

Spinat waschen und in kochendem Wasser blanchieren. In Eiswasser abschrecken. Mit den Hén-
den ausdriicken und klein hacken. Kése in eine Schiissel zerbroseln und Spinat dazugeben. Mit
Pfeffer abschmecken und bei Bedarf mit Salz abschmecken.

Ei aufschlagen und verquirlen. Yufkateig mithilfe der Nudelmaschine zu einem diinnen Teigaus-
rollen. Bei Bedarf Semola dazugeben damit er nicht klebt. Teig in gleichgrofie Quadrate schneiden
und die Spinat-Weichkése-Fiillung auf die Mitte geben. Rénder des Teigs mit verquirltem Ei be-
streichen und Teig zusammenrollen. Enden zusammendriicken. In der Fritteuse ca. 4 Minuten
goldbraun ausbacken und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Kebab-Billchen:

Schalotten und Knoblauchzehe abziehen und fein reiben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Panko, Isot, Minze, Chilipulver, Petersilie, geriebenen Knoblauch und Schalot-
ten mit Hackfleisch vermengen. Ei aufschlagen und hinzugeben. Gut verriihren.

Kleine Billchen formen und in einer heiien Pfanne mit Ol von jeder Seite ca. 3 Minuten anbra-
ten.

Fiir die geschmorten Cherrytomaten:

Tomaten waschen, aber an der Rispe lassen. Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwe-
deln. In einer Pfanne mit Olivendl andiinsten.

Tomaten hinzugeben und schmoren lassen.

Fiir die Kriautercreme:

Zitrone waschen, halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen.

Knoblauch abziehen und reiben. Krduter abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Joghurt mit
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Creme fraiche, Knoblauch, Zitronensaft und Kréutern vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Sumak
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nurgiil Uste am 12. Juli 2022

Paprika-Risotto mit Hackbdllchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

200 g Risotto 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 orange Paprika 1 Schalotte 100 g Parmesan

1 L Gemiisefond 100 ml trockenen Weiflwein 1 Prise gerduchertes Paprikapulver
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Hackbéllchen:

500 g gemischtes Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Ei 30 ml Milch 4 EL Semmelbrosel

3 EL Tomatenketchup 1 4 EL mittelscharfer Senf 1 Prise Chiliflocken

2 Zweige glatte Petersilie Butterschmalz

Fiir das Paprika-Parmesan-Risotto:

Den Backofen vorheizen und die Grillfunktion einstellen.

Paprika waschen, halbieren, entkernen und von Scheidewdnden und Kernen befreien. Mit der
Hautseite nach oben auf einem Backblech platzieren und in den Ofen geben. Solange grillen bis
die Haut schwarz ist und Blasen wirft. Schalotte abziehen und wiirfeln. In einer hohen Pfanne mit
Olivenol andiinsten. Risotto waschen und zu den Schalotten in die Pfanne geben. Mit diinsten bis
beides glasig ist. Mit Weiflwein abloschen. Gemiisefond in einem Topf aufkochen lassen. Nach und
nach heiflen Gemiisefond zum Risotto geben und umriihren. Jedes Mal, wenn Fond aufgesogen
wurde, neuen hinzugeben und umrithren. Wiederholen bis das Risotto die gewiinschte Konsistenz
erreicht hat. Paprika aus dem Ofen nehmen, Haut abziehen und klein wiirfeln. Parmesan fein
reiben.

Kurz vor Ende der Risotto-Garzeit Paprika, Paprikapulver und Parmesan unter Risotto riihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Paprika unter dem Grill schwarz werden lassen, dann aus dem Ofen holen und ein feuchtes
Kiichenhandtuch dariiber legen. Kurz abkiihlen lassen, dann lédsst sich die Haut ganz leicht
ablosen.

Fiir die Hackbillchen:

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und grob zerteilen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
grob hacken. Ei aufschlagen und in einen Mixbecher geben. Semmelbrosel, Milch, Ketchup, Senf,
Chiliflocken, Petersilie, Zwiebel und Knoblauch dazugeben und mit einem Piirierstab piirieren.
Entstandene Masse mit dem Hackfleisch vermengen und kleine Béllchen formen. Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen und Hackbéllchen darin von allen Seiten anbraten.

Lukas Scholz am 11. Juli 2022
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Frikadellen mit Kartoffel-Piiree und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Frikadellen:

250 g Schweinehack

1 Zwiebel

1 Msp. geriebener Ingwer

1 Fi

3 TL getrockneter Majoran
1 Prise milde Chiliflocken
Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:
300 g vorw. festk. Kartoffeln
50 g Butter

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke

2 EL heller Balsamicoessig
Salz

Fiir die Garnitur:

250 g Rinderhack

1 Knoblauchzehe

80 g Toastbrot
Butterschmalz

1 EL glatte Petersilienblétter
1 Prise Muskatnuss

100 ml Milch
Muskatnuss

1 Zitrone, Abrieb und Saft
1 Bund Dill

Pfeffer

1 TL mittelscharfer Senf

50 g Kalbshack
1 Zitrone

50 ml Milch

1 TL Djonsenf
50 g Paniermehl
1 TL Salz

100 ml Schlagsahne
Salz, weifler Pfeffer

100 ml Sahne
2 TL Zucker

Fiir die Frikadellen:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Toastbrot wiirfeln und in der Milch einweichen. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und mit 100 ml
Wasser in einer Pfanne diinsten. Knoblauch und Ingwer fein reiben und zu den Zwiebeln geben.
Fi mit Senf, Salz, Pfeffer, Chili, Muskat und Zesten von der Zitrone verquirlen und zu dem Hack-
fleisch geben. Zwiebeln, Majoran, Petersilie und Toast dazu geben und vermengen. Frikadellen
(pro Frikadelle 130 g schwer) in Paniermehl wenden. In der Pfanne mit Butterschmalz anbraten
und dann 10 Minuten auf der untersten Schiene im vorgeheizten Ofen fertig garen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schélen, vierteln und in einem Topf kochen. Die gegarten Kartoffeln in eine Schiissel
zweimal durchpressen. Milch und Schlagsahne aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiir-
zen. Butter unter das heile Piiree mischen und die Milch-Sahne unterriihren.

Fiir den Gurkensalat:

Dill fein hacken. Gurke entkernen, in diinne Scheiben hobeln und zum Entwissern etwas sal-
zen.Sahne und Essig fiir das Dressing mischen.

Gurkenscheiben ausdriicken, das Dressing und den Dill unterheben und mit Abrieb und Saft der
Zitrone, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Kartoffelpiiree auf vorgewarmten Tellern mit den Frikadellen anrichten.

Gurkensalat in ein Schélchen geben und das Gericht mit Senf servieren.

Rainer Groger am 13. Juni 2022
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Kottbullar mit Feigen-Harissa-Sofe, Reis, Feigen-Chutney

Fiir zwei Personen

Fiir Kottbullar und Sauce:
300 g gemischtes Hackfleisch
1 Ei

1 TL Harissa-Paste

4 Bund Minze

3 TL edelsiiles Paprikapulver
Salz

Fiir den Reis:

100 g Basmati

20 g Rosinen

1 Stange Zimt

1 TL Salz

Fiir das Chutney:

250 g rote Zwiebeln

1 Zitrone

1 Prise Zimt

1 Zwiebel

200 ml Sahne

2 TL mittelscharfer Senf
1 TL Rauchsalz

Muskatnuss
Pfeffer

1 Zwiebel
20 g blanchierte Mandeln
2 Kardamom Kapseln

250 g frische Feigen
125 ml Portwein
Salz

50 g getrock. Soft-Feigen
200 ml Rinderfond

1 Bund krause Petersilie
20 g Paniermehl
Olivenol

1 Knoblauchzehe
2 ganze Nelken
Butterschmalz

125 g brauner Zucker
weiler Balsamicoessig

Fiir Kéttbullar und Sauce:

Die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und mit Olivendl in einer Pfanne anbraten. Petersilie klein
hacken. Hack, Petersilie, Ei, Paniermehl und Senf in einer Schiissel verkneten. Mit Muskat, Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Zwiebeln dazugeben und aus der Masse Hackbéllchen formen
und in der Pfanne in Ol knusprig anbraten.

Herausnehmen und den Braten-Satz mit Fond und Sahne abléschen.

Feigen klein schneiden. Harissa und Feigen dazugeben und alles unter starker Hitze aufkochen.
Mit Rauchsalz und Pfeffer abschmecken und die Hackbéllchen unterschwenken. Minze klein
schneiden und als Garnitur driiberstreuen.

Fiir den Reis:

Reis waschen. Knoblauch und Zwiebeln abziehen, fein hacken und in einem Topf mit Butter-
schmalz kurz anbraten, danach alle Gewlirze hinzufiigen. Reis ebenfalls hinzufiigen und kurz
darin andiinsten. Mit 250 ml Wasser und Salz auffiillen und bis zum gewiinschten Ergebnis k6-
cheln lassen. Kurz vor Ende der Kochzeit Rosinen und Mandeln hinzufiigen.

Fiir das Chutney:

Zwiebeln abziehen, in diinne Scheiben schneiden und die Feigen vierteln.

Zwiebelringe mit dem Zucker in einem Topf karamellisieren lassen. Nun die Feigen dazugeben
und mit Portwein abloschen. Zum Schluss je nach Geschmack Zitronenschale, Essig, Salz und
Zimt hinzufiigen. Chutney bis zur gewiinschten Konsistenz kocheln lassen.

Nicolas Heuss am 07. Juni 2022
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Tagliatelle mit schneller Tomaten-Bolognese

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

125 g Semola di grano duro 75 g Mehl 2 Fier
1 Prise Salz

Fiir die Tomaten-Bolognese:

500 g gem. Hackfleisch 250 g Kirschtomaten 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 780 ml passierte Tomaten 50 g Butter

2 EL Tomatenmark 1 EL Ahornsirup 100 ml Weiflwein

2 EL alten Balsamicoessig 4 Zweige Thymian 1 Bund glatte Petersilie
2 EL edelsiiles Paprikapulver Olivendl Salz , Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Parmesan 1 Bund Basilikum Olivenol

Fiir den Nudelteig:

Das Semola di grano duro und Mehl in einer Schiissel abwiegen und gut vermischen. Auf die
Arbeitsplatte sieben und eine Mulde in die Mitte formen. Eier in die Mulde schlagen und eine
Prise Salz hinzufiigen. Alle Zutaten mit den Hédnden zu einem geschmeidigen Teig kneten. Soll-
te der Teig zu trocken sein, ggf. etwas Wasser einarbeiten. In Frischhaltefolie wickeln und im
Kiihlschrank ruhen lassen.

Nach der Ruhephase den Teig mithilfe einer Nudelmaschine ausrollen und auf Stufe 2-3 durch
den Tagliatelle-Aufsatz laufen lassen. In gesalzenem Kochwasser bissfest garen.

Fiir die Tomaten-Bolognese:

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Kirschtomaten halbieren.

Thymian und Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Thymian von den Stielen zupfen und
Petersilie fein hacken.

Zuerst das Hackfleisch in Ol mit etwas Salz und dem Paprikapulver scharf in einem Topf anbra-
ten und das Fett auslassen. Danach das Hackfleisch aus dem Topf nehmen und beiseitestellen.
Schalotten und Knoblauch in der Butter glasig andiinsten, dann die Kirschtomaten und das
Tomatenmark sowie den Thymian hinzugeben.

Alles gut anrdsten, bis sich auf dem Topfboden ein Pfannensatz gebildet hat. Dann alles mit
dem Weifiwein abloschen und einreduzieren lassen.

Mit den passierten Tomaten, Ahornsirup und Balsamico aufgielen, bei leichter Hitze kocheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sugo und Hackfleisch vermischen. Petersilie hinzuge-
ben.

Etwa eine Kelle Sugo in eine Schale geben und die Tagliatelle darin vorsichtig vermischen. Mit
Hilfe der Kelle und einer Pinzette die Nudeln aufdrehen und in einem tiefen Teller anrichten.
Ewas Hackfleisch-Sugo daneben und obendrauf geben.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und in feine Streifen schneiden. Mit Par-
mesan, Basilikum und Olivendl anrichten.

Patrick Steuber am 23. Mai 2022
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Maultaschen mit griinem Spargel, Zwiebeln, Bacon-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

2 Eier 75 g Mehl 125 g Hartweizengriefl
1 Msp. Kurkuma 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

200 g gem. Hackfleisch 100 g Spinat 1 rote Zwiebeln

2 Eier 1 EL Butter 1,5 EL Semmelbrosel
3 Bund Petersilie Muskatnuss Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Fertigstellung: 1 Ei 2 L Rinderfond

Fiir den griinen Spargel: 6 Stangen griiner Spargel Olivendl

Fiir die geschmelzten Zwiebeln:

2 Zwiebeln 25 g Butter 2 EL Pflanzenol

Salz

Fiir den Bacon-Schaum:

300 ml Milch 100 ml Sahne 50 g gewiirfelter Speck

Fiir den Teig: Die Eier in der Schiissel einer Knetmaschine mit dem Salz verquirlen.

Mehl, Grie8 und Kurkuma hinzugeben und gut kneten bis ein homogener, elastischer Teig ent-
standen ist. Teig zu einer Kugel formen und in Folie gewickelt im Kiihlschrank kaltstellen.

Fiir die Fiillung: Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und Zwiebel darin anschwitzen. Spinat waschen, trockenschleudern und in Pfanne mit
Zwiebeln erhitzen bis er eingefallen ist. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Hackfleisch mit Petersilie, Fiern und Semmelbroseln in einer groflen Schiissel gut vermischen.
Mit Salz, Muskatnuss und Pfeffer abschmecken. Spinat in einem hohen Gefafl mit einem Stab-
mixer zu einer feinen Masse piirieren und dann mit der Fleischmasse vermengen.

Fiir die Fertigstellung: Teig mit Nudelmaschine/Nudelholz in gleichméfige breite Bahnen aus-
rollen. Er sollte nicht zu dick sein. Ei aufschlagen und trennen. Fiillung in kleinen Portionen auf
Nudelbahnen geben und die Rénder mit Eigelb bestreiben. Teig iiber der Fiillung zusammenle-
gen. Dabei mogliche Lufteinschliisse vermeiden. Rédnder mithilfe eines Kochléffels festdriicken.
Maultaschen in den Zwischenrdumen mit dem Messer trennen.

Fond erhitzen und Maultaschen bei geringer Hitze ca. 10 Minuten darin ziehen lassen. Abtropfen
und kurz vor Servieren in Butter mit der Zwiebel-Schmelze anbraten.

Fiir den griinen Spargel: Spargel waschen und die holzigen Enden entfernen. Bei Bedarf das
untere Drittel schiilen. In einer Pfanne Ol erhitzen und Spargel darin gar diinsten.

Fiir die geschmelzten Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit Ol kriftig anbraten. Hitze
runter drehen und Zwiebeln weich schmoren. Zum Ende mit der Butter nachbriaunen und mit
Salz wiirzen.

Fiir den Bacon-Schaum: Milch, Sahne und Speck in einen Kochtopf geben und alles zusammen
aufkochen. Hitze reduzieren und 5-10 Minuten kocheln lassen. Vom Herd nehmen und etwas
ziehen lassen. Vor dem Servieren Speck abseihen und nochmals aufkochen lassen. Mit einem
Piirierstab schaumig piirieren.

Christian Schimitzek am 19. Mai 2022

65



Rinderhack in Rotwein mit Tomaten, Mango und Bananen

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

150 g Rinderhack 50 g frische Mango 50 g getrocknete Mango
2 Schalotten 1 rote Paprika 4 Dattel-Cherrytomaten
300 ml Gemiisefond 250 ml Rotwein, Merlot getrock. Petersilie
getrock. Thymian getrock. Rosmarin 0Ol

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Siif3kartoffel und Banane:

1 kleine Siiflkartoffel 1 kleine mittelreife Banane

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Koriander

Fiir das Fleisch:

Die frische Mango schilen und kleinschneiden. Getrocknete Mango ebenfalls kleinschneiden.
Schalotten abziehen und feinhacken. Paprika und Tomaten waschen und kleinschneiden. 3/4
Rapsol und 1/4 Olivensl in einen Topf geben und Schalotte darin anbraten. Hackfleisch dazuge-
ben und verrithren. Mit Gemiisefond abloschen. Mango, Paprika und Tomaten dazugeben und
mit Rotwein auffiillen. Getrocknete Kriuter dazugeben und auf mittlerer Stufe ca. 10 Minuten
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die SiiBkartoffel und Banane:

Banane schiilen und in Stiicke schneiden. Siiflkartoffel und Banane in Wasser in einem Topf ga-
ren. Anschliefend Siilkartoffel von der Haut befreien und kleinschneiden.

Fiir die Garnitur:

Korianderblétter als Garnitur verwenden.

Die Hackmasse auf Tellern anrichten, Bananenstiicke und Siilkartoffel daneben anrichten, mit
Koriander bestreuen und servieren.

Ada Roy am 09. Mai 2022
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Hackfleisch-Pfanne mit Basmati und Minz-Joghurt-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Hackfleischpfanne:

500 g Rinderhack 1 rote Paprika 125 g Kichererbsen

1 Zwiebel 2 kleine Knoblauchzehen 4 Tube Tomatenmark

2 Zweige frische Minze 1 Prise Kreuzkiimmel 2 TL gemahlener Kiimmel
1 TL Sumach Chiliflocken Sea Salt Flakes

Zucker Rapsol Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

250 g Basmati-Reis Salz

Fiir den Minz-Joghurt:

300 g Joghurt, 3,5% 3 Bund Minze 1-2 EL Olivensl

Fiir die Hackfleischpfanne:

Das Hackfleisch in Ol anbraten. Zwiebel abziehen, kleinschneiden und mit dazugeben bis sie
glasig sind. Tomatenmark dazugeben und scharf anbraten. Knoblauch abziehen, pressen und
ebenfalls dazugeben.

Kichererbsen abtropfen lassen, Paprika waschen und kleinschneiden.

Beides zum Hackfleisch geben und mit den Gewiirzen wiirzen.

Etwas Minze klein schneiden und mit der Hackfleischpfanne vermengen.

Fiir den Reis:

Reis mit der doppelten Menge leicht gesalzenem Wasser aufkochen und dann ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Mit einer Gabel auflockern.

Fiir den Minz-Joghurt:

Minzblétter abzupfen und feinschneiden. Joghurt, Oliven6l und Minze vermengen und ziehen
lassen.

Christin Schone am 09. Mai 2022
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Frikadellen mit SiiBkartoffel-Piiree, Méhren und Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Frikadellen:

250 g gem. Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Ei 100 ml Sahne 3 TL Dijon-Senf
1 Bund Petersilie 150 g Semmelbrosel 01

Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

3 kleine Siifkartoffeln 1 EL Butter 50 ml Milch

1 TL Currypulver Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

200 g junge Mohren 100 g Cocktailtomaten 75 ml Mineralwasser
1 Zweig Thymian 1 TL Bliitenhonig 1 EL Knoblauchol
Salz Pfeffer

Fiir die Frikadellen:

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken.

Hackfleisch mit Zwiebel, Ei und Petersilie, Knoblauch, Senf und Semmelbrdsel mit den Hénden
vermengen und 10 Minuten ziehen lassen. Aus dem Hack Frikadellen formen und von beiden
Seiten in einer Pfanne in Ol anbraten. Die Frikadellen beiseitestellen und in der gleichen Pfanne
fiir die Sauce die Sahne in die Pfanne geben und kurz aufkochen lassen.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln schilen und ca. 15-20 Minuten in Salzwasser kochen. Mit dem Kartoffelstampfer fein
stampfen.

Milch in einem Topf erwdrmen und zusammen mit der Butter sofort einriihren und Piiree mit
Salz, Pfeffer und Curry abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Karotten schiilen, lings halbieren und mit Ol in der Pfanne 6-8 Minuten anschwitzen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mineralwasser, Honig und Thymianzweig hinzugeben und so lang kécheln
lassen bis das Wasser verdampft. Tomaten in Knoblauchdl inklusive Strunk in einer Pfanne kurz
anbraten.

Melina Kunkel am 05. Mai 2022
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Fiir zwei Personen
Fiir die Dumplings:
100 g Mehl

0Ol

Fiir die Fiillung:
100 g Schweinhack
1 Stiick Mohre

2 Stiele Koriander

Fiir den Rotkohlsalat:

4 kleinen Rotkohlkopf
1 Limette

1 gelbe Chilischote
1 EL Chiliflocken
Fiir Edamame:

200 g TK-Edamame
Fiir Sesamdip:

1 kleine Zwiebel

1 EL Tahin

2 TL Sojasauce
Salz

Fiir Korianderdip:
4 Bund Koriander

Lebensmittelfarbe
3 TL Salz

2 Austernpilze
1 cm Ingwer
TL Sojasauce

2 Friihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe

1 EL Sesamol

1 Prise Zucker

grobes Meersalz

1 Knoblauchzehe
2 TL heller Sesam
1 TL Reisessig
Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie

Dumplings mit scharfem Rotkohl-Mango-Salat, Edamame, Dip

2 EL schwarzer Sesam

1 Lauchzwiebel
1 kleine Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

4 Mango

2 cm Ingwer

1 EL Sojasauce
Ol, Salz, Pfeffer

1 Zitrone, davon Saft
1 TL Agavendicksaft
1 TL Sesamol

Ca. 75 g eigel. Jalapenos

1 Knoblauchzehe

1 TL braunen Zucker
Fiir die Garnitur:

2 EL Sesam

% Zwiebel
1 EL Olivenol

1 Zitrone, davon Saft
Salz, Pfeffer

2 Zweige Koriander

Fiir die Dumplings:

Das Mehl mit Salz verrithren, 50 ml heifles Wasser dazugeben und gut durchkneten (ggf. mit
der Kiichenmaschine). Den Teig beiseitestellen und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Teig mit der Speisefarbe marmorieren und dann zu einem Ring formen, diesen in der Mitte
durchschneiden. Teigrolle in kleine Stiicke schneiden und daraus Kugeln formen. Die Kugeln
ausrollen und mit einem Ausstecher Kreise ausstechen. Fall es kleben sollte mit etwas Mehl ar-
beiten.

Fiir die Fiillung:

Koriander abbrausen, trockenwedeln. Austernpilze und Koriander fein hacken. Ingwer, Lauch,
Mohre und Knoblauch schilen bzw. abziehen und fein hacken. Alles nun mit dem Schweinhack,
Salz, Sojasauce und Pfeffer vermischen und beiseitestellen.

Fiillung in die Mitte der runden Teigkreise geben und dann zudriicken.

Die untere Seite der Dumplings in Sesam driicken. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die
Dumplings in das Ol setzen. Ca. 2 Minuten anbraten, dann mit Wasser abléschen und den Deckel
auf die Pfanne setzen und die Dumplings im Wasserdampf ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Fiir den Rotkohlsalat:

Rotkohl in ganz feine Streifen schneiden. Knoblauch und Ingwer abziehen, klein schneiden, in Ol
anbraten und Chiliflocken dazugeben und anbraten, mit Sojasauce und etwas Wasser abloschen
und noch warm iiber den Rotkohl geben. Limette auspressen. Sesamol, Limettensaft, Zucker,
Salz und Pfeffer dazugeben und alles gut mit den Hé&nden durchkneten und ziehen lassen.
Mango schilen, vom Kern befreien und in kleine Wiirfel schneiden.
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Friithlingszwiebel und Chili in Ringe schneiden und unter den Salat geben.

Fiir Edamame:

Edamame in kochendes Wasser geben und fiir 3-4 Minuten kochen lassen. In ein Sieb geben und
abtropfen lassen und mit Meersalz anrichten.

Fiir Sesamdip:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein hacken und in einer Pfanne anbraten. Sesam in einer
Pfanne anrtsten. Zitrone auspressen.

Alle Zutaten bis auf das Ol in einen Multizerkleinerer geben und piirieren.

Dann Ol dazu geben und mit Salz und Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Ggf. am Ende
noch etwas Wasser dazu geben. Warm oder kalt servieren.

Fiir Korianderdip:

Zitrone auspressen. Knoblauch abziehen. Alle Zutaten in einen Mulizerkleinerer geben und pii-
rieren. Ggf. etwas von der Jalapenos Fliissigkeit dazu geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und je nach Konsistenz etwas Wasser hinzugeben.

Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln. Koriander und Sesam als Garnitur verwenden.

Maria Hertzenberg am 02. Mai 2022
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Frikadellen mit Kartoffel-Stampf und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Frikadellen:
250 g gemischtes Hackfleich 1 altbackenes Brotchen 1 Zwiebel

1 Ei Butterschmalz 1 TL Senf

2-3 Zweige Thymian 2-3 Zweige Majoran Salz, Pfeffer
Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Zitrone 250 g Joghurt
3 Bund Dill Salz

Fiir den Kartoffelstampf:

200 g vorw. festk. Kartoffeln 2 TL Butter 4 EL Vollmilch
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 TL Senf

Fiir die Frikadellen:

Das Brotchen in lauwarmes Wasser legen. Zwiebel abziehen und in sehr feine Wiirfel schneiden.
Thymian und Majoran abbrausen, trockenwedeln und hacken. Hackfleich in eine Schiissel geben.
Zwiebel, Senf, Krauter, Ei, Salz und Pfeffer dazugeben und gut miteinander verkneten. Das gut
ausgedriickte Brotchen dazugeben und nochmals verkneten. Aus der Masse kleine Kugeln for-
men und auf einen Teller beiseitelegen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Fleischbéllchen in die Pfanne geben und etwas an-
driicken. Bei mittlerer Hitze von allen Seiten knusprig braten.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke schilen und in diinne Scheiben hobeln, salzen und beiseitestellen.

Nach 10 Minuten Wasser aus der Schiissel kippen. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Joghurt mit Zitronensaft, Dill und Salz verrithren und zu den Gurken geben.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schéilen und in Salzwasser kochen. Abgiefilen. Milch in einem Topf erwdrmen. Zu den
gekochten Kartoffeln Butter und Milch dazugeben, alles stampfen und mit Muskat, Salz und
etwas Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Senf zu den Frikadellen auf den Teller geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kamilla Kowalewski am 07. Méarz 2022
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Konigsberger Klopse mit Kartoffel-Meerrettich-Espuma

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:

250 g Kalbshackfleisch 100 g frisches Toastbrot 2 EL Kapern

1 Zwiebel 1 EL Butter 1 Ei, Grofle L

500 ml Kalbsfond 1 Bund Estragon 1 Bund Kerbel

1 Bund Schnittlauch Salz weifler Pfeffer

Fiir die Sauce:

400 ml Kalbsfond 80 g Butter 100-150 ml Sahne
100-150 ml Riesling weifler Balsamicoessig 1 EL Speisestérke

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffel-Meerrettich- Espuma:

200 g mehligk. Kartoffeln 15 g frischer Meerrettich 1 EL Sahnemeerrettich
25 g Butter 100-120 ml Milch Muskatnuss, Salz

Fiir den Rote-Bete-Apfel-Salat:

1 vorgegarte Rote Bete 1 mittelgrofler Apfel 2-4 Sch. eingel. Jalapeno
2 EL Johannisbeergelee 2 EL Himbeeressig Salz

Fiir die Kapernipfel:

4 grofie Kapernépfel 1 Ei 100 g Pankomehl

2 EL Weizenmehl Ol

Fiir die Garnitur:

1 Beet Kresse 1-2 Zweige Kerbel

Fiir die Konigsberger Klopse:

Die Zwiebel abziehen und klein schneiden. In Butter anschwitzen.

Weilbrot in einen Mixer geben und fein zerkleinern. Estragon, Kerbel und Schnittlauch abbrau-
sen, trockenwedeln und fein hacken. Kapern fein hacken. In einer Schiissel das Kalbshackfleisch
mit Zwiebeln, Weiflbrot, Estragon, Kerbel, Schnittlauch, Kapern und Ei vermischen. Masse kraf-
tig mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann Klopse formen. Fond mit etwa 500 ml Wasser in
einen groflen Topf geben und zum Kochen bringen.

Klopse in den kochenden Fond geben, dann den Herd ausschalten und die Klopse ca. 12-15 Mi-
nuten ziehen lassen.

Fiir die Sauce:

In einer Pfanne Kalbsfond mit ca. 100 ml Riesling aufkochen, nach kurzer Zeit die Butter dazuge-
ben. Alles etwas einreduzieren lassen und ggf. mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sahne angielen
und die Sauce erneut einreduzieren lassen. Ggf. mit etwas Balsamicoessig abschmecken.
Speisestérke mit etwas Wasser vermischen und unter die Sauce riihren.

Im Anschluss kurz aufkochen lassen.

Fiir die Kartoffel-Meerrettich-Espuma:

Kartoffel schilen, kleinschneiden und weichkochen. Vor dem Abgieflen etwas Kochwasser ab-
schopfen und beiseitestellen. Milch erwédrmen.

Kartoffeln in eine Schiissel geben und mit warmer Milch, Butter, Salz, Sahnemeerrettich und
Muskat mischen, mit einer Gabel klein driicken.

Kartoffelmasse durch ein feines Sieb streichen und in den Sahnesyphon fiillen. Sahnesyphon nach
Anleitung benutzen. Frischen Meerrettich schilen und iiber die Espuma reiben.
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Fiir den Rote-Bete-Apfel-Salat:

Apfel schilen und vom Kerngehéiuse befreien. Rote Bete und Apfel fein in eine Schiissel raspeln.
Jalapeno fein hacken und untermischen. Gelee in einen Topf geben und kurz auf den Herd stellen,
damit es schmilzt. Dann mit Himbeeressig verrithren. Unter den Apfel-Rote-Bete-Salat mischen
und ggf. mit etwas Salz abschmecken. Bis zum Servieren kaltstellen.

Fiir die Kaperniipfel:

Ei verquirlen. Kapernépfel erst in Mehl, dann im verquirlten Ei und schliellich im Pankomehl
wilzen. Bei 180 Grad in Sonnenblumendl knusprig und goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Kresse vom Beet schneiden. Kerbel abbrausen und trockenwedeln.

Beides als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nicole Knorr am 07. Marz 2022
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Frikadellen mit Rahm-Spinat und Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir die Frikadellen:

500 g gemischtes Hackfleisch 2 Zwiebeln 1 Spritzer Mineralwasser
250 ml Milch 1 Ei 50 g Paniermehl
1 Prise Chilipulver Muskatnuss Butter

0Ol Salz Pfeffer

Fiir den Spinat:

250 g frischer Blattspinat 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

25 g Butter 150 ml Sahne 150 ml Milch

1 EL Mehl Muskatnuss Salz

Fiir den Kartoffelstampf:

500 g vorw. festk. Kartoffeln 100 g Butter 150 ml Milch

1 Bund Petersilie Muskatnuss Salz

Fiir die Frikadellen:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebeln abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne in Butter andiinsten.

Hackfleisch mit Paniermehl, Zwiebeln, Ei und Mineralwasser vermengen und Masse mit Chili,
Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas ziehen lassen und Masse anschliefend zu Frikadellen
formen und in einer Pfanne in Ol von allen Seiten goldbraun anbraten und im Ofen 15 Minuten
ziehen lassen.

Fiir den Spinat:

Spinat putzen und 5 Minuten in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, abgieflen und auskiihlen
lassen. Spinat zerkleinern. Zitronenschale abreiben und Zitrone halbieren.

Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. Knoblauch abziehen, klein hacken und in der Butter
anschwitzen. Spinat dazugeben, Mehl unterrithren und mit Sahne und Milch angieflen. Mit einem
Spritzer Zitronensaft und Abrieb wiirzen. Etwas einkochen lassen und mit Salz und Muskat
abschmecken.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schilen und in einem Topf mit Salzwasser garkochen.

Ein Teil des Wassers abgieflen. Milch in einem weiteren Topf erwdrmen, mit zu den Kartoffeln
geben und Butter, etwas Muskat und Salz unterheben und zerstampfen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und klein hacken. Uber den Stampf geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carolin Klein am 28. Februar 2022
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Frikadellen mit Kartoffel-Stampf und Zwiebel-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir die Frikadellen:

250 g gemischtes Hackfleisch 200 g Speckwiirfel 1 Schalotte

1 Ei 1 TL Senf 1 Bund Petersilie
200 g Semmelbrosel Rapsol Salz, Pfeffer
Fiir den Endivien-Kartoffelstampf:

250 g mehligk. Kartoffeln 1 kl. Kopf Endiviensalat 1 Schalotte
80 ml Milch 100 g Butter Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebelsauce mit Kolsch:

1 groe Zwiebel 25 g Butter 250 ml Kolsch
250 ml Rinderfond 1TL gemahlener Kiimmel 2 EL Mehl
Salz Pfeffer

Fiir die Frikadellen:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Petersilie waschen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und
grob hacken. In einer Pfanne mit etwas Ol, bei mittlerer Hitze, Speck und Zwiebeln anschwitzen.
In einer Riihrschiissel Hackfleisch zusammen mit Ei, Senf, Zwiebel-Speck-Gemisch, Petersilie und
Semmelbroseln miteinander vermengen. Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen und kleine Kugeln
daraus formen die in der Speck-Pfanne rundherum angebraten werden. Dann in den Ofen stellen
um sie warm zu halten.

Fiir den Endivien-Kartoffelstampf:

Endiviensalat gut waschen und in feine Streifen schneiden. Kartoffeln schilen, waschen, wiirfeln
und anschlieBend in kochendem Salzwasser garen. Anschliefend im Topf zerstampfen und Milch,
sowie 4 der Butter hinzugeben bis ein geschmeidiger Brei entstanden ist. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne restliche Butter auf-
schiumen und Schalottenwiirfel darin glasig anschwitzen. AbschlieBend warmen Kartoffelstampf
mit Schalotten und Endiviensalat vermengen.

Fiir die Zwiebelsauce mit Kolsch:

Zwiebel abziehen, halbieren und in Streifen schneiden. Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze
zerlassen und Zwiebeln darin Farbe annehmen lassen. Mehl einstreuen. Sollten die Zwiebeln zu
trocken erscheinen, Butter nachgeben, sodass das Mehl nicht verbrennt. Mit Kolsch abléschen
und etwas einkochen lassen. Dann mit Rinderfond aufgieen und erneut reduzieren lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Kiimmel abschmecken. Die Sauce mit dem Stabmixer kurz aufmixen und bis
zum Anrichten warm halten.

Zwiebelsauce auf einen Teller geben und Endivien-Kartoffelstampf sowie Frikadellen darauf ge-
ben. Servieren.

Tobias Zenger am 24. Februar 2022
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Champignon-Fleisch-Kiichle mit Spitzkohl|-M&hren Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir die Fiillung:

4 Champignons 1 Scheibe Bacon 3 Zwiebel

1 cm Ingwer 1 Bund Petersilie % TL Butter

Fiir die Fleischkiichle:

300 g gemischtes Hackfleisch 1 altbackenes Brotchen 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel 1 Ei 3 TL Butter

120 g Milch 1 TL Senf 1 TL edelsiifles Paprika
1 Bund Majoran 1 Bund Petersille 100 g Semmelbrosel
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Spitzkohl 2 mittelgrofle Karotten 1 Zwiebel

150 ml Orangensaft 100 ml Sahne % Bund Dill

70 g Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Stampf:

300 g mehligk. Kartoffeln 80 g Butter Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

Die Zwiebel abziehen und sehr klein wiirfeln. Champignons mit Kiichentuch sdubern und klein
schneiden. Bacon in diinne Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin
glasig andiinsten. Ingwer schélen, klein hacken und mit zu den Zwiebeln geben.

Champignons und Bacon dazugeben und kurz anbraten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
klein hacken und mit in die Pfanne mischen.

Fiillung aus der Pfanne nehmen und auskiihlen lassen.

Fiir die Fleischkiichle:

Milch erhitzen und Brotchen darin aufweichen. Anschlieflend ausdriicken, zerkleinern und mit
Hackfleisch vermischen. Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein wiirfeln und mit dem Ei unter
das Hackfleisch mischen.

Majoran und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und mit Paprikapulver, Senf,
Pfeffer und Salz gut mit dem Hackfleisch vermischen. Aus der Hackfleischmasse kleine Fladen
formen, in die Mitte die zuvor hergestellte Champignon-Bacon-Fiillung geben und zu Béllchen
rollen. Die Fiillung muss gut umschlossen sein. In Semmelbrésel wenden und in einer Pfanne in
heilem Butterschmalz goldbraun braten.

Fiir das Gemiise:

Spitzkohl waschen, Strunk entfernen und den Kohl fein schneiden.

Karotten schilen und mit einem Sparschéler diinne Streifen davon schneiden. Zwiebel abziehen
und fein wiirfeln.

Butter im Topf erhitzen, Zwiebeln darin glasig andiinsten, Mohrenstreifen dazugeben und mit
Zucker kurz karamellisieren. Kohl hinzugeben, kurz anbraten und dann mit Orangensaft ab-
16schen. Alles bei reduzierter Hitze etwa 5-7 Minuten diinsten. Danach Sahne angiefien, kurz
aufkochen lassen, mit Pfeffer und Salz abschmecken. Dill abbrausen, trockenwedeln, fein hacken
und untermischen.

Fiir den Stampf:

Kartoffeln waschen, schilen und im kalten Wasser aufsetzen. Bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten
kochen. Butter in einem kleinen Topf unter stéindigem Riihren bei wenig Temperatur erhitzen,
bis sich die weiflen Molkenflocke als braune Partikel in der fliissigen Butter absetzen.
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Nussbutter sofort vom Herd nehmen. Fertige Kartoffeln abgieflen und mit einem Kartoffelstamp-
fer zerkleinern. Heifle Nussbutter dariiber geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles
mit einem groflen Loffel durchmischen. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Swetlana Mohr am 31. Januar 2022

Ricotta-Pappardelle mit Bolognese-Sugo

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

50 g feines Hartweizenmehl 50 g Mehl, Typ 00 1 Ei

100 g Ricotta 10 g Parmesan 1 EL Butter
1 TL Olivenol Salz

Fiir den Bolognese-Sugo:

150 g grobes Rinderhack 4 grofle reife Tomaten 1 Zitrone

1 TL Tomatenmark 50 ml Weilwein 100 ml Rinderfond
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

1 TL brauner Zucker 1 Prise Zimtpulver Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

20 g Parmesan 1 Zweig Oregano 1 Zweig Basilikum

Fiir den Nudelteig:

Aus Hartweizenmehl, Mehl, Ei, etwas Salz, und Olivendl einen Nudelteig kneten. Nach kurzer
Ruhezeit mithilfe einer Nudelmaschine zu Teigplatten ausrollen und zu Pappardelle schneiden.
Pasta in Salzwasser al dente garen, abgielen und dabei etwas Kochwasser auffangen. Ricotta mit
2 EL Nudelwasser und etwas geriebenem Parmesan glatt rithren und unter die Nudeln mischen.
Noch ein kleines Stiickchen Butter zufiigen.

Fiir den Bolognese-Sugo:

Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser iibergielen und kurz ziehen lassen. Kalt
abspiilen, hduten und entkernen. Anschliefend klein wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen
und das Hackfleisch kriimelig anbraten. Tomatenmark und etwas Zimt zugeben und kurz mitros-
ten. Tomaten zugeben, mit etwas braunem Zucker karamellisieren und mit Weiliwein abléschen.
Rinderfond zugielen. Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln, hacken und mit dem
Lorbeer zufiigen. Alles salzen und pfeffern und die Sauce ca. 15 Minuten kocheln lassen. Zitrone
auspressen und mit Zitronensaft und Zucker abschmecken.

Danach die Ricotta-Nudeln mit dem Sugo vermischen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und iiber die Pasta mit Bolognese-Sugo streuen.

Basilikum und Oregano zum Garnieren verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kristin Stavermann am 17. Januar 2022
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Konigsberger Klopse nach 'Schwiegermutter Art’

Fiir zwei Personen
Fiir die Konigsberger Klopse:

150 g Rinderhack 100 g Schweinehack 1 Brotchen vom Vortag
1 Zwiebel 100 ml Milch 1 Ei

20 g Kapern 8 Sardellen gemahlener Piment
Muskatnuss 01 Salz

weifler Pfeffer
Fiir die Sauce:

200 ml Rinderfond 1 Kartoffel 1 Zwiebel

1 Zitrone 50 g Butter 150 ml Creme-fraiche
50 ml trockener Weilwein 30 g Kapern 1 EL Honig

4 EL Mehl 2 Nelken 1 Lorbeerblatt

2 EL Pfefferkorner Zucker

Fiir die Salzkartoffeln:

5 festk. Kartoffeln 150 g Butter Salz

Fiir das Karotten-Erbsen-Gemiise:

2 grofle Karotten 150 g TK Erbsen 50 g Butterschmalz
Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die Konigsberger Klopse:

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Brétchen in Milch einweichen und
ausdriicken. Zwiebel abziehen, klein hacken und in heiem Ol glasig diinsten.

Kapern und Sardellen sehr klein hacken. Ei trennen und das Eigelb zum gesamten Hackfleisch
geben. Zwiebel, Kapern, Sardellen und das ausgedriickte Brotchen dazugeben. Die Fleischmasse
mit den Hénden kneten. Mit Piment, Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Einen Topf mit dem Rinderfond und 300 ml Wasser aufsetzen. Aus der Fleischmasse mittelgrofie
Klopse formen und vorsichtig in die kochende Fliissigkeit geben. Temperatur runterschalten und
nach etwa 12-15 Minuten die Klopse herausnehmen. Abtropfen lassen und erstmal warmhalten,
bis die Sauce hergestellt ist.

Fiir die Sauce:

Rinderfond erhitzen. Einen Teebeutel mit Pfefferkorner, Nelken und Lorbeerblatt befiillen und
in den Fond geben.

Zwiebel abziehen, klein hacken und in Butter diinsten. Etwas Mehl dazugeben. Mit etwas Weif3-
wein abléschen. Zitronenschale abreiben und den Abrieb mit Honig hinzufiigen. Nach und nach
den heiflen gewiirzten Rinderfond dazuschiitten. Kartoffel hineinreiben. Kapern hacken und zu-
geben. Temperatur runterschalten und die Sauce mit Zucker abschmecken.

Die warmen Klopse in die Sauce geben und etwas Creme fraiche einriihren.

Fiir die Salzkartoffeln:

Salzwasser zum Kochen bringen. Kartoffeln schélen, halbieren und im Topf garkochen. Butter
in der Pfanne schmelzen und die Kartoffeln darin schwenken.

Fiir das Karotten-Erbsen-Gemiise:

Karotten schélen und mit einem Hobel in Scheiben schneiden Danach in Butterschmalz diins-
ten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Erbsen mit den Karotten circa 5 Minuten mitdiinsten und mit
Petersilie garnieren.

Gottfried Schmitz am 17. Januar 2022
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Kroatische Frikadellen mit Djuvec-Reis und Ajvar-Dip

Fiir zwei Personen

Fiir die Frikadellen:

500 g gemischtes Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Ei 2 EL Mehl 1,5 EL Paprikapulver
4 Prise Salz 1 Prise Pfeffer Olivenol

Fiir den Djuvec-Reis:

125 g Langkorn-Reis 200 g aufgetaute TK-Erbsen 1 rote Paprika

250 g stiickige Tomaten (Dose) 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

170 g mildes Ajvar 1 TL Salz 1 TL Pfeffer

1,5 EL Olivenol
Fiir den Ajvar-Dip:

70 g griech. Naturjoghurt 70 g Krauter-Frischkise 1 Knoblauchzehe
160 g mildes Ajvar Petersilie Chiliflocken
Salz Pfeffer

Fiir die Frikadellen:

Das Hackfleisch in eine grofle Schiissel geben. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und
zu dem Fleisch geben. Ganzes Ei verquirlen und nur die Hélfte mit Mehl und einem Schuss Wasser
dazugeben. Alles gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Die Fleischmasse
in Laibchen formen und in der Pfanne mit reichlich Ol anbraten.

Fiir den Djuvec-Reis:

Reis in einem Topf mit Salzwasser etwa 15 Minuten kochen.

Waéhrenddessen 1,5 Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Paprika entkernen
und klein schneiden.

Zwiebeln mit Knoblauch, Paprika und Erbsen in einer Pfanne mit Ol etwas anrosten. Anschlie-
Bend die stiickigen Tomaten hinzufiigen und weitere 10 Minuten kdcheln lassen. Zum Schluss
Ajvar mit unterriihren.

Den fertigen Reis mit der Paprika-Tomaten-Mischung vermengen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Fiir den Ajvar-Dip:

Knoblauch abziehen und auspressen. Joghurt mit Knoblauch, Ajvar und Krauter-Frischkéise mi-
schen und mit Chili, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Petersilie garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nenad Skaricic am 05. Januar 2022
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Chili con carne mit Nachos und Avocado-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Chili con carne:

250 g Rinderhackfleisch 400 g Kidneybohnen 1 gelbe Paprika

1 rote Paprika 1 kleine Karotte 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 1 griine Chilischote

1 Dose Pelati Tomaten 100 g Créme-fraiche 10 g Zartbitterschokolade

2 Zweige Koriander 1 TL siiles Paprikapulver 3 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 Msp. Zimt Cayennepfeffer Chiliflocken

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Nachos:

50 g gesalzene Tortilla-Chips 50 g Cheddar Kése

Fiir den Avocado-Dip:

1 Avocado 250 g Creme fraiche % Limette
edelsiifles Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir das Chili con carne:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Pfanne auf die vorletzte Temperaturstufe erhitzen und das Olivendl hineingeben. Zwiebel
und Knoblauch schilen. Karotte schélen und klein schneiden. Zusammen in einen Multizerklei-
nerer geben und das zerkleinerte Gemiise anschlieend in der Pfanne braten. Beide Chilischoten
entkernen und klein hacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und 1 TL hacken. Mit Chili
zusammen in die Pfanne zugeben. Mit Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Zimt, Chiliflocken, Salz,
Cayennepfeffer und schwarzem Pfeffer wiirzen. Das Hackfleisch nun ebenfalls hinzufiigen und
mitbraten. Danach die rote und gelbe Paprika entkernen, klein schneiden und dazugeben. Die
Tomaten aus der Dose zufiigen und mit einem Holzl6ffel zerkleinern. Kidneybohnen abschiitten,
abwaschen und im Sieb abtropfen lassen. In die Pfanne mitgeben und alles auf mittlerer Hitze
weiterkocheln lassen. Kurz vor Schluss etwas Schokolade hineinraspeln.

Chili con Carne mit Créme fraiche darauf geben. Mit iibrigem Koriander garnieren.

Fiir die Nachos:

Tortilla Chips in einer Auflaufform verteilen und den Kése dariiber streuen. Im vorgeheizten
Ofen etwa 5 Minuten schmelzen lassen und herausnehmen.

Fiir den Avocado-Dip:

Avocadofleisch auslosen und zerdriicken. Mit Créme fraiche vermischen.

Eine halbe Limette auspressen und den Saft hinzufiigen. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Emilia Quotadamo am 20. Dezember 2021
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Buletten mit Birnen-Senf, Blauschimmel-Kdse-Kirbis

Fiir zwei Personen
Fiir die Buletten:

400 g Lamm-Rind-Kalb-Hackfleisch 5 Gewiirz-Spekulatius 1 Schalotte

1 Zitrone 1 Orange 1 Ei

1 EL Butter 50 ml Milch 1 TL getrockneter Oregano
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir den Senf:

1 Butter-Birne 2 Schalotten 1 EL Butter

Birnenessig 20 ml Birnensaft 100 g scharfer Senf

50 g siifler Senf 1 Sternanis 2 EL Rapsol

Fiir den Kiirbis:

3 Butternut-Kiirbis 100 g Blauschimmelkése 1 rote Zwiebel

1 TL Koriandersamen 1 TL Kreuzkiimmelsamen 1 Prise mildes Curry-Pulver
1 Zimtstange 2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Buletten:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Spekulatius in einem Gefrierbeutel zerstoflen und dann in der Milch einweichen. Schalotte abzie-
hen und fein hacken. Butter in einer Pfanne zerlassen und Schalottenwiirfel darin glasig anschwit-
zen. Zitrone und Orange unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale einer Halfte abreiben.
Hackfleisch mit Ei, Spekulatius, den Schalottenwiirfeln, Oregano, Zitronen- und Orangenabrieb
in einer Schiissel vermengen, kriftig salzen und etwas weniger pfeffern. Mit angefeuchteten Héan-
den vier gleichgrofle Buletten formen.

Reichlich Ol in einer Pfanne erhitzen und Bouletten bei mittlerer bis starker Hitze goldbraun
anbraten.

Fiir den Senf:

Birne vom Kerngehéiuse befreien und 4 der Frucht wiirfeln. Restliche Birne in Scheiben schnei-
den und fiir die Garnitur verwenden. Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Butter in einem
kleinen Topf zerlassen und Schalottenwiirfel darin glasig anschwitzen, dann gewiirfelte Birne
und Sternanis kurz mitschwenken, mit einem Schuss Birnenessig abléschen, Rapsol hinzugeben
und ruhen lassen. Sternanis entfernen, beide Senfsorten unterriithren und mit dem Stabmixer
grob piirieren. Ggf. mit Birnensaft nachsiien. In einem kleinem Glas oder Schilchen abfiillen
und mit Birnenscheiben garnieren.

Fiir den Kiirbis:

Butternut-Kiirbis schilen, vom Kerngehéuse befreien und ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden,
ggf. nochmal quer halbieren. Zwiebel abziehen, halbieren und ldngs in 0,5 cm Scheiben schnei-
den. Koriander- und Kreuzkiimmelsamen in einem Morser zerstoflen. Kiirbis und Zwiebel mit
Ol, Koriander, Kreuzkiimmel, Currypulver, Zimtstange, Salz und Pfeffer vermengen und in einer
Auflaufform oder einem Backblech verteilen. Fiir 25 Minuten bei gelegentlichem Umriihren im
vorgeheizten Ofen garen.

Dann den Blauschimmelkése darauf verteilen und schmelzen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jorn-Udo Kortmann am 06. Dezember 2021
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Dumplings mit Garnele, Hackfleisch, Pesto, Shiso-Schaum

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

400 g Mehl, Type 405 1 EL neutrales Ol

Fiir die Fiillung:

200 g Schweinehackfleisch 120 g Garnelen 1 Garnele extra

3 Frithlingszwiebeln 2 EL Sojasauce 1 TL geriebener Ingwer
1 EL Sake 1 TL Sesamol 2 EL Butter
2 TL Zucker 1 TL Salz 1 TL weifler Pfeffer
Fiir das Pesto:
1 Bund Basilikum 1 Bund Koriander 3% Limette
200 g Pecorino 130 g Pinienkerne 100 ml Olivendl
100 ml gerostetes Sesamol — Salz Pfeffer
Fiir den Shiso-Schaum:
1 Bund Shisoblétter 2 g Soja-Lecithin
Fiir den Teig:

In einer Kiichenmaschine Mehl, Ol und 180 ml warmes Wasser vermengen. Je nachdem wie
schnell Gluten entsteht muss Wasser, beziechungsweise Mehl nachgegossen werden. Wenn ein
Teig entstanden ist, aus der Maschine nehmen und mit den Hénden durchkneten. Teig abdecken
und im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Frithlingszwiebeln, Zucker, Sojasauce, Sake, Salz, Pfeffer, Ingwer und Ol im Multi-Zerkleinerer
zu einer feinen Paste zerkleinern, dann Garnelen hinzugeben, bis auch diese fein zerkleinert sind.
Schweinehack beimischen, entweder in der Kiichenmaschine oder per Hand in einer Schiissel. Da
die Mixtur roh ist, bitte nicht in dieser Phase abschmecken.

Teig aus dem Kiihlschrank holen, Konsistenz priifen, falls zu weich noch einmal Mehl nachkippen
und durchkneten. Stiickchen des Teigs abmachen und in der Nudelmaschine auf die gewiinschte
Dicke ausrollen. Mit einer Form in der gewiinschten Grofle rund ausstechen.

Dumplings wie gewiinscht falten, kurz in Salzwasser kochen und im Anschluss in einer Pfanne
mit Butter kurz anbraten.

Die Extra-Garnele in einer kleinen Pfanne glasig garen und bei Bedarf dekorativ in Stiicken auf
dem Teller verteilen.

Fiir das Pesto:

Basilikum, Koriander, Pecorino, Pinienkerne und Ole in den Mixer geben.

Je nach Geschmack den Saft der Limette zugeben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir den Shiso-Schaum:

Bund Shiso kurz in heiflem Wasser blanchieren, auswringen, mit 120 ml Wasser in einen Mixer
geben, bis eine homogene Fliissigkeit entstanden ist. Diese durch ein Sieb geben, um die Stiicke
zu entfernen. Kurz vor dem Servieren Soja-Lecithin beigeben und mit einem Stabmixer moglichst
viel Luft untermixen. Schaum mit einem Loffel abschopfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Hannah Bechhofer am 22. November 2021
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Evapii mit Zucchini-Kartoffel und Gurken-Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die evapii:

150 g Rinderhackfleisch 150 g Lammbhackfleisch 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 4 Zweige glatte Petersilie 4 Sténgel frischer Majoran
1 TL scharfes Paprikapulver 1 TL siiles Paprikapulver Chilisalz

Salz Pfeffer

Fiir Zucchini-Kartoffel:

2 Zucchini 4 mehligk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe

3 EL Olivensl Salz

Fiir das Ajvar:

4 rote Paprikaschoten 1 Aubergine 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 TL scharfes Paprika
Olivenol Salz

Fiir den Salat:

4 bunte Tomaten 1 Salatgurke 100 g Rucola

2 EL Oliven in Ol 50 g Feta 1 EL weiflen Balsamicog
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 rote Zwiebel 1 Zitrone 3 Bund glatte Petersilie
2 EL weiflen Balsamico 1 TL Zatar 4 EL Olivenol

Fiir die evapii:

Den Ofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Beide Hackfleischsorten in eine Schiissel geben. Petersilie und Majoran abbrausen, trockenwe-
deln und fein hacken. Knoblauch und Zwiebel abziehen und sehr fein hacken. Petersilie, Majoran,
Knoblauch und 2 Teeloffel gehackte Zwiebel zum Hackfleisch geben und kréftig mit Salz, Chili-
salz, beiden Paprikapulvern und Pfeffer wiirzen, dann gut vermengen. Fleischmasse mit nassen
Hénden zu kleinen, etwa 6 cm langen, und 1 cm dicken Réllchen formen.

Eine gusseisernen Pfanne erhitzen und die evapii darin ohne Ol fiir 5-7 Minuten von allen Seiten
anbraten.

Fiir das Zucchini-Kartoffel-Gemiise:

Kartoffeln schélen und Zucchini waschen. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Zuc-
chini und Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden.

Kartoffelwiirfel in Salzwasser kochen, nach ca. 10 Minuten die Zucchiniwiirfel hinzufiigen. Nach
weiteren 5 Minuten das Gemiise abseihen, zuriick in den Topf geben und mit Oliventl und einer
Scheibe Knoblauch abschmecken. Mit einem Holzl6ffel verriihren, bis die Kartoffeln leicht breiig
werden.

Fiir das Ajvar:

Paprika waschen, halbieren und entkernen. Aubergine waschen und halbieren. Paprika und Au-
bergine im Backofen in den vorgeheizten Backofen schieben und solange grillen, bis die Schale
schwarz wird.

Verbrannte Schale von Paprika und Aubergine abziehen. Knoblauch abziehen und die Halfte
in grobe Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und eine Hélfte hacken. Gehackte Zwiebel und
zerkleinerten Knoblauch in einer Pfanne in Olivenol anschwitzen. Paprika und Aubergine hinzu-
fiigen und ca. 3 Minuten mitdiinsten. Alles in einen hohen Becher geben und mit dem Stabmixer
zerkleinern. Mit Salz und Paprikapulver abschmecken, eventuell Olivensl dazugeben bis die ge-
wiinschte Konsistenz erreicht ist. Zitrone unter heilem Wasser abspiilen, die Schale abreiben,
dann halbieren und den Saft auspressen. Ajvar mit Zitronensaft und abrieb abschmecken.
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Fiir den Gurken-Tomaten-Salat:

Rucola waschen und trockenschleudern. Salatgurke halbieren, entkernen und Tomaten waschen
und in kleine Stiicke schneiden. Gurke und Tomaten mit Rucola, Essig und Olivensl mischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Feta und Oliven als Topping auf den Salat geben.

Fiir die Garnitur:

Zwiebel abziehen und mit dem Gemiisehobel in feine Ringe hobeln.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone halbieren, auspressen und den Saft
auffangen. Zwiebeln mit Petersilie, einem Spritzer Zitronensaft, Essig und Oliventl mischen und
mit Zatar abschmecken. Einen Teil zu den evapii servieren und einen Teil zu dem Gurken-
Tomaten-Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Pati Keilwerth am 15. November 2021
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Mohren-Risotto mit Hack-Badllchen

Fiir 4 Personen
Fiir das Risotto:

1 grofle Zwiebel 1/2 Bund glatte Petersilie 1 EL Butter

200 g Risotto-Reis 500 ml Karottensaft 100 ml Traubensaft, weifl
300 ml Gemiisebrithe 1 TL Curry Salz

Pfeffer 1 Bio-Zitrone 20 g Parmesan

Fiir die Hackbillchen:

1 Zwiebel 3 Sténgel Petersilie 3 Sténgel Estragon

3 EL Pflanzenol 500 g Rinderhack Salz

Pfeffer 1 EL Senf 1 TL gerduch. Paprikapulver
1 TL Curry

Fiir das Risotto die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abzupfen und grob schneiden.

Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anschwitzen. Den Risottoreis
dazugeben und mit anschwitzen.

Mit Karottensaft abloschen und nach und nach unter stédndigem Riihren den Traubensaft und
die Gemiisebriihe nachgiefen.

Die gehackte Petersilie dazugeben, Currypulver einrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Risotto ca. 25-30 Minuten so lange auf kleiner Flamme kocheln, bis das es sémig wird und
der Reis noch im Kern einen zarten Biss hat. Zwischendurch 6fter durchriihren.

In der Zwischenzeit fiir die Hackbéllchen die Zwiebel schilen und fein hacken.

Petersilie und Estragon abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abnehmen und fein schneiden.
In einer Pfanne wenig Pflanzendl erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anschwitzen und wieder
vom Herd nehmen.

Das Hackfleisch in eine Schiissel geben, die noch warmen Zwiebeln dazugeben.

Anschlielend etwa die Hélfte der gehackten Kriuter, Salz, Pfeffer, Senf, Paprikapulver und Curry
unter die Hackmasse kneten. Wiirzen und aus der Masse kleine Billchen formen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Hackbéllchen rundherum 4-5 Minuten kriftig braten.
Fiir das Risotto die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Den Parmesan fein reiben.

Vor dem Servieren den Abrieb von der Zitrone und den Parmesan zum Risotto geben und noch
einmal gut durchrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Risotto auf Teller geben, die Hackbéillchen anlegen. Mit restlichen gehackten Krautern
bestreuen.

Andrea Safidine am 08. November 2021
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Konigsberger Klopse, Kartoffel-Stampf, Rote-Bete-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Konigsberger Klopse:

300 g Kalbshackfleisch 2 Schalotten 1 kleine Knoblauchzehe
3 Scheiben Toastbrot 200 ml Vollmilch 1 Ei

1 TL mittelscharfen Senf 4 Zweige krause Petersilie 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

200 g mehligk. Kartoffeln 50 g Butter 100 ml Sahne
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Rote-Bete-Salat:

200 g vorgegarte Rote Bete 1 Schalotte 1 Bund Petersilie
2 EL roter Balsamicoessig 1 TL Zucker 2 EL Rapsol

1 TL Salz Pfeffer

Fiir die Konigsberger Klopse:

Vom Toastbrot die Rinde entfernen, in Stiicke rupfen und in Milch-Wassermischung einweichen.
Schalotten und Knoblauch abziehen, kleinhacken und in Butter anschwitzen. Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln und feinhacken.

Hackfleisch, Schalotten und Knoblauch, Ei, Senf und Petersilie dazugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Topf mit Wasser aufsetzen und etwas Salz dazugeben.

Aus der Hackfleischmasse 4 gleichgrofie Kl68e formen.

Hackbéllchen in das kochende Wasser geben. 20 Minuten bei mittlerer Hitze knapp unter dem
Siedepunkt gar ziehen lassen. Herausnehmen und warmhalten.

Fiir die Sauce:

200 ml Kochfond, der Klopse von oben 200 ml Kalbsfond 30 g Butter 100 g Sahne 1 EL Kapern
10 Kapernbeeren 30 g Mehl Salz, aus der Miihle Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle .

Butter in einem Topf schmelzen lassen, Mehl dazugeben, kurz anschwitzen, Kochfond der Klopse
und Kalbsfond dazu geben und unter Rithren aufkochen lassen. Zwei Minuten kécheln lassen.
Kapern, Kapernbeeren und Sahne dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schilen und in Wasser garkochen. ca. 15 Minuten. Wasser abgieflen, Butter und Sah-
ne dazugeben und mit einem Kartoffelstampfer einen Stampf herstellen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Fiir den Rote-Bete-Salat:

Rote Bete wiirfeln. Schalotte abziehen, halbieren und fein wiirfeln.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Ol, Essig, Zucker, Petersilie, Salz und
eine Prise Pfeffer zu einer cremigen Vinaigrette verrithren. Zwiebeln und Rote Bete damit ma-
rinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christiane Peters am 08. November 2021
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Schnelle Bolognese mit selbstgemachten Linguine

Fiir zwei Personen

Fiir die Nudeln:

150 g Hartweizengriefl 150 g Mehl 2 TL Olivensl

1 TL Salz

Fiir die Sauce:

250 g gemischtes Hackfleisch 25 g gerduch., durchw. Speck 1 mittelgrole Mohre

1 Stange Staudensellerie 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

250 g stiickige Tomaten 2 EL Tomatenmark 100 ml Gemiisefond

2 EL Balsamicoessig 1 TL getrockneter Thymian 1 TL getrockneter Oregano
1 TL Paprikapulver 2 TL Zucker 1 TL Natron

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Parmesan 2 Zweige Basilikum

Fiir die Nudeln:

Das Mehl zusammen mit Griefl und Salz in einer Schiissel vermischen.

Eine Mulde formen und langsam 150 ml Wasser und Ol hineingiefen. Die Zutaten mit einer
Gabel verrithren und anschliefend mit den Hénden gut durchkneten. Den Teig zu einer Kugel
formen und fiir ca. 20 Minuten in den Kiihlschrank legen. Nach der Ruhezeit den Teig aus dem
Kiihlschrank nehmen, flach ausrollen und anschliefend solange durch die Nudelmaschine geben,
bis die gewiinschte Teigdicke erreicht ist.

Wasser mit etwas Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Nun aus dem Teig schmale Nudeln
schneiden und diese in kochendes Wasser geben.

Die Nudeln sind fertig, wenn sie oben schwimmen. Anschliefend abgiefien.

Fiir die Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Méhre schilen und von den Enden befreien
und fein schneiden. Sellerie von den Enden befreien, fein schneiden und waschen. Das Gemiise
in einer heiflen Pfanne mit etwas Olivendl kurz anbraten, Natron unterrithren und bei mittlerer
Temperatur weichkochen.

Speck fein wiirfeln und zusammen mit dem Hackfleisch in einer zweiten Pfanne mit Olivenol
scharf anbraten. Das Fleisch zum Gemiise geben.

Tomatenmark dazugeben und mit 1 Teeloffel Zucker karamellisieren lassen. Mit den stiickigen
Tomaten und dem Gemiisefond abléschen. Die Sauce mit Thymian, Oregano und Paprikapulver
wiirzen und etwas einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und einige Bldtter abzupfen.

Parmesan hobeln. Basilikum und Parmesan als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daniela Jahn am 04. November 2021
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Cevapcici mit Tomaten-Rreis, Ajvar und Sour-Cream-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir Cevapcici:

100 g Rinderhackfleisch 100 g Schweinehackfleisch 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe Edelsiiles Paprikapulver, zum Abschmecken
Chilipulver Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir Tomatenreis:

100 g Basmati-Reis 1 Tomate 1 kleine Zwiebel

1 EL Tomatenmark 1 EL Gemiisefond 3 TL Sambal Oelek
01 Salz Pfeffer

Fiir das Ajvar:

1 rote Paprika 3 Aubergine 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL Tomatenmark 2 EL Olivenol
Chiliflocken Salz

Fiir den Dip:

100 g Sour Cream 1 Zitrone 3 Zweige Schnittlauch

Salz, Pfeffer

Fiir Cevapcici: Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Dann Knoblauch, Zwiebel und Gewiirze mit
dem Hackfleisch in eine Schiissel geben und gut durchmischen. Aus der Hackfleischmasse ca.
10 cm lange, daumendicke Rollchen formen. Anschliefend die evapii in den Kiihlschrank geben
und ziehen lassen. Eine Pfanne mit reichlich Olivendl erhitzen und die Cevapcici bei mittlerer
Temperatur ca. 8 Minuten bei stetigem Wenden braten.

Fiir Tomatenreis: Zwiebel abziehen, fein hacken und in einem heiBen Topf mit Ol anschwitzen.
Dann den Reis dazugeben und mit 150-200 ml Wasser und dem Gemiisefond abloschen. Reis ca.
15. Minuten kocheln lassen, bis das Wasser verdampft und der Reis fertig gegart ist.

Tomate schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Sobald der Reis fertig ist, die Tomate, das Toma-
tenmark und Sambal Oelek dazugeben. Alles vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Ajvar: Paprika ldngs halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und vierteln.
Paprika im Ofen fiir ca. 10 Minuten mit der Hautseite nach oben backen, bis die Haut leichte
Blasen wirft. Aubergine waschen, von den Enden befreien, mit einer Gabel rundherum einste-
chen und zu der Paprika in den Ofen geben. Nach 10-15 Minuten das Gemiise herausnehmen
und kurz abkiihlen lassen. Nun die Haut von Paprika und Aubergine ablésen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und in einer heien Pfanne mit etwas Ol anschwit-
zen. Tomatenmark, etwas Wasser, Salz und Chiliflocken dazugeben. Paprika und Aubergine fein
hacken und zu den Zwiebeln geben. Das Ganze etwas weiter kocheln lassen und nach Bedarf
etwas Wasser angieflen.

Fiir den Dip: Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone halbieren, aus-
pressen und den Saft auffangen. Etwas Schale abreiben.

Schnittlauch mit der Sour Cream vermischen und etwas Zitronensaft und -abrieb dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Oliver Seger am 04. November 2021

88



Scotch Egg mit Erbsen-Minz-Creme, Zitronen-Maohren

Fiir zwei Personen
Fiir die Scotch-Eggs:

200 g gemischtes Hackfleisch 1 grofle Zwiebel 5 Eier

Butter 2 TL Dijon-Senf 2 TL Worcester-Sauce
10 Zweige Salbei 10 Zweige Petersilie 1 TL Paprikapulver
1 TL Cayenne-Pfeffer 8 EL Speisestirke 2 TL brauner Zucker
15 EL Panko 01 Salz

Pfeffer Eiswasser

Fiir die Creme:

200 g TK-Erbsen 100 ml vegane Sahne 150 ml Wermut

6 Zweige Minze Salz Pfeffer

Fiir Mohren:

6 diinne Md&hren 1 Zitrone 6 Zweige Thymian
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Scotch-Eggs:

In einem Topf Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen. Vier Eier anstechen und fiir 5 %
Minuten kochen, bis sie weich sind. Abgieflen und in Eiswasser abschrecken. Eier pellen. Dabei
sehr vorsichtig arbeiten, damit die weichen Eier nicht kaputt gehen.

Salbei und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Paprikapulver, Zucker, Worcester-Sauce, Senf, Cayenne-Pfeffer, Salz und Pfeffer in einer Schiissel
mit dem Hackfleisch vermengen und gut durchkneten.

Das Ol in der Fritteuse auf ca. 175 Grad erhitzen. Ein Ei in einer Schale aufschlagen und
verquirlen.

Hackfleischmasse diinn ausrollen. Die gekochten und gepellten Eier in Speisestérke wilzen, dann
auf die Fleischmasse geben und die Hackfleischmasse vorsichtig um das Ei legen und verschlieflen.
Wichtig ist, dass der Fleischmantel keine Locher hat. Nun das von Hackfleisch ummantelte Ei
in der Stérke rollen, dann durch das gequirlte Ei ziehen und letztlich im Panko panieren. In
das heie Ol geben und ca. 7 Minuten frittieren, bis es goldbraun ist. Zwiebel abziehen und in
feine Streifen schneiden. In einer separaten Pfanne mit Butter anbraten und als Basis fiir die
Scotch-Eggs auf die Teller legen.

Fiir die Creme:

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen. Erbsen 6 Minuten kochen, dann abgielen. Minze
abbrausen, trockenwedeln und in einem Mixer mit Wermut, Sahne und Salz und Pfeffer fein
mixen. Sud in den Topf zu den Erbsen geben und aufkochen, um den Alkohol etwas verkochen
zu lassen. Anschlieflend alles wieder in den Mixer geben und piirieren.

Wenn nétig, Sahne nachgielen, um die gewiinschte Konsistenz zu erreichen.

Fiir Mohren:

Mohren ungeschélt in gleich grofie Stiicke schneiden. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen
und die Mohren hinzugeben. Die Mohren 12 Minuten kochen, bis sie bissfest sind. Abgieflen und
zuriick in den Topf geben. Zitrone waschen und etwas Schale abreiben. Thymian abbrausen,
trockenwedeln und in den Topf zu den Mohren zupfen. Méhren mit Zitronenabrieb, Pfeffer, Salz
und Olivendl abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Hannah Bechhofer am 04. November 2021
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Omas Klopse mit Speckbohnen, Salzkartoffeln, Braten-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:

500 g Schweine-Mett 1 Brétchen 1 groe Zwiebel

1 Ei 1 EL mittelscharfer Senf Semmelbrosel, nach Bedarf
Butter Sonnenblumendol Salz, Pfeffer

Fiir die Bohnen:

300 g Prinzessbohnen  Bauchschinken Salz, Pfeffer

Fiir die Salzkartoffeln:
8 Drillingskartoffeln 1 Bund glatte Petersilie 1 EL Butter

Salz

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 500 ml Gemiisefond
500 ml Rinderfond 200 ml Rotwein 1 Flocke Butter

Ol 1 Lorbeerblatt Piment

Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Klopse:

Das Brotchen in warmem Wasser einweichen, ausdriickriicken und mit Hackepeter Schwein,
Zwiebelwiirfeln, Ei, Senf, Semmelbrosel, Salz und Pfeffer vermengen. Masse zu runden Klopsen
formen und in einer Pfanne mit Sonnenblumendl und Butter bei mittlerer Hitze braten.

Fiir die Bohnen:

Prinzessbohnen in Salzwasser ankochen, Speck in diinne Steifen schneiden und in einer Pfanne
auslassen. Bohnen abtropfen lassen und zu Speck hinzugeben, mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Fiir die Salzkartoffeln:

Kartoffeln schilen und in einem Wasserbad mit ausreichen Salz kochen, abtropfen lassen und in
einer Pfanne mit Butter schwenken. Mit gehackter Petersilie garnieren.

Fiir die Sauce:

Schalotten und Knoblauch abziehen, feinschneiden, in Ol anbraten, mit Rotwein und Fond ab-
16schen und auffiillen. Lorbeerbldtter und Piment hinzugeben und reduzieren lassen, mit einer
Flocke Butter abbinden. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lara Maria Klewin am 26. Oktober 2021
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Rindfleisch-Klopse mit Bonito-Pilz-Finf - Gewiirze-Sud

Fiir zwei Personen

Fiir die Klopse:

300 g US-Entrecote

3 Zwiebel

5 Softpflaumen

2 TL Sojasauce

1 EL gerostetes Sesamol
Pfeffer

Fiir den Sud:

1 mittelgrofle festk. Kartoffel
1 Knoblauchzehe

01

Salz

Fiir das Chili-Ol:

75 ml Sonnenblumenol
1 rote frische Thai-Chili
1 TL weifler Sesam

1 TL Szechuanpfeffer
Fiir die Enoki Pilze:

1 Packung Enoki Pilze

8 Chaphlu-Blatter

1 Knoblauchzehe

3-4 EL Semmelbrosel
4 TL Mirin

1 EL Erdnussol
weifer Pfeffer

3-4 EL Bonito-Flocken
1 Zitrone
1 TL Szechuanpfeffer

1 Schalotte
1 TL Tomatenmark

1 Sternanis
Salz

2-3 EL Erdnussol

6 Reispapierblatter
3 frische Thai-Chili
4 g Ingwer

3 TL Honig

Salz

% Zwiebel
300 ml Pilzfond
4 TL Fiinf-Gewiirzmischung

1 Knoblauchzehe
1 TL schwarzer Sesam

1 TL rote grobe Paprikaflocken

1-2 Prisen grobes Chilipulver

1-2 Prisen Salz

Fiir die Salicorne:

50 g Salicorne

Salz

Fiir Reispapier, Noriblatt:
1 Reispapier

Salz

Fiir die Garnitur:
Friihlingszwiebel

1 EL brauner Zucker 3 EL Butter

1 Noriblatt 300 ml Erdnussol

rote Shisokresse

Fiir die Klopse:

Die Zwiebel abziehen. Chili fein hacken. Zwiebel, Ingwer, Softpflaume und Ingwer in feine Wiirfel
schneiden. Mit Sesamd¢l und Erdnussél in der Pfanne glasig anschwitzen. Mit Sojasauce, Mirin
und Honig abléschen und kurz ziehen lassen. Fleisch in grobe Stiicke schneiden, mit Semmel-
brosel, Salz, Pfeffer und der Masse aus der Pfanne vermischen.

Nun bei mittlerer Lochscheibe alles durch den Fleischwolf drehen und dann die Masse mit einem
Fisportionierer zu gleichgrofien Kugeln formen. Jeweils zwei Chaphlu-Blatter um jede Kugel
formen, ein Reispapier unter heiflem Wasser weich werden lassen und den Pfefferblattklops um-
schlieffen und im asiatischen Dampfkorb platzieren.

Topf mit Wasser aufsetzen und die Fleischbéllchen ca. 5 bis 7 Minuten dampfen.

Fiir den Sud:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und mit einer angedriickten Knoblauchzehe, sowie dem Sze-
chuanpfeffer mit etwas Ol in der Pfanne anbraten. Mit Pilzfond abldschen, die Kartoffel in feine
Scheiben schneiden und mit den Bonito-Flocken zu dem Sud dazugeben.

Fliissigkeit ziehen lassen und danach mit Fiinf-Gewiirzmischung und ggf.

mit Salz, Zitronensaft und Pilzfond abschmecken. Durch ein feines Sieb passieren und servieren.
Fiir das Chili-Ol:

Sonnenblumendl auf mittlerer Stufe erhitzen, Schalotte, Knoblauch und Chili fein hacken und
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in dem Ol weich werden lassen. Nun alle anderen Zutaten hinzugeben und fiir ca. 5-10 Minuten
sanft kdcheln lassen. Mit Salz abschmecken.

Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze aufheizen. Erdnussél mit Salz und Chilipulver in eine
Schiissel zusammenriihren. Enoki Pilze vom Wurzelstamm befreien und vorsichtig mit dem ge-
wiirzten Ol vermengen.

Nun auf einem Backblech ausbreiten und ca. 20 Minuten im Ofen knusprig werden lassen.

Fiir die Salicorne:

Salicorne waschen und den unteren Stiel entfernen. In etwas Butter anschwitzen, leicht in brau-
nen Zucker karamellisieren und mit Salz wiirzen.

Fiir Reispapier, Noriblatt:

Erdnussol in einem kleinen Topf auf ca. 200 bis 210 Grad aufheizen.

Reispapier mit einer Pinzette in dem heiflen Fett kurz frittieren (5 bis 10 Sekunden), abschlie-
Bend auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen. Den Vorgang mit dem Noriblatt
wiederholen.

Fiir die Garnitur:

Friithlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Rote Shisokresse platzieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Jandt am 26. Oktober 2021
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Fleisch-SpieB mit 6rillgemiise, Tomaten-SoBe, Joghurt

Fiir zwei Personen

Fiir den Fleisch-Spief3:

500 g Lammbhack, Rinderhack
20 g Butter

5 EL Olivenol

Fiir das Grillgemiise:

% Aubergine

3 Zwiebel

10 g glatte Petersilie

Fiir die Tomaten-Buttersauce:

80 g Cherrytomaten

1 TL Chilifdiden

Fiir den Kriuter-Joghurt:
100 g tiirkischer Joghurt, 10%
10 g glatte Petersilie

Salz

Fiir das Fladenbrot:

1 TL frische Hefe

1 TL Zucker

40 g Zwiebeln
40 g Pistazien
10 g Salz

8 Cherrytomaten
1 frische Knoblauchzehe
2 EL Olivenol

50 g Butter
Salz

1 frische Knoblauchzehe
10 g frische Minze
Pfeffer

370 g Weizenmehl
2 EL Olivendl

25 g rote Spitzpaprika
1 TL scharfe Chiliflocken
10 g Pfeffer

2 griine Spitzpaprika
1 Zitrone
Salz, Pfeffer

25 g Ziegenbutter
Pfeffer

1 Zitrone
1 EL Olivenol

10 g frischer Rosmarin
2 TL Salz

Fiir den Fleisch-Spief3:

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Spitzpaprika waschen, trockentupfen, der Lénge nach halbieren, dann von Scheidewénden und
Kernen befreien. Zwiebeln abziehen. Paprika und Zwiebeln feinhacken und mit Olivendl, Chi-
liflocken, Salz und Pfeffer unter das Hackfleisch kneten. Hackfleischmasse um die Spiele herum
formen, etwas flach driicken und anschlieend von beiden Seiten gleichméfig grillen.

Butter in einer Pfanne schmelzen, Pistazien hinzugeben und schwenken.

Vor dem Servieren die fertigen Fleisch-Spiefle darin schwenken.

Fiir das Grillgemiise:

Aubergine, Tomaten und Spitzpaprika abbrausen und trockentupfen.

Aubergine in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und in Scheiben schneiden. Auberginenschei-
ben, Tomaten, Spitzpaprika und Zwiebelscheiben gleichméBig grillen.

Zitrone abbrausen, trockentupfen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft einer Half-
te auspressen. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Knoblauch, Olivendl, Saft einer
halben Zitrone, Salz und Pfeffer verrithren und das gegrillte Gemiise durch die Marinade ziehen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Das Grillgemiise mit Zitronenabrieb und
Petersilie garnieren.

Fiir die Tomaten-Buttersauce:

Tomaten abbrausen, trockentupfen und grillen. Dann die Haut abziehen und mit einer Gabel
zerdriicken. Butter und Ziegenbutter in der Pfanne erhitzen, die zerdriickten Tomaten in die
geschmolzene Butter geben und mit Chilifiden etwas schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir den Kriuter-Joghurt:

Knoblauch abziehen und fein reiben. Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Knoblauch und Krauter unter den Joghurt unter Zugabe von Olivendl rithren. Zitrone
abbrausen, trockentupfen und die Schale abreiben.

Joghurt mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken und mit einigen Krédutern garnieren.
Fiir das Fladenbrot:
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Hefe und Zucker in 200 ml lauwarmem Wasser auflosen. Mehl hineinmischen und dann erst das
Salz und Olivendl dazugeben. Kneten bis ein fester und kompakter Teig entsteht. Rosmarin ab-
brausen, trockenwedeln und grob hacken.

Backpapier mit etwas Olivendl bestreichen. Die Teiglinge flach und rund ausrollen und auf das
Backpapier platzieren. Teiglinge mit etwas Olivenol bestreichen und mit grobgehacktem Rosma-
rin bestreuen. Im vorgeheizten Backofen 12 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bar Celik am 20. September 2021
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Filoteig-Pdckchen mit Lammhack-Spinat-Fillung, Espuma

Fiir zwei Personen
Fiir den Filoteig:

4 Blatter Filoteig 150 g Lammbhack 200 g junger Spinat
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 4 Blétter Minze

2 EL Pinienkerne 2 TL Butter 2 EL Olivenol

1 Msp. gemahlener Cumin Salz Pfeffer

Fiir den Espuma:

250 g Ziegenfrischkise 125 g Sauerrahm 125 ml Sahne

45 ml Olivendl 5-6 Bldtter Minze 1 g Zucker

1 g Salz 1 g Pfeffer

Fiir das Chutney:

1 Birne 1 kleine Schalotte 1 cm Ingwer

200 ml Birnen-Direktsaft 1 EL Williams Birnen Schnaps 1 EL Sambal Olek
1 Msp. Garam Masala 1 Msp. Raz el Hanout 1 Msp. gemahlener Kardamon
1 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Filoteig:

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Pinienkerne in eine Pfanne ohne Fett anrdsten. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein
hacken. Spinat waschen und in einem heiflen Topf zusammenfallen lassen. Knoblauch und Scha-
lotten in eine Pfanne mit Ol anschwitzen, Lammhack dazu geben und kross anbraten. Spinat
klein schneiden, Minzbldtter hacken und zum Lammhack dazugeben.

Pinienkerne hinzufiigen, mit Cumin, Salz und Pfeffer kréiftig abschmecken.

Mischung auf doppelte Filoteigblitter geben, Butter dazugeben.

Pickchen kurz in heifem Ol von unten anbraten, in den Ofen setzen und ca. 6 Minuten backen,
bis sie knusprig sind.

Fiir den Espuma:

Ziegenkise, Olivenol, Sauerrahm, Gewiirze und Minze in einem Standmixer fein piirieren und
ein bisschen ziehen lassen.

Durch iSi Trichter und Sieb passieren.

Sahne unterriihren, so dass die Masse eine kompakte Konsistenz hat.

Masse in den 0,5 Liter Espumaflasche fiillen, eine Sahnekapsel aufschrauben und kraftig schiit-
teln. Bis kurz vorm Servieren im Kiihlschrank kiihlen.

Fiir das Chutney:

Schalotte abziehen. Schalotte und Ingwer fein wiirfeln.

Birnensaft in eine Sauteuse geben, Schalotte, Ingwer und die Gewlirze dazugeben.

Sambal Olek vorsichtig hinzufiigen evtl. nachher nochmal abschmecken.

Saft einreduzieren lassen bis er leicht dicklich wird.

Birne schélen und fein wiirfeln. Fiir ca. 3 Minuten Birne zum Chutney zufiigen und mit Salz,
Pfeffer und ggf. Zucker abschmecken.

Péckchen auf dem Teller mittig anrichten, das Chutney drumherum setzen und das Ziegenkise
Espuma als Tupfen draufsetzen. Mit kleinen Minzblédttern verzieren und servieren.

Dagmar Statz am 08. September 2021
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Wirsing-Roulade mit Hackfleisch und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Roulade:

250 g Rinder-Hackfleisch
1 Karotte

1 Ei, Eigelb

2 Zweige glatte Petersille
Salz

Fiir die Sauce:

2 Stauden Kirschtomaten
75 g schwarze Oliven

4 EL Olivenol

Fiir das Piiree:

6 mehligk. Kartoffeln
Muskatnuss

Fiir die Splitter:

Fiir die Garnitur:

1 Kopf Wirsing

1 Zwiebel

250 ml Fleischfond
2 Zweige Dill
Pfeffer

1 4 Knoblauchzehen
1 EL Kapern
Salz

50 ml Milch
Salz

50 g Parmesan
2 Sch. Bacon

1 kleine Kartoffel

Parmesan

2 Zweige Thymian
2 EL neutrales Ol
Eiswasser

5 Sardellenfilets
4 Msp. scharfe Peperoncini

Pfeffer

30 g Butter
Pfeffer

1 EL Pflanzenol

Fiir die Roulade: Den Wirsing putzen, sechs schone grofie Blédtter in kochendem Wasser zwei
Minuten blanchieren und eiskalt abschrecken.

Karotte schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Ein Wir-
singblatt klein schneiden. Zwiebel, Karotten und Wirsing in Ol in einer Pfanne andiinsten,
abkiihlen lassen und unter das Hackfleisch geben. Mit Salz, Pfeffer und Thymian kréftig wiirzen.
Petersille und Dill fein hacken und unter die Fleischmasse heben. Ei trennen und Eigelb mit in
die Masse mischen. Kartoffel schilen und fiir die Bindung hineinreiben. Etwas Parmesan rein-
reiben und gut vermischen.

Auf jedes Kohlblatt etwas von der Mischung geben, einrollen und zubinden. Im restlichen Ol die
Rollchen von allen Seiten anbraten, Fleischfond zugeben und 15 Minuten bei mittlere Tempera-
tur garen.

Fiir die Sauce: Tomaten blanchieren und hiduten. Knoblauchzehen abziehen und pressen. Sar-
dellenfilets, Oliven und Kapern feinhacken.

Ol erhitzen. Knoblauch bei schwacher Hitze kurz anbraten. Sardellenfilets dazugeben und zer-
driicken. Oliven, Kapern und Tomaten dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und dem Peperoncini wiir-
zen. Zugedeckt etwa 10 Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen.

Fiir das Piiree: Kartoffeln schilen, in Stiicke schneiden und in einem Topf mit Salzwasser 20-25
Minuten garkochen. Milch und Butter in einem Topf erhitzen und die Kartoffeln dazu geben,
kurz vom Servieren stampfen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir die Splitter: Auf einem Backpapier Parmesan raspeln und im Offen bei 180 Grad 10 Minuten
schmelzen lassen bis er leichte bréaunliche Farbe annimmt.

Rausnehmen und abkiihlen lassen. Kurz vor dem Servieren in kleine Stiicke brechen und iiber
das Gericht streuen.

Fiir die Garnitur: Bacon in der Pfanne mit Ol knusprig backen und als Garnitur verwenden.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Simona Ruppert am 07. September 2021
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Raviolo Eigel, Bolognese, Nussbutter mit Schinken-Segel

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

185 g Weizenmehl, Type 550 4 TL Backpulver 100 ml warmes Wasser
1 EL Tomatenmark feines Salz

Fiir die Bolognese:

100 g gemischtes Hackfleisch 10 Kirschtomaten 1 kleine M&hre

1 kleines Stiick Sellerie 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Tomatenmark 50 ml Rotwein 50 ml Rinderfond

2 Zweige Basilikum 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Oregano

1 Zitrone Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Raviolo:

5 Eier, Grofle S

Fiir die Nussbutter:

1 Stiick Butter

Fiir die Garnitur:

10 Kirschtomaten, am Strauch 4 Scheiben Serranoschinken 2 EL Pinienkerne

20 g Parmesan 1 Zweig Basilikum Olivendl, Puderzucker

Fiir den Nudelteig:

Das Wasser mit dem Backpulver verrithren und langsam zum Mehl geben. Tomatenmark unter-
rithren. Alles gut salzen und zu einem Teig verkneten — beiseite stellen.

Fiir die Bolognese:

Tomatenmark in ei er Pfanne rosten, Olivenol und Hackfleisch dazugeben. Zwiebel und Knob-
lauch abziehen und kleinschneiden.

Tomaten, Mohre und Sellerie ganz klein wiirfeln und mit Zwiebel in die Pfanne geben. Knoblauch
erst kurz bevor mit Rotwein und Rinderfond abgeloscht wird dazugeben und alles einkochen las-
sen. Am Schluss Basilikum, Rosmarin und Oregano hacken und dazu geben, mit Salz, Pfeffer
und Zitronenabrieb- und Saft abschmecken.

Fiir den Raviolo:

Eier trennen. Nudelteig diinn ausrollen und in kleine Vierecke schneiden.

Bolognese auf ein Stiick ausgerollten Nudelteig als Nest anrichten, oben drauf ein kleines Ei-
gelb geben und als Ravioli verschlielen. 2-3 Minuten in Salzwasser kochen. Vorsichtig mit einer
Schaumkelle herausheben und abtropfen lassen.

Fiir die Nussbutter:

Butter in einer Pfanne aufschiumen lassen und braunen.

Fiir die Garnitur:

Ofen auf 200 Grad HeifSluft vorheizen. Tomaten mit Olivendl und Puderzucker bestreuen und
im Ofen ca. 20 Minuten backen. Schinken auf einem Backpapier dazugeben. Parmesan hobeln.
Basilikumblétter in einer Pfanne mit heiflem Fett frittieren. Herausnehmen und auf einem Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Manuel Prennig am 07. September 2021
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Kdnigsberger Klopse mit Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir die Briihe:

1,5 L Rinderfond 3 Zwiebeln 3 Lorbeerblétter

3 Pimentkorner 3 Pfefferkérner

Fiir die Klof3e:

500 g gemischtes Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Brétchen vom Vortag
1 Ei Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

200 g Basmati Salz

Fiir die Sauce:

100 ml Sahne 1 Ei 10 Kapern

50 g Butter 50 g Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Briihe:

Die Zwiebeln abziehen und halbieren. Fond mit Zwiebeln, Lorbeerbléittern, Piment- und Pfef-
ferkornern zehn Minuten kochen lassen.

Fiir die Klof3e:

Zwiebel abziehen und fein hacken. Brétchen in Wasser einweichen.

Das Hackfleisch mit Zwiebeln, eingeweichtem Brétchen und Ei vermengen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Hackfleisch-Masse zu Kugeln formen und in der hergestellten Brithe gar ziehen lassen. Klo8e
herausnehmen und einen Liter von der Briihe fiir die Sauce zur Seite stellen.

Fiir den Reis:

Reis mit der doppelten Menge Wasser und etwas Salz in einem Topf gar kochen.

Fiir die Sauce:

Butter in einem Topf schmelzen und mit einem Schneebesen Mehl einriihren. Ein wenig von der
zuriickgelegten Briithe dazugeben und verrithren. Nach und nach die iibrige Briithe dazugieflen,
bis die Sauce die richtige Konsistenz hat. Kapern und £ der Sahne dazugegeben. Ei trennen und
das Eigelb auffangen.

Den Topf vom Herd nehmen und restliche Sahne und das Eigelb in die Sauce einriihren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Klé8e in die Sauce geben und alles noch einmal leicht erhitzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tobias Theis am 16. August 2021
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Maultaschen mit Hackfiillung, Zwiebelschmelze, Feldsalat

Fiir zwei Personen:
Fiir die Maultaschen:

150 g gemischtes Hackfleisch 3 Eier 150 ml Milch

1 Brétchen 100 g Mehl 1 Bund glatte Petersilie
50 ml Rinderfond 100 ml Mineralwasser

Salat, Meerrettich-Dressing:

125 g Feldsalat 1 rote Zwiebel 4 braune Champignons

3 cm Meerrettich 5 EL fettreduzierte Sahne (7%) 1,5 EL mittelscharfer Senf
2 EL Honig 2 EL Reisessig 3 EL Olivenol

Salz

Fiir die Zwiebelschmelze:

100 g Butter 1 weile Zwiebel

Fiir die Maultaschen:

Zwei Eier mit dem Mehl zu einem Teig vermengen und kurz ruhen lassen.

Brotchen in Milch einweichen und ausdriicken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, die Blétter
abzupfen und fein hacken. Brotchen, Petersilie, Hackfleisch und Mineralwasser zu einer Masse
kneten.

Das iibrige Ei trennen und das Eiweifl auffangen. Den Teig mit einer Nudelmaschine ausrollen,
in rechteckige Stiicke schneiden und mit der Hackfleisch-Masse belegen, die Rénder frei lassen.
Den unteren Teigrand iiber die Fiillung klappen. Den schmalen Rand mit Eiweifl bestreichen
und gut andriicken. Einen Topf mit Wasser und Fond zusammen aufkochen und die Taschen
darin circa 7 Minuten gar kochen.

Fiir den Champignon-Salat mit Meerrettich-Dressing:

Salat waschen, trockenschleudern und in eine Schiissel geben. Zwiebel schilen und fein wiirfeln.
Pilze putzen, in Scheiben schneiden und mit 1 EL Reisessig marinieren. Danach alles zum Salat
geben.

Fiir das Dressing Senf, Honig, Salz und Essig mixen und langsam Ol hinzufiigen. 4 EL Meerrettich
reiben und mit Sahne dazugeben.

Das Dressing mit Salat und Champignons vermengen und servieren.

Fiir die Zwiebelschmelze:

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel schélen, fein hacken und in der Butter kécheln lassen.
Zum Schluss iiber die Maultaschen geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christine Fischer am 16. August 2021
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Konigsberger Klopse mit Kartoffel-Stampf, Kohl, Kapern

Fiir zwei Personen

Fiir die Konigsberger Klopse:

400 g Kalbshackfleisch

3 kl. eingel. Sardellenfilets
200 ml trockener Weifiwein
250 g kalte Butter

200 ml Sonnenblumendl

1 Prise Muskatnuss

Fiir den Kartoffelstampf:

500 g vorw. festk. Kartoffeln

1 Prise Muskatnuss
Fiir den Kohl:
1 Spitzkohl

4-5 Schalotten

40 g Kapern in Salzlacke

1 Zitrone

250 ml Sahne

4-5 getrock. Lorbeerblétter
Salz

100 ml Sahne
Salz

1 milde rote Chili

2 Scheiben Toastbrot
500 ml Gemiisefond

1 Ei, Eiweif3

01

2 TL Piment im Ganzen
Pfeffer

100 g Butter
Pfeffer

1 Schuss Weiiwein

50 ml Sonnenblumensl 50 g Butter Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
1 Zweig glatte Petersilie Schnittlauchbliiten

Fiir die Konigsberger Klopse:

Das Toastbrot kleinschneiden und in der Sahne kurz aufkochen und abkiihlen lassen. Schalotten
abziehen. Kapern, Sardellen und Schalotten wiirfeln. Zwei geschnittene Schalotten in neutralem
Ol anschwitzen, bis sie glasig sind. 1/3 des Hackfleischs zusammen mit dem eingeweichten Toast-
brot, den angeschwitzten Schalotten und einer Prise Salz und Pfeffer in einem Multi-Zerkleinere
zu einer Farce verarbeiten. Farce zusammen mit dem Rest des Fleisches vermengen und die ge-
schnittenen Kapern, Sardellen und ein Eiweifl untermischen. Aus der vermengten Masse kleine
Klopse formen und in kochendem Salzwasser mit einem Teeltffel Piment und Lorbeerblattern
garen, bis zu einer Kerntemperatur von 58 Grad Celsius.

Fiir die Sauce die restlichen geschélten und gewiirfelten Schalotten ohne Farbe anschwitzen und
mit Weilwein und Fond abléschen. Aufkochen lassen, um die Hélfte reduzieren und anschlielend
mit einem Schuss Zitronensaft, 4-5 EL von dem Sud der Klopse und 3-4 Kapern wiirzen.

Sauce piirieren und durch ein Sieb passieren. Zum Schluss mit kalter Butter montieren und mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Als Garnitur die restlichen Kapern in heiflem Sonnenblumendl fiir circa 4 Minuten frittieren.
Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schélen und in ausreichend Salzwasser weichkochen. Die gekochten Kartoffeln stamp-
fen und mit einer Prise Muskat, Sahne und Butter vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir den Kohl:

Spitzkohl waschen, in feine Streifen schneiden und anschliefend in Sonnenblumendl langsam
bissfest diinsten. Mit einem Schuss Weilwein abléschen und Butter unterrithren. Zum Schluss
eine in Streifen geschnittene milde Chilischote untermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie feinhacken und gemeinsam mit den Schnittlauchbliiten als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maurice Reinhard am 09. August 2021
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Cheeseburger mit Brotchen, Burger-SoBe und Pfliicksalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Brotchen:

200 g Weizenmehl, Type 405 250 g Magerquark 50 ml Milch

2 FEier 4 EL Olivenol 60 g Speisestirke

1 Pck. Backpulver 2 EL heller Sesam Zucker

Salz

Fiir den Belag:

250 g Rinderhackfleisch 1 grofle weifle Zwiebel 2 Scheiben Bacon

2 Scheiben Gouda 1 grofle Tomate 1 Ei

1 TL mittelscharfer Senf 1 TL scharfer Meerrettich Ol

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Ei 100 ml Sonnenblumensl 1 TL mittelscharfer Senf
1 Essiggurke 1 TL Worcestershire-Sauce 1 EL Tomaten-Ketchup
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Pfliicksalat 1 TL mittelscharfer Senf 1 EL Himbeeressig

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Brotchen:

Den Backofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen.

Eier zuerst schaumig schlagen, dann den Quark, Milch und Ol dazugeben. In einer anderen
Schiissel Mehl, Zucker, Salz, Speisestirke und Backpulver vermischen. Mehlmischung langsam
der Quark-Ei Mischung zugeben. Gleichgrole Kugeln formen und auf ein Backblech legen, mit
Milch bestreichen und anschliefend noch flach driicken. Mit Sesam bestreuen. Im Ofen ca. 20
Minuten backen.

Fiir den Belag:

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. In einer Schiissel Hackfleisch zusammen mit Salz und
Pfeffer, Ei, Senf und Meerrettich vermischen.

Patties aus der Masse formen. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Patties reingeben. Bacon
und Zwiebeln dazugeben. Patties nach einigen Minuten drehen und den Kése auf die Patties
geben. Zwiebeln und Bacon aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen. Tomate waschen und
in Scheiben schneiden.

Fiir die Sauce:

Ei und das Ol zusammen mit dem Senf, Salz und Pfeffer in einen hohen Becher geben. Mit dem
Stabmixer mischen. Ganz fein geschnittene Essiggurke dazugeben und mit Worcestershire-Sauce
und Tomatenketchup abschmecken.

Fiir den Salat:

Salat waschen und trockenschleudern. Aus Ol, Essig, Senf, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette
herstellen und den Salat damit vermengen.

Semmeln aufschneiden und mit in die Pfanne zu den Patties geben.

Sobald die Semmeln kross gerdstet sind, auf einem Teller mit Bacon, Tomate und Zwiebeln, der
Sauce und dem Salat anrichten und servieren.

Bastian Walter am 02. August 2021
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Hackbdllchen , Tomaten-SoBe, Hiahnchen, Kartoffel-Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir die Aioli:

1 Ei 3 Knoblauchzehen 100 ml Rapsdl
1 TL Dijonsenf 2 EL Balsamico Bianco Knoblauchol
Hackbéllchen in Tomatensauce:

200 g Rinderhackfleisch 400 g San marzano Tomaten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 TL rosenscharfes Paprikapulver 2 Zweige Petersilie
1 TL Tomatenmark 3 TL Chilipulver 20 ml Olivendl
2 EL Rapsol 2 EL Chili-Ol Pfeffer

Salz

Kartoffelwiirfel:

2 grofle festk. Kartoffeln 500 ml Rapsol Paprikagewiirz
Salz Pfeffer

Hihnchen in Honig-Senfsauce:

200 g Héhnchen-Innenfilets 200 ml Sahne 150 g Dijonsenf
80 g Bliitenhonig Ol Salz

Pfeffer

Fiir die Aioli:

Die Eier trennen und das Eigelb auffangen. Mit Dijonsenf und Balsamico mischen, mit dem
Piirierstab mixen und bei langsamer Zugabe von Ol zu einer Mayonnaise hochziehen.
Knoblauch abziehen, pressen und den Saft untermischen. Mit etwas Knoblauchol, Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Hackbillchen in Tomatensauce:

Fiir die Tomatensauce die Tomaten kleinschneiden. Zwiebeln schélen und wiirfeln. Tomaten und
Zwiebeln mit dem Oliventl und Tomatenmark einkochen. Knoblauch abziehen, hacken und mit
Chili-Ol, Chilipulver, Salz und Pfeffer hinzugeben.

Fiir die Hackbéallchen Rinderhackfleisch scharf mit Chilipulver, Paprikapulver und Pfeffer wiir-
zen, zu kleinen Béllchen formen und in Rapsol anbraten. Anschlielend in der Tomatensauce
weitergaren.

Petersilie abbrausen hacken und zum Garnieren verwenden.

Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln schélen, fein wiirfeln und im heiflen Fett frittieren. Mit Pfeffer, Salz und Paprikage-
wiirz abschmecken.

Hihnchen in Honig-Senfsauce:

Hihnchenfilets waschen und trocken tupfen. Fleisch wiirfeln und in etwas Ol scharf anbraten.
Pfanne mit Sahne auffiillen. Mit Senf und Bliitenhonig alles einkochen lassen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anika Klicker am 23. Juni 2021
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Fiir zwei Personen

Fiir die Béchamelsauce:

1 EL Butter

50 g Parmesan
Auberginen Hack-Auflauf:
150 g Rinderhackfleisch

2 festk. Kartoffeln

1 Orange

1 EL Tomatenmark
Olivenol

Fiir den Orangen-Joghurt:

2 EL griech. Joghurt
2 EL Milch

Salz

Fiir den Salat:

1 Salatgurke

6 Schwarze Oliven

2 TL Olivenol

1 EL Mehl
Muskatnuss

150 g Lammhackfleisch

1 rote Zwiebel

250 ml stiickige Tomaten
1 TL Zimt

Salz

1 Knoblauchzehe
2 TL Chiliol

1 Tomate
1 Zitrone
Dill

Auberginen-Hack-Tiirmchen, Béchamel-SoBe, Orangen-Joghurt

250 ml Milch
Salz

1 Aubergine

1 Knoblauchzehe
50 g Feta
getrock. Oregano
Pfeffer

1 Orange
1 Prise Zucker

% rote Zwiebel
50 g Feta
Salz

Pfeffer

Fiir die Béchamelsauce: Den Backofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Butter in einem Topf schmelzen. Mehl unterrithren und mit Milch abléschen. Kurz aufkochen
bis die Sauce eindickt und kocheln lassen.

Parmesan hinein reiben, mit Salz und Muskat abschmecken.

Auberginen Hack-Auflauf: Aubergine in Scheiben schneiden, von beiden Seiten kriftig salzen
und auf Kiichenkrepp legen. Nach einigen Minuten trocken tupfen und das iiberschiissige Salz
entfernen.

Auberginenscheiben mit Olivendl einreiben, von beiden Seiten braten bis sie Farbe annehmen.
Kartoffel schilen und in feine Scheiben hobeln. In Salzwasser kurz kochen. Abgieflen und aus-
dampfen lassen.

Enden der Zwiebel und des Knoblauchs entfernen und schilen. Zwiebel fein wiirfeln. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebeln andiinsten.

Tomatenmark kurz mitrosten. Gesamtes Hackfleisch dazugeben und mitbraten. Knoblauch hin-
ein reiben. Mit stiickigen Tomaten abléschen.

So lange einkochen, bis die Fliissigkeit verkocht ist. Orangeschale abreiben und das Hackfleisch
mit Orangenabrieb, Zimt, Oregano, Salz und Pfeffer abschmecken.

In einem Servierring das Moussaka schichten: Mit den Kartoffeln beginnen, darauf eine Auber-
ginenscheibe legen, danach mit Hackfleisch belegen und die Béchamelsauce dariiber streichen.
Noch eine Auberginenscheibe und die Kartoffeln darauf legen. Abschlieflend eine Schicht Bécha-
melsauce hinzufiigen und etwas Fetakése dariiber broseln.

Das Tiirmchen bei 250 Grad kurz 4-5 Minuten iiberbacken. Danach auf Kiichenkrepp setzen,
um iiberschiissiges Ol abtropfen zu lassen.

Fiir den Orangen-Joghurt: Ein kleines Stiick Orangenschale abreiben. Knoblauch schélen und
in Scheiben schneiden. Orangenabrieb und ein bis zwei Knoblauchscheiben mit Chiliél in den
Joghurt hineingeben und mit Salz und Zucker abschmecken. 10 Minuten ziehen lassen, mit Milch
glattrithren und durch ein Sieb streichen.

Fiir den Salat: Gurke wiirfeln. Tomate vierteln und den Strunk entfernen. Rote Zwiebel schélen

103



und in feine Ringe schneiden. Oliven halbieren. Alles mit ausgepresstem Zitronensaft und dem
Olivendl anmachen. Den Feta wiirfeln und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Finige Streifen vom Orangen-Joghurt auf den Teller geben und das Moussaka daneben setzen.
Mit dem Salat zusammen servieren und mit Dill garnieren.

Malte Kriickemeier am 23. Juni 2021
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Beef-Burger mit Bacon-Jam und Chili-Mayonnaise

Fiir zwei Personen

Fiir den Burger:

260 g Rinderhackfleisch
Paprikapulver

Fiir das Brétchen:

250 ml Naturjoghurt

1 Pck. Backpulver

1 Prise Salz

Fiir die Chili-Mayonaise:
1 Ei

1 EL Balsamico Bianco
Pfeffer

Fiir den Bacon-Jam (Marmelade):

150 g Bacon

40 g Apfelessig

1 EL Instant Kaffeepulver
50 g brauner Zucher

Salz

Fiir den iibrigen Belag:

4 Romanasalat

2 Zweige Petersilie

1 Bund Schnittlauch
Chiliflocken

2 Eier
2 EL Sesam

100 ml Rapsol
Srirachasauce
Salz

2 Knoblauchzehen

30 g Ahornsirup

2 TL gerduch. Paprikapulver
4 TL Chiliflocken

10 g Olivenol

1 grofle Fleischtomate
2 Halme Schnittlauch

2 EL Rapsol
Pfeffer, Salz

400 g Mehl
1 Prise Zucker

1 EL Dijonsenf
Chiliflocken

1 rote Zwiebel

1 Schuss Whiskey
1 Prise Zimt
Pfeffer

4 Gewlirzgurken
1 EL Balsamico Bianco

1 EL Olivenol

Fiir den Burger:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Rinderhackfleisch mit Pfeffer, Salz, Paprikapulver, Chiliflocken und etwas gehacktem Schnitt-
lauch wiirzen und verfeinern. Mit einer Burgerpresse jeweils ein Patty mit ca. 130 g formen.
Pattys in einer Grillpfanne mit etwas Rapsol scharf anbraten bis der gewiinschte Gargrad er-
reicht ist.

Fiir das Brotchen:

Joghurt, 1 Ei, Mehl, Backpulver, Zucker und Salz in eine Schiissel geben und in der Kiichenma-
schine zu einem glatten Teig verkneten.

Kleine runde Kugeln formen, das Ei trennen und die Teig-Kugeln mit Eigelb bestreichen. Mit
Sesam bestreuen und ca. 12-15 Minuten bei 180 Grad Umluft backen.

Fiir die Chili-Mayonaise:

Das Ei trennen und das Eigelb mit Senf und Balsamico leicht vermischen.

Mit einem Piirierstab mixen und dabei das Ol langsam zugieen, bis eine cremige Mayonnaise
entsteht. Mit Srirachasauce, Chiliflocken, Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir den Bacon-Jam (Marmelade):

Knoblauch und Zwiebel abziehen und mit Bacon fein wiirfeln. Mit dem Olivenél in der Pfanne
diinsten, braunen Zucker dazugeben und leicht karamellisieren lassen. Mit Apfelessig abloschen
und den Ahornsirup dazugeben. Kaffeepulver, Paprikapulver, Zimt und Chili hinzufiigen und
einkochen lassen. Zum Schluss mit Pfeffer, Salz und Whiskey abschmecken. Vor dem Anrichten
durch ein feines Sieb abtropfen lassen.

Fiir den iibrigen Belag:

Romanasalat waschen und passend rupfen. Petersilie und Schnittlauch abbrausen, klein schnei-
den und mit Romanasalat vermengen. Mit Ol und Essig anmachen.
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Tomate waschen und in diinne Scheiben schneiden. Gewiirzgurken kleinschneiden. Die Burger-
brotchen halbieren, beide Hélften mit der Chili Mayonnaise bestreichen.

Zuerst mit Romanasalat, Tomate und Gurke belegen, danach das Rinder Patty darauf plat-
zieren. Bacon-Jam auf dem Fleisch dick verteilen. Den Burger mit der zweiten Brotchenhilfte
verschlieflen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anika Klicker am 21. Juni 2021
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Kalbshack-Saté, Dip, Pak Choi, Tintenfischtuben, Dip

Fiir zwei Personen

Fiir die Kalbshack-Saté:

500 g Kalbshackfleisch 10 Kaffirlimettenbldatter 10 Stiele Zitronengras
3 EL Semmelbrosel 1 Ei 1 EL Fischsauce

1 TL Garnelenpaste 1 TL brauner Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Tomaten-Pfefferschoten-Dip:

3 mittelgrole Tomaten 2 rote Pfefferschoten 1 Bund Koriander

1 Limette 2 EL Fischsauce 1 EL brauner Zucker
Salz Pfeffer Eiswasser

Fiir den gegrillten Pak Choi:

4 Baby-Pak Choi 1 EL Sojasauce 1 TL helle Misopaste
2 EL Rapsol 1 EL heller Sesam 1 EL schwarzer Sesam
Salz

Fiir die Tintenfischtuben:

4 Tintenfischtuben 1 Zitrone 2 EL Olivenol

Salz

Fiir den Mango-Curry-Dip:

1 reife Mango 1 Schalotte 1 Limette

100 g griech. Joghurt 50 g Schmand 1 TL Honig

1 Zweig Thai-Basilikum 2 TL Currypulver 1 TL Chiliflocken

1 Msp. Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir die Kalbshack-Saté:

Die Blattrispen aus den Kaffirlimettenblittern entfernen, Zitronengras putzen. Zwei Stiele Zi-
tronengras klein schneiden und mit den Kaffir-Limetten-Blattern im Mixer fein zerkleinern. Mit
dem Kalbshackfleisch, Semmelbroseln, Ei, Fischsauce, Zucker, Garnelenpaste, Salz und Pfeffer
in einer Schale mischen und gut verkneten. Masse zu 8 Billchen formen und jeweils auf die 8
tibrigen Zitronengras-Stiele stecken, dann mit leicht angefeuchteten Hianden um die Spiefle zu
langlichen, flachen Rollen formen. Spiefie auf dem Grill braten.

Fiir den Tomaten-Pfefferschoten-Dip:

Tomaten in kochendem Wasser kurz blanchieren, in Eiswasser abschrecken, Haut abziehen, Stiele
und Fruchtfleisch herausschneiden.

Pfefferschoten mit einem Bunsenbrenner rundherum abflimmen, und zusammen mit den To-
maten grob wiirfeln. Koriander abbrausen, trocken wedeln und ebenfalls grob schneiden. Alle
Zutaten mit einem Stabmixer mittelfein piirieren und den Dip mit Zucker, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir den gegrillten Pak Choi:

Sojasauce und Misopaste verrithren. Pak Choi waschen, putzen und ldngs halbieren, leicht salzen
und mit Rapsol und der Sojasauce-Misopaste-Mixtur bepinseln. Pak Choi auf dem heiflen Grill
unter Wenden ca. 5-6 Minuten grillen und zum Schluss mit etwas hellem und schwarzem Sesam
bestreuen.

Fiir die Tintenfischtuben:

Tintenfischtuben leicht mit Ol einstreichen, an einer Seite einschneiden und ca. 2-3 Minuten von
jeder Seite grillen. Mit etwas Zitronenabrieb und Salz wiirzen.

Fiir den Mango-Curry-Dip:

Mango schiélen, entkernen und grob wiirfeln. Schalotte abziehen und die Hélfte grob wiirfeln.
Mango und Schalotte mit dem Saft einer halben ausgepressten Limette sowie den iibrigen Zuta-
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ten piirieren und abschmecken. Ein paar Blatter Thai-Basilikum fein hacken und iiber den fer-
tigen Dip streuen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Thorsten Hamann am 10. Juni 2021
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Cevapcici mit Ajvar, Djuvec-Reis und Bauern-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Cevapcici:
300 g Rinderhack

1 Ei

Chilisalz

Fiir das Ajvar:

4 rote Paprika

1 Knoblauchzehe
Olivenol

Fiir den Reis:

100 g Langkornreis
50 g Ajvar, von oben
Salz

Fiir den Bauernsalat:
1 Salatgurke

1 Knoblauchzehe
Schwarze Kalamata-Oliven
Olivenol

1 TL getr. Rosmarin
1 Prise Zucker

1 Knoblauchzehe
Olivenol
Salz

1 Aubergine
1 rote Peperoni

1 rote Paprikaschote
700 ml Gemiisefond

2 Tomaten

200 g Joghurt, 4%
200 g Feta Kése

1 TL getr. Oregano
1 TL getr. Majoran
Chilipulver

4 Zweige glatte Petersilie
1 EL Paprikapulver
Pfeffer

1 rote Zwiebel
roter Weinessig

1 Zwiebel
2-3 EL Olivenol

1 rote Zwiebel

50 g Schmand
Rotweinessig

1 TL getr. Thymian
1 TL getr. Minze
Salz

Fiir die Cevapcici:

Das Hackfleisch in eine Schiissel geben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.
Knoblauch abziehen und hacken. Ei, gehackte Petersilie und gehackten Knoblauch hinzufiigen.
Alles kriftig mit Salz, Chilisalz, Paprikapulver und Pfeffer wiirzen und gut vermischen.
Fleischmasse mit nassen Hdnden zu kleinen, etwa 8cm langen, Roéllchen formen.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen. Cevapcici darin von allen Seiten in 6 bis 8 Minuten braten.
Fiir das Ajvar:

Paprikaschoten schilen, halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Von der Aubergine
zwel oder drei Scheiben abschneiden und die Schale entfernen. Halbe Knoblauchzehe abziehen
und in grobe Teile schneiden. Paprika und Auberginenscheiben in einer Pfanne mit Olivenol
scharf anbraten bis sie weich sind. Kurz bevor das Paprika Auberginengemiise gar ist, eine halbe
rote Zwiebel abziehen, hacken und mit dem Gemisch mit anschwitzen.

Das ganze Gemisch in einen hohen Becher geben. Rote Peperoni, je nach gewiinschtem Schérfe-
grad, hinzugeben und mit einem Mixer piirieren; eventuell Olivendl nachfiillen bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Mit einem Schuss Essig nachwiirzen.

Fiir den Reis:

Paprika waschen und kleinhacken. Zwiebel abziehen und ebenfalls kleinhacken. Beides in einem
Topf mit Olivenol anschwitzen lassen.

Reis hinzufiigen und mit andiinsten bis er glasig ist. Anschlieend mit Fond unter Rithren immer
wieder aufgielen bis nach ca. 15 bis 20 Minuten der Reis fertig ist. Ajvar je nach Geschmack
hinzugeben und durchmischen. Mit Salz abschmecken.

Fiir den Bauernsalat:

Gurke schélen, langs zur Hélfte teilen und in Scheiben schneiden.

Etwas Gurke fiir den Joghurt aufbewahren. Tomaten vierteln. Zwiebel abziehen und in feine
Scheiben schneiden. Zutaten in einer Schiissel mischen mit Salz, Zucker, Essig und Ol wiirzen
und leicht durchmischen.

Feta Kése oben drauflegen und mit Trockengewiirzen bestreuen. Oliven hinzugeben.
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Ubrig gebliebene Gurke in den Joghurt geben, mit Schmand verriithren und mit etwas zerdriick-
ten Knoblauch wiirzen. Die Mischung aus Gurke und Jogurt salzen und Chilipulver oben drauf
streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Karl Braun am 07. Juni 2021
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Bread-Bun-Burger, Rindfleisch-Blutwurst-Patty, Cheddar

Fiir zwei Personen
Fiir den Soda-Bread-Bun:

150 g Weizenmehl 100 g Weizenvollkornmehl 200 ml Buttermilch

1 Ei, Grofie M 1 TL Natron 3 TL Backpulver

1 TL Kiimmelsamen 1 Prise Zucker 1 Prise Salz

Fiir das Patty:

200 g Rinderhackfleisch 50 g Blutwurst 4 Scheiben Cheddarkése

80 g Butterschmalz 1 Ei 3 TL gemahl. Kreuzkiimmel
Salz Pfeffer

Fiir die Stout-Bier-Sauce:

1 Schalotte 330 ml Stout-Bier 1 TL Tomatenmark

1-2 EL Vollrohrzucker 3 TL geréduch. Paprikapulver 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel
1 TL Senfpulver 1 TL Speisestirke Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Fleischtomate 1 Gewiirzgurke 40 g Butter

40 g Sauerrahm

Fiir den Soda-Bread-Bun:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Weizenmehl, Weizenvollkornmehl, Natron, Backpulver, Kiimmelsamen, Zucker und Salz in eine
Riihrschiissel geben und mischen. Ei und Buttermilch einrithren und alles kurz zu einem Teig
kneten. Aus dem Teig einzelne Buns formen und im heiflen Ofen etwa 20 Minuten ausbacken.
Fiir das Rindfleisch-Blutwurst-Patty:

Blutwurst pellen und wiirfeln. Mit Rinderhackfleisch, Ei und Kreuzkiimmel vermengen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Aus der Masse zwei Burger-Patties formen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Pat-
ties in der heiflen Pfanne anbraten. Patties wenden, mit Salz und Pfeffer nachwiirzen und 1-2
Scheiben Cheddar auf jedes Patty legen. Die Hitze etwas reduzieren und die Pfanne mit einem
Deckel verschlieen, damit er Kése schmilzt.

Fiir die Stout-Bier-Sauce:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Schalotte, Bier, Tomatenmark, Vollrohrzucker, Paprikapul-
ver, Kreuzkiimmel und Senfpulver in einen kleinen Topf oder Sauteuse geben und gut verriihren.
Die Fliissigkeit aufkochen und bei mittelstarke Hitze einreduzieren lassen bis eine sirupartige
Sauce entsteht. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sollte die Sauce nicht dick genug sein, separat
etwas Stérke mit 1 Essloffel Wasser verriihren und in den Topf geben.

Fiir die Garnitur:

Soda-Bread-Buns halbieren und die Innenseiten mit Butter bestreichen.

Tomate waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden.

Gewiirzgurke ebenfalls in Scheiben schneiden. Tomaten- und Gurkenscheiben auf die untere
Brothilfte legen. Dann auf jeden Bun einen Fleisch-Patty geben. Stout-BBQ-Sauce und etwas
Schmand darauf geben und die zweite Brothélfte als Deckel auflegen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren. kuechenschlacht.zdf.de

Darius Kithner am 12. Mai 2021
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Ramen-Burger mit Rindfleisch-Patty, Burger-Sofe, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Ramen-Buns:

300 g Ramennudeln 2 Eier 1 EL weifler Sesam

1 EL schwarzer Sesam 200 ml Olivendl Salz

Fiir die Rindfleisch-Miso-Pattys:

500 g Rinderhack, 20% Fett 1 Ei 10 g dunkle Misopaste
3 EL Sojasauce 25 g Koriander 100 g Pankomehl

200 ml Keimol Salz Pfeffer

Fiir die Burgersauce:

50 g vorgeg. Rote Bete 1 Zwiebel 50 ml Rote-Bete-Saft
50 g Butter 1 EL Mayonnaise 1 EL Barbecue-Sauce
5 g Koriander 1 EL Tapiokamehl

Fiir die Fertigstellung:

50 g Rucola 4 Sch. wiirziger Cheddar 30 g Jalapenos

3 Halme Schnittlauch Meersalz

Fiir den Rote-Bete-Nuss-Salat:

400 g vorgeg. Rote Bete 1 kleine Zwiebel 10 Cashewkerne

100 g Butter 1 TL fliissiger Honig 200 ml Walnussol

50 ml weiler Balsamicoessig 50 g Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Fiir die Ramen-Buns:

Die Nudeln ca. 5 Minuten in Salzwasser kochen, anschliefend abtropfen und mit kaltem Wasser
abschrecken.

Fier trennen und dabei die Eigelbe auffangen. Ramen vorsichtig mit den Eigelben vermengen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Anrichteringe in die Pfanne legen und in einen der Ringe so
viele Ramen geben, dass die Nudelschicht ca. 2,5 cm dick ist. Den zweiten Ring mit weniger
Nudeln fiillen, sodass der Bun etwas diinner wird. Auflerdem die Nudeln in dem Ring leicht an
den Rand driicken, damit der Bun etwas abgerundet wird. Burger-Buns ca. 2 Minuten von jeder
Seite bei mittlerer Hitze braten.

Anschlieend den abgerundeten Bun mit schwarzen und weiflen Sesam bestreuen.

Fiir die Rindfleisch-Miso-Pattys:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Hackfleisch mit der Misopaste, Sojasauce,
Koriander, Salz und Pfeffer wiirzen und gut vermengen. Ggf. das Ei und Pankomehl fiir die
Bindung unterheben.

Hackfleischmasse ca. 5 Minuten ruhen lassen. Anschliefend Bun grofie Patties formen und in
einer Pfanne mit Keimol ca. 3 Minuten von jeder Seite medium und saftig braten.

Fiir die Burgersauce:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Butter im Topf auslassen und die Zwiebel darin ganz leicht
andiinsten. Mayonnaise, Barbecue-Sauce und den Rote-Bete-Saft vorsichtig verrithren. Das Gan-
ze zu den Zwiebeln geben und erhitzen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Koriander unter die Sauce riihren.

Rote Bete fein in kleine Stiicke schneiden. Kurz vor dem Anrichten die klein geschnittene Rote
Bete und ggf. noch etwas Rote-Bete-Saft unter die Sauce rithren. kuechenschlacht.zdf.de Fiir die
Fertigstellung:

Kése in einer Pfanne fast fliissig werden lassen. Auf das untere Ramen Bun das Fleisch-Patty
legen und den Cheddar darauf platzieren. Rucola abbrausen, trockenwedeln und auf den Burger
legen. Mit Meersalz wiirzen. Dann Burgersauce darauf geben und den Ramen-Deckel auflegen.
Jalapenos abtropfen lassen und auf dem Teller platzieren. Wer es scharf mag, kann die Jalapenos
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auf den Burger legen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.

Fiir den Rote-Bete-Nuss-Salat:

Rote Bete in feine Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und fein hacken.

Cashewkerne ebenfalls hacken. Honig, Walnussol, Balsamicoessig und Zwiebel verriithren und
mit Salz und Pfeffer leicht abschmecken. Mit Rote Bete vermengen. Kurz vor dem Anrichten die
Cashewkerne unterheben.

Semmelbrosel in Butter anrésten und iiber den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ingo Endemann am 12. Mai 2021
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Fleisch-Kiichle, Bratkartoffeln, Gurken-Mandarinen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Fleischkiichle:

200 g gemischtes Hackfleisch 50 g frink. Bratwurstgehick 2 Toastscheiben

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Ei

50 g Butterschmalz 2 TL Butter 500 ml Milch

100 g Mehl 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 Bund Petersilie 200 g Semmelbrosel 1 Prise Majoran
Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

100 g Friihstiicksbacon 3 festk. Kartoffeln 1 kleine Zwiebel

50 g Butterschmalz 100 g Mehl 3 EL Sonnenblumenol
Kiimmel Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir den Gurken-Mandarinensalat:

1 Salatgurke 1 Mandarine 1 kleine Zwiebel

2 EL Joghurt 3 EL Olivenol 3 EL weifler Balsamicoessig
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Fleischkiichle: Die Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne kurz
glasig anschwitzen und erkalten lassen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Toastbrot in Wiir-
fel schneiden und anschliefend in Milch einweichen.

In einer Schale das Hackfleisch mit dem Bratwurstgehdck vermischen und etwas Semmelbrosel
untermengen. Ei und das aufgeweichte Toastbrotchen untermischen. Anschlieflend die Zwiebel,
den Knoblauch sowie eine Prise Majoran, Paprikapulver, Salz und Pfeffer hinzugeben.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Einen Teil mit in die Masse geben und
den Rest fiir die Bratkartoffeln zum Driiberstreuen zur Seite stellen. Die Masse gut durchkneten
und zu kleinen Fleischkiichle formen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Fleischkiichle bei mittlerer Hitze goldbraun bra-
ten. Rosmarin und den Thymian abbrausen, trockenwedeln und in die Pfanne hinzugeben. 2 TL
Butter zerlassen und die Fleischkiichle mit der aromatisierten Butter mehrmals iibergief3en.
Fiir die Bratkartoffeln: Kartoffeln waschen, schélen und in mittlere Scheiben schneiden. In einer
Schale die Kartoffelscheiben mit feinem Mehl bestreuen und vermischen.

Zwiebel abziehen und in grobe Scheiben schneiden. Ol und Butterschmalz in einer grofien Pfan-
ne erhitzen und anschliefend die Kartoffelscheiben darin braten, bis diese goldbraun und kross
sind. Kurz davor die Zwiebel hinzugeben, damit sie saftig bleiben und nicht verbrennen. Die
Bratkartoffeln mit Kiimmel, Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen, die frische Petersilie drii-
berstreuen und servieren.

Fiir den Gurken-Mandarinensalat: Gurken waschen, trockentupfen und fein hobeln. Zwiebeln
abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne salzen, zuckern und kurz anschwitzen.
Die erkaltete Zwiebel dem Gurkensalat untermischen.

Gurkensalat mit weiflem Balsamico und Oliventl wiirzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mandarine schélen und filetieren. Die Filets anschlieend dem Salat mit etwas Joghurt untermi-
schen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Thomas Pirner am 10. Mai 2021
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Piroggi mit zweierlei Fillung, Nussbutter, Semmelbrésel

Fiir zwei Personen
Fiir den ersten Teig:

280 g Weizenmehl 1 Ei, Grofle L 1 TL Rapsol

2 TL Salz

Fiir den zweiten Teig:

280 g Weizenmehl 1 Ei, Grofle L 100 ml Rote-Bete-Saft
1 TL Rapsol 2 TL Salz

Fiir die erste Fiillung:

4 mehligk. Kartoffeln 50 g Speck, am Stiick 1 Zwiebel

200 g Twarog-Kise Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die zweite Fiillung:

100 g Rinderhackfleisch 100 g braune Champignons 1 Schalotte

1 Bund glatte Petersilie Zimt Rapsol, Salz, Pfeffer
Fiir die Butter:

200 g Butter

Fiir die Semmelbrésel:

200 g Butter 100 g Semmelbrosel

Fiir den ersten Teig:

Das Mehl und Salz vermischen, eine Mulde bilden, das Ei und 100 ml lauwarmes Wasser in die
Mulde geben und zu einem glatten Teig verkneten. Sollte der Teig noch klebrig sein, dann noch
etwas Mehl dazugeben. Teig in einem Tuch kurz ruhen lassen.

Fiir den zweiten Teig:

Mehl und Salz vermischen, eine Mulde bilden, das Ei und Rote-Bete-Saft in die Mulde geben
und zu einem glatten Teig verkneten. Sollte der Teig noch klebrig sein, dann noch etwas Mehl
dazugeben. Teig in einem Tuch kurz ruhen lassen.

Fiir die erste Fiillung:

Kartoffel schilen, in Wiirfel schneiden und in Salzwasser garen.

Anschlielend abgieflen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Soweit abkiihlen lassen, dass
man die Kartoffelmasse mit den Hdnden weiterverarbeiten kann.

Speck klein schneiden und in einer Pfanne braten. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln, zum Speck
geben und leicht résten. Pfanne fiir die Piroggen zum Braten aufgestellt lassen.

Twarog-Kése mit Speck-Zwiebel-Masse zur Kartoffelmasse geben und gut miteinander vermen-
gen. Masse mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss abschmecken.

Fiir die zweite Fiillung:

Champignons putzen und wiirfeln. Schalotte abziehen und fein wiirfeln.

Hackfleisch in eine Pfanne geben und scharf anbraten mit Ol Sobald das Fleisch leicht gebréunt
ist, Champignons und Schalotte hinzugeben. Alles mit Zimt, Salz und Pfeffer abschmecken und
abkiihlen lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, hacken und unter die Masse rithren. Masse
auf einem Kiichenpapier entfetten und hacken.

Beide Teige vor dem Ausrollen erneut kneten. Dann ca. 3-4 mm diinn ausrollen und mit einem
Trinkglas Kreise ausstechen. Jeweils einen Teeloffel der Kartoffel-Speck-Masse mittig auf den
hellen Teigkreisen verteilen, zusammenklappen und den Rand mit einer Gabel fest andriicken.
Auf den rot gefirbten Teigkreisen jeweils ca. 1 Teeltffel der Hackfleisch-Pilz-Masse platzieren,
zusammenklappen und den Rand mit einer Gabel fest andriicken. Piroggen 2-3 Minuten in Salz-
wasser garen.

Piroggen in der Pfanne mit dem Bratensatz des Specks anbraten.

Fiir die Butter:
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Butter in einem Topf erhitzen, bis sie schiumt. Sobald die Molke beginnt braun zu werden, die
Butter vom Herd nehmen und durch ein feines Sieb passieren.

Fiir die Semmelbrésel:

Butter in einer Pfanne erhitzen, bis sie schiumt. Dann Semmelbrosel hinzugeben und braten bis
sie knusprig sind. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Camill Kowol am 05. Mai 2021
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Konigsberger Klopse mit Salzkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:

250 g gem. Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Ei

1 TL Sardellenpaste 50 g Kapern, mit Kapernwasser 4 TL granul. Knoblauch
1 Bund krause Petersilie 2-3 EL Paniermehl Salz, Pfeffer

Fiir den Fond:

1 Zwiebel 1,5 1 klarer Kalbsfond 1 Lorbeerblatt

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zitrone 1 Ei 40 g Butter

125 ml Sahne 1 EL Apfelessig 1 Bund krause Petersilie
1 EL granul. Zwiebeln 1-2 EL Mehl 1 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:
6 mittelgrofle Kartoffeln Salz

Fiir die Klopse:

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Hack-
fleisch, Zwiebel, Ei, getrocknetem Knoblauch und Petersilie in eine Schiissel geben und zu einer
gleichméfBigen Masse verkneten. Kapern auf ein Sieb geben, dabei das Kapernwasser auffangen.
Kapern fiir die Sauce beiseitelegen. Masse mit Paniermehl binden und mit Sardellenpaste, Ka-
pernwasser, Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse gleichméfige Klopse formen.

Fiir den Fond:

Fond erhitzen. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Lorbeerblatt abbrausen und trockenwedeln. Zwie-
bel und Lorbeerblatt zum Fond geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ca. 350 ml Fleisch-
fond fiir die Sauce und ca. 250 ml fiir das Kochwasser der Kartoffeln zur Seite stellen.

Die geformten Klopse in den Fond geben und je nach Gréfe ca. 15 Minuten durchziehen lassen.
Fiir die Sauce:

Butter in einem Topf auslassen, unter Rithren Mehl hinzugeben und auf diese Weise eine Mehl-
schwitze herstellen. Unter stédndigem Riithren mit Fleischfond (s. oben) abléschen, dann Sahne
angieflen und getrocknete Zwiebeln hinzugeben. Unter stédndigem Riihren kurz aufkochen lassen.
Hitze auf ca. 1/3 reduzieren, damit die Sauce nicht mehr kocht.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Ka-
pern (von oben) und Petersilie zur Sauce geben und alles mit Zucker, Zitronensaft, Apfelessig,
Salz und Pfeffer abschmecken. Ei trennen, dabei das Eigelb auffangen und zur Bindung unter
die Sauce rithren. Klopse in die Sauce geben und ziehen lassen.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schélen und in Salzwasser mit ca. 250 ml Fleischfond (s. oben) garen. Anschliefend
abgieflen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carsten Metzler am 28. April 2021
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Maultaschen mit Zwiebeln, Salat mit Honig-Senf -Dressing

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

2 Fier 200 g Mehl Mehl

1 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

200 g gem. Hackfleisch 1 altbackenes Brétchen 1 kleine Gemiisezwiebel
1 Knoblauchzehe 3 Eier 1 Bund Petersilie

1 TL scharfes Paprikapulver 1 EL Sonnenblumendl — Salz, Pfeffer
Fiir die Zwiebeln:

1 Gemiisezwiebel 4 EL Butter
Fiir den Salat:
1 Salatherz 100 g Cherry-Tomaten 1 Zitrone
1 EL Pinienkerne 2 EL Dijon Senf 2 EL fliissiger Honig
3 TL heller Balsamico 2 TL Olivensl Salz, Pfeffer
Fiir den Teig:

Das Mehl, die Eier, das Ol und Salz in einer Schiissel mit einer Gabel von innen nach aufien
miteinander vermengen. Wenn der Teig zu trocken ist, etwas Wasser hinzufiigen. Der Teig muss
glanzen und elastisch sein und darf nicht an den Hénden kleben. Mehl nach Gefiihl hinzugeben,
wenn notig. Teig kaltstellen. Sobald die Fiillung fertig ist, Teig mit einer Nudelmaschine zu diin-
nen Platten ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Hackfleisch mit einem Ei vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Brot wiirfeln. Knoblauch, Zwiebel, Petersilie, Paprikapulver und Brotwiirfel anrds-
ten und das zweite Ei dariiber geben.

Fleischmasse nun auf die ausgerollten Nudelteigplatten geben, dann die hergestellte Brotmasse
dariiber verteilen. Kleine Maultaschen formen.

Letztes Ei trennen und Eiweifl auffangen. Den Teig an den Enden mit dem Eiweifl zusammenkle-
ben und die Maultaschen in einer Pfanne in Ol anbraten.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebel abziehen, klein schneiden und bei kleiner Hitze zur zerlassenen Butter in einen Topf
geben, aber nicht anbraten. Ca. 15. Minuten kécheln lassen.

Fiir den Salat:

Salat waschen, trockentupfen und schneiden. Tomaten waschen, trockentupfen und halbieren.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Fiir das Dressing Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen.

Balsamico, Honig, Zitronensaft, Senf, Ol und etwas Wasser miteinander vermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Salat und Tomaten in einer kleinen Schiissel mit dem Dressing mari-
nieren.

Maultaschen auf dem Salat anrichten, mit den geschmelzten Zwiebeln und den Pinienkernen
garnieren und servieren.

Adeline Gold am 07. April 2021
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Rinder-Pflanzerl, Zwiebeln, Pilzrahm, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Rinder-Pflanzerl:

400 g Rinderhackfleisch 1 Laugenstange 1 Zwiebel

1 Zitrone 1 Ei, Grofle L Butter

100 ml Milch 1 TL Senf 4 Zweige glatte Petersilie
Muskatnuss 1 TL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Rostzwiebeln:

3 Zwiebel 30 g Mehl 30 g Stirke
Sonnenblumenol

Fiir den Pilzrahm:

200 g kl. braune Champignons 3% Zwiebel 100 ml Sahne

100 ml Gemiisefond 2 Zweige glatte Petersilie 1 EL Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g vorw. festk. Kartoffeln 50 g Butter

Muskatnuss Salz

100 ml Milch

Fiir die Rinder-Pflanzerl:

Die Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Stiicke schneiden. Kurz in einem Topf mit Ol
anbraten und mit Milch abléschen.

Laugenstange in kleine Wiirfel schneiden und zum Zwiebel-Milch Gemisch geben. Zitrone unter
heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln , hacken.
Rinderhackfleisch in eine Schiissel geben und mit dem Ei, Senf, Abrieb einer halben Zitrone,
Zwiebel-Laugen-Gemisch und Petersilie vermischen. Masse mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen.
Butter in eine Pfanne geben und schmelzen. Kleine Pflanzer]l aus der Hackfleischmasse formen
und in der Pfanne bei mittlerer Temperatur von jeder Seite etwa 5-7 Minuten braten.

Fiir die Rostzwiebeln:

Zwiebel abziehen und in sehr feine Streifen schneiden. Mehl und Stérke in einer Schale mischen
und die Zwiebeln darin wenden. Zwiebeln in ein Sieb geben und den Mehl-Stiirke-Uberschuss
absieben.

Ol in einem kleinen Topf erwiirmen und die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze etwa 25 Min
frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Pilzrahm:

Pilze putzen und halbieren. Zwiebel abziehen und fein schneiden. Pilze und Zwiebel in einer
Pfanne in Ol anbraten. Gemiisefond abléschen und Sahne angiefien. Alles bis auf 1 der Fliissigkeit
einkochen lassen.

Pilzrahm mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Pilzrahm mit Petersilie garnieren.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schilen und in feine Stiicke schneiden. Im kochendem Salzwasser ca. 15 Minuten
garen. Anschlieffend abgiefen.

Butter in einem Topf schmelzen, Kartoffeln dazugeben und mit Milch begielen. Mit einem
Stabmixer fein piirieren und mit Salz und Muskat abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Elisa Bliedung am 10. Marz 2021
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Wirsing-Rouladen mit Lamm-Hack-Fiillung, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Wirsingrouladen:

1 kleinen Wirsingkopf 250 g Lammbhackfleisch ~ 1-2 Schalotten

1 Ei Butter 1 Msp. Kreuzkiimmel
1 Msp. Ras el-Hanout 1 Msp. Chiliflocken Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Tomatensugo:

440 g stiickige Tomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 EL dunkler Balsamico Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Stampf:
400 g mehligk.e Kartoffeln 300 g Petersilienwurzeln 100 g Butter
200 ml Sahne Muskatnuss

Fiir die Wirsingrouladen:

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Strunk des Wirsings keilférmig herausschneiden. Wirsing in kochendem Salzwasser blanchie-
ren, dann die Blatter ablosen. In Eiswasser abschrecken. Trockentupfen und dicke Blattrippen
abschneiden. Zwei Wirsingblétter hacken.

Schalotten abziehen und wiirfeln. Mit gehackten Wirsingblédttern in Butter anbraten.
Lammbhackfleisch mit Ei und dem Schalotten-Wirsing-Gemisch vermengen und mit Kreuzkiim-
mel, Ras el-Hanout, Chiliflocken, Salz und Pfeffer herzhaft abschmecken.

Wirsingbldtter einzeln ausbreiten, mit der Hackfleischmasse fiillen und kleine Rollen formen.
Butter in eine Pfanne geben, Wirsingrouladen darin anbraten und schlielich im vorgeheizten
Ofen fertig garen.

Fiir den Tomatensugo:

Schalotte und Knoblauch abziehen, Schalotte fein wiirfeln, Knoblauch hacken. Schalotte und
Knoblauch in etwas Ol anbraten, mit den Tomaten aufgieBen und kocheln lassen. Mit Balsamico
abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Stampf:

Kartoffeln und Petersilienwurzeln schélen, wiirfeln und in Salzwasser weichkochen. Abgiefien,
dann Sahne und Butter hinzugeben und zu einem stiickigem Stampf verarbeiten. Mit Salz und
Muskat abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Shanisa Gellert am 08. Méirz 2021
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Buletten mit Wirsing-Rahm, Kartoffel-Sellerie-Wiirfel

Fiir zwei Personen

Fiir die Buletten:

300 g gemischtes Hackfleisch
1 Schalotte

1 Ei

1 TL Tomatenmark

50 g Butter

Fiir den Wirsingrahm:

1 Wirsing

25 g getrock. Cranberrys
Muskatnuss

Fiir den Sellerie-Senf-Dip:
100 g Sellerie

50 g mittelscharfer Senf

Fiir die Kartoffel-Sellerie-Wiirfel:

2 Kartoffeln
50 g Butter

1 Laugenbrotchen
1 Knoblauchzehe

4 Bund Petersilie

3 TL Kiimmel

50 g Butterschmalz

75 g Bauchspeck
300 ml Sahne
Salz

250 ml Milch
Salz

4 Knollensellerie
Ol

100 ml Milch
2 kleine Champignons
1 TL mittelscharfer Senf

100 g Semmelbrosel
Salz, Pfeffer

1 Schalotte
3 TL Kiimmel
Pfeffer

25 g Creme fraiche
Pfeffer

1 Bund Petersilie
Salz, Pfeffer

Fiir die Buletten:

Die Milch in einem Topf erwédrmen. Das Laugenbrotchen klein schneiden und in warmer Milch
aufweichen. Schalotte und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Champignons putzen und
mit Hilfe einer Vierkantreibe klein reiben. Schalotten, Knoblauch in Champignons in einer Pfanne
in Butter glasig diinsten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Hackfleisch mit
Ei, Petersilie, Senf, Tomatenmark und Kiimmel wiirzen. Anschliefend die angediinsteten Scha-
lotten, Knoblauch und Champignons dazugeben. Das eingeweichte Laugenbrétchen ausdriicken
und unter die Masse heben. Alles gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Masse
zu Bouletten formen, in Semmelbrosel wenden und in der Pfanne bei mittlerer Hitze fiir 10
Minuten in Butterschmalz braten.

Fiir den Wirsingrahm:

Den Speck in einem Topf kurz anbraten und mit 75 ml Wasser aufgieflen.

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und zu dem Speck geben. Den Wirsing in Streifen schneiden
und zu dem Speck-Zwiebel-Sud geben. Mit Salz, Pfeffer, Kiimmel und Muskat wiirzen. Sahne
dazugeben und einkdcheln lassen. Cranberrys am FEnde dazugeben.

Fiir den Sellerie-Senf-Dip:

Sellerie schélen, klein schneiden und in einem Topf mit Milch kochen bis er weich ist. 100 ml
Milch abgieen und den Sellerie piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kaltstellen.
Selleriepiiree mit Creme fraiche und Senf mischen.

Fiir die Kartoffel-Sellerie-Wiirfel:

Kartoffeln und Sellerie schélen. 1x1 cm grofle Wiirfel aus den Kartoffeln und Sellerie zuschneiden.
Die Wiirfel in der Fritteuse ausbacken bis sie braun sind. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Butter in einer Pfanne auslassen.
Kartoffel-Sellerie-Wiirfel dazugeben und mit Petersilie wiirzen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marcus Edelmann am 01. Marz 2021
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Bif teki mit griechischem Salat, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Bifteki:

250 g gem. Hackfleisch

1 TL mittelsch. Senf
getrock. Thymian

Olivendl

Fiir den griechischen Salat:
10 bunt gemischte Tomaten
1 rote Zwiebel

1 TL Agavendicksaft

1 Zweig Oregano

Salz

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

4 festkochende Kartoffeln
Fiir den Tsatsiki:
1 Salatgurke

1 Knoblauchzehe
2 Zweige Rosmarin

gemahl. Rosmarin
1 Prise Chilisalz

1 Salatgurke

1 Zitrone, Saft
100 ml Olivendl

1 Zweig Thymian
Pfeffer

2 Zweige Rosmarin

1 Knoblauchzehe

75 g Feta
getrock. Oregano
gemahl. Kreuzkiimmel

Salz, Pfeffer

schwarze Kalamata Oliven
75 g Feta

50 ml weiler Balsamico

1 Zweig Rosmarin

Olivenol, Salz, Pfeffer

1 Zitrone, Saft

200 g griech. Joghurt (10%) Chilisalz gemahl. Kreuzkiimmel
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Gurkenscheiben 2 Oliven Meersalz Flocken

Fiir die Bifteki: Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Hackfleisch mit den Gewiirzen und Senf vermengen und abschmecken.

Ovale Bifteki formen und mit einem Stiick Feta fiillen.

In einer Grillpfanne in Olivendl von jeder Seite ca. 5 Minuten braten.

Rosmarin Zweige und abgezogene Knoblauchzehe mit in die Pfanne geben.

Fiir den griechischen Salat: Gurke entkernen und Tomaten klein schneiden.

Oregano, Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Alles zusammen
mit dem Salatdressing anmachen.

Rote Zwiebel abziehen und in sehr diinne Ringe schneiden. Salzen.

Feta in kleine Stiicke schneiden. Feta und die Zwiebelringe auf dem Salat anrichten und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rosmarinkartoffeln: Rosmarin kleinhacken. Kartoffeln waschen, in Spalten schneiden
und auf ein Backblech mit Backpapier geben. Mit Olivendl, Salz, Pfeffer und frischem Rosmarin
marinieren.

Im Ofen ca. 30 Minuten backen.

Fiir den Tsatsiki: Gurke schilen und raspeln, in ein Sieb geben und das Wasser ausdriicken.
Knoblauch abziehen, klein hacken und mit Meersalz zu einer Paste verarbeiten. Alles mit dem
Joghurt vermengen und mit Kreuzkiimmel, Zitronensaft, Chilisalz, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Garnitur: Den Tzatziki mit einer Gurkenscheibe und Olive garnieren und mit etwas
Salzflocken bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kathrin Deininger am 22. Februar 2021
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Wirsingrouladen, Speck-SoBe, Rostkartoffel-Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir die Wirsingroulade:

1 Wirsingkohlkopf 250 g Rinderhackfleisch 1 altbackenes Brotchen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 8-10 Kapern in Salzlake
1 Ei 150 ml Milch Butterschmalz

1 EL mittelscharfer Senf Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir die Speck-Sauce:

3 EL kleine Speckwiirfel 5 Schalotten 100 g Créme-fraiche

100 ml Rinderfond 100 ml halbtr. Weilwein Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

2 grofle festk. Kartoffeln Butterschmalz 5 Zweige glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Wirsingroulade:

6-8 Wirsingblidtter vom Kohlkopf 16sen, putzen und in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten
blanchieren. Bldtter aus dem Wasser nehmen, trockentupfen und abkiihlen lassen.

Milch in einem Topf erhitzen und das Brotchen damit iibergieflen. Weich werden lassen, anschlie-
Bend ausdriicken. Zwiebel abziehen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und
fein hacken. Kapern hacken. Hackfleisch in eine Schiissel geben. Zwiebel, Knoblauch, Kapern,
Ei, Senf, Paprikapulver und das ausgedriickte Brotchen hinzufiigen und gut mit dem Hackfleisch
vermengen. Hackfleischmasse kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ein Wirsingkohlblatt auslegen, einen Essloffel Hackfleischmasse darauf verteilen und das Ganze
zu einer Roulade aufrollen. Mit einem Spief fixieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen rundherum anbraten. Rouladen her-
ausnehmen und die Pfanne fiir die Sauce aufgestellt lassen.

Fiir die Speck-Schalotten-Sauce:

Schalotten abziehen und fein schneiden. Speckwiirfel und Schalotten in die Pfanne der Wirsin-
grouladen geben und kurz anbraten. Mit dem Weilwein abléschen, dann Rinderfond angiefen.
Rouladen wieder in die Pfanne legen und mit geschlossenem Deckel ca. 15 Minuten kécheln las-
sen. Rouladen aus der Pfanne nehmen, Sud mit Creéme fraiche verrithren und einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln schélen und die runden Seiten abschneiden, sodass ein gerades Viereck entsteht. Dar-
aus ca. 1x1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die rohen Kartoffelwiirfel bei mittlerer Hitze ca. 10
Minuten garen. Anschlielend bei grofierer Hitze goldbraun rosten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Kartoffelwiirfel vor dem Servieren mit Petersi-
lie bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sarina Kuschke am 03. Februar 2021
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Frikadellen mit Zwiebeln, Rahm-Kohlrabi, Réstkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Frikadellen:

375 g gem. Hackfleisch 1 Laugenbrotchen % Zwiebel

1 Ei 2 EL Butterschmalz 1 TL scharfer Senf
% Bund glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

1 Zwiebel Butterschmalz

Fiir den Kohlrabi:

2 Kohlrabi 1 Schalotte 50 ml Milch

200 g Sahne 3 EL kalte Butter 50 ml halbtr. Weillwein
3 Bund glatte Petersilie Speisestérke Muskatnuss

Salz weifler Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

200 g halb festk. Kartoffeln Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Frikadellen:

Die Zwiebel abziehen, fein hacken und etwas Butterschmalz glasig andiinsten. Brétchen in einer
Kiichenmaschine zerkleinern. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Hackfleisch in eine Schiissel geben und mit angeschwitzter Zwiebel, zerkleinertem Brotchen, Ei,
Senf und gehackter Petersilie vermengen.

Masse kréiftig mit Salz und Pfeffer abschmecken und gleichméflige Frikadellen formen. Butter-
schmalz in einer Pfanne auslassen und Frikadellen von beiden Seiten bei mittlerer Hitze gleich-
méafig anbraten.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Zwiebel
darin goldgelb schmoren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Kohlrabi:

Kohlrabi schélen, in Pommes frites grofle Stifte schneiden und in Salzwasser bissfest garen. Scha-
lotte abziehen, fein wiirfeln und in etwas Butter glasig andiinsten. Mit Weifiwein abléschen und
einkochen lassen.

Mit Sahne und 100 ml Kochwasser des Kohlrabis auffiillen, 2 Essloffel kalte Butter hinzugeben
und Sauce mit einem Plirierstab mixen. Ggf. mit etwas Speisestérke binden. Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln und fein hacken. Petersilie zur Sauce geben und alles mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Kohlrabi auf einem Teller anrichten und die Sauce dariiber geben.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schilen, vierteln und in Butterschmalz knusprig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Frank Wehmeier am 01. Februar 2021
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Hackfleisch-Lauch-Topf mit selbstgemachten Nudeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Hackfleischtopf:

200 g Lammbhackfleisch 1 Stange Lauch 1 Friithlingszwiebel

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehe 1 Chilischote

50 g Butter 100 g Schmand 200 g passierte Tomaten
3 EL mittelscharfer Senf 2-3 EL Tomatenmark Cayennepfeffer

Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Nudeln:

2 Eier 500 g Mehl Salz

Fiir die Garnitur:

1 Friihlingszwiebel 1 TL Schmand

Fiir den Hackfleischtopf:

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin
goldbraun anbraten. Knoblauch abziehen und pressen. Chilischote waschen, trockentupfen, der
Lénge nach halbieren und von Scheidewédnden und Kernen befreien. Fein hacken. Hackfleisch,
Chili, Knoblauch und Butter zu den Zwiebeln in die Pfanne geben und braten, bis das Hack-
fleisch gegart ist. Tomatenmark einrithren und mitbraten.

Lauch putzen, griindlich waschen und in diinne Ringe schneiden. Zur Hackfleischmasse geben
und leicht résten. Senf einriihren. Anschlieflend die passierten Tomaten zugeben und kocheln
lassen bis der Lauch gegart ist. Zum Schluss Schmand einriihren und alles mit Cayennepfeffer,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Nudeln:

Eier und Mehl zu einem glatten Teig verarbeiten, dann kurze Zeit im Kiihlschrank ruhen lassen.
Nudelteig mit einem Nudelholz/Nudelmaschine ausrollen und mit einem scharfen Messer Teig
in eine Art Bandnudeln schneiden. Nudeln in reichlich Salzwasser al dente kochen.

Fiir die Garnitur:

Frithlingszwiebel putzen und in diinne Ringe schneiden. HackfleischLauch-Topf mit Friihlings-
zwiebel und Schmand garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Vincent Wonneberger am 11. Januar 2021
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