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Uberbackene Jakobsmuscheln

Fiir 2 Personen

4 Jakobsmuscheln mit Schale 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch

4 Tomaten 10 g Butter 4 EL Olivensl

4 EL Portwein 100 ml Fischfond 25 g Parmesan

20 g Semmelbrosel 2 Zweige Petersilie 1 TL Zucker

0,5 Baguette Piri-Piri-Gewtirz Paprikapulver, edelsiif3
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 160 Grad Oberhitze vorheizen. Die Tomaten kreuzweise einritzen und in ko-
chendem Wasser blanchieren. Anschliefend Schale und Strunk entfernen und das Fruchtfleisch
klein schneiden. Die Schalotten abziehen und fein schneiden. Den Knoblauch abziehen und eben-
falls fein schneiden. Den Knoblauch zusammen mit den Schalotten in drei Essloffeln Olivenol
anschwitzen. Mit Zucker karamellisieren und die Tomaten hinzugeben. Den Fischfond angieflen
und aufkochen lassen. Mit Portwein, Paprikapulver, Pfeffer, Salz und Piri Piri abschmecken.
Das Muschelfleisch aus der Schale befreien, waschen und trocken tupfen. Die Butter und einen
Essloffel Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Jakobsmuscheln darin von beiden Seiten etwa,
eine Minute scharf anbraten. Die Muschelschalen sidubern. Die Petersilie fein hacken. Das Mu-
schelfleisch in die Muschelschalen geben und mit der Tomatensofe {ibergieflen. Anschlielend die
Semmelbrosel und die Petersilie dariiber streuen und den Parmesan dariiber reiben. Die Scha-
len in den Backofen geben und vier Minuten iiberbacken. Das Brot in Scheiben schneiden. Die
Jakobsmuscheln zusammen mit dem Brot auf Tellern anrichten und servieren.

Jorg Binnemann am 08. September 2009

Artischocken mit Garnelen

Fiir 2 Personen

6 Garnelen 2 Artischocken 2 Zehen Knoblauch
1 Schote Chili, getrocknet 1 Bund glatte Petersilie 2 EL Butter

50 ml Olivendl 100 ml Weilwein, trocken Salz

Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser erhitzen und die Artischocken darin zehn Minuten garen. Die Gar-
nelen von der Schale befreien, lings am Riicken aufschneiden und den Darm entfernen. In einer
Pfanne Olivenol erhitzen. Den Knoblauch abziehen, klein schneiden und in die Pfanne geben.
Die Chili ebenfalls in die Pfanne broseln. Die Garnelen in der Pfanne von beiden Seiten an-
braten. Die Artischocken abgieflen. Die dufleren Blétter ablosen, bis das Artischockenherz iibrig
bleibt. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Artischockenblitter und das Herz darin anbra-
ten. Mit Weiflwein abloschen. Die Artischockenblétter rund anordnen und das Herz in der Mitte
anrichten. Die gebratenen Garnelen in die Artischocken geben und servieren.

Leonardo Vaccina am 08. Juni 2010



Auberginen-Brotchips-Lasagne mit frittierten Calamari

Fiir 2 Personen

300 g Tintenfischringe 2 Auberginen 100 g Tomaten, getrocknet

10 Oliven, schwarz, entkernt 10 Kapern, in Essig eingelegt 2 Zitronen, unbehandelt

2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch 1 Krauterbaguette, vom Vortag
1 Baguette, vom Vortag 150 g Ziegenkése 200 g Schmelzkésescheiben

100 g Emmentaler 200 g Mehl 200 g Butter

500 ml Gemiisefond 100 ml Chili-Ol 1 L Sonnenblumendol

500 ml Riesling, lieblich 2 Zweige Oregano 1 Bund Basilikum

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Hailfte des Krauterbaguettes und
des normalen Baguettes in diinne Scheiben schneiden. Alle Scheibchen mit Chili-Ol bestreichen
und auf einem Rost fiir fiinf Minuten in den Ofen legen. Fiir die Késesole den Gemiisefond in
einem Topf erhitzen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, klein hacken und in einer
Pfanne mit Butter anschwitzen und 60 Gramm Mehl darin zur Schwitze binden lassen. So viel
Gemiisefond hinzufiigen, bis die Schwitze eine simige Bindung hat. Anschliefend den Scheiblet-
tenkése hinzufiigen und schmelzen lassen. Die Schale einer Zitronen abreiben und gemeinsam mit
den Kapern, den Tomaten, dem Ziegenkise und dem Riesling dazugeben. Die Basilikumblétter
abzupfen, klein hacken und ebenfalls hinzugeben. Anschliefend mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Das Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen. Die Auberginen in Scheiben schneiden. Das
restliche Mehl, mit dem Oregano, Salz und Pfeffer vermengen. Die Tintenfischringe waschen
und trocken tupfen. Anschliefend in dem Kréutermehl wilzen und in dem Topf frittieren. Die
zweite Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Tintenfischringe auf einem Kiichentuch
abtropfen lassen und etwas Zitronensaft dariiber traufeln. Die Baguette-Chips in einer Ringform
kreisformig anordnen. Etwas Késesofle dariiber verteilen und mit den Auberginen garnieren.
Anschlielend noch eine Schicht Baguette-Chips und Késesofie auftragen. Abschlieend die Tin-
tenfischringe darauf legen. Das Gangze fiir sieben Minuten in den Ofen geben. Den Emmentaler
reiben und in kleinen diinnen Schichten auf ein Blech streuen und fiir zehn Minuten mit in den
Ofen geben. Die Ringform abnehmen, das Ganze auf Tellern mit etwas Késesofle anrichten und
mit dem Emmentaler garnieren.

Anne-Cathrin Kohler am 14. Oktober 2009



Avocado-Tatar mit Knusper-Jakobsmuscheln

Fiir 2 Personen

6 Jakobsmuscheln, ausgelost 1 Avocado, reif 1 Pattaya Mango

1 Apfel 2 Limetten, unbehandelt 1 Tomate

1 Knolle Ingwer 2 Zehen Knoblauch 2 Bldtter Strudelteig, Tk
30 g Pinienkerne 1 Zweig Thymian 4 Zweige Koriander, frisch
1 Zweig Estragon 40 g Butter 1 EL Lavendelhonig

30 ml Traubenkerndl 1 Flasche Chilisofe, griin 1 Flasche Chilisofle, rot
30 ml Sonnenblumendl 20 ml Apfelessig 100 ml Olivensl
Korianderkorner Chilipulver, rot, scharf Salz

Pfeffer, schwarz

Fiir die Mango-Pinienkern-Salsa die Mango schélen, halbieren, entkernen und 100 Gramm klein
schneiden. Die Pinienkerne in der restlichen Butter anrésten, auskiihlen lassen und zu der Mango
geben. Die Tomate vom Strunk befreien, enthduten, halbieren, entkernen, klein schneiden und
ebenfalls zu der Mango geben. Die Korianderblitter abzupfen und einen Teeltffel klein hacken.
Den Apfelessig, den Lavendelhonig, die Korianderbldtter und 40 ml Olivendl mit der Mango
vermengen. Die Limetten halbieren, auspressen, den Saft einer Limone hinzugeben und ziehen
lassen. Den Knoblauch abziehen und pressen. Die Salsa mit dem Knoblauch, Salz, Pfeffer, Chi-
lipulver, den Korianderkérnern und dem roten Chilitabasco abschmecken. Fiir das Tatar die
Avocado und den Apfel schilen, halbieren, entkernen und klein schneiden. Mit dem restlichen
Limettensaft und der Traubenkerndl marinieren. Den Ingwer schélen, klein schneiden und dazu
geben. Mit Salz, Pfeffer und griitnem Tabasco abschmecken. Die Jakobsmuscheln halbieren, wa-
schen und trocken tupfen. Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen, die Jakobsmuscheln mit
20 Gramm Butter bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Strudelteigblidtter mit zehn
Gramm Butter bestreichen, iibereinander legen und zusammen driicken. Mit einem Ring den
Teig in Grofle der Jakobsmuscheln ausstechen und auf beiden Seiten mit den Jakobsmuscheln
belegen. Anschlieffend in einer Pfanne mit dem Thymianzweig von beiden Seiten insgesamt 20
Sekunden braten. Die Estragonblétter abzupfen und klein hacken. Das Tatar auf Teller anrichten
und mit den Jakobsmuscheln, der Salsa und dem Estragon garnieren.

Constanze Steffenhagen am 06. Oktober 2009



Avocado-Tomaten-Flusskrebs-Tiirmchen

Fiir zwei Personen

150 g Flusskrebse 2 Scheiben Serranoschinken 2 Scheiben Ciabatta
1 Scheibe Pumpernickel 1 Zucchini 6 Cherrytomaten

1 Frithlingzwiebel 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote 1 Avocado 1 Zitrone

1 Pk. Brunnenkresse 100 g weiche Ziegenkéserolle 4 EL Creme-fraiche
1 TL Basilikumol 1 EL weifler Balsamicoessig ~ Rapsol, Salz, Pfeffer

Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Flusskrebse waschen, trocken tupfen und mit Salz,
Pfeffer und dem Zitronensaft wiirzen. Die Avocado waschen, schilen, entsteinen und in kleine
Stiicke schneiden. Die Stiicke auch mit dem Zitronensaft betrdufeln. Die Avocado mit einer
Gabel oder mit einem Piirierstab zu einer glatten Masse verarbeiten. Die Chilischote waschen,
ganz fein schneiden und zu der Avocado geben. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die
Créme Fraiche, Salz, Pfeffer, etwas vom Knoblauch und Zitronenabrieb hinzufiigen. Die Tomaten
waschen und mit den Schalotten ganz fein schneiden und in eine Schiissel geben. Den weiflen
Balsamicoessig und das Basilikumél hinzufiigen. Die halbe Ziegenkéserolle schneiden und jeweils
mit dem Serranoschinken umwickeln. Die Zucchini waschen, ldngs in feine Scheiben schneiden
und ebenfalls um den Ziegenkése wickeln. Anschliefflend die Friihlingszwiebel waschen und zwei
feine lange Streifen herausschneiden. Den Ziegenk&se mit den feinen Streifen festbinden. Eine
Pfanne mit einem Essloffel Ol erhitzen und bei mittlerer Hitze den Ziegenkése kurz anbraten.
Den Pumpernickel in kleine Ringe schneiden. Die diinnen Scheiben Ciabatta in der Pfanne
kurz anbraten. Die Tomaten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Dessertring mit einer ein bis
zwel Zentimeter dicken Schicht aus Tomaten fiillen. Anschlieffend kommt der Pumpernickel
darauf. Eine weitere Schicht bildet die Avocadocreme. Obendrauf kommen die Flusskrebse. Die
Brunnenkresse waschen und fein zupfen. Das fertige Tiirmchen auf einem Teller anrichten, mit
der Kresse garnieren und servieren.

Nathalie Rubars am 10. Mai 2013

Bandnudeln mit Basilikum-Sahne-SoBe und Garnelen

Fiir 2 Personen

300 g Riesen-Garnelen 400 g Bandnudeln 150 g Cocktailtomaten
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 40 g Parmesankise
500 g Schlagsahne 1 Bund Basilikum Salz, Pfeffer

Die Nudeln in einem Topf mit reichlich Salzwasser gar kochen. Die Zwiebel und die Knoblauchze-
he abziehen und klein hacken. Anschlieflend die Garnelen von der Schale und dem Kopf befreien,
ldngs aufschneiden und den Darm entfernen. Anschlieffend waschen und trocken tupfen. Olivenol
in einem Wok erhitzen und die Garnelen darin anbraten. Die Zwiebeln und der Knoblauch dazu
geben. Anschliefend mit der Sahne abléschen. Die Bandnudeln abgieflen und in die Sauce geben.
Die Cocktailtomaten halbieren. Die Basilikumblétter klein schneiden und in die Sauce geben.
Die Bandnudeln mit Basilikum-Sahne-Sauce und Garnelen auf einem Teller anrichten. Mit den
Cocktailtomaten und dem Parmesan garnieren und servieren.

Paul Atenski am 24. Oktober 2013



Bandnudeln mit Kaisergranat, griinem Spargel und Triiffel

Fiir 2 Personen

100 g Kaisergranat 200 g Bandnudeln 200 g griiner Spargel
0,5 schwarze Triiffelknolle 70 g Parmesan 1 Knoblauchzehe

50 g Butter 3 EL Schlagsahne 40 ml Fischfond

40 ml trockener Weilwein 2 EL Olivenol schwarzer Pfeffer
Salz

Die Bandnudeln in Salzwasser gar kochen. Salzwasser in einem Topf erhitzen. Den Spargel in
Stiicke schneiden, in dem Salzwasser gar kochen und anschliefend in Eiswasser abschrecken. Die
Knoblauchzehe abziehen und fein schneiden. Die Kaisergranaten von den Ko&pfen, der Schale,
dem Kopf und dem Darm befreien. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch
darin etwa drei Minuten andiinsten. Die Kaisergranaten dazu geben, kurz mit braten und mit
der Sahne, dem Fischfond und dem Weilwein aufgielen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und etwa fiinf Minuten kécheln lassen. Die Butter in der Pfanne erhitzen, den Spargel
darin kurz anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Nudeln abgielen und mit der Sofle
vermengen. Etwas Triiffel und den Parmesan hobeln. Die Bandnudeln mit den Kaisergranaten
und dem griinen Spargel auf Tellern anrichten und mit dem Triiffel und dem Parmesan servieren.

Marina Guz am 22. Juli 2010

Bandnudeln mit Spinat-Basilikum-Pesto und Garnelen

Fiir zwei Personen

6 Riesen-Garnelen 250 g Tagliatelle 50 g Parmesan

150 g frischen Spinat 50 g Pinienkerne 4 Knoblauchzehen
1 Bund Basilikum 1 Bund Rosmarin 200 ml Schlagsahne
150 ml Olivenol Olivenol, Salz, Pfeffer

Zunichst einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Pinienkerne mit etwas Fett in einer
heilen Pfanne rosten. Zwei Knoblauchzehen abziehen und klein schneiden. Den Spinat waschen
und verlesen. Den Grofiteil des Basilikums zupfen und mit dem Spinat klein schneiden. Nun den
Parmesan grob reiben und das Ganze zusammen in einen Mixer geben. Anschliefend die Hilfte
der gerosteten Pinienkerne, etwas Olivenol, Salz und Pfeffer hinzugeben und alles zerkleinern.
Nach und nach das Olivendl hinzugeben, bis das Pesto eine cremige Konsistenz hat. Anschlieflend
die Tagliatelle in das kochende Salzwasser geben und nicht ganz gar kochen. Die Nudeln kurz
vor dem Garpunkt in ein Nudelsieb geben und abtropfen lassen. Nun die Sahne in eine erhitze
Pfanne geben und das fertige Pesto einriihren. Kurz aufkochen und dann die Nudeln hinzugeben.
Das Ganze mehrfach umriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Garnelen der Lénge
nach aufschneiden, von Schale, Schwanz und Darm befreien, dann waschen und trocken tupfen.
Die restlichen Knoblauchzehen abziehen und in Scheiben schneiden. Anschlieend eine weitere
Pfanne mit Olivendl erhitzen. Den Rosmarin, den Knoblauch und die Garnelen darin braten
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das restliche Basilikum zupfen. Die Tagliatelle mit dem
Spinat-Basilikum-Pesto und den Garnelen auf Tellern anrichten, mit dem tibrigen Basilikum und
den restlichen Pinienkernen garnieren und servieren.

Sabine Raithel am 11. April 2013



Beschwippste Garnelen mit Reis im Bananen-Kranz

Fiir 2 Personen

250 g Riesen-Garnelenschwénze 150 g Langkornreis 1 Zwiebel, mittelgrofl

2 Bananen, reif 1 Zitrone, unbehandelt 1 Bund Petersilie, glatt
150 g Sahne, siif3 80 g Margarine 120 ml Cachaca

Sojacl Salz Pfeffer, weif3

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Den Reis in Salzwasser gar kochen. Die Zwiebel
abziehen und klein hacken. Die Margarine in einem Topf erhitzen und darin die Zwiebeln glasig
diinsten. Die Garnelenschwénze waschen und trocken tupfen. Anschliefend mit Salz und weiflen
Pfeffer wiirzen, zu den Zwiebeln geben und solange braten und wenden bis die Garnelen eine
rote Farbe annehmen. Anschliefend den Cachaca dariiber gielen und kurz flambieren. Die Sahne
dazugeben, aufkochen lassen und vom Herd nehmen. Die Petersilie abzupfen, hacken und unter
die Garnelen mischen. AnschlieBend im Backofen warm stellen. In einer tiefen Pfanne das Sojacl
erhitzen. Die Zitrone halbieren, den Saft auspressen, in eine Schiissel gieen und mit 125 Milliliter
Wasser vermengen. Die Bananen schélen, in die Fliissigkeit legen und drei bis vier Minuten ziehen
lassen. Anschlieend die Bananen in diinne Scheiben schneiden und im Sojadl braten bis sie leicht
angebriunt sind. Die Garnelen und den Reis auf Tellern anrichten und mit den Bananenscheiben
garnieren.

Knut Fuljahn am 06. Januar 2010

Birnen-Risotto mit Jakobsmuscheln, Himbeer-Balsamico-SoRe

Fiir 2 Personen

6 Jakobsmuscheln, kiichenfertig 125 g Aborioreis 0,5 Bund Brokkoli

1 Zwiebel 1 Birne 1 unbehandelte Zitrone
200 g Himbeeren 10 g Butter, kalt 125 ml Weiflwein

250 ml Gefliigelfond 100 g Butter 100 g Butterschmalz

50 g Parmesan 200 ml Rotwein 60 ml Weiwein, trocken
100 ml Portwein 50 ml Balsamico-Essig Salz

schwarzer Pfeffer

Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Die Birne schilen, vom Kerngehduse befreien und in Wiirfel
schneiden. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen, anschlielend den Zitronensaft mit
etwas Wasser vermischen Die Birnenwiirfel in dem Zitronenwasser einlegen. Die Zwiebel in 50
Gramm Butter glasig diinsten, den Reis dazugeben und glasig mitdiinsten. Mit dem Weilwein,
der Hélfte der Zitrone und dem Gefliigelfond abléschen und immer wieder aufgiessen. Den Par-
mesan reiben. Das Risotto mit dem Parmesan, der restlichen Butter und den Birnenwiirfeln
vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Himbeer-Balsamicosofle die Himbeeren,
den Portwein und Balsamico in einen Topf geben und einreduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss mit der kalten Butter motieren. Die Jakobsmuscheln waschen und
trocken tupfen und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz in ei-
ner Pfanne erhitzen und die Jakobsmuscheln darin anbraten. Den Brokkoli waschen und einige
Rosschen abteilen. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen und den Brokkoli darin blanchieren. Das
Risotto auf einem Teller anrichten. Die Jakobsmuschel und den Brokkoli dazugeben und mit der
Himbeersofle garnieren.

Heinz Schoch am 12. Oktober 2010



Bouillabaisse-Risotto in Tomate

Fiir 2 Personen
100 g Calamari-Ringe 100 g Garnelen 100g Venusmuscheln

200 g Arborioreis 300 g Rucola 2 Fleischtomaten

5 Zehen Knoblauch 1 Karotte 1 Zwiebel, mittelgrofl

1 Limette 1 Stange Sellerie 0,5 Fenchelknolle

2 EL Pinienkerne 350 g Parmesan 1 L Fischfond

300 ml Olivendl 150 ml Weilwein 60 ml Wermut

3 EL Butter 1 TL Anissamen 1 TL Koriander, getrocknet
Safran-Fiden Salz Zucker

Pfeffer

Den Backofen auf 230 Grad und Einstellung ,,Grill“ vorheizen. Den Fischfond in einem Topf
erhitzen. Zwiebel und zwei Zehen Knoblauch abziehen, Fenchel und die Karotte schéilen und
alles klein schneiden. Den Sellerie ebenfalls klein schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen
und die Zwiebel darin andiinsten, den Reis dazugeben und ebenfalls glasig andiinsten, mit dem
Weilwein und dem Wermut abloschen. Die Safran-Fiden, die Anissamen und den Koriander
zermiirben und zum Reis hinzugeben. Nach und nach den heiflen Fond und den Fenchel und die
Karotte hinzugeben. Den Parmesan reiben. Die Calamari, die Venusmuscheln und die Garnelen
klein schneiden. 250 Gramm von dem Parmesan zu dem Reis geben und die Meeresfriichte
ebenfalls dazu geben. Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Den Reis mit Salz, Zucker
und dem Limettensaft abschmecken. Die Tomaten vom Strunk befreien und abdeckeln, aushéhlen
und in eine feuerfeste Form mit etwas Ol geben. Die Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Den
restlichen Knoblauch abziehen und mit den Pinienkernen, dem restlichen geriebenem Parmesan
und Olivendl ein Pesto herstellen. Mit Salz und Zucker abschmecken. Das fertige Risotto in die
Tomaten fiillen, den Deckel aufsetzen und vier Minuten lang in den Backofen stellen. Auf einem
Teller anrichten und mit Pesto und einigen Meeresfriichten garnieren.

Inge Wolf am 26. April 2010

Cappuccino von der Karotte mit Garnelen-Spief

Fiir 2 Personen

6 Garnelen 250 g Mohren 75 ml Milch

10 g kalte Butter 50 ml Erdnussél 100 ml Gemiisefond
Vanillesalz Zucker Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Die Garnelen von der Schale und dem Darm befreien, waschen und trocken tupfen. Eine Ma-
rinade aus Olivenol und Pfeffer herstellen und die Garnelen darin marinieren. Die Mdhren in
Salzwasser mit einer Prise Zucker gar kochen und anschlieBend zusammen mit dem Kochwas-
ser pilirieren. Zwei Essloffel des Piirees herausnehmen. Anschliefend den Gemiisefond zu dem
iibrigen Mohrenpiiree geben, so dass eine sédmige Suppe entsteht. Das Piiree mit der Milch in
einem Topf erhitzen und zusammen mit der kalten Butter und dem Erdnussél zu einem Schaum
aufschlagen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Garnelen darin anbraten und mit etwas Va-
nillesalz wiirzen. Abschlieend die Garnelen auf Holzspiefle stecken. Die Suppe mit dem Schaum
in Glésern anrichten und mit den Garnelen-Spieflen garnieren.

Isabell Goldhammer am 17. August 2010



Chilipaste-SoBe mit Meeresfriichten und Reis

Fiir zwei Personen

100 g Pangasiusfilet 100 g Tintenfisch 100 g Garnelen
500 g Jasmin-Reis 1 Paprika, gelb 50 g Zuckerschoten
4 Lauchzwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

4 EL Sojasauce 4 EL Fischsauce 1 Bund Thai—Basilikum
3 rote Chilis 1 Peperoni 5 EL gerostete Chilipaste
4 EL Erdnussol Pflanzenol, Mehl  Salz, Pfeffer

Den Reis in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar ziehen lassen. Die Peperoni sowie die
Paprika waschen, halbieren, die Kerne entfernen und beides fein hacken. Die Zwiebel sowie die
Knoblauchzehe abziehen und ebenfalls fein hacken. Die Chilis halbieren, die Kerne entfernen und
klein schneiden. Das Erdnussol in den Wok geben und erhitzen. Die klein geschnittene Chili und
den Knoblauch in den Wok geben. Anschlieflend die Zwiebel zugeben. Eine Pfanne mit Pflanzen-
0l erhitzen. Das Pangasiusfilet waschen, trocken tupfen, in Mehl wenden und anschliefend in der
Pfanne beidseitig anbraten. Die Garnelen schilen, waschen und den Darm rausschneiden. Den
Tintenfisch waschen und trocken tupfen. Beides in den Wok geben und mit anbraten. Anschlie-
Bend das Nam Prik Pao (gerostete Chilpaste), etwas Fischsauce und Sojasauce mit in den Wok
geben und alles fiinf Minuten anbraten. Nach den fiinf Minuten die Paprika und die Peperoni
in den Wok geben und weiter garen. Die Lauchzwiebel waschen, trocknen und klein schneiden.
Das Thai-Basilikum waschen und trocken tupfen. Anschlielend beides mit in den Wok geben.
Am Ende den gebratenen Fisch in den Wok geben und mit der restlichen Soja- und Fischsauce
abschmecken. Das Pad Nam Prik Pao mit dem Reis auf einem Teller anrichten und servieren.

Paul Rathjen am 11. Februar 2013



Crab Cakes (Krebs)

Fiir 2 Personen

500 g Flusskrebsfleisch, gekocht 100 g Brotkriimel 3 Lauchzwiebeln

2 Paprika, rot 325 g Mayonnaise 1 Ei

1 Orange, unbehandelt 1 Lollo Bianco 2 EL Mehl

1 TL Worcester-Sofle 1 TL Senf 1 Zitrone , unbehandelt
1 Zehe Knoblauch 0,5 TL Knoblauchpulver 1 TL Chilisofle

Salz Cayennepfeffer Erdnussol

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Oberhitze vorheizen. Eine Paprika halbieren, von den Samenker-
nen und Scheidewédnden befreien und fein wiirfeln. Die Zitrone halbieren und den Saft einer
Halfte auspressen. Die Lauchzwiebeln klein schneiden. Das Krebsfleisch mit dem Panko Mehl,
den Lauchzwiebeln, den Paprikawiirfeln, dem Ei, 75 Gramm Mayonnaise, der Worcester-Sofle,
dem Senf, dem Zitronensaft und dem Knoblauchpulver vermengen und mit Salz und Cayenne-
pfeffer abschmecken. Die Masse zu mehreren kleinen Kuchen formen und kalt stellen. In einer
Pfanne Erdnussol erhitzen, die kleinen Kuchen mit dem Mehl bestduben und anschliefend in
der Pfanne etwa fiinf Minuten von allen Seiten anbraten. Fiir die rote Paprikamayonnaise die
Knoblauchzehe abziehen und pressen. Die Orangenschale und die restliche Paprika im Backofen
etwa 15 Minuten rosten. Das Ganze mit der restlichen Mayonnaise und der Chilisofe in einem
Standmixer vermischen. Abschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Krebskiichlein auf
Tellern mit dem Lollo Bianco anrichten und mit der Mayonnaise garnieren.

Karola Herry am 29. September 2009



Dreierlei Calamari mit Remouladen-Sofle

Fiir zwei Personen
2 Calamari-Tuben (mittelgrof) 4 Baby-Calamari frisch 30 g Parma-Schinken

1 Baguette 3 Zitronen 2 Roma Tomaten

1 orange Paprika 1 Salatgurke 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Dill

1 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Thymian 0,5 Bund Majoran

3 Knoblauchzehe 60 g Schalotten 2 Cornichons

2 Blatter Kopfsalat 150 g grobes Mehl 100 g Schafskése

1 TL Ajvar 3 Eier 250 ml Joghurt

50g Mayonnaise 1 TL mittelscharfe Senf 300 ml Olivendl

100 ml Pflanzenol 2 EL Olivenol 100 ml Balsamico-Essig
Triibe Apfelessig 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Calamari-Tuben in Ringe schnei-
den, leicht salzen und abtropfen lassen. Die Baby-Calamaris sdubern, nur ganz leicht salzen
und abtropfen lassen. Die Hélfte vom Schafskiise in lange Streifen schneiden und den Parma-
Schinken darum wickeln. Die Schafskésepéckchen in die Babycalamari fiillen und mit einem
Zahnstocher verschlieBen. Zwei Eier aufschlagen und verquirlen. Die Hélfte der Calamariringe
mehlieren und anschlieffend durch die Eier ziehen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Babycalamari darin grillen. Das restliche Olivendl erhitzen und die panierten Calamariringe
darin frittieren. Den Joghurt, die Mayonnaise und den Senf vermengen. Ein halbes Bund Ba-
silikum, den Dill, die Petersilie, den Thymian und den Majoran hacken und dazugeben. Eine
Knoblauchzehe abziehen und dazu pressen. 40 Gramm der Schalotten abziehen, klein schneiden
und mit zu der Sauce geben. Den Saft aus einer Zitrone pressen und dazu geben. Die Cornichons
klein hacken und zum Schluss zu der Remoulade geben. Mit Salz, Pfeffer und Balsamicoessig
abschmecken. Ein halbes Bund Petersilie klein hacken. Die zweite Knoblauchzehe abziehen und
ebenfalls hacken. Beides vermischen. Das Olivendl erhitzen und kurz vor dem Servieren iiber
die Petersilien-Knoblauchmasse geben. Die Tomaten, die Paprika und die Gurke in Wiirfeln
schneiden und vermengen. Die restliche Schalotten abziehen und in die Ringe schneiden. Den
Apfelessig mit dem Olivendl vermengen. Die restliche Petersilie hacken und dazu geben. Die
restliche Knoblauchzehe abziehen, halbieren und eine Hélfte klein schneiden und zur Vinaigrette
geben. Das Dressing mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Tomaten, Gurken und Paprika mit dem
Dressing marinieren. Den restlichen Schafskése mit einer Kartoffelpresse iiber den Salat geben.
Das Baguette schriag in Scheiben schneiden. Das Baguette mit der restlichen halben Knoblauch-
zehe bestreichen und im Backofen kurz backen. Die zweierlei Calamari auf den Kopfsalatblattern
anrichten. Die Remouladensauce und die Petersilien-Knoblauch- Sauce dazu geben. Den Salat
dazu anrichten und servieren.

Igor Fornezzi am 02. April 2013
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Dreierlei Capellini

Fiir 2 Personen

200 g Cappellini 100 g Sepianudeln 10 Datteltomaten, klein
250 g Venusmuscheln 2 Bund Basilikum 1 Bund Petersilie, kraus
1 Zwiebel 4 Zehen Knoblauch 190 g Parmesan

130 g Pinienkerne 200 g Sahne 30 ml Weilwein

30 ml Wermut 150 ml Olivensl 3 EL Butter

Salz Pfeffer, schwarz

Beide Nudelsorten jeweils in Salzwasser gar kochen. Anschliefend die Nudeln auf einem Back-
blech ausbreiten, kurz ausdampfen lassen und mit 30 Millilitern Olivendl vermengen. Zugedeckt
beiseite stellen. Die Butter braun werden lassen und vor dem Servieren iiber die Nudeln geben.
Fiir das Pesto zwei Zehen Knoblauch abziehen und 40 Gramm Parmesan reiben. Die Petersilie
und das Basilikum abzupfen und einige Basilikumblatter zum Dekorieren beiseite legen. Dann
den Knoblauch mit dem restlichen Basilikum, der Petersilie, mit 30 Gramm Pinienkernen und
mit 50 Millilitern Olivenol im Mixer piirieren. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken und
zum Schluss mit dem Parmesan vermengen. Fiir das Tomatenragout die restlichen Pinienker-
ne bei niedriger Hitze goldbraun résten. Die Tomaten halbieren, vom Strunk befreien, salzen,
pfeffern und den restlichen Parmesan zerbréckeln und zu den Tomaten hinzufiigen. Den {ibrigen
Knoblauch abziehen, klein schneiden und zusammen mit den Pinienkernen unter die Tomaten
heben. Das Ganze mit 40 Millilitern Olivendl vermischen und abschlieBend kleine Basilikum-
blatter darauf verteilen. Fiir die Vongole die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und im restlichen
Olivenol glasig diinsten. Das Ganze mit dem Weiflwein und dem Wermut abloschen, salzen und
pfeffern. Dann die Sahne hinzufiigen und zehn Minuten einreduzieren lassen. Anschlielend die
Muscheln in der Sofle fiinf Minuten ziehen lassen. Die Nudeln abgieflen, die Cappelini mit dem
Pesto und dem Tomatenragout und die Sepianudeln mit der Vongole anrichten. AbschlieSend
das Ganze mit den restlichen Basilikumblattern garnieren.

Brigitte Enders am 05. September 2009
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Fettuccine mit wiirziger Tomaten-SoBe und Gambas

Fiir 2 Personen
12 Riesen-Garnelen 400 g Cocktailtomaten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 frische Chilischote 100 g Weizenmehl
50 g Hartweizengries 2 Eier 0,5 Bund Basilikum
0,5 Bund Oregano 50 ml Olivendl 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Fiir den Pastateig das Mehl und den Hartweizengries in eine Schiissel geben. Ein Mulde hinein-
driicken und die Eier sowie zehn Milliliter Olivendl und etwas Salz hinzufiigen. Alles griindlich
zu einem glatten Teig verkneten. Anschliefend den Nudelteig etwa 15 Minuten kiihl stellen. Die
Garnelen von der Schale befreien, entdarmen, waschen und trocken tupfen. Die Cocktailtomaten
halbieren. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein hacken. Die Chilischote lings auf-
schneiden, entkernen und in feine Streifen schneiden. Das iibrige Olivendl in einer tiefen Pfanne
erhitzen. Die Zwiebeln dazugeben und glasig diinsten. Die Chilischote dazugeben und kurz mit
anschwitzen. Anschlieend die halbierten Cocktailtomaten und den Knoblauch mit in die Pfan-
ne geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Das Ganze kurz kocheln lassen und die
Garnelen anschliefend dazu geben. Den Basilikum und den Oregano abzupfen, klein schneiden
und ebenfalls hinzufiigen. Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen und mit einem
Fettuccine-Aufsatz fiir die Nudelmaschine in Streifen schneiden. Salzwasser in einem Topf zum
Kochen bringen und die Nudeln darin etwa drei Minuten kochen. Abschlieflend die Fettuccine
zu der Sofle in die Pfanne geben und vorsichtig vermengen. Die Fettuccine mit der wiirzigen
Tomatensofle und den Garnelen auf Tellern anrichten und servieren.

Oriana Giinther am 23. August 2010

Garnelen auf Mini-Rosti-Talern

Fiir 2 Personen
6 Riesen-Garnelen, mit 250 g feste Kartoffeln 1 Friséesalat

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Avocado, reif
1 Zitrone 1 Ei 75 g Joghurt
2 EL Mayonnaise Butterschmalz Salz

Pfeffer, schwarz

Die Garnelen waschen, trocken tupfen und von Schale und Darm befreien. Den Salat waschen
und trocken schleudern. Anschlieflend klein schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen
und fein hacken. Den Knoblauch mit dem Joghurt und der Mayonnaise verrithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln schéilen und raspeln. Mit der Zwiebel und dem Ei vermengen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Rosti darin
ausbacken. Die Avocado schilen, vom Stein befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zitrone
halbieren und auspressen. Den Zitronensaft iiber die Avocado geben. Das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die Garnelen darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Rosti aus
der Pfanne nehmen und auf Tellern anrichten. Den Salat, die Avocados und die Garnelen auf
den Rosti geben. Das Ganze mit der Créme garnieren und servieren.

Tatjana Tillmann am 21. September 2010
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Garnelen in Beurre blanc mit Vanille und Zitronen-Risotto

Fiir zwei Personen

8 Riesen-Garnelen 150 g Risottoreis 15 g Parmesan

1 Schalotte 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

0,5 Bund glatte Petersilie 1 Zitrone 1 Vanilleschote

50 g eiskalte Butter 15 g Butter 1 EL Orangensaft

100 ml Champagner 3 EL Olivenol 60 ml trockener Weilwein
500 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

Die Schalotte abziehen und in sehr feine Wiirfel schneiden. In einem kleinen schweren Topf den
Champagner mit den Schalottenwiirfeln bei kleiner Hitze bis auf zwei Essloffel reduzieren. Dann
zwei Essloffel Wasser und eine halbe aufgeschlitzte Vanilleschote dazugeben. Alles noch einmal
kurz aufkochen lassen. Die eingefrorenen Butterwiirfel nun langsam, nach und nach, mit einem
Schneebesen unter die Fliissigkeit rithren. Mit Salz, Pfeffer, dem Orangensaft und etwas Zitro-
nensaft abschmecken, beiseite stellen und nachziehen lassen, dann die Vanilleschote entfernen.
In der Zwischenzeit zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne heifl werden lassen. Die Garnelen vom
Kopf und der Schale befreien, léings aufschneiden und den Darm entfernen. Die Garnelen in dem
Olivenol anbraten. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die Zwiebel-
wiirfel in Olivendl kurz anschwitzen, den Knoblauch und den Risottoreis dazugeben und unter
standigem Riihren durchschwitzen. Mit dem Weilwein abloschen. Erst wenn dieser verkocht ist,
nach und nach den heiflen Fond dazugieflen, dabei immer wieder umriihren. Die Schale von ei-
ner Zitrone reiben und zu dem Risotto geben. Den Parmesan reiben und ebenfalls dazugeben.
Die Butter unterriihren. Die Petersilie schneiden und dazugeben. Das Risotto auf einem Teller
anrichten und die Garnelen darauf geben. Mit der Beurre blanc garnieren und servieren.

Elke Moller am 07. Februar 2013

Garnelen in Curry-Tomaten-SoBe mit Reis

Fiir 2 Personen
8 Riesen-Garnelen mit Schale 200 g Basmatireis 150 g Kirschtomaten

100 g Pizzatomaten 1 Schalotte 2 Zehen Knoblauch
3 EL Olivenol 1 EL Currypulver 1 Bund Koriander
Salz Pfeffer

Wasser mit Salz in einem Topf zum Kochen bringen, den Reis darin gar kochen. Die Riesen-
Garnelen aus den Schalen brechen. Die Riicken ldngs einschneiden und die Dédrme herausziehen.
Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, anschliefend in diinne Scheiben schneiden. Das Oli-
venol in einer Pfanne erhitzen. Die Garnelen darin bei mittlerer Hitze von jeder Seite eine Minute
braten und herausnehmen und zur Seite stellen. Anschliefend die Schalotten- und Knoblauch-
scheiben ins Bratfett geben und andiinsten. Das Currypulver dazugeben und kurz anbraten.
Die Pizzatomaten in die Pfanne geben und fiinf Minuten einkochen. In der Zwischenzeit die
Kirschtomaten waschen und halbieren. Ebenfalls in die Pfanne geben und einmal kriftig aufko-
chen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Garnelen in die Pfanne geben und kurz erhitzen.
Den Reis abseihen. Auf den Tellern einen Portionierring platzieren und darin den Reis einfiillen.
Die Garnelen und die Sofle rundherum verteilen. Mit abgezupften Korianderblédttern bestreuen
und servieren.

Pietro Antonio Belcastro am 11. November 2009
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Garnelen mit Erbsen-Mousse und Vanille-Schaum

Fiir 2 Personen
6 Riesen-Garnelen 250 g Erbsen, TK 1 Brickteigblatt, DIN A4

1 Vanilleschote 110 g Butter 1 TL Natron
1 TL Lachskaviar 1 Zweig Kerbel 50 ml Milch
Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. 20 Gramm Butter schmelzen. Aus dem
Brickteigblatt zwei runde Scheiben ausstechen. Diese mit der zerlassenen Butter bestreichen, in
den Backofen geben bis sie goldgelb gebacken sind. Die Riesen-Garnelen von Schale und Darm
befreien, waschen, trocken tupfen und in Oliventl marinieren. Anschlieflend salzen und pfeffern.
Die Erbsen in circa 80 Milliliter Wasser gar kochen. Eine Messerspitze Natron mit ins Wasser
geben. Die Erbsen mit 80 Gramm Butter, Salz und Pfeffer piirieren. Durch ein Sieb passieren
und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den Vanilleschaum die Vanilleschote der
Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Mark mit der Milch aufkochen und
anschliefend schaumig schlagen. In einer Pfanne die restliche Butter erhitzen und die Kaiser-
granaten scharf anbraten. Den Kerbelzweig zupfen. Das Erbsenmousse und die Kaisergranaten
auf Tellern anrichten. Die Brickteigblédtter hinzugeben und mit dem Vanilleschaum dekorieren.
Den Lachskaviar obenauf geben. Den Kerbel iiber das Ganze streuen.

Robert Kronester am 02. Méarz 2010
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Garnelen mit Kardamom-Schoko-Sof3e und Bruschetta

Fiir 2 Personen

400 g Garnelen 2 Scheiben Baguette 4 Fleischtomaten

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone, unbehandelt
50 g Ingwer 0, 5 Bund Basilikum 1 Bund Blattpetersilie
1 Msp Zimtpulver 1 Msp Kardamom, gemahlen 1 TL Sambal-Oelek

7 g Zartbitterschokolade 2 EL Creme-légere 2 EL Sojasofle

100 ml Gemiisefond Palmél Chili-O1

Olivenol Bunter Pfeffer Pfeffer

Salz

Den Ingwer schiilen und reiben. Die Petersilie abzupfen und klein hacken. Die Garnelen waschen,
trocken tupfen und mit dem Sambal Oelek, dem Ingwer, der Sojasofle, einen Teelttfel Pflanzenol
und zwei Essloffel Petersilie vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Garnelen etwa
zwanzig Minuten in der Marinade ruhen lassen. Eine Zitrone halbieren und eine Zitronenhélfte
auspressen. Fiir die Sofle Palmol in einer Pfanne erhitzen, das Zimtpulver und den Kardamom
kurz darin anrosten. Das Ganze mit Gemiisebriihe abléschen und die Creme légere sowie den
SoBenbinder einriihren. Die Schokolade hacken und bei geringer Warmezufuhr in die Pfanne ge-
ben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft abschmecken. Die Tomaten vom Strunk
befreien und grob wiirfeln. Die Schalotten abziehen und klein schneiden. Das Basilikum abzupfen
und ebenfalls klein hacken. Anschliefend die ganzen Zutaten vermengen, mit Olivenol marinie-
ren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Knoblauch
abziehen und in das Ol pressen. Die Baguettescheiben darin anrosten, herausnehmen und mit der
Tomaten-Masse bestreichen. In einer weiteren Pfanne Palmol erhitzen, die marinierten Garnelen
etwa drei Minuten braten und anschlieBend mit Chili-Ol abschmecken. Die Garnelen zusammen
mit der Kardamom-Schoko-Sofle und den Bruschetta servieren.

Jana Réatz am 12. Januar 2010
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Garnelen-SpieBe, Knoblauch-Dattel-Marinade, Rucola-Salat

Fiir 2 Personen

10 Riesen-Garnelen 200 g Mozzarella 50 g Parmesan, am Stiick
5 Datteln 6 Kirschtomaten 2 Knoblauchzehen

2 Feigen 1 Zitrone 100 g Rucola

1 TL Honig 70 ml Weiflwein 200 ml Olivenol

1TL Sambal-Oelek 0,5 Bund Estragon 0,5 Bund Koriander

0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund frische Minze schwarzer Pfeffer
Meersalz

Den Rucola waschen, trocken schleudern und auf zwei Tellern verteilen. Die Feigen am Stielansatz
kreuzweise tief einschneiden und danach mit Daumen und Zeigefinger unten zusammendriicken,
sodass das Innere der Frucht zu sehen ist. Die Feigen in die Mitte des Salats dekorieren. Den
Mozzarella klein schneiden und ebenfalls zum Salat geben. Ein paar Minzeblatter zupfen, klein
hacken dariiber verteilen. Von dem Parmesan hauchdiinne Scheiben schneiden und ebenfalls auf
den Salat streuen. Fiir die Marinade 150 Milliliter Olivendl in einer Pfanne erwirmen. Etwas
Estragon, Koriander und Basilikum zupfen, klein hacken und die eine Knoblauchzehe abzie-
hen und vierteln. Das Ganze mit dem Samba Oelek in die Pfanne geben. Die Krauter und
der Knoblauch sollten noch keine Farbe annehmen. Die Garnelen vom Kopf, der Schale und
dem Darm befreien, waschen und trocken tupfen. Die Kirschtomaten halbieren und die Dat-
teln schélen und entkernen. Danach abwechselnd je eine Garnele, eine Dattel und eine halbe
Kirschtomate auf einen der Spiele schieben. Die Spiefle in der warmen Marinade wilzen und
dann ziehen lassen. Anschlielend eine weitere Pfanne erhitzen und darin die Spiefie von jeder
Seite zwei Minuten garen. Danach mit der Marinade begieflen, mit dem Weiiwein abloschen und
zwei Minuten lang ziehen lassen. Die zweite Knoblauchzehe abziehen, klein hacken und iiber
die Spiefe streuen. Die Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Den Zitronensaft mit dem
restlichen Olivendl vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Dressing iiber den Salat
geben und den Honig tropfchenweise iiber dem Salat verteilen. Die Garnelenspiefichen mit der
Knoblauch-Dattel-Marinade und dem Rucolasalat auf Tellern anrichten und servieren.

Che Gerber am 14. Dezember 2010

16



Gebratene Calamaretti in Tomaten-Gemiise, Basmati-Reis

Fiir zwei Personen

400 g Calameretti 150 g Basmatireis 3 Kopfsalat

4 Salatgurke 3 groBe Fleischtomaten 250 g Tomaten

1 Knolle Fenchel 1 Mohre 1 Bund Radieschen

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen % Bund Schnittlauch
3 Bund Petersilie 3 Bund Dill 2 Stiele Thymian

50 g Butter 4 EL Weinbrand 10 EL Olivenol

3 EL Weilweinessig 1 TL Senf 2 EL Tomatenmark
Zucker, Chili Salz, Pfeffer

Den Reis in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar ziehen lassen. Die Calameretti von Fiih-
lern und Kopf befreien, waschen, trocken tupfen und in feine Ringe schneiden. Von dem Olivenol
vier Essloffel zusammen mit 25 Gramm der Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Calameretti-
ringe zugeben, salzen und pfeffern und fiinf Minuten goldbraun braten. Anschliefend mit dem
Weinbrand abléschen und zur Seite stellen. Wasser in einem kleinen Topf zum Kochen. Den
Fenchel putzen, den Strunk entfernen, waschen, trocken tupfen, und klein schneiden. Die M&hre
schilen und ebenfalls klein schneiden. Die Tomaten in das kochende Wasser geben, herausneh-
men, die Haut 16sen und die Tomaten fein wiirfeln. Die restliche Butter in einer weiteren Pfanne
erhitzen und den Fenchel sowie die Mohren darin andiinsten. Die Fleischtomaten zugeben und
ebenfalls diinsten lassen. Das Gemiise anschlieflend zu den Calameretti geben und fiir 20 bis 25
Minuten schmoren lassen. Den Kopfsalat waschen, trocken schleudern und zerpfliicken. Die iib-
rigen Tomaten waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Die Gurke schilen und in Scheiben
schneiden. Die Radischen putzen, waschen, trocken tupfen und ebenfalls in Scheiben schneiden.
Den Salat zusammen mit den Tomaten, der Gurke und den Radischen in einer groflen Schiissel
vermengen. Den Dill, die Petersilie sowie den Schnittlauch waschen, trocken tupfen, fein hacken
und zu dem Salat geben. Den Weilweinessig mit dem restlichen Olivendl, dem Senf sowie einer
Prise Zucker verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber den Salat geben. Alles gut
miteinander vermischen. Die Calameretti zusammen mit dem Reis und dem Salat auf einem
Teller anrichten und servieren.

Erika Plosser am 04. September 2013
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Gebratene Jakobsmuscheln mit Estragon-Kartoffel-Ravioli

Fiir 2 Personen

4 Jakobsmuscheln 8 Stangen Spargel, griin 2 Zweige Estragon
175 g Hartweizendunst 60 g Butter 50 g Hartweizengrief3
30 g Creme-fraiche 20 g Wintertriiffel 200 ml Kalbsfond, hell
85 ml Olivendl 40 ml Champagner 8 Eier

2 Kartoffeln, fest 1 Schalotte 1 Muskatnuss

1 TL Meersalz Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Die Eier trennen. Den Hartweizendunst, den Hartwei-
zengrief3, 25 Milliliter Olivenol und das Eigelb vermengen und mit Salz und Muskat abschmecken.
Den Teig kréftig mit den Hédnden durchkneten und 15 Minuten gehen lassen. Die Schalotte ab-
ziehen, wiirfeln und in 40 Gramm Butter glasig anschwitzen. Die Kartoffeln pellen, mit einer
Gabel zerdriicken und mit der Schalotte und dem Weizenteig vermengen. Nudeln in Salzwasser
gar kochen. Den Estragon zupfen, fein hacken und zusammen mit der Creme-fraiche, etwas Salz
und Pfeffer vermischen und abschmecken. Den Spargel schilen, in diinne Scheiben schneiden
und in zwei Essloffel Olivendl anbraten sowie Salz wiirzen. Den Kalbsfond zusammen mit dem
Champagner aufkochen, 20 g Butter einmontieren und mit Meersalz abschmecken. Die Winter-
triiffel hobeln und dazugeben. Die Jakobsmuscheln salzen, pfeffern und in zwei Essloffel Olivenol
glasig anbraten. Den Spargel mittig in die tiefen Teller legen, den Fond angieflen und die Ravioli
obern draufgeben. Auf die Ravioli die Jakobsmuscheln setzen und mit einem Teel6ffel Meersalz
bestreuen.

Jan-Philipp Cleusters am 03. November 2009
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Gebratene Jakobsmuscheln, Limonen-Bldatter-Sofe

Fiir 2 Personen

8 Jakobsmuscheln 100 g Couscous 1 Bund Suppengriin
2 Limonen, unbehandelt 8 Physalis 10 Limonenblétter
8 Safran-Féaden 0,5 Zitronengrasstange 5 Korianderblétter
80 g Butter 100 ml Wermut 100 ml Fischfond
20 ml Weilwein Wallnussol Cayennepfeffer
Curry schwarzer Pfeffer Salz

Das Fleisch von den Jakobsmuscheln aus der Muschel 16sen, anschlieBend waschen und trocken
tupfen. Den Bart und den SchlieSmuskel abtrennen, erneut waschen, trocken tupfen und kalt
stellen. Eine Limone halbieren und auspressen. Die Zitronengrasstange klein schneiden und in
einem Topf mit einen halben Liter Wasser und dem Limonensaft aufkochen. Ein Sieb in den Topf
héngen und mit einem Kiichentuch auskleiden, den Couscous mit 40 Gramm Butter und den
Weiflwein hineingeben. Anschlieend mit dem iiberstehenden Tuch abdecken. Das Ganze mit
dem Deckel verschlieflen und 15 Minuten garen. Von Zeit zu Zeit den Couscous lockern. Die Ka-
rotte und den Sellerie von den Enden befreien, schélen und klein schneiden. Den Porree waschen,
abziehen und ebenfalls klein schneiden. Die Blattpetersilie zupfen und die Petersilienwurzel vom
Strunk befreien, schilen und klein schneiden. Anschliefend das Gemiise in einem Topf bissfest
garen. Die Jakbosmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit etwas Wallnussol er-
hitzen und die Jakobsmuscheln darin drei Minuten braten. Zum Ende der Bratzeit etwas Butter
hinzufiigen. Die iibrige Limone halbieren und auspressen. In einem Topf drei Limonenblétter mit
dem Wermut stark reduzieren. Anschlieend den Fischfond hinzugeben und erneut reduzieren.
Die Limonenblitter aus dem Topf nehmen und die Safran-Fédden hinzufiigen. Das Ganze auf-
kochen lassen und mit der restlichen Butter binden. AbschlieBend mit etwas Limonensaft, Salz
und Cayennepfeffer abschmecken. Die Korianderbldtter klein hacken. Den Couscous mit dem
Gemiise vermengen und mit dem Koriander, Curry, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Physalis
aus der Schale entfernen und in Spalten schneiden. Die restlichen Limonenblétter in Streifen
schneiden. Die gebratenen Jakobsmuscheln mit der Limonenblétter-Sofle und dem Couscous auf
Tellern anrichten und mit den Physalis und den Limonenbléttern garnieren.

Johannes Duckart am 05. Juli 2010
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Gebratene Reisnudeln mit Garnelen, Tofu in Tomaten-Sofe

Fiir zwei Personen

200 g Riesen-Garnelen 200 g Reisnudeln 100 g Tofu (mittelhart)

250 g Tomaten 1 rote Peperoni 2 Limetten

2 Knoblauchzehe 1 Bund Schnittlauch 4 Bund Koriander

100 g Sojasprossen 3 Eier 50 g saures Tamarindenmark
20 g Erdniisse 2 EL Sojasauce 2 EL Fischsauce

Pflanzenol, Chilipulver 2 EL Palmzucker Salz, Pfeffer

Die Tomaten klein schneiden. Eine Knoblauchzehe abziehen und ebenfalls klein schneiden. Die
Tomaten mit dem Knoblauch, dem Tamarindenmark und dem Palmzucker aufkochen. Die Reis-
nudeln in kochendem Salzwasser zehn Minuten kochen lassen. Die Garnelen von Kopf und Schale
befreien, langs aufschneiden und den Darm entfernen. Die restliche Knoblauchzehe abziehen und
klein schneiden. Die Soja- Sauce und den Knoblauch verriithren und die Garnelen darin marinie-
ren. Den Tofu in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne anbraten. Die Eier verquirlen und
mit einem Loffel in einer weiteren Pfanne ein Netz aus der Eiermasse anbraten. Den Schnittlauch
in Rollchen schneiden. Pflanzendl erhitzen und die Garnelen darin anbraten. Anschlieffend die
Reisnudeln dazugeben. Die Tomaten, den Tofu, den Schnittlauch und die Sojasprossen dazuge-
ben. Mit der Fisch- und Sojasauce auffiillen. Die Peperoni und den Koriander klein schneiden.
Die Erdniisse grob zerkleinern. Das Eiernetzauf einem Teller anrichten und das Pad Thai darauf
anrichten. Mit dem Koriander, der Peperoni, den Erdniissen, dem Chilipulver und der Limette
garnieren.

Sawitree Liss am 19. August 2013
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Gefiillter Crépe mit Garnelen und buntem Salat

Fiir zwei Personen

400 g Garnelen 1 Aubergine 200 g Dosen-Tomaten

5 Cocktailtomaten 1 Salatgurke 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 1 Romanasalat 3 Zweige glatte Petersilie
150 g Mehl 100 g Edamer 4 Eier

1 EL mittelscharfer Senf 2 EL Butter 125 ml Sahne

4 EL Milch 2 EL Mineralwasser 125 ml Branntweinessig
125 ml Gemiisefond Margarine, Oliventl Sonnenblumendl

Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. In einem Topf etwas Butter erhitzen
und verfliisssigen. Ein Ei gar kochen. Das Mehl, die Eier und zwei Essloffel fliissige Butter mit
etwas Salz, vier Essloffeln Milch und etwas Mineralwasser vermischen und daraus einen Teig her-
stellen. Die Margarine in einer Pfanne erhitzen, den Teig mit einem Crépe-Schieber kreisférmig
in der Pfanne verteilen und ausbacken. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Eine Knoblauch-
zehe und eine Zwiebel abziehen, klein hacken und in der Pfanne diinsten. Die Garnelen von
Kopf, Schale und Darm befreien, waschen und in der Pfanne anbraten. Die Aubergine in Wiir-
fel schneiden und zusammen mit den gestiickelten Tomaten hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und
Petersilie verfeinern. Zehn bis fiinfzehn Minuten ziehen lassen. Die Crépes mit der Garnelenmi-
schung fiillen, in eine Auflaufform geben und mit der Sahne iiberziehen. Dariiber Kése reiben und
zum Uberbacken in den Ofen geben. Den Kopfsalat waschen und einige Blitter abzupfen und
anrichten. Die Salatgurke in kleine Stiickchen schneiden. Zunéchst eine Zwiebel und eine Knob-
lauchzehe abziehen, sowie ein Ei pellen. Fiir das Dressing einen Essloffel mittelscharfen Senf, ein
Ei und eine halbe Zwiebel gemeinsam mit dem Fond und dem Branntweinessig mit dem Piirier-
stab klein mixen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und langsam das Sonnenblumenol
zugieBen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Das Dressing iiber den Salat geben und mit
den Cocktailtomaten und den Gurkenstiicken mischen. Die Crépes mit dem bunten Salat auf
Tellern anrichten und servieren.

Marie-Jeanne Widera am 17. Dezember 2012
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Gegrillte Jakobsmuscheln auf Fenchel -Gemiise

Fiir 2 Personen
6 Jakobsmuscheln, ausgelost 400 g Fenchel, mit Griin 100 g Staudensellerie

80 g Butter 150 ml Weilwein, trocken 6 Orangen, unbehandelt
3 Safran-Féaden 2 Schalotten 2 Tomaten

1 Zitrone, unbehandelt 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
Olivenol Salz Pfeffer, weif3

Die Orangen halbieren und auspressen und den Saft auf die Hilfte reduzieren lassen. Anschlie-
Bend die Butter dazu geben und mit dem Piirierstab aufmixen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Fenchel und den Sellerie in feine Streifen schneiden. Die Schalotten abziehen
und in feine Ringe schneiden. Die Zitrone halbieren und pressen. Die Fenchel und Selleriestreifen
und die Schalottenringe in etwas Olivendl andiinsten und mit dem Zitronensaft abloéschen. Nun
den Weiliwein und die Safran-Faden dazugeben und das Ganze etwa zehn Minuten kécheln las-
sen. Die Tomaten kreuzweise einschneiden, in kochendem Wasser abbriihen, die Haut abziehen
und wiirfeln. Das Fenchelgriin fein hacken und mit den Tomaten unter das Fenchel-Sellerie-
Gemiise heben. Anschlielend das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Jakobsmuscheln
mit den Rosmarin- und den Thymianzweigen in etwas Oliventl kurz anbraten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise auf dem Teller anrichten, die Jakobsmuscheln dekorativ darauf
platzieren, mit der Orangenbutter betrdufeln und mit den gegrillten Kriutern garnieren.

Markus Bastin am 22. September 2009

Gegrillte Riesen-Garnelen mit Brokkoli

Fiir zwei Personen

6 Riesen-Garnelen 150 g festk. Kartoffeln 1 Brokkoli

1 Knoblauchknolle 1 Zwiebel 2 Zitronen

1 Bund glatte Petersilie 50 g Semmelbrosel 70 g Butter

75 ml Portwein 100 ml Rapsol 100 ml Olivenol

Erdnussol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser
garkochen. Die Riesen-Garnelen von Kopf, Schale und Darm befreien und waschen. Anschlieend
aufschneiden und in Semmelbréseln wenden. Den Knoblauch abziehen und grob hacken. Die
Petersilie zupfen. Die Zwiebel abziehen und ebenfalls grob hacken. Alles in ein hohes Gefif3
geben und piirieren. Das Pflanzen- und Olivendl zugeben und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Den Brokkoli in Réschen teilen und in Salzwasser bissfest garen. Erdnussol in einer
Pfanne erhitzen und die Riesen-Garnelen anbraten. Mit etwas Salsa verde bestreichen und zum
Warmbhalten in den Ofen geben. Die Kartoffeln abgielen, salzen und in der Salda verde wenden.
Dieses mit den Riesen-Garnelen und dem Brokkoli auf Tellern anrichten und servieren.

Karl Jobst am 18. Méarz 2013
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Geschmorte Calamari mit Tagliatelle und Rucola-Salat

Fiir 2 Personen

4 Tintenfische (1 kg) 200 g helle Tagliatelle 100 g Rucola

2 TL Palmzucker, braun 6 Rispentomaten 1 unbehandelte Zitrone
1 EL Pizzatomaten 2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen

100 ml Weinbrand 500 ml trockener Weiliwein 400 ml Fischfond

1 EL fliissiger Honig 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch
Olivenol Meersalz Pfeffer, schwarz

Die Tintenfische waschen, trockentupfen und in Stiicke schneiden. Die Zwiebel und die Knob-
lauchzehen abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit zwei Essloffeln Oliven-
0l erhitzen, den Knoblauch und die Zwiebeln darin glasig diinsten und anschliefend mit dem
Palmzucker karamellisieren. Die Tintenfischstiicke hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Wenn die austretende Fliissigkeit eingekocht ist, mit dem Weinbrand abléschen und dann mit
dem Weiflwein und Fischfond aufgieflen und einkochen lassen. Die Petersilienbldtter abzupfen,
fein hacken, mit den Pizzatomaten unter den Tintenfisch heben und nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Tagliatelle in einem groflen Topf mit Salzwasser bissfest garen. Den
Rucola waschen, trocken schleudern und die Stiele entfernen. Die Tomaten vom Strunk befrei-
en und vierteln. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Aus drei Essloffeln Olivendl,
dem Zitronensaft und dem Honig ein Dressing herstellen und iiber die Tomaten und den Rucola
traufeln. Den Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Die Tagliatelle mit dem geschmorten Tin-
tenfisch auf Tellern anrichten, mit dem Rucola-Tomatensalat servieren und das Ganze mit den
Schnittlauchréllchen garnieren.

Christa Asbach am 24. November 2010
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Getriiffelte Jakobsmuscheln auf Sellerie-Piiree

Fiir 2 Personen

4 Jakobsmuscheln 200 g Kartoffeln, mehlig 40 g schwarzer Triiffel
4 Schalotten 2 unbehandelte Zitronen 1 Knolle Sellerie

1 Zweig Thymian 20 g Pankomehl 1 Bund Kerbel

80 g Schweinenetz, gewéssert 1 Knoblauchzehe 100 g Butter

100 g Créme-fraiche 50 ml Weiflwein, trocken 150 ml Gefliigelfond
50 ml roter Portwein 50 ml Madeira 30 ml Olivenol

1 Muskatnuss 1 Prise Zucker Salz

schwarzer Pfeffer

Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen, jeweils in fiinf Scheiben schneiden, mit etwas von
dem Triiffel belegen und wieder zusammensetzen. Anschliefend die Muscheln mit dem Schweine-
netz umwickeln. Die Knoblauchzehen abziehen. Eine Pfanne mit dem Olivendl und einen Essloffel
Butter erhitzen. Die Jakobsmuscheln mit den Knoblauchzehen und dem Thymian anbraten. An-
schlieBend das Pankomehl und etwas Salz hinzugeben und mit anbraten. Den Sellerie schilen
und in Wiirfel schneiden. Die Schalotten abziehen und fein schneiden. Einen Topf mit einem
Essloffel Butter erhitzen und den Sellerie und die Schalotten darin anschwitzen. Anschliefend
mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat wiirzen, mit Weiflwein abléschen und vollstdndig reduzie-
ren. Danach 150 Milliliter Gefliigelfond aufgiefien und garen lassen. Abschlieflend unter Zugabe
von der Creme-fraiche piirieren. Etwas Zitronenschale abreiben und das Piiree mit etwas Zitro-
nenschale und dem restlichen Gefliigelfond abschmecken. In einer Pfanne den restlichen Triiffel,
die iibrige Butter, den Portwein und den Madeira erhitzen und eine leichte Jus kochen. Die
Kerbelblétter abzupfen. Die gefiillten Jakobsmuscheln mit dem Selleriepiiree und dem Jus auf
Tellern anrichten und mit den Kerbelspitzen garnieren.

Manuel Laschkowski am 28. September 2010

Getriiffelte Tagliatelle mit griinem Spargel und Garnelen

Fiir 2 Personen

4 Garnelen, roh 1 Triiffel, schwarz 150 g Tagliatelle

150 g Spargel, griin 100 g Butter 70 g Parmesan

100 ml Sahne 1 Schote Chili 1 Zehe Knoblauch
Pflanzenol Salz Pfeffer, schwarz, grob

Die Tagliatelle in Salzwasser gar kochen. Den Spargel im unteren Drittel schélen, kurz in heifes
Salzwasser geben und anschliefend in Eiswasser abschrecken. Fiir die Sole 50 Gramm Butter
schmelzen, die Sahne dazugeben und den Parmesan dariiber reiben. Das Ganze mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Chilischote halbieren und von den Kernen entfernen. Die Knoblauchze-
he halbieren. Die Garnelen von der Schale befreien, den Darm entfernen und in etwas Pflanzenol
anbraten. Den Knoblauch und die Chili dazu geben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Den Spargel in der restlichen Butter kurz andiinsten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Nudeln mit der Sofle mischen, den Spargel und die Garnelen dariiber platzieren und etwas
von dem Triiffel dariiber hobeln.

Florian Flickinger am 22. September 2009
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Gnocchi mit Salbei-Butter, Garnelen und Ofen-Tomate

Fiir zwei Personen
6 Riesen-Garnelen 200 g mehligk. Kartoffeln 2 Strauchtomaten

2 Knoblauchzehen 1 Ei 50 g geriebener Parmesan
20 g Semmelbrosel 3 EL Basilikum 1 Zweig Rosmarin

12 Blatter Salbei 25 g Kartoffelstérke 25 g Hartweizengrief3

120 g Butter 3 EL Olivenol Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zunéchst einen Topf mit Salzwasser
zum Kochen bringen. Danach die Kartoffeln schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in dem
Salzwasser garen. Nun fiir die Gnocchi einen weiteren Topf mit Salzwasser zum Kochen brin-
gen. Wihrenddessen die Strauchtomaten waschen, trocken tupfen und halbieren. Den Parmesan
reiben. Die Hélften mit den Schnittflichen nach oben auf ein Backblech legen. Nun den Ba-
silikum waschen, trocken tupfen und fein hacken. Danach eine Knoblauchzehe abziehen und
ebenfalls klein schneiden. Im Anschluss die Hélfte des Knoblauchs, das Basilikum, 20 Gramm
des Parmesans, die Semmelbrosel und zwei Essloffel des Olivendls miteinander vermengen. Nun
die Tomaten salzen und pfeffern und mit der Broselmasse bedecken. Anschlieend die Tomaten
fiir circa 25 Minuten im Backofen backen. Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne karamellisieren
lassen. Danach die Kartoffelstiicke durch eine Kartoffelpresse driicken. Nun die Kartoffelstiarke
und den Hartweizengrie dazugeben und mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Anschlieflend den
restlichen Parmesan, das Eigelb und die entstandene Nussbutter unterheben und die Masse vor-
sichtig zu einem Teig kneten. Den Teig zu Gnocchi formen, mit einer Gabel Rillen andriicken
und in dem Salzwasser kochen. Wenn die Gnocchi an der Oberfliche schwimmen, sind sie gar
und konnen aus dem Salzwasser genommen werden. Anschliefend das restliche Olivendl in eine
Pfanne geben. Danach die restliche Knoblauchzehe abziehen, in Scheiben schneiden und gemein-
sam mit dem Rosmarinzweig zu dem Olivendl geben. Nun die Garnelen waschen, trocken tupfen,
der Lange nach aufschneiden und von Kopf, Schale und Darm befreien. Danach die Garnelen in
die Pfanne geben und von beiden Seiten anbraten. Im Anschluss die Salbeiblétter fein hacken.
Danach die restliche Butter gemeinsam mit den Salbeibléttern in eine Pfanne geben und erhit-
zen. Nun die Gnocchi dazugeben und in der Salbeibutter schwenken. Das Ganze mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Gnocchi mit der Salbeibutter, den Garnelen und der Ofentomate auf
Tellern anrichten und servieren.

Sandra Thiede am 21. Januar 2013
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Gratinierte Miesmuscheln mit gebratenem Radicchio

Fiir zwei Personen

1 kg Miesmuscheln 2 lidngliche Radicchio 4 Toskanabrot

3 Knoblauchzehen 1 Peperoncino 1 Bund Petersilie
50 g Parmesan 80 g Semmelbrosel 100 ml Weilwein
100 ml Olivendl 1 TL Paprika edelsiiB  Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Miesmuscheln unter flieBendem
Wasser waschen. Eine Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Die Petersilie und die Pepe-
roncino ebenfalls klein schneiden. Die Miesmuscheln mit dem Knoblauch, der Hélfte der klein
gehackten Petersilie, der Peperoncino und Weilwein bei hoher Hitze in einem groflen Topf aufge-
hen lassen. Anschlieend die Muscheln abgieflen und den Sud auffangen. Fliissigkeit sieben und
zur Seite stellen. Zwei weitere Knoblauchzehen abziehen und klein hacken. In einer Schiissel die
Semmelbrosel, den frisch geriebenen Parmesan, die iibrige Petersilie und etwas 50 Milliliter Oli-
venol vermengen. Den Sud der Muscheln dazugeben, bis die Masse cremig wird. Die leere Schale
der Muscheln entfernen. Die Schale, die sich um das Muschelfleisch befindet, mit der wiirzigen
Masse fiillen. Die Muscheln auf einem Backblech verteilen und mit Olivendl betrdufeln. Im vor-
geheizten Ofen bei 200 Grad etwa zehn Minuten backen. Das Toskanabrot in Scheiben schneiden,
mit Olivendl betrdufeln und mit Knoblauch einreiben. In der Pfanne kurz résten. Den Radicchio
waschen und trocken tupfen. Den Salat der Lénge nach halbieren und mit Olivendl betréiufeln.
Den Radicchio in der Pfanne etwa zehn Minuten grillen und dabei hiufig wenden. Mit Pfeffer,
Salz und Paprika wiirzen. Die Muscheln mit dem Radicchio und dem gertstetem Brot auf einem
Teller anrichten.

Marco Boldrer am 15. August 2013
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Im Glas gegarte Jakobsmuscheln mit Zitronen-Thymian

Fiir 2 Personen

8 Jakobsmuscheln, frisch 8 Stangen Spargel, griin 2 Stangen Lauchzwiebeln
13 Zweige Zitronenthymian 1 Zitrone 2 EL Butter

1 Zehe Knoblauch 250 g Schlagsahne 20 ml Wermut

200 ml Riesling, trocken 1 Msp Koriander, gemahlen 1 TL Madras-Currypulver
1 TL Meersalz 1 TL Pfefferkorner, schwarz Pfeffer, weif3

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Wasserbad mit heifem Wasser in
den Ofen stellen. Die Wassermenge muss so bemessen sein, dass das Einmachglas vier bis fiinf
Zentimeter hoch im Wasser steht. Die Muscheln waschen und trocken tupfen. Die Lauchzwie-
beln, abziehen und in diinne Ringe schneiden. Den Knoblauch abziehen und mit dem Meersalz
zerdriicken. In einer Pfanne einen Essloffel Butter erhitzen, die Lauchzwiebeln, den Knoblauch
und acht Thymianzweige dazu geben und kurz durchschwenken. Die Muscheln zugeben und
knapp eine Minute auf beiden Seiten kurz anbraten. Mit dem Pfeffer, dem Koriander und den
Pfefferkérnern wiirzen und mit dem Wermut abléschen. Das Einmachglas mit heilem Wasser
ausspiilen und den Pfanneninhalt in das Glas fiillen. Das Glas verschlieflen, in das Wasserbad
stellen und etwa 20 Minuten garen. Den Spargel von den holzigen Enden befreien. In einen Bréter
mit Dampfeinsatz 500 Milliliter Wasser, den Riesling und die vier Thymianzweige geben, kurz
aufkochen lassen. Den Spargel auf das Dampfgitter legen und bissfest ddmpfen. Zehn Minuten
vor Ende der Garzeit der Jakobsmuscheln die restliche Butter in der beiseite gestellten Pfanne
mit der Sahne und dem Currypulver cremig einkochen. Die Zitrone halbieren und auspressen.
Dann die Fliissigkeit aus dem Glas l6ffelweise in die Sofe rithren, dabei immer wieder mit einem
Spritzer Zitronensaft und gegebenenfalls etwas Salz abschmecken. Je vier Spargelstangen facher-
formig auf den vorgewédrmten Tellern anrichten, die Muscheln dazugeben und mit der Sofle und
einem Zweig Thymian garnieren.

Burkhardt Thiemann am 12. Oktober 2009
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In Bier gedampfter Hummer-Schwanz mit Spinat-Feta-Sauté

Fiir zwei Personen

1 mittelgroer Hummerschwanz 50 g Feta 50 g Camembert
100 g frischer Babyspinat % Zwiebel 1 Zitrone

25 g Pinienkerne 2 EL Butter 350 ml dunkles Ale
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit dem Ale erhitzen. Den
Hummerschwanz waschen und trocken tupfen. Wenn das Ale zu kochen beginnt, die Hitze etwas
zuriicknehmen, den Dampfeinsatz in den Topf stellen und den Hummerschwanz fiir acht Minuten
darin dampfen. Anschlieend den Hummerschwanz und den Dampfeinsatz entfernen. Die Zwiebel
abziehen und klein schneiden. Anschlieflend mit in das Ale geben und einreduzieren lassen. Eine
Pfanne mit dem Olivens! erhitzen. Wenn das Ol heif ist, die Pinienkerne darin anrésten. Den
Spinat waschen und trocken tupfen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. AnschlieSend
den Spinat mit in die Pfanne geben und zwei bis drei Minuten andiinsten. Dann von der Hitze
nehmen, den Feta dazugeben, mit etwas Salz, Pfeffer und zwei Teeloffeln Zitronensaft wiirzen.
Zuletzt die Spinat-Feta-Mischung in eine kleine Form geben, den Camembert dariiber geben
und im Ofen iiberbacken. Eine Pfanne mit der Butter erhitzen. Wenn die Butter geschmolzen
ist, den Hummerschwanz von beiden Seiten drei bis fiinf Minuten scharf anbraten. Anschliefend
die Pfanne von der Hitze nehmen und mit einem Deckel zudecken. Den in Bier geddmpften
Hummerschwanz mit dem Spinat-Feta-Sauté auf Tellern anrichten, mit dem einreduzierten Ale
betraufeln und servieren.

Michelle Cummings-Koether am 19. Dezember 2013

Jakobsmuschel mit zweierlei Blumenkohl

Fiir 2 Personen

4 Jakobsmuscheln 1 Blumenkohl 60 g Baby-Leaf Pfliicksalat
1 unbehandelte Zitrone 100 g kleine Kapern 3 EL Butterschmalz

250 ml Schlagsahne 4 EL Butter 1 EL R&auchermehl

3 EL saurer Traubensaft Zucker 1 Msp. Safran

Rapsol Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Salzwasser zum Kochen bringen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Roschen
vom Blumenkohl zupfen, den Zitronensaft ins Salzwasser geben und die Roéschen darin etwa zehn
Minuten kochen. Anschliefend kalt abschrecken. Die Butter in einer Kasserolle erhitzen und
darin den Safran auflésen. Die Hélfte der Roschen nebeneinanderlegen und nochmals salzen. Die
anderen Roschen im Mixer piirieren, die Sahne aufgielen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Das Réauchermehl im Wok erhitzen, das Gitter einsetzen und das Piiree auf einem Teller darin
rduchern. Den Salat waschen und trocken schleudern. Aus dem Verjus, etwas Olivendl, Salz,
Zucker und Pfeffer eine Vinaigrette herstellen und den Pfliicksalat damit marinieren. Reichlich
Rapsol in einer Pfanne erhitzen und darin die Kapern frittieren. Die Muscheln waschen, trocken
tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten im Butterschmalz etwa zwei Minuten
braten. Die Jakobsmuscheln mit dem gerducherten Piiree und den Blumenkohlréschen auf Tellern
anrichten, mit dem Salat und den frittierten Kapern garnieren.

Gerd Nibbrig am 04. Oktober 2010
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Jakobsmuschel - Saltimbocca und Rote-Bete-Risotto

Fiir 2 Personen

2 Jakobsmuscheln, ausgelost 150 g Risottoreis 4 Scheiben Serranoschinken
1 grofle vorgek. Rote Bete 2 Stangen Zitronengras 2 Knoblauchzehen

1 grofle Zwiebel 1 unbehandelte Zitrone 100 g Parmesan

150 ml trockener Weilwein 750 ml Rinderfond 2 TL Butterschmalz

1/2 Bund krause Petersilie 2 EL Olivensl Salz

schwarzer Pfeffer

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Die Rote Bete fein raspeln. Den Fond
in einem separaten Topf erhitzen. Olivendl in einem Topf erhitzen und darin die drei Kompo-
nenten anbraten. Den Reis zugeben und unter sténdigem Riihren glasig diinsten. Anschlieflend
mit dem Wein abloschen und alles unter Riihren garen, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Die
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Danach den Fond angieflen, salzen und pfeffern und
mit etwas Zitronensaft abschmecken. Dann alles zugedeckt bei schwacher Hitze garen lassen.
Den Fond nach und nach zugieflen, bis der Reis eine schlotzige Konsistenz annimmt. Die Ja-
kobsmuscheln waschen, trocken tupfen und mit je zwei Scheiben Serranoschinken umwickeln.
Anschlielend auf je eine Zitronengrasstange stecken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und darin die Jakobsmuschel-Spiefle etwa zwei Minuten anbraten. AbschlieBend mit dem {ibri-
gen Zitronensaft betrdufeln. Den Parmesan reiben und abschlieffend unter das Risotto mengen.
Einige Zweige von der Petersilie zupfen. Das Risotto mit dem Jakobsmuschel-Saltimbocca auf
Tellern anrichten und mit der Petersilie garnieren.

Patrick Hafner am 20. Februar 2012

Jakobsmuscheln auf einem Lauchbett mit Pastinaken-Piiree

Fiir zwei Personen
4 Jakobsmuscheln, ausgelost 1 Sch. Serrano-Schinken 1 Rolle Blétterteig

5 Pastinaken 1 Lauch 60 g braune Champignons
1 Zwiebel 1 Ei 50 g Butter

250 ml Sahne 200 ml Milch 100 ml WeiBwein
Olivenol, Muskat Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 210 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Pfanne mit etwas Butter und
Ol erhitzen und die Jakobsmuscheln darin von jeder Seite 30 Sekunden anbraten. Die Muscheln
herausnehmen. Den Lauch waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden, den Serrano-
Schinken fein hacken. Beides zusammen in der Pfanne andiinsten, mit Weilwein abloschen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mischung in eine Auflaufform geben, die Jakobsmuscheln
darauflegen, die Sahne dariiber gieen und mit Blétterteig bedecken. Das Ei aufschlagen und
trennen. Mit dem Eigelb den Blétterteigdeckel einpinseln. Die Form in den Ofen schieben und 12
Minuten backen. Fiir das Pastinaken-Piiree die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Einen Topf
mit Butter erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. Die Pastinaken schélen, klein schneiden
und zu den Zwiebeln geben, mit andiinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der Milch
abloschen und bei wenig Hitze zehn Minuten koécheln lassen. Die Pastinaken mit dem Kartoffel-
stampfer zerdriicken und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Jakobsmuscheln aus
dem Ofen nehmen und auf dem Lauchbett mit dem Pastinaken-Piiree und etwas Blétterteig
anrichten und servieren.

Alexandre Lazar am 01. Juli 2013
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Jakobsmuscheln auf Erbsen-Spiegel mit Kartoffel-Wiirfeln

Fiir zwei Personen

350 g Jakobsmuschelfleisch 4 fest Kartoffeln 50 g Speckscheiben
50 g Prosciutto 300 g Tiefkiihlerbsen 1 Bund Minze
1 Knoblauchzehe 250 ml Schlagsahne 150 ml Gemiisefond

Olivendl, Butter (eiskalt)  Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Erbsenpiiree die Sahne aufko-
chen und die tiefgekiihlten Erbsen zugeben. Zusammen kurz aufkochen lassen. Die Minze wa-
schen, trocken schiitteln und in die Erbsen-Sahne-Mischung geben. Alles mit einem Stabmixer
piirieren und durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer und eiskalter Butter abschme-
cken und verfeinern. Die Kartoffeln waschen, schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne goldbraun anbraten. Das Prosciutto bei 180 Grad im
Backofen zehn Minuten backen. Aus dem gebackenen Prosciutto feine Brosel herstellen. In einer
Grillpfanne die Jakobsmuscheln mit den Speckscheiben braten. Anschlieend die Speckschei-
ben entfernen. Die Erbsencreme und die Kartoffeln auf einem Teller dekorativ verteilen. Die
Jakobsmuscheln daraufsetzen und mit den Prosciuttobroseln anrichten.

Skander Bahi am 15. April 2013
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Jakobsmuscheln im Champignon-Bett mit mediterranem Rasti

Fiir 2 Personen

4 Jakobsmuscheln 8 Crevetten, ausgenommen 200 g Kartoffeln, fest

3 Riesenchampignons, weif3 1 Zucchini, mittelgrof 30 g Pinienkerne

1 Zehe Knoblauch 1 Bund Petersilie, glatt 1 Zweig Rosmarin

2 Bund Basilikum 1 Bund Oregano 2 TL Honig, fliissig

2 EL Dijon-Senf, mittelscharf 2 EL Butter, gesalzen 3 EL Schmand

1 EL Milch 6 EL Olivenol 4 EL Balsamico-Essig, alt
4 TL Traubenmost-Honig-Essig 5 cl Sherry 1 Muskatnuss

1 Prise Chilipulver Meersalz Pfeffer, bunt

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen. Ein wenig Muskatnuss abreiben. Die Kartoffeln
schélen. Die Zucchini und die Kartoffeln in eine Schiissel reiben. Anschliefend in ein Geschirr-
tuch legen, die Fliissigkeit herausdriicken und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Zwei Essloffel Olivenol in einer Pfanne erhitzen. Aus der Kartoffel-Zucchini-Masse zwei Kiichlein
formen und diese bei mittlerer Hitze etwa sechs Minuten von jeder Seite backen. Anschlieflend
zum Warmhalten in den Ofen geben. Basilikum, Petersilie und Oregano zupfen und klein hacken.
Den Schmand mit der Milch und den Krautern mischen und abschmecken. Die restliche Blatt-
petersilie zupfen und klein hacken. Fiir die Vinaigrette Balsamico-Essig, Traubenmost-Honig-
Essig, drei Essloffel Olivendl, den Honig, zwei Essloffel Petersilie, den Dijon-Senf und den Sherry
gut miteinander vermengen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Chilipulver abschmecken. Eine
Pfanne erhitzen und die Pinienkerne leicht darin résten. Die Jakobsmuscheln und die Crevetten
waschen und trocken tupfen. Die Champignons putzen, Lamellen und Stiel entfernen, in diinne
Scheiben schneiden und facherférmig auf Tellern ausbreiten. Die angerichteten Champignons mit
der Vinaigrette betrdufeln. Eine Knoblauchzehe abziehen. Die gesalzene Butter in einer Pfanne
zerlassen, das tibrige Olivendl, die ganze Knoblauchzehe und den Rosmarin hinzugeben. Die
Jakobsmuscheln von jeder Seite etwa zwei Minuten anbraten. In letzter Minute die Crevetten
hinzugeben und kurz mit anbraten. Die Jakobsmuscheln in der Mitte der Champignonringe an-
richten, mit der restlichen Butter aus der Pfanne betridufeln und mit den Pinienkernen garnieren.
Die mediterranen Rosti mit dem Kréauterschmand und Basilikum garnieren.

Petra Strobel am 08. Dezember 2009
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Jakobsmuscheln mit Chili-Marinade und Mango-Salat

Fiir 2 Personen

6 Jakobsmuscheln 1 Knoblauchzehe 1 rote Zwiebel

1 rote Chilischote 250 g Kirschtomaten 1 Mango

1 Limette 2 Zweige Kerbel 1 TL Ahornsirup
Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die
Chilischote halbieren, von den Kernen befreien und fein hacken. Die Jakobsmuscheln mit dem
Knoblauch, etwas Olivendl und der Chili in einer Schiissel vermengen und kurz ziehen lassen. Die
Mango schilen, vom Kern befreien und in Wiirfel schneiden. Die Tomaten halbieren, vom Strunk
befreien und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Das Ganze miteinander
vermengen. Die Limette halbieren und auspressen. Den Kerbel zupfen und fein hacken. Den
Limettensaft mit etwas Oliventl, dem Ahornsirup, Kerbel und Salz und Pfeffer vermischen.
Die Vinaigrette gut mit dem Salat vermengen. Fine Grillpfanne mit etwas Olivendl bestreichen
und erhitzen. Die Muscheln von beiden Seiten anbraten. Den Salat auf Tellern anrichten. Die
Jakobsmuscheln obenauf legen und servieren.

Katharina Kern am 21. September 2010

Jakobsmuscheln mit Mango auf Curry-Schaum

Fiir 2 Personen

6 Jakobsmuscheln 1 Orange, unbehandelt 0,25 Mango

1 cm Ingwer 1 Zehe Knoblauch 0,25 TL Chiliflocken, mild
0,5 EL Currypulver, mild 20 g Butter, kalt 1 EL braune Butter

75 ml Olivenol 75 ml Gemiisefond 30 ml Sahne

Chilisalz Vanillesalz

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen und die Teller darin warm halten. Den
Ingwer schélen und reiben. Den Knoblauch abziehen und hacken. Den Fond mit der Sahne, dem
Currypulver, dem Ingwer und dem Knoblauch in einem Topf erhitzen. Zehn Gramm der kalte
Butter dazugeben und aufschdumen. Den Curryschaum mit Chilisalz wiirzen. Das Fruchtfleisch
der Mango vom Stein 16sen ind schélen. Die Mango in kleine Wiirfel schneiden. Die restliche
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Mangowiirfel darin leicht erwérmen. Die Jakobsmuscheln
waschen und trocken tupfen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Muscheln darin etwa eine
Minute anbraten. Anschlielend wenden und auf der anderen Seiten eine halbe Minute braten. Die
Pfanne vom Herd nehmen und die Muscheln in der Resthitze noch eine Minute ziehen lassen.
Die braune Butter dazugeben und in der Pfanne zerlassen. Die Butter mit Vanillesalz und
Chiliflocken wiirzen und die Muscheln darin wenden. Den Curryschaum nochmals aufschiumen.
Etwas Schale von der Orange reiben. Die Mangowiirfeln auf einem Tellern anrichten und die
Jakobsmuscheln darauf anrichten. Anschlieend mit der Gewiirzbutter, dem Schaum und dem
Orangenabrieb garnieren.

Bartosz Dziubaczyk am 12. Oktober 2010
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Jakobsmuscheln mit Mango und Curry-Schaum

Fiir zwei Personen

6 Jakobsmuscheln 1 Knoblauchzehe 1 reife Mango
1 Orange 1 Knolle Ingwer 10 g kalte Butter
30 g Sahne 70 ml Gemiisefond 3 EL braune Butter

Currypulver, Chilisalz Butter, Salz, Pfeffer

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Ingwer schélen und fein hacken. Den Gemiisefond
erhitzen und die Sahne, einen halben Teeltffel Currypulver, Ingwer und Knoblauch piirieren. Die
kalte Butter ebenfalls dazugeben und mit Chilisalz abschmecken. Die Mango schélen, entkernen
und in Wiirfel schneiden. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und die Butter darin schwenken.
Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen. Etwas Butter erhitzen und die Jakobsmuscheln
von beiden Seiten anbraten. Etwas braune Butter dazugeben und mit etwas Orangenabrieb
wiirzen. Die Mangowiirfel auf einen Teller geben und die Jakobsmuscheln obenauf setzen. Den
Curryschaum nochmals aufschdumen, um die Muscheln triufeln und servieren.

Bettina Gaumitz am 26. Oktober 2012

Jakobsmuscheln mit Paprika-Sofe

Fiir 2 Personen

300 g Jakobsmuscheln 1 Paprika, rot 2 Zehen Knoblauch

1 Schote Chili 1 Bund Koriander 1 Baguette

1 EL Créme double 1 EL Rapsol 1 Limette, unbehandelt
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Paprika im Ganzen 20 Minuten im
Backofen garen lassen. Fiir die Sole den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Chilischote
halbieren, entkernen, fein hacken und zusammen mit dem Knoblauch in einem halben Essloffel
Rapsols anbraten. Die Paprikaschote aus dem Ofen nehmen, héuten, halbieren, entkernen, in
kleine Stiicke schneiden und anschliefend zum Knoblauch geben und weitere fiinf Minuten mit-
diinsten. Das Gemiise anschlieend piirieren. Ein halbes Bund Koriander fein hacken und zur
Sofle hinzufiigen. Die Limette halbieren, den Saft aus einer Hélfe auspressen, zur Sofle geben,
die Créme double unterrithren und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieffend
aufkochen lassen und bei schwacher Hitze warm stellen. Die Jakobsmuscheln waschen, trocken
tupfen und in einer Pfanne mit dem restlichen Ol bei mittlerer Hitze fiinf Minuten garen und
salzen. Die Sofle mit den Jakobsmuscheln auf Tellern anrichten, mit dem restlichen Koriander
garnieren und mit je einer Hilfte Baguette servieren.

Hartmut Gotz am 29. September 2009
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Jakobsmuscheln mit Serrano-Schinken

Fiir 2 Personen

4 Jakobsmuscheln, mit Schale 8 Scheiben Serranoschinken 2 Feigen

1 Friithlingszwiebel 50 g Cherrytomaten 4 Stangen Griiner Spargel
1 Bund Ruccola 1 Limette, unbehandelt 50 g Pinienkerne

20 g Butter 30 g Dijon-Senf, mittelscharf 2 EL Butterschmalz

2 EL Akazienhonig 50 ml Balsamico-Creme, weifl Zucker

Puderzucker Salz Pfeffer, schwarz

Die Jakobsmuscheln mit einem Messer vorsichtig aufklappen und die Muschel herauslosen. An-
schlieend waschen und trocken tupfen. Den Ruccola waschen, trocken schleudern und von den
Stielen entfernen. Die Feigen aufschneiden und das Fruchtfleisch herauskratzen. AnschlieSend
mit dem Honig, dem Senf und der Balsamico-Créme mischen und zu dem Ruccola geben. Die
Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Die Cherrytomaten in einer Pfanne mit dem Zucker ka-
ramellisieren. Leicht mit dem Puderzucker bestduben. Die Zwiebel abziehen und fein hacken.
Anschlielend in einer Pfanne mit der Butter glasig anbraten. Den Spargel waschen, trocken tup-
fen, die Enden kiirzen und den Spargel halbieren. In einer Pfanne einen Essloffel Butterschmalz
erhitzen und den Spargel anbraten. Die Jakobsmuscheln in den Serranoschinken einrollen, sal-
zen und pfeffern und mit den Zahnstochern fixieren. In einer Pfanne das restliche Butterschmalz
erhitzen und die Jakobsmuscheln anbraten. Den Salat auf Tellern anrichten und mit Pinienker-
nen bestreuen. Die Cherrytomaten und die Zwiebeln hinzugeben. Die Jakobsmuscheln und den
Spargel auf dem Salat anrichten.

Jiirgen Hormann am 09. Februar 2010
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Kirbis-Curry mit Garnelen

Fiir zwei Personen

200 g Riesen-Garnelen 300 g Hokkaidokiirbis 2 kleine Hokkaidokiirbisse
200 g Basmatireis 2 Zwiebeln 2 Zehen Knoblauch

1 Knolle Ingwer 4 Nelken 2 Schoten Chilischoten

5 Kapseln Kardamom 1 Muskatnuss 1 Bund Koriander

4 Kaffirlimettenblatter 400 ml Kokosmilch, gesiifit 200 g Butterschmalz

20 g Kreuzkiimmelsamen 5 g Safranpulver 2 g Safranfiden

20 g Korianderkorner 20 g Kurkumapulver 20 g Zimtpulver

Erdnussol, Salz, Pfeffer

Die Ingwerknolle schélen und ein Stiick abschneiden. Den Basmatireis in Salzwasser mit dem
Stiick Ingwer und dem Safranpulver bissfest garen. Die Garnelen am Riicken ldngs aufschneiden,
entdarmen, waschen und trocken tupfen. Die Chilischoten léngs aufschneiden, entkernen und in
kleine Stiicke schneiden. Die Kreuzkiimmelsamen zusammen mit den Korianderkérnern, den
Kardamomkapseln, dem Kurkumapulver, dem Zimtpulver, den Nelken und etwas Muskatnussa-
brieb im Morser vermengen und zu einer Gewiirzmischung verarbeiten. Die Knoblauchzehen
und die Zwiebeln abziehen und klein schneiden. Den Hokkaidokiirbis vom Strunk befreien und
in kleine Stiicke schneiden. Den restlichen Ingwer in Scheiben schneiden. Den Knoblauch und
die Zwiebeln im Wok kurz anschmoren und anschlieflend die Kiirbisstiicke, den Ingwer und die
Gewiirzmischung dazugeben. 150 Milliliter Wasser dazugiefien und das Ganze zehn Minuten ko-
cheln lassen. AbschlieBend die Kaffirlimettenblétter in feine Scheiben schneiden und gemeinsam
mit der Kokosmilch und den Garnelen einriihren und fiir weitere zwei Minuten kécheln lassen.
Den Basmatireis mit dem Butterschmalz vermengen. Das Kiirbiscurry mit dem Basmatireis auf
Tellern anrichten und mit den kleinen Hokkaidokiirbissen und den Safranfiden garnieren.

Jorn Topfer am 05. August 2013
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Kaffir-Limetten-Piiree, Ingwer-Blutwurst, Garnelen-Spief

Fiir 2 Personen
1 Scheibe Blutwurst 6 Riesen-Garnelen, mit Kopf 3 Kartoffeln, mehlig

1 Knoblauchzehe 3 Stangen Zitronengras 1 Kaffirlimettenblatt

1 EL Weizenmehl 1 EL Sauerrahmbutter 100 ml Schlagsahne

75 ml Kalbsfond 20 ml trockener Rotwein 10 ml dunkler Balsamico-Essig
50 g Ingwer 1 EL Zitronengras, getrocknet 1 Prise Chiliflocken

1 TL Sesamkoérner 1 TL Korianderkérner 1 EL Olivenol

Salz

Den Ingwer schélen, den Knoblauch abziehen und beide in feine Wiirfel schneiden. Die Garnelen
langs am Riicken aufschneiden, entdarmen, von der Schale befreien, waschen und trockentupfen.
Die Kartoffeln schilen und in einem groflen Topf mit Salzwasser zusammen mit einer Stange
Zitronengras, dem Limettenblatt und einer Hand voll Ingwerwiirfel etwa zwanzig Minuten lang
gar kochen. Die Blutwurst grob zerteilen, mit etwas Mehl bestduben, in einer Pfanne anbraten
und anschliefend mit ein paar Ingwerwiirfeln abschmecken. Die Koriander- und Sesamkorner
zusammen mit dem Knoblauch in einer Pfanne résten und anschlieBend klein morsern. Das
Zitronengras aus der Miihle und die Chiliflocken zugeben. Die gekochten Kartoffeln abgiefien
und durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Masse anschliefend in einem Topf mit der Butter
und der Sahne zu einem cremigen Piiree aufschlagen und mit der gemérserten Mischung wiirzen.
Den Kalbsfond in einem Topf zusammen mit dem Rotwein und dem Balsamico stark einkochen.
Die dufleren Bléitter von den iibrigen Zitronengrasstangen abziehen, den Strunk entfernen und
den oberen Rand der Stangen zu einer scharfen Spitze schneiden. Je drei Garnelen auf einen
Spiefl schieben, mit dem Olivendl in einer Pfanne anrtsten und mit Salz und der gemorserten
Mischung wiirzen. Das Piiree mit den Blutwurststiicken auf Tellern anrichten, mit der Reduktion
betrdufeln und zusammen mit den GarnelenspieBen servieren.

Maria Ludwig am 26. Oktober 2010
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Karamellisierte Garnelen im Gemiise-Bett mit Bandnudeln

Fiir zwei Personen
150 g Riesen-Garnelen 200 g helle Bandnudeln 1 Schalotte

1 Zweig Thymian 100 g Strauchtomaten 100 g Karotten
100 g Zuckerschoten 100 ml Gemiisefond 2 EL Balsamico
50 ml Marsala 25 ml Schlagsahne 1 EL Honig

1 TL Butter 1 Vanilleschote 1 EL Speisestérke
1 EL Pflanzendl Salz, schwarzer Pfeffer  Chili

Die Schalotte abziehen und in Ringe schneiden. Die Karotten schélen und in Streifen schneiden.
Die Tomaten vom Strunk 16sen und vierteln. Die Thymianblatter abzupfen und klein hacken.
Die Vanilleschote halbieren, eine Hilfte lings aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Ol
in einer Pfanne erhitzen und darin die Schalottenringe glasig diinsten. Anschlieend die Zucker-
schoten, die Tomaten und die Karotten dazugeben und alles etwa fiinf Minuten bissfest garen.
Anschliefend mit dem Gemiisefond abloschen und den Thymian, den Balsamico, den Marsa-
la und das Vanillemark dazugeben und kurz aufkochen lassen. Salzwasser in einem Topf zum
Kochen bringen. Die Speisestidrke in etwas Wasser auflésen und danach mit ins Gemiise ge-
ben. Anschliefflend die Sahne unterrithren und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Garnelen lings am Riicken aufschneiden, entdarmen, von Kopf und Schale befreien, waschen,
trockentupfen, salzen und pfeffern und in einer Pfanne mit etwas Butter und Honig karamelli-
sieren. Abschlieend Chili und das Gemiise dazugeben. Die Bandnudeln in Salzwasser bissfest
garen. Die Bandnudeln mit den karamellisierten Garnelen und dem Gemiise auf Tellern anrichten
und servieren.

Thomas Dieckert am 10. April 2012
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Kartoffel-Friihlingsrolle, Garnelen und Grapefruit-Salat

Fiir 2 Personen
5 Riesen-Garnelen, mit Kopf 350 g mehligk. Kartoffeln 2 Bléatter Friithlingsrollenteig

1 rote Zwiebel 1 Orange, unbehandelt 1 rosa Grapefruit
1 Lauchzwiebel 0,5 Bund Koriander 1 Ei

200 g Creme-fraiche 60 ml Teriyaki-Sof}e 1 EL Honig

2 EL Balsamico-Essig 1 EL dunkles Sesamdl 4 EL Olivenol
Pflanzenol schwarzer Pfeffer Salz

Die Riesen-Garnelen von Kopf, Schwanz und Schale befreien und entdarmen. Anschliefend mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen
darin glasig braten. Die Kartoffeln schilen, in Salzwasser gar kochen, abgieflen, durch die Kar-
toffelpresse geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lauchzwiebel von den Enden und den
duferen Blattern befreien und in feine Ringe schneiden. Den Koriander zupfen und fein ha-
cken. Die Lauchzwiebel und den Koriander zu der Kartoffelmasse geben und alles miteinan-
der vermengen. Die Garnelen unter die Kartoffelmasse heben und das Sesamdl dazu geben.
Die Kartoffel-Garnelen-Masse auf den Friihlingsrollenteig geben und einrollen. Das Ei trennen
und das Eigelb auffangen. Die Enden der Friihlingsrollen mit dem Eigelb bestreichen und fest-
driicken. Das Pflanzendl in der Fritteuse erhitzen und die Friihlingsrollen darin frittieren. Die
Orange schiilen und filetieren. Die Grapefruit schéilen und filetieren. Die rote Zwiebel abziehen
und in Streifen schneiden. Den Honig, das restliche Olivendl und den Balsamico miteinander
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Orangenfilets, die Grapefruitfilets und
die Zwiebelringe mit dem Honig-Olivenol- Dressing vermengen. Die Creme-fraiche in einem Topf
stark erhitzen und die Teriyaki-Sofle einriithren. Die Kartoffel-Friihlingsrolle mit Garnelen, dem
Grapefruit-Zwiebel-Salat und dem Teriyaki-Rahm auf Tellern anrichten und servieren.

Franka Illeditsch am 19. Oktober 2010
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Kleine Tintenfische in Tomaten-Borlotti-Sugo

Fiir 2 Personen

6 Babytintenfische, a 50 g 5 Miesmuscheln 2 Kartoffeln, mehlig

1 Baguette 3 Tomaten, reif 1 Zwiebel, rot

2 Knollen Knoblauch, violett 2 Karotten 2 Stangen Bleichsellerie
500 g Borlottibohnen 250 g Tomaten 1 Zitrone, unbehandelt
1 Orange, unbehandelt 1 EL Tomatenmark 100 ml Wermut

0,5 L Weiflwein, trocken 3 Gewiirznelken 1 Peperoncino, rot

1 Loorbeerblatt, frisch 4 Zweige Thymian 4 Zweige Rosmarin

2 Zweige Oregano 1 Bund Petersilie, glatt 1 EL Kapern, in Essig

10 Oliven, Taggiasca in Salmoia 500 ml Olivendl 2 EL Zucker

1 TL Pfefferkérner, schwarz Salz Pfeffer, schwarz

Die Tintenfische waschen und trocken tupfen. Die Zwiebel und zwei Zehen Knoblauch abzie-
hen, klein schneiden und mit Olivendl in einer Pfanne anbraten. Die Karotten und den Sellerie
schilen, die Hilfte der Petersilienblétter abzupfen, drei Petersilienstengel zusammen mit den
Karotten und den Sellerie klein schneiden und dazugeben. Anschliefend die Tintenfische dazu-
geben und anschmoren. Nun das Tomatenmark und die Dosen-Tomaten hinzufiigen, alles gut
durchrithren, mit dem Weiflwein und dem Wermut abloschen und zehn Minuten kdcheln lassen.
Mit Salz wiirzen. Die Tomaten vom Strunk befreien, in einem Topf mit Wasser blanchieren, hiu-
ten, anschliefend entkernen, klein schneiden und ebenfalls in die Pfanne geben. Die Hélfte der
Borlottibohnen hinzugeben. Die Blétter von dem Thymian und dem Rosmarin abzupfen und
klein hacken. Die Peperoncino ldngs aufschneiden, entkernen und in feine Streifen schneiden.
Das Lorbeerblatt, den Pfeffer, die Nelken, die Peperoncino, den Thymian, den Rosmarin und
die Miesmuscheln in die Pfanne geben ,alles gut vermengen, zehn Minuten kdcheln lassen und
abschlielend die restlichen Bohnen, die Oliven und die Kapern hinzufiigen. Die Kartoffeln sché-
len, in Wiirfel schneiden, in Salzwasser bissfest kochen und anschlieffend in die Pfanne mit den
Tintenfisch geben. Die restliche Petersilie klein hacken. Die Schale der Zitrone und der Orange
abreiben und mit der Petersilie in die Pfanne geben. Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.
Drei Miesmuscheln 6ffnen und mit den restlichen geschlossenen Miesmuscheln in die Pfanne le-
gen. Den restlichen Knoblauch abziehen. Die Oreganoblitter abzupfen. Das Baguette schrig in
Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl und dem Oregano résten. Anschlielend aus
der Pfanne nehmen, mit dem Knoblauch abreiben und mit etwas Olivendl betridufeln. Die Tin-
tenfische mit der Sofle auf Tellern anrichten und mit dem gerosteten Brot und den Miesmuscheln
garnieren.

Constanze Steffenhagen am 08. Oktober 2009
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Kreolisches Wok-Gericht

Fiir 2 Personen

12 Garnelen 250 g Jasminreis 1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb 200 g Aubergine 100 g Staudensellerie
1 Bund Friihlingszwiebeln 175 g Ananas-Fleisch 300 g Tomaten

2 Zehen Knoblauch 4 EL Sojasofle 400 ml Gemiisefond
3 EL Olivenol 1 TL Paprikapulver Salz

Pfeffer

200 Milliliter Gemiisefond mit etwas Wasser in einem Topf erhitzen und den Jasminreis darin
gar kochen. Die Garnelen von der Schale und dem Kopf befreien, lings einschneiden und den
Darm entfernen. Das Paprikapulver mit einem Essloffel Oliventl vermischen und kalt stellen. Die
gelbe und die rote Paprikaschote halbieren und vom Strunk und den Scheidewénden befreien.
Anschlieend die Paprikaschoten in Streifen schneiden. Die Aubergine von Strunk befreien, hal-
bieren und in Spalten schneiden. Den Staudensellerie in feine Streifen schneiden. Die Tomaten
vierteln und entkernen. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Die Friihlings-
zwiebeln vom Griin befreien und in Ringe schneiden. Einen Wok erhitzen und die Garnelen in
Olivendl darin anbraten. Anschliefend die Garnelen entnehmen und einen Essloffel Olivendl in
den Wok geben. Die Auberginen darin anbraten. Die Aubergine wieder entnehmen und das rest-
liche Olivendl in den Wok geben. Die Paprikastreifen, den Sellerie, die Friihlingszwiebeln und den
Knoblauch in den Wok geben. Alles unter Riihren drei Minuten anbraten. Die Ananas in Stiicke
schneiden und mit der Sojasofle und den Auberginen in den Wok geben. Mit dem Gemiisefond
auffiillen und aufkochen. Anschlieend die Garnelen und die Tomaten mit in den Wok geben.
Die Ol-Paprika Mischung ebenfalls dazugeben. Die Garnelen-Gemiise-Pfanne auf einem Teller
anrichten und den Jasminreis dazugeben und servieren.

Christoph Stohr am 01. November 2010
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Linguine in Salbei-Butter mit Riesen-Garnelen

Fiir 2 Personen

5 Riesen-Garnelen 200 g Linguine 150 g Kirschtomaten
1 Zwiebel 1 Bund Friihlingszwiebeln 5 Knoblauchzehen

1 Peperoni 50 g Parmesan 150 g Butter

1 Bund Salbei 1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin

1 Bund glatte Petersilie 150 ml trockener Weiliwein 100 ml Gemiisefond
Olivenol schwarzer Pfeffer Salz

Die Linguine in Salzwasser gar kochen, abgieflen und das Nudelwasser auffangen. 150 Milliliter
davon mit dem Gemiisefond in einem Topf erhitzen. Die Tomaten putzen und halbieren. Die
Salbeiblétter, die Rosmarinnadeln, die Thymianblédtter und die Petersilienbldtter abzupfen und
jeweils fein hacken. Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Friihlingszwiebeln von den &ufleren Blattern und den Enden befreien und in Ringe schneiden.
Die Riesen-Garnelen von der Schale befreien, entdarmen und in etwas Olivenol, dem Knoblauch,
dem Thymian, dem Rosmarin und der Hélfte der Zwiebeln vermengen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, die Garnelen darin von allen Seiten anbraten, schliellich mit dem Weilwein abléschen
und etwas reduzieren. Anschlieflend einen Essloffel Butter unterrithren. Die restliche Butter in
einem Wok zerlassen und den Salbei, den restlichen Knoblauch und die restlichen Zwiebeln
hinein geben, etwa eine Minute andiinsten, anschlieend die Friihlingszwiebeln und die Tomaten
dazu geben und alles erhitzen. Anschlieflend die Linguine hinein geben und mit der Nudelwasser-
Gemiisefond- Mischung aufgieflen. Die Peperoni der Lénge nach aufschneiden, vom Kerngehéuse
befreien und in kleine Streifen schneiden. Das Ganze mit Pfeffer, Salz und Peperoni abschmecken
und etwas reduzieren. Den Parmesankése reiben. Die Linguine mit den Riesen-Garnelen, der
Salbeibutter-Sofle und den Kirschtomaten auf Tellern anrichten, den Parmesan dariiber streuen
und servieren.

Alexander Lenhard am 19. Juli 2010
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Linguine in Tomaten-SoBe mit gebratenen Garnelen

Fiir 2 Personen
5 Riesen-Garnelen, mit Kopf 200 g Linguine 1 EL Pinienkerne

50 g Parmesan 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
3 Strauchtomaten 5 Kirschtomaten 2 Bund Basilikum
1 EL Tomatenmark 2 EL Sahne 50 ml Gemiisefond
50 ml Olivenol Olivenol Zucker
Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Wasser in einem Topf mit einem Essloffel Salz zum Kochen bringen und die Linguine darin gar
kochen. Die Tomaten in heifles Wasser legen, kurz kalt abspiilen und héuten. Anschlieend die
Tomaten entkernen und in Stiicke schneiden. Eine halbe Zwiebel und den Knoblauch abziehen
und in kleine Wiirfel schneiden. Ein Essloffel Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel-
und Knoblauchstiicke darin andiinsten. Wenn diese goldbraun sind, die Tomaten hinzugeben
und mit dem Gemiisefond aufgieffen. Ein Bund Basilikum hacken. Die Sofle mit der Sahne,
dem Tomatenmark, Salz, Pfeffer, Zucker und etwas gehacktem Basilikum abschmecken. Die
fertig gegarten Linguine mit der Sofle vermengen. Das restliche Basilikum, die Pinienkerne,
das Olivenol, Salz, Pfeffer zu einem Pesto piirieren. Den Parmesan reiben und unter das Pesto
rithren. Die Garnelen von der Schale befreien. Léngs aufschneiden und den Darm entfernen.
Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Garnelen von beiden Seiten anbraten, mit Olivenol
betrdufeln und alles noch einmal vermengen. Die Nudeln mit der Sofle auf einem Teller anrichten,
die Garnelen und das Pesto darauf legen und mit einem frischen Basilikumzweig garnieren.

Sandra Hofmann am 10. Januar 2011

Linguine mit Riesen-Garnelen, Chili-Lachs

Fiir 2 Personen

100 g Lachsfilet 4 Riesen-Garnelen 1 Schalotte

1 Tomate 1 Zitrone 2 Eier

100 g gestiickelte Tomaten 1 Zweig Basilikum 1 TL Piment d’Espelette
300 g Mehl 15 g Hummersuppenpaste 2 EL Kokoscreme

100 ml Hiithnerfond 150 ml Sahne Olivenol

Salz Pfeffer, schwarz

Aus dem Mehl und den Eiern einen Teig herstellen. Einen Schuss Olivendél und, wenn nétig, etwas
Wasser zugeben. Den Teig ausrollen und durch die Nudelmaschine geben. Die Riesen-Garnelen
von Schale und Darm befreien. Den Lachs waschen und trocken tupfen. Die Schalotten abziehen
und fein hacken. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Die
gestiickelten Tomaten zugeben. Den Hiithnerfond und die Sahne unterriihren und kécheln lassen.
Die Tomate iiberbriihen, abschrecken und die Haut abziehen. Die Tomate halbieren, vom Strunk
befreien und klein schneiden. Anschliefend wird die Tomate mit der Hummersuppenpaste und
der Kokospaste zu der Sofle gegeben. Die Nudeln in Salzwasser garkochen. Den Lachs und die
Garnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivendl anbraten. Mit dem Piment d‘Espelette
bestreuen und zu der Sofle geben. Die Nudeln auf Tellern anrichten. Die Sofle iiber die Nudeln
gieflen. Das Basilikum zupfen und iiber die Teller streuen.

Saida Lemmer am 09. August 2010
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Mais-Chowder mit Krabben

Fiir 2 Personen
150 g Nordseekrabben, kiichenfertig 4 Riesen-Garnelen 2 festkochende Kartoffeln

2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 3 Chilischoten

350 g Mais 150 g Cheddarkise 2 EL Olivenol

60 ml Sahne 250 ml Gemiisefond 250 ml Weiflwein, trocken
0,5 Bund Schnittlauch 1 Zweig Thymian 4 Zweige glatte Petersilie
1 TL Kreuzkiimmelsamen 1 TL Kurkuma Butter

schwarzer Pfeffer Meersalz

Die Butter in einem Topf schmelzen. Die Zwiebeln abziehen, wiirfeln und in dem Topf glasig
schmoren. Zwei Knoblauchzehen abziehen, wiirfeln und hinzugeben. Das Ganze mit dem Ge-
miisefond und dem Weiliwein aufgielen, etwas kdcheln lassen und mit den Kreuzkiimmelsamen
und Salz abschmecken. Eine Chilischote der Lénge nach aufschneiden, von Kernen und Schei-
dewinden befreien und in feine Ringe schneiden. Die Kartoffeln schélen und klein wiirfeln. Den
Mais abgiefen und mit den Kartoffeln und der Chili in den Topf geben. Das Ganze etwa zehn
Minuten kdcheln lassen. Den Cheddarkése fein reiben und die Petersilie klein hacken. Die Nord-
seekrabben, waschen und trocken tupfen. Den Cheddarkése, die Petersilie und die Sahne in den
Topf geben, alles miteinander vermengen und anschliefend vom Herd nehmen. Das Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und den Thymian zupfen. Die Riesen-Garnelen lediglich von den Koépfen
befreien. Die {ibrige Knoblauchzehe abziehen und klein schneiden. Die restliche Chilischote der
Lénge nach aufschneiden, von den Scheidewénden und Kernen befreien und fein schneiden. Den
Chili und den Knoblauch mit den Riesen-Garnelen und dem Thymian in der Pfanne anbraten.
Den Schnittlauch waschen und in feine Rollchen schneiden. Den Eintopf mit Kurkuma, Salz und
Pfeffer abschmecken und die Krabben hinzugeben. Den Mais-Chowder mit den Krabben und
den Riesen-Garnelen in tiefen Tellern anrichten und mit dem Schnittlauch und einer ganzen
Chilischote garnieren.

Matthias Ulrich am 16. November 2010
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Mango-Igel mit Pfeffer-Krabben und Résti

Fiir 2 Personen
125 g Nordseekrabben 300 g festk. Kartoffeln 1 Mango

1 Bund glatte Petersilie 2 Eier 1 TL mittelscharfer Senf
2 EL Creme-fraiche 1 TL Zucker 1 EL Mehl

200 ml Sonnenblumensl 1 TL Rotweinessig schwarzer Pfeffer

Salz

Ein Ei trennen. Das Eigelb mit dem Zucker und dem Rotweinessig vermengen, mit reichlich Salz
und Pfeffer wiirzen und anschliefend den Senf unterrithren. Dann nach und nach 150 Milliliter
Sonnenblumendl hinzugeben und alles miteinander vermengen. Die Creme-fraiche und die Nord-
seekrabben hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Mango vom Stein schneiden,
das Fruchtfleisch wiirfelartig bis zur Schale einschneiden und zum ,,Igel“ umstiilpen. Die Kartof-
feln schéilen und mit einem Sparschéler in diinne Streifen schneiden. Die Petersilie klein hacken.
Die Kartoffelstreifen in einem trockenen Tuch ausdriicken, dann mit dem tibrigen Ei, dem Mehl
und der Petersilie vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend aus der Kartof-
felmasse einen grofien Taler formen und im restlichen Sonnenblumendl goldbraun braten. Den
Mango-Igel mit den Pfefferkrabben und dem Résti auf Tellern anrichten und mit der Mayonnaise
garnieren.

Walter Rehder am 04. Mai 2010

Miesmuscheln in pikanter Tomaten-Sofe

Fiir zwei Personen

1 kg groBlere Miesmuscheln 1 Ciabattabrot 500 g Dosentomaten
1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Schalotte 1 TL Oregano

1 TL scharfer Curry 20 ml trockener Sherry Chilipulver

Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Die Schalotte abziehen und klein hacken. Olivendl in einem Topf erhitzen und darin die Scha-
lotten andiinsten und mit dem Sherry abléschen. Die Dosentomaten klein stiickeln, mit zu den
Schalotten geben und aufkochen lassen. AnschlieBend mit dem Curry, dem Oregano, Salz und
Pfeffer abschmecken und weitere fiinf Minuten kochen lassen. Die Muscheln waschen und trocken
tupfen. Die offenen Muscheln direkt entsorgen und die iibrigen in kochendem Wasser erhitzen.
Das Wasser der Muscheln abgieflen, die Muscheln, die sich nicht ge6ffnet haben, entsorgen und
den Rest in die Tomatensofle geben. Die Friihlingszwiebeln von den dufleren Blattern befreien
und in Ringe schneiden. Das Ciabatta in einer Pfanne résten. Die Muscheln auf Tellern anrichten,
mit den Friihlingszwiebeln garnieren und mit dem Ciabatta servieren.

Jolanta Knoll-Hoch am 29. Februar 2012
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Mini Wirsing-Pfannkuchen mit Biisumer Krabben

Fiir 2 Personen
150 g Biisumer-Krabben, geschilt 50 g Friihstiicksspeck 50 ml Altbier

75 ml Milch 100 g Creme-fraiche 150 g Mehl

2 Eier 1 Wirsing, klein 1 Zitrone, unbehandelt
1 Bund Petersilie, glatt Olivenol Meersalz

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Eier trennen und zusammen mit
dem Mehl, der Milch und dem Altbier in eine Schiissel geben. Das Ganze verriihren, salzen
und etwa zehn Minuten ruhen lassen. Den Friihstiicksspeck in Wiirfel schneiden. Den Wirsing
vierteln und ein Viertel in Streifen schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und den Friih-
stiicksspeck darin kross anbraten und anschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. In einem
Topf Salzwasser zum Kochen bringen und den Wirsing etwa drei Minuten darin blanchieren.
Anschliefend das Wasser abgieflen und den Wirsing zusammen mit den Speckwiirfeln in den
Pfannkuchenteig geben. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und darin aus dem Teig kleine Pfann-
kuchen etwa zwei Minuten von jeder Seite fertig backen. Anschliefend im Backofen warm stellen.
Die Zitronenschale abreiben, anschlieffend die Zitrone halbieren und auspressen. Die Petersilie
fein hacken. Die Krabben waschen, trocken tupfen, mit dem Zitronensaft und der Petersilie
vermengen und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Abschliefend die Pfannkuchen mit der Créeme-
fraiche bestreichen und salzen. Die Pfannkuchen mit den Krabben auf Tellern anrichten und mit
dem Zitronenabrieb und Petersilienbldttern servieren.

Ann-Christin Katenbring am 28. September 2009

Mit Garnelen gefiillte Wan-Tan auf Pflaumen-Sofe

Fiir 2 Personen

150 g Garnelen, mit Schale 100 g Blattspinat 50 g Karotten

30 g Friithlingszwiebeln 2 Zehen Knoblauch 1 Knolle Ingwer, klein
100 g Plaumen 150 g Wan-Tan-Teigplatten 1 EL Preiselbeergelee
100 ml Sahne 100 ml Bratenfond 2 EL Zwetschgenwasser
1 EL Sojasofe 1 TL chinesische Chilisole  Rapsol

Salz

Den Blattspinat waschen, trocken schleudern und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren.
Anschlieflend in kaltem Wasser abschrecken, trocknen und klein schneiden. Die Karotten schéilen
und in kleine Streifen raspeln. Die Friihlingszwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden.
Den Ingwer schilen und fein hacken. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Garnelen
von Schale und Darm befreien und klein schneiden. Diese Zutaten in eine Schiissel geben und
mit der Sojasofle und der Chilisofle vermengen. Die Wan Tan-Teigplatten mit der Masse fiillen
und zu kleinen P#ckchen formen. Das Rapsol im Wok erhitzen und die Teigtaschen goldbraun
anbraten. AnschlieSend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Pflaumen halbieren, entkernen
und in dem Fond aufkochen lassen. Mit dem Zwetschgenwasser abléschen. Das Preiselbeergelee
einrithren und die Sahne und den Bratenfond hinzugeben. Das Ganze noch einmal aufkochen
lassen. Die gefiillten Wan Tan auf Tellern anrichten und mit der Sofle betraufeln.

Jacqueline Michalsky am 02. Marz 2010
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Mozzarella-Zucchini- Antipasti mit Garnelen

Fiir 2 Personen

1 Zucchini 125 g Biiffelmozzarella 8 Riesen-Garnelen
1 Zitrone, unbehandelt 0,5 franz. Baguette 0,5 Schale Kresse

1 Knoblauchzehe 1 Chilischote Curry

5 EL Olivenol Zucker schwarzer Pfeffer

Salz

Die Zucchini putzen und der Lénge nach in diinne Streifen schneiden. Eine Pfanne mit zwei
Essloffeln Olivendl erhitzen und die Zucchinistreifen darin drei Minuten braten. Anschlielend
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Garnelen waschen, trocken tupfen und von Schale und Darm
befreien. Eine Pfanne mit einem Essloffel Olivenol erhitzen und die Garnelen darin bei starker
Hitze braten. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zitrone waschen, trocken tupfen
und etwas Schale reiben, anschlieBend halbieren und auspressen. Die Chilischote der Lange nach
aufschneiden, entkernen und die Hilfte in feine Ringe schneiden. Die Knoblauchzehe abziehen
und fein hacken. Die Hélfte des Zitronensaftes, Salz und einen halben Essloffel Zucker verriihren.
Anschlielend das restliche Olivenol darunter schlagen. Zu dem Ganzen etwas Zitronenschale,
etwas Curry, die Chili und den Knoblauch geben und ebenfalls unterrithren. Den Mozzarella in
kleine Stiicke schneiden und mit den Zucchinistreifen und den Garnelen unter die Vinaigrette
mischen. Das Baguette in diinne Streifen schneiden und die Kresse vom Beet schneiden. Die
Mozzarella-Zucchini- Antipasti mit den Garnelen auf Tellern anrichten, das Baguette dazu geben
und mit der Kresse garnieren.

Nadja Raiminger-Stelzl am 06. Juli 2010

Muschel-Ragout mit Lauch und Safran

Fiir zwei Personen

300 g Jacobsmuscheln 150 g Reis 350 g Lauch

1 Zitrone 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

20 g Pistazienkerne 2 TL Starkemehl 1 Bund Schnittlauch
125 g Safranpulver 150 ml Kalbsfond 125 ml Schlagsahne

1 EL Butter Olivenol, Zucker  Salz, schwarzer Pfeffer

Den Reis in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar ziehen lassen. Die Muscheln waschen und
trocknen. Den Lauch putzen, waschen, trocken tupfen und zuerst nur die weiflen und hellgriinen
Teile des Lauchs in feine Ringe schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein
hacken. Eine Pfanne mit der Butter und dem Olivendl erhitzen. Den Lauch, den Knoblauch und
die Zwiebeln darin andiinsten. Die Muscheln dazugeben und kurz anbraten. Mit dem Kalbsfond
und der Sahne abléschen. Dann das Safranpulver unterriihren und das Ganze zugedeckt circa fiinf
Minuten kocheln lassen. Die Zitrone waschen, trocken tupfen und etwas von der Schale abreiben.
Die Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Das Muschelragout mit dem Zitronensaft
und der abgeriebenen Zitronenschale, einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Gemiise mit der Speisestéirke binden Die Pistazienkerne hacken. Den Schnittlauch waschen,
trocken tupfen und in kleine Rollchen schneiden. Die Pistazien und den Schnittlauch zu dem
Gemiise geben und kurz aufkochen lassen. Das Muschelragout zusammen mit dem Reis auf einem
Teller anrichten und servieren.

Elisabeth Bell am 16. Juli 2012
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Nudeln mit Limetten-SoBe und Meeresfriichten

Fiir 2 Personen

500 g Miesmuscheln 200 g Linguine 1 Stange Lauch

1 Schalotte 1 Karotten 0,5 Knolle Sellerie

1 Limette, unbehandelt 1 Schote Chili, rot 120 ml Weilwein, trocken
250 ml Fischfond 200 ml Muschelfond 150 ml Schlagsahne

1 TL Speisestirke 1 Bund Dill Olivenol

Pfeffer, schwarz Salz

Die Linguine in Salzwasser gar kochen. Die Miesmuscheln waschen. Den Lauch abziehen und
in grobe Ringe schneiden. Die Karotten und den Knollensellerie schilen und in grobe Wiirfel
schneiden. In einem Topf das Olivendl erhitzen und das Gemiise andiinsten. Den Fischfond und
100 Milliliter Weifiwein hinzugeben und aufkochen. Die Muscheln zugeben und etwa fiinf Minu-
ten bei geschlossenem Topf garen lassen, bis sich die Muscheln 6ffnen. Den Muschelfond in einen
Topf sieben. Die Schlagsahne hinzugeben und fiinf Minuten kochen. Die Limette aufschneiden
und eine Hélfte auspressen. Die Schale der Limette reiben. Die Chilischote der Linge nach auf-
schneiden und halbieren. Das Kerngehéuse entfernen und eine Hélfte in kleine Wiirfel schneiden.
Limettensaft, Limettenschale und Chiliwiirfel zu der Sofle geben. Mit Salz wiirzen. Den restli-
chen Weiliwein hinzugeben und die Sofle mit Speisestéirke binden. Die Miesmuscheln abgiefen,
das Fleisch herauslosen und zu der Sofle geben. Den Dill in Réllchen schneiden und mit zu der
Sofle geben. Die Linguine auf Tellern anrichten und mit der Sofle iibergieflen.

Gertrud Beisiegel am 08. Februar 2010

Orecchiette mit Garnelen und Spargel-Pesto

Fiir zwei Personen

250 g Orecchiette 4 Garnelen 250 g griinen Spargel
5 Knoblauchzehen 1 Zitrone 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Basilikum 50 g Walniisse

50 g Parmesan 150 ml Sonnenblumendl 40 ml Olivendl

Chiliflocken, Butter Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Spargelpesto die Walniisse auf
ein Blech geben und fiinf Minuten résten. Das untere Drittel des Spargels schilen. Die Spar-
gelspitzen abschneiden und beiseite legen. Die Knoblauchzehen abziehen. Die Spargelstangen,
die Walniisse, eine Knoblauchzehe, etwas Zitronensaft und das Sonnenblumenél zu einem Pesto
verarbeiten. Den Parmesan reiben und ebenfalls zugeben und mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken
abschmecken. Die Orecchiette in Salzwasser garkochen. Die Spargelspitzen in einem Dampfgar-
topf garkochen. Die Garnelen von Kopf, Schale und Darm befreien und waschen. Die restlichen
Knoblauchzehen halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch, Thymian und Ros-
marin hineingeben. Die Garnelen darin braten und etwas Butter zufiigen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Nudeln abgieflen und in eine Pfanne mit dem Pesto und den Spargelspitzen
geben und gut vermengen. Das Basilikum zupfen. Die Nudeln auf Tellern anrichten, die Garnelen
auf die Nudel setzen, mit Basilikum garnieren und servieren.

Felix Petzold am 20. Dezember 2012
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Orecchiette mit Spargel-Pesto und Garnelen

Fiir zwei Personen
250 g Orecchiette 250 g griiner Spargel 150 g Garnelen

1 Zitrone 2 Knoblauchzehen 50 g gerostete Walnusskerne
25 g Parmesan 75 ml Pflanzenol weifler Pfeffer
Olivenol Cayennepfeffer Salz, schwarzer Pfeffer

Finen Topf mit Wasser erhitzen. Die Nudeln hinein geben und gar kochen. Die Spargelspitzen von
den Stangen abtrennen und an die Seite legen. Den Knoblauch abziehen. Eine Knoblauchzehe
fein hacken. Die Spargelstangen, die Walniisse, die ganze Knoblauchzehe, den Zitronensaft und
das Pflanzendl in einen Zerkleinerer geben und zu einem Petto mixen. Den Parmesan reiben und
ebenfalls zu dem Petto geben. Das Pesto mit dem Salz, dem Cayennepfeffer, und dem weilen
Pfeffer wiirzen und abschmecken. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Die Garnelen von der
Schale und dem Darm entfernen und in der Pfanne kross braten. Den fein gehackten Knoblauch
dazugeben und mit dem Salz und dem Pfeffer abschmecken. Die Garnelen aus der Pfanne nehmen
und die Spargelspitzen in die Pfanne geben und etwas anbraten. Die Nudeln mit dem Pesto
vermengen und auf einem Teller anrichten. Die Garnelen und die Spargelspitzen hinzugeben
und servieren.

Christian Veit am 25. April 2012

Paella

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenschenkel a 80 g 400 g Miesmuscheln 125 g Riesen-Garnelen

200 g Risottoreis 1 gelbe Paprika 1 rote Paprika

1 Knoblauchzehe 3 EL Pflanzendl 2 Safran-Fiden

2 TL Paprikapulver, scharf 500 ml Fischfond 50 ml Weiflwein, trocken
Salz Pfeffer, schwarz

Die Hahnchenschenkel waschen, trocken tupfen, mit Salz, Pfeffer und einem Teeloffel Papri-
kapulver einreiben und ziehen lassen. Den Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden und in
einem Essloffel Pflanzendl glasig diinsten. Den Risotto Reis hinzufiigen und etwa fiinf Minuten
unter stetigem Wenden mit diinsten. AnschlieBend den Reis mit dem Safran und dem {iibrigen
Paprikapulver wiirzen, den Fischfond und Weifiwein zugieflen und fiir etwa 20 Minuten ohne De-
ckel kocheln lassen. Die Garnelen etwa eine Minute in einem Essloffel Pflanzendl anbraten und
herausnehmen. Das restliche Ol in die Pfanne geben und die Hihnchen fiir etwa vier Minuten
rundum scharf anbraten. Die Paprika entkernen und jeweils eine Hélfte in Spalten schneiden. Das
Gefliigel, die Paprikastreifen und die Muscheln etwa fiinf Minuten bevor der Reis gar ist, dariiber
verteilen und das Ganze vorsichtig umriihren. Abschliefend die Garnelen ebenfalls gleichméBig
iiber dem Gericht verteilen und fiir weitere fiinf Minuten mit Deckel ziehen lassen. Die Paella
auf Tellern anrichten.

Maria Scharrer am 06. April 2010
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Paella

Fiir zwei Personen
100 g Hahnchenbrust 100 g Kaninchenriicken 100 g Pangasiusfilet
100 g Tintenfischringe 100 g Miesmuscheln 40 g Venusmuscheln

6 Riesen-Garnelen 100 g Risottoreis 1 Stange Lauch

1 Paprika, rot 1 Paprika, griin 1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen 100 g Erbsen 300 ml Fischfond

300 ml Weiflwein 1 g Safran Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Den Lauch waschen, trocken
tupfen und klein schneiden. Eine grofle Pfanne mit viel Olivendl erhitzen und die Zwiebel, den
Knoblauch und den Lauch darin andiinsten. Anschlieend mit Salz wiirzen. Die Hihnchenbrust
und den Kaninchenriicken waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. An-
schliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit in die Pfanne geben. Die griine und die rote
Paprika waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die Venusmuscheln putzen und die
Tintenfischringe waschen und trocken tupfen. Alles gemeinsam mit den Erbsen in die grofie Pfan-
ne geben. Den Safran mit etwas Olivendl in einen Morser geben und mit dem Moérser stampfen
und vermischen. AnschlieBend das Gemisch in die Paella geben und alles gut durchmischen.
Den Risottoreis mit in die Pfanne geben und 250 Milliliter Fischfond dazugeben. Das Panga-
siusfilet waschen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden. Anschliefend den Fisch mit in die
Paella geben und die Paella 15 bis 20 Minuten kochen lassen. Einen Topf aufsetzen, die Miesmu-
scheln in den Topf geben und mit dem Weilwein iibergieflen. Die Miesmuscheln solange in dem
Weilwein kocheln lassen, bis diese sich 6ffnen. Eventuell noch etwas Fischfond dazugeben. Die
Riesen-Garnelen waschen, trocken tupfen, Kopf entfernen und schilen. Anschlieffend die offenen
Miesmuscheln aus dem Topf nehmen und zusammen mit den Garnelen in die Paella geben. Die
Paella vom Herd nehmen und circa zehn Minuten abgedeckt ruhen lassen. Anschlielend entweder
auf einem Teller anrichten oder in der Pfanne lassen und servieren.

Marco Schubert am 14. Januar 2013
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Pasta all’ arrabiata mit Meeresfriichten

Fiir 2 Personen

200 g Tagliatelle 10 Miesmuscheln, mit Schale 4 Garnelen

4 Baby-Pulpos 4 Baby-Sepias 1 Ciabatta

50 g schwarze Oliven 50 g griine Oliven 50 g Kapern

2 Chilischoten 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
50 g Tomatenmark 200 g passierte Tomaten 250 ml Gemiisefond
200 ml Weiiwein 1 Bund glatte Petersilie 100 g Zucker
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Dann die Garnelen ldngs am Riicken auf-
schneiden, entdarmen, von der Schale befreien und waschen und trocken tupfen. Im Anschluss
die Miesmuschel-Schalen sorgfiltig unter flieBendem Wasser biirsten. Die Pulpos und die Sepias
ebenfalls waschen und trocken tupfen. Anschlielend die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen,
klein hacken und in einer Pfanne anschwitzen. Die Chilischoten aufschneiden, von Scheidewénden
und Kernen befreien und klein hacken. Dann zusammen mit dem Tomatenmark in die Pfanne
geben. Die Oliven klein schneiden und dazugeben. In einer weiteren Pfanne die Kapern ohne Ol
anrosten und danach ebenfalls hinzufiigen. Anschlieflend die passierten Tomaten, den Weilwein
und den Gemiisefond in die Pfanne geben und alles mit Salz, Pfeffer und dem Zucker abschme-
cken. Die Tagliatelle im Salzwasser kochen, bis sie noch nicht ganz ,,al dente* sind. Anschlielend
in die Pfanne geben. Die Petersilie hacken und untermischen, dann auch die Meeresfriichte nach
Bedarf klein schneiden und in die Pfanne geben. Im Anschluss das Ciabatta in Scheiben schnei-
den und dann in etwas Olivendl anrdsten. Die Pasta all‘arrabiata mit Meeresfriichten auf Tellern
anrichten und servieren.

Kai Lohse am 06. Februar 2012
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Pasta mit Krebs-Fleisch, Fenchel und Spargel

Fiir zwei Personen
200 g gares weiles Krebsfleisch 75 g gares braunes Krebsfleisch 0,5 Bund griiner Spargel

1 Zitrone 1 Fenchelknolle 1 TL Fenchelsamen
1 frische rote Chilischote 300 g Mehl 3 Eier
110 ml Olivendl 1 TL Salz Salz, Pfeffer

Aus dem Mehl, den Eiern und Salz und zwei Essloffel Olivendl einen Nudelteig kneten, ihn in
Folie einpacken und 15 Minuten ruhen lassen. Die Fenchelsamen im Morser zersto3en. Die Chi-
lischote lédngs aufschneiden, entkernen und sehr fein hacken. Die Zitrone auspressen. Die Knolle
des Fenchels mit einem Sparschiler in feine Scheiben schneiden. Das Fenchelgriin beiseitelegen.
Die gemorserten Fenchelsamen, die Chilischote, den Saft und Abrieb der Zitrone mit den Fen-
chelscheiben und dem restlichen Olivendl in eine hitzebestédndige Schiissel geben. Das weifle und
das braune Krebsfleisch vermischen und unter den Schiisselinhalt mengen. Nach Geschmack mit
Salz und Pfeffer wiirzen und noch Olivendl dariiber trdufeln. Einen groflen Topf mit kaltem
Salzwasser auf den Herd stellen und die Schiissel auf den Topf setzen. Das Wasser auf hoher
Stufe zum Kochen bringen, dabei ab und zu die Krebsfleischmischung leicht durchriihren, wéh-
rend sie sich langsam mit erwidrmt. Die Spargelstangen mit einem Sparschéler ldngs in feine
Streifen schneiden und in einer zweiten Schiissel beiseite stellen. Den Nudelteig ausrollen und
durch die Nudelmaschine drehen, sodass Tagliatelle entstehen. Die Tagliatelle im sprudelnden
Wasser etwa drei Minuten kochen, aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen. Wenn das
Wasser zu Kochen beginnt, die Schiissel vom Topf nehmen, die Pasta in das Wasser geben und
al dente garen. Die Spargelstreifen mit Zitronensaft, ein wenig Oliventl und einer Prise Salz
marinieren. Die Pasta abseihen, dabei etwas Kochwasser auffangen. Die noch dampfende Pasta
mit der Krebsfleischmischung vermengen. Nach Bedarf etwas Nudelkochwasser hinzufiigen. Das
Fenchelgriin hacken. Die Pasta mit dem Krebsfleisch und den Fenchel auf einem Teller anrichten.
Den marinieren Spargel darauf geben und mit dem Fenchelgriin garnieren und servieren.

Lisa Speifier am 17. April 2013
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Pasta orto e mare mit Garnelen

Fiir zwei Personen

250 g schwarze Spaghetti 4 Garnelen 200 g Surimi

250 g San Marzano-Tomaten 50 g Rucola 3 Zucchini

1 rote Zwiebel 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
3 Zweige Oregano 1 Zweig Rosmarin 2 EL Butter

200 ml Tomatensaft Olivenol Cayennepfeffer
Zucker Salz, Pfeffer

Die schwarzen Spaghetti in den Topf geben und in dem kochenden Salzwasser bissfest garen. Eine
Pfanne mit Ol und einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Einen weiteren Topf mit Ol erhitzen. Den
Rucola putzen, waschen und trocken tupfen. Die Tomaten waschen, trocken tupfen und in grobe
Stiicke schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel hacken. Die
Zwiebel zusammen mit der Halfte des Knoblauchs in der Pfanne kurz anschwitzen. Anschlielend
die Tomaten zugeben. Den Oregano fein hacken und unter die Tomaten mischen. Anschliefend
das Ganze mit dem Zucker bestduben, sodass dieser leicht karamellisiert. Mit Salz, Pfeffer sowie
Cayennepfeffer wiirzen und weiter garen lassen. Die Zucchini waschen, klein schneiden und einen
Teil des Kerngehéuses entfernen. Die rote Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden. Beides
zusammen in dem Topf mit dem Olivendl kurz anschwitzen. Anschliefend die Tomaten mit
einem Piirierstab zu einer Sofle piirieren und zu den Zucchini in den Topf geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Eine Pfanne mit der anderen Hilfte des Knoblauchs und etwas Ol erhitzen.
Die Surimi waschen, trocken tupfen und in kleine Stiicke schneiden. Die Garnelen von Schale,
Darm und Kopf befreien. In die Pfanne geben und braten. Abschlieflend die Surimi unter die
Tomaten-Zucchini-Sofle mengen. Die Spaghetti abgiefien und zusammen mit der Sofle anrichten.
Das Ganze mit dem Rucola garnieren und darauf die Garnelen geben. Alles zusammen servieren.

Anja Herberg am 21. Mai 2012
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Phat Thai mit Schweine-Filet und Garnelen

Fiir zwei Personen

75 g Schweinefilet 100 g Riesen-Garnelen 125 g getrocknete Reisnudeln
45 g Mungobohnensprossen 1 rote Chili 30 g ungesalzene Erdniisse

2 Knoblauchzehen 20 g Rostzwiebeln 1 unbehandelte Limette

30 g chinesischer Schnittlauch 1 Bund frischer Koriander 1 Ei

1 EL Ol 50 ml Tamarindensaft Fischsauce

1 TL brauner Zucker 15 g Palmzucker Salz, Pfeffer

Zunichst die Garnelen der Linge nach aufschneiden, von Kopf, Schale und Darm befreien. Da-
nach waschen, trocken tupfen und fein hacken. Anschliefend warmes Wasser in einen Topf fiillen
und die Reisnudeln fiir zehn Minuten darin einweichen. Nach den zehn Minuten die Nudeln
abtropfen lassen und in einem Topf an der Seite aufbewahren. Im Anschluss die Chilischote der
Lénge nach aufschneiden, die Kerne entfernen, waschen, trocken tupfen und fein hacken. Danach
den Knoblauch abziehen und ebenfalls fein hacken. Nun das Schweine-Fleisch waschen, trocken
tupfen und in feine Streifen schneiden. AnschlieBend etwas Ol im Wok erhitzen. Danach die ge-
hackte Chilischote, eineinhalb Teeltffel des Knoblauchs und das Schweine-Fleisch darin anbraten
und kontinuierlich rithren. Im Anschluss die gehackten Garnelen dazugeben und ebenfalls an-
braten. Nun den chinesischen Schnittlauch abwaschen, abtrocknen und fein hacken. Danach den
gehackten Schnittlauch sowie die Reisnudeln ebenfalls in den Wok geben. Nebenher den Tama-
rindensaft, den Palmzucker und die Fischsauce in einen Topf geben, erwdrmen und das Pad Thai
damit feucht halten. Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Nun das Gericht mit etwas
Fischsauce, einem Essloffel Limettensaft und dem braunen Zucker wiirzen und gut durchriihren,
bis alles gleichméBig erhitzt ist. Danach das Ei in ein Gefafl geben, aufschlagen und in den Wok
geben. Das Ei stocken lassen. Den Koriander zupfen. Im Anschluss die Mungobohnensprossen,
den Koriander und 20 g der Erdniisse dariiber streuen und erneut vermischen. Das Pad Thai auf
Tellern anrichten, mit den Rostzwiebeln und den restlichen Erdniissen garnieren und servieren.

Robert Uhl am 21. Januar 2013
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Prosecco-Risotto mit Garnelen und griinem Spargel

Fiir zwei Personen
100 g Riesen-Garnelen 200 g griiner Spargel 100 g Risottoreis

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 20 g Parmesan
250 ml Prosecco 250 ml Gemiisefond 1 Zweig Estragon
glatte Petersilie Olivenol, Pfeffer, Salz

Den Gemiisefond in einem Topf erwidrmen. Einen Topf mit Olivendl erhitzen. Den Knoblauch
und die Schalotte abziehen und klein schneiden. Beides in dem Topf anschwitzen. Den Risottoreis
in den Topf geben und glasig diinsten. Das Ganze mit etwas Prosecco abloschen. Das Risotto
fiir circa 30 Minuten stidndig rithren und abwechselnd mit dem restlichen Prosecco und dem
Gemiisefond auffiillen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Die Garnelen entdarmen, von Kopf
und Schale befreien, waschen und trocken tupfen. Das untere Drittel des Spargels schilen, in
mundgerechte Stiicke schneiden und in der Pfanne bissfest braten. Zum Schluss die Garnelen
dazugeben und ebenfalls kurz anbraten. Das Ganze mit Salz und Pfeffer und abschmecken. Den
Parmesan reiben und die Blétter des Estragons zupfen. Nach circa 20 Minuten Kochzeit zwei
Essloffel Parmesan und den Estragon zum Risotto geben. Die Garnelen und den Spargel mit dem
fertigen Risotto vermengen. Etwas Petersilie zupfen. Das Prosecco-Risotto mit den Garnelen und
dem griinem Spargel auf einem Teller anrichten, mit etwas Parmesan und Petersilie garnieren
und servieren.

Alexandra Sachse am 10. Oktober 2013

Riesen-Garnelen auf griinem Spargel mit Kokos-Bananen-Sofe

Fiir 2 Personen
6 Riesen-Garnelen, roh 300 g griiner Spargel 200 ml Kokosmilch

100 ml Bananensaft 2 Bananen 2 Zitronengrasstengel
1 Zitrone, unbehandelt 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin Butter

Pflanzenol Salz schwarzer Pfeffer

Die Bananen pellen und in Scheiben schneiden. Die Kokosmilch in einem Topf erhitzen, die
Bananen dazugeben und kocheln lassen. Das Zitronengras ein wenig anklopfen. Die Riesen-
Garnelen schélen, den Darm entfernen und je drei davon auf einen Zitronengrasstengel spieflen.
Nun den Knoblauch abziehen und andriicken. Die Chilischote in feine Ringe schneiden. Das
untere Drittel des griinen Spargels schilen und den Spargel in etwas Butter anbraten. Das Ganze
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Garnelenspiee in etwas Pflanzendl von einer Seite anbraten.
Beim Wenden den Knoblauch, den Thymian, den Rosmarin und die Chili dazugeben. Die Zitrone
halbieren und den Saft iiber die gebratenen Garnelen tropfeln. Die kéchelnde Kokosmilch mit
dem Bananensaft abschmecken und leicht schaumig schlagen. Die Sofle mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Garnelenspiefle mit dem Spargel auf der Kokos-Bananen-Sofie auf Tellern anrichten.

Max Thieme am 14. September 2010
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Riesen-Garnelen mit Bdrlauch-6raupen und Orangen-Paprika

Fiir zwei Personen

4 Riesen-Garnelen 100 g Perlgraupen 50 g Parmesan

1 Orange 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Thymianzweige

2 Rosmarinzweige 1 EL Bérlauchpesto 200 ml Gefliigelfond
1 Vanilleschote 1 Sternanis 1 Lorbeerblatt

2 TL Zucker 20 g Butter Olivenol

Salz, schwarzer Pfeffer

Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die Schalotten in etwas Olivendl anschwitzen und
die Graupen dazugeben. Einen Zweig Rosmarin und einen Zweig Thymian dazugeben. Mit dem
Weilwein abléschen und nach und nach den Gefliigelfond dazugeben. Die Paprika vom Strunk,
den Scheidewénden und den Kernen befreien und in feine Streifen schneiden. Die Orange halbie-
ren und den Saft auspressen. Die Vanilleschote lings einschneiden und das Mark herauskratzen.
Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Das Vanillemark, den Sternanis und das Lorbeer-
blatt dazugeben. Den Fond durch ein Sieb passieren, die Paprikastreifen ebenfalls in die Pfanne
geben und darin garen. Die Garnelen von der Schale befreien, lings einschneiden und den Darm
entfernen. Die Garnelen in Olivendl anbraten. Je einen Zweig Thymian und Rosmarin dazugeben.
Die Knoblauchzehe abziehen und andriicken, anschliefend ebenfalls zu den Garnelen geben. Den
Parmesan reiben und mit der Butter und dem Bérlauchpesto zu den Graupen geben. Die Riesen-
Garnelen auf einem Teller anrichten. Die Orangenpaprika und die Bérlauchgraupen dazugeben
und servieren.

Gertraude Jung am 05. Juli 2012
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Riesen-Garnelen mit Rucola und buntem Reis

Fiir zwei Personen

6 Riesen-Garnelen 150 g Reis 150 g Rucola

1 Zitrone 1 Schalotte 1 Suppenbund

1 Knoblauchzehe 20 g Butter 75 g Mandelsplitter
4 EL Kaviar 1 TL Dijonsenf 1 EL Sherryessig
200 ml Fischfond 75 ml Schlagsahne 25 ml Weiflwein

15 ml Wermut Olivenol, Sambal Olek Chilipulver, Zucker

Salz, Pfeffer, schwarz

In zwei Topfen Wasser zum Kochen bringen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen. Den Backofen auf 200
Grad vorheizen. Das Suppengemiise waschen und in feine Wiirfel hacken. Den Zucker und das
Salz zu dem Wasser in den Topf geben und das Suppengemiise kurz darin blanchieren. Danach
das Gemiise aus dem Topf nehmen und im Eiswasser abschrecken. Die Schalotte abzichen und
fein hacken. Etwas Salz und die fein gehackten Schalotten in den zweiten Topf geben und den Reis
darin gar kochen. Den Weiflwein zusammen mit dem Wermut aufkochen und mit dem Fischfond
aufgieflen. Anschliefend auf die Hélfte einkochen lassen. Danach mit der eiskalten Butter die Sofle
binden. Dann die Sofle durch ein Sieb passieren und mit dem Salz, dem Pfeffer, und etwas Zitrone
abschmecken. Zum Schluss den Kaviar hinzugeben. Den Reis und das Gemiise aus dem Wasser
nehmen, miteinander vermengen und in den Férmchen warm stellen. Die Riesen-Garnelen aus
der Schale brechen, waschen, trocken tupfen, den Darm entfernen und mit dem Salz und dem
Pfeffer wiirzen. Anschliefend die Riesen-Garnelen in die Pfanne geben und etwas Knoblauch
sowie das Sambal Olek dazugeben. Das Ganze fertig braten, bis die Riesen-Garnelen glasig
sind. Fiir die Vinaigrette das Olivenol, den Sherryessig, das Salz, den Pfeffer, den Dijonsenf,
etwas Zitronensaft und den Zucker vermengen. Den Rucola waschen und trocken schleudern.
Die Mandelsplitter kurz in den Backofen geben und rosten lassen. Die Riesen-Garnelen mit
dem Rucola und dem Gemiisereis auf Tellern anrichten und mit der Fischsofle betriufeln, sowie
die Vinaigrette unter den Rucola mischen. Mit den gerdsteten Mandeln und dem Chilipulver
garnieren und servieren.

Wolfgang Hiekel am 02. Mai 2012
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Riesen-Garnelen, Champagner-Birnen-Risotto, Tomaten

Fiir zwei Personen

6 Riesen-Garnelen 250 g Risottoreis 50 g Speckwiirfel

50 g Parmesan 50 g Friihlingslauch 150 g Cherry-Tomaten
1 Birne 2 unbehandelte Zitronen 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 EL Mehl 2 EL Honig

2 EL Mascarpone 150 g Butter 0Ol

600 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weilwein 200 ml Champagner
100 ml heller Balsamico 100 ml helle Sojasauce 40 ml Cognac

100 ml Sahne 2 Chilischoten 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Dill % Bund Schnittlauch Kapuzinerkresse

Pfeffer, Salz

Die Riesen-Garnelen von Kopf, Schale und Darm befreien, waschen und trocken tupfen. Den
Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die Riesen-Garnelen mit der weiflen Sojasauce, dem
Knoblauch, Salz und Pfeffer marinieren. Eine Schalotte abziehen und fein reiben. Den Dill und
die Petersilie hacken. Etwas Schale von der Zitrone reiben und die Zitrone anschlieend auspres-
sen. Die Schale einer halben Zitrone und einen Essloffel Zitronensaft mit 100 Gramm Butter
vermengen, den Dill, die Petersilie und die Schalotte dazugeben und vermengen. Anschlieend
die Zitronenbutter kalt stellen. Die restliche Schalotte abziehen, klein schneiden und in einem
Topf mit Butter anschwitzen. Nun die Speckwiirfel dazugeben. Die Birne vom Kerngehduse be-
freien und in Wiirfel schneiden. Den Lauch von den Enden befreien, die duflere Haut abziehen
und ebenfalls klein schneiden. Beides mit in den Topf geben und andiinsten. Den Risottoreis
dazugeben und mit dem Weilwein und dem Champagner abléschen. Nach und nach den Ge-
miisefond dazugeben. Anschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Parmesan reiben
und mit der Mascarpone unter den Risotto heben. Zum Schluss nochmals mit etwas Champa-
gner abschmecken. Eine Pfanne mit Ol aufsetzen. Die marinierten Riesen-Garnelen kurz von
beiden Seiten anbraten. Anschliefend auf einem Holzspief§ anrichten. In der Pfanne, in der die
Riesen-Garnelen gebraten wurden, die restliche Butter und das Mehl dazugeben und mit dem
Cognac abloschen. Anschlieend mit der Sahne abschmecken und kurz aufschdumen. Die Cherry-
Tomaten waschen und mit dem hellen Balsamico und dem Honig in einer Pfanne anbraten. Den
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die Riesen-Garnelen mit dem Champagner-Birnen-
Risotto und den balsamierten Tomaten auf Tellern anrichten, mit dem Schnittlauch und den
Chilischoten garnieren und servieren.

Patricia Ackermann am 14. November 2013
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Riesen-Garnelen-Spaghetti

Fiir 2 Personen

250 g Riesen-Garnelen 200 g Spaghetti 1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch 50 g Parmesan 4 Tomaten
0,25 Bund glatte Petersilie 2 EL Sambal-Oelek Olivendl
Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Die Spaghetti in Salzwasser gar kochen. Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und klein
wiirfeln. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch und Zwiebel anschwitzen. Das
Sambal Oelek hinzugeben und gut vermengen. Die Garnelen von Schale und Darm befreien. In
einer weiteren Pfanne Olivendl erhitzen und die Garnelen kurz anbraten. Anschliefend mit zu der
Sofle geben. Die Tomaten iiberbrithen und die Haut abziehen. Anschlielend in Wiirfel schneiden
und piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilienbléitter abzupfen und klein schneiden.
Die piirierten Tomaten mit in die Pfanne geben und das Ganze aufkochen lassen. Alles kurz
braten und mit Pfeffer, Salz und etwas Zucker abschmecken. Die Spaghetti auf Tellern anrichten
und die Sofle mit den Garnelen iiber das Ganze geben. Den Parmesan hobeln und iiber die
Spaghetti geben. Die klein geschnittene Petersilie driiber streuen.

Anna Prizkau am 27. Mai 2010

Riesen-Garnelen-SpieB mit Kung-Pao-Nudeln, Spitzpaprika

Fiir zwei Personen

3 Black-Tiger-Riesen-Garnelen 500 g Flusskrebse 200g Spaghetti

100 g Zuckerschoten 500 g rote Spitzpaprika 100 g gerostete Erdniisse

2 Friithlingszwiebeln 2 Knollen Knoblauch, gro 200 g Schafskése

100 g Parmesan 3 EL Creéme-fraiche 2 Flaschen siiffisaure Asia-Sofle
1EL Tomatenmark Balsamicocreme, Oliventl  grobes Meersalz, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Knoblauch abziehen und klein-
hacken. Die Paprikakopfe entfernen und das Gehéuse von Scheidewénden und Kernen befreien.
Den Schafskise anschlieBend zerbroseln und mit der Créme-fraiche, dem Tomatenmark und dem
Knoblauch verrithren. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken und in die Paprika fiillen.
Die gefiillten Schiffchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen und mit Olivendl betréu-
feln. Im Ofen 20 bis 30 Minuten backen, bis die Paprika leicht braun wird. Derweil die Zwiebeln
putzen, von den Enden befreien und in Scheiben schneiden. Mit den Flusskrebsen zusammen an-
braten und anschliefend mit der asiatischen Sauce abloschen. Die Zuckerschoten in kochendem
Wasser fiinf Minuten bissfest garen und anschlieBend zu den Flusskrebsen und den Zwiebeln
geben. Die Erdniisse unterheben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ganze weitere
drei Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit die Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen
und anschlieBend zu der Masse geben. Den Parmesan in grobe Phéne hobeln. Die Garnelen
aufspiefen und kurz anbraten. Anschliefend mit dem groben Meersalz abschmecken und mit
der Balsamicocreme garnieren. Die Riesen-Garnelenspiefie mit den Kung-Pao-Nudeln und den
Spitzpaprika-Schiffchen auf Tellern anrichten und mit dem Parmesan garnieren.

Claudia Ellendt am 28. Oktober 2013
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Riesling-Risotto mit Riesen-6Garnelen und Fenchel-Gemiise

Fiir zwei Personen

6 Riesen-Garnelen 150 g Risottoreis 30 g Parmesan

10 Cocktailtomaten 1 unbehandelte Zitrone 1 Fenchelknolle

2 Knoblauchzehen 2 Schalotten 5 Ol-Tomaten

500 ml Gemiisefond 100 m trockener Weifiwein 40 ml Anisschnaps
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 TL Fenchelsamen
1 Lorbeerblatt Olivenol, Butter Salz, Pfeffer

Einen Topf mit etwas Olivendl erhitzen. Die Schalotten abziehen, klein schneiden und anschwit-
zen. Den Risottoreis hinzugeben, kurz mit anbraten und das Ganze anschliefend mit dem Ries-
ling abléschen. Den Topf vom Herd nehmen und den Reis zugedeckt fiir acht Minuten ziehen
lassen. Den Knoblauch abziehen und grob hacken. Einen Topf mit dem Gemiisefond, dem Lor-
beerblatt und dem Knoblauch erwérmen. Das Risotto zuriick auf den Herd stellen und 20 Minu-
ten lang garen lassen. Das Ganze immer wieder mit dem Fond aufgiefen und stdndig Riihren Die
Riesen-Garnelen von Kopf, Darm und Schale befreien, waschen und trocken tupfen. Die einge-
legten Tomaten klein schneiden. Den Rosmarin und den Thymian zupfen. Die Cocktailtomaten
waschen. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und die Garnelen darin scharf anbraten. Etwas
Butter, die getrockneten Tomaten, die Cocktailtomaten, den Rosmarin und den Thymian eben-
falls in die Pfanne geben. Ol in einer Pfanne erhitzen. Den Fenchel waschen, putzen, halbieren,
vom Stunk befreien und in Streifen schneiden. Das Fenchelgriin grob hacken. Die Fenchelsamen
zerstoflen und anbraten. Die Fenchelstreifen dazu geben, nach kurzer Zeit mit dem Anisschnaps
abloschen und andiinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und anschliefend das Fenchelgriin
dazugeben. Den Parmesan reiben, die Zitrone in zwei Hélften teilen und den Saft auspressen.
Den Parmesan zusammen mit etwas Butter in das Risotto geben, mit Salz und etwas Zitronen-
saft abschmecken. Das Riesling-Risotto mit den Riesen-Garnelen und dem Fenchelgemiise auf
Tellern anrichten, mit den Cocktailtomaten garnieren und servieren.

Franziska Schmitt am 28. August 2013

Risotto alla Milanese mit Riesen-Garnelen

Fiir zwei Personen

200 g Risotto 3 Riesen-Garnelen 1 Zwiebel
50 g Parmesan 1 TL Rosmarin 1 TL Thymian
1 TL Oregano 1 Briefchen Safranfiden 500 ml Rinderfond

500ml Gemiisefond 125 ml Grauburgunder  Butter, Olivenol
Salz, Pfeffer

Den Rinderfond erhitzen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebeln anbraten. Den Risotto zugeben, glasig anschwitzen und mit Weifiwein
abloschen. Den Gemiisefond nach und nach aufgieffien. Den Safran in etwas Wasser auflsen und
zu dem Risotto geben. Den Parmesan reiben. Die Riesen-Garnelen von Kopf, Schale und Darm
befreien und waschen. Etwas Olivenol in der Pfanne erhitzen und die Garnelen mit Rosmarin,
Thymian und etwas Oregano anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Parmesan unter das
Risotto geben und bei Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Risotto mit den Garnelen
auf Tellern anrichten und servieren.

Johanna Labitzke-Fritsch am 07. Mai 2013
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Risotto mit Friihling-Krdutern und Jakobsmuscheln

Fiir 2 Personen

4 Jakobsmuscheln 60 g Arborioreis 1 Knolle Knoblauch

4 essbare Friihlingsblumen 1 Schalotte 20 g Butter

200 ml Sekt, trocken 11 Gefliigelfond 50 g Parmesan

100 ml Schlagsahne 1 Bund Kerbel 3 Stiele Weinbergslauch
2 EL Olivensl 1 TL Melilotussl Salz

Pfeffer, schwarz

Den Gefliigelfond in einem Topf erhitzen. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf
die Butter bei schwacher Hitze schmelzen lassen und die Schalotte darin anschwitzen. Den Reis
dazugeben und mit angehen lassen. Anschlieffend salzen und mit etwas Gefliigelfond abléschen.
Die Fliissigkeit einkochen lassen und unter stéindigem Riithren den Fond nach und nach hinzufi-
gen. Den Sekt ebenfalls in kleinen Anteilen dazugeben, bis das Risotto eine cremige Konsistenz
erreicht hat, der Reis jedoch bissfest ist. Die Sahne steifschlagen. Die Blatter des Kerbels ab-
zupfen und klein hacken. Den Knoblauch quer durchschneiden. Die Jakobsmuscheln mit einem
Messer aufklappen und die Muschel herauslésen. Anschliefend waschen und trocken tupfen. Das
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin anschwitzen. Die Jakobsmuscheln
dazugeben, von beiden Seiten gut anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Parmesan
reiben und mehr als die Hilfte unter das Risotto heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
abschliefend die Sahne und die Hélfte des Kerbels unterheben. Das Risotto in tiefen Tellern
anrichten und mit Parmesan, dem {ibrigen Kerbel und dem Weinbergslauch garnieren. Die Ja-
kobsmuscheln darauf setzen, mit ein bis zwei Tropfen Melilotusol betraufeln und das Ganze mit
einem Friihlingsbliimchen und einem Kerbelblatt garnieren und servieren.

Waltraud Witteler am 19. April 2010

Risotto mit Garnelen

Fiir 2 Personen

80 g Risottoreis 200 g Garnelen, mit Schale 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 50 g Parmesan 50 g Butter

0,25 Bund Petersilie, kraus 1 Prise Safran-Féiden 1 Prise Safran-Pulver
100 ml Weilwein, trocken 1000 ml Rinderfond Olivenol

Pfeffer, schwarz Salz

Den Rinderfond aufkochen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. In einem Topf Olivendl er-
hitzen und die Zwiebel andiinsten. Den Reis zugeben und mit dem Weiflwein abléschen. Unter
stéandigem Riihren nach und nach den Rinderfond hinzugeben. Diesen Vorgang so oft wiederho-
len, bis der Risotto eine schlotzige Konsistenz erhélt. Den Parmesan reiben, mit der Butter in das
Risotto geben und gut verriithren. Das Safran-Pulver ebenfalls zugeben und gut verriihren. Die
Garnelen von der Schale und dem Darm befreien. In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Den Knob-
lauch abziehen, fein hacken und mit in die Pfanne geben. Die Garnelen zugeben und anbraten.
Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Den Risotto
auf Tellern anrichten und die Garnelen zugeben. Das Ganze mit der Petersilie und Safran-Féaden
bestreuen und servieren.

Francois Rominger am 25. Mérz 2010
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Risotto mit griinem Spargel und Garnelen

Fiir zwei Personen
6 Riesen-Garnelen, mit Kopf und Schwanz 1 Sardellenfilet in Ol 200 g Risottoreis

50 g Parmesan 200 g griiner Spargel 1 Flaschentomate
1 unbehandelte Zitrone 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1/2 Bund glatte Petersilie 3 EL Butter 50 ml trockener Prosecco
1 L Hithnerfond 2 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer

Den Hiihnerfond aufkochen lassen. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und fein schnei-
den. Die Flaschentomate abziehen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Die Sardellenfilets
in je einem Essloffel Butter und Olivendl schmelzen lassen. Die Schalotten- und die Knoblauch-
wiirfel zugeben und diinsten, bis sie glasig sind. Anschliefend den Reis mit andiinsten. Den
Spargel waschen, putzen, von den unteren Enden befreien und in den Hiihnerfond geben. Fiinf
Minuten kochen lassen. Den Spargel aus dem Fond nehmen, abkiihlen lassen und in kleine Stiicke
schneiden. Die Spargelkdpfe dabei ganz lassen und diese in etwas Kochfliissigkeit warm halten.
Den Reis mit dem Prosecco abléschen und die Fliissigkeit einkochen lassen, bis der Alkohol
nahezu verdampft ist. AnschlieBend nach und nach den Hiihner-Spargel-Fond zugeben. Unter
gleichméfBigem Riihren solange warten, bis der Reis die Fliissigkeit aufgenommen hat. Den Reis
auf diese Weise etwa 20 Minuten garen. Nach 15 Minuten der Garzeit die Spargelstiicke und
die -kopfe unterrithren. Drei Spargelkopfe beiseite legen. Den Parmesan reiben. Etwas Schale
von der Zitrone reiben und die Zitrone anschlieflend auspressen. Die Petersilie zupfen und fein
hacken. Den Parmesan, einen Teeltffel Petersilie, etwas Zitronenabrieb, gegebenenfalls etwas Zi-
tronensaft und einen Essloffel Butter zum Reis geben. Das Ganze mit Pfeffer abschmecken. Den
Topf vom Herd nehmen und den Risotto abgedeckt drei Minuten ruhen lassen. Die Garnelen
von Schale, Kopf, Schwanz und Darm befreien, waschen, trocken tupfen und in der restlichen
Butter und dem restlichen Olivendl etwa eine Minute lang braten. Das Risotto mit dem griinen
Spargel und den Garnelen auf Tellern anrichten und servieren.

Peter Kiirschner am 12. November 2012
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Risotto mit griinem Spargel, Jakobsmuscheln, Safran-SoRe

Fiir zwei Personen

4 ausgeloste Jakobsmuscheln 200 g Risotto Reis 1 Bund griiner Spargel

3 Knoblauchzehen 1 Bund Schalotten 50 g Parmesan

1 unbehandelte Zitrone 1 TL Safranféden 100 ml Schlagsahne

1 L Gemiisefond 400 ml trockener Weiflwein 100 ml trockener Riesling
200 ml Fischfond 100 g Butter 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Rosmarin Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. In einem Kochtopf 50 Gramm
Butter geben und darin die Hélfte der Schalotten und etwas Knoblauch anbraten. Wenn die
Schalotten glasig sind den Reis dazugeben und mit anbraten, bis auch der Reis glasig geworden
ist. Anschliefend das Ganze mit etwas Wein abloschen, so dass der Reis knapp bedeckt ist.
Wenn der Wein so gut wie verkocht ist, etwas Fond dazugeben und wieder warten, bis dieser fast
verkocht ist. Diesen Vorgang, unter stdndigem Riihren wiederholen, bis der Reis gar ist. In der
Zwischenzeit die holzigen Enden des Spargels abschneiden und etwa das untere Drittel schélen.
Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, darin die Ros-
marinzweige einlegen und den Spargel etwa sieben Minuten anbraten. Kurz bevor der Spargel
fertig ist etwas Zitronensaft hinzufiigen und den Spargel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die
Sofe die iibrigen Schalotten und Knoblauch in 30 Gramm Butter andiinsten. Anschlieffend mit
dem Fischfond und etwa 100 Millilitern Weilwein abléschen und reduzieren lassen. Danach die
Schlagsahne und den Safran dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und schaumig piirie-
ren. Den Parmesan reiben. Die Petersilienbldtter abzupfen und klein schneiden. Das fast fertige
Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken, den Parmesan, die iibrige Butter und die Petersilie
dazugeben und den gebratenen Spargel, bis auf zwei Stangen, unterheben. Die Jakobsmuscheln
waschen, trocken tupfen, in Olivendl von beiden Seiten etwa eine Minute anbraten und leicht
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Risotto mit den Jakobsmuscheln auf Tellern anrichten und mit
den {ibrigen Spargelstangen und der Safransofle garnieren.

Tobias Welsch am 27. Februar 2012
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Risotto mit Hiilsenfriichten, Morcheln, Garnelen-Carpaccio

Fiir zwei Personen

5 Riesen-Garnelen 150 g Risotto 50 g TK-Erbsen

50 g Zuckerschoten 6 getrocknete Morcheln 1 weifle Zwiebel

0,25 Bund Schnittlauch 2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Fenchelkraut
100 g Parmesan 20 ml Prosecco 20 ml Sherry

150 ml Weiflwein 1000 ml Gemiisefond Olivenol, Butter

Salz, Pfeffer

Die Morcheln in Wasser einweichen. Das Morchelwasser mit einem Tuch filtern und die Morcheln
gut waschen. Die Butter in einer Pfanne schmelzen, die Morcheln hinzufiigen und anbraten. Den
Sherry hineingeben und etwas einkochen. Das Morchelwasser dazugeben und ebenfalls einkochen
lassen. Die Garnelen von Kopf, Schale und Darm befreien und waschen. Die Garnelen leicht
salzen, halbieren, in Klarsichtfolie geben und mit einem Fleischklopfer platt klopfen und kurz in
den Tiefkiihler geben. Die Zwiebel abziehen und klein hacken. In einem Topf etwas Butter und
zwei Essloffel Olivendl bei niedriger Temperatur erhitzen und die Zwiebel anbraten. Den Reis
zugeben und ebenfalls glasig anbraten. Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen. Den Risotto
mit Weilwein abloschen und reduzieren lassen. Anschliefend den Gemiisefond nach und nach
aufgieflen. Den Parmesan reiben. Die Zuckerschoten und die Prinzessbohnen fein schneiden.
Die Erbsen zu dem Risotto geben und zum Schluss die Zuckerschoten und die Prinzessbohnen
untermengen. Den Schnittlauch in Ringe schneiden. Die Petersilie und das Fenchelkraut zupfen
und fein hacken. Einen Essloffel Butter und die Krauter und mit dem Parmesan verriithren.
FEinen Schuss Prosecco zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Risotto auf dem
Teller anrichten. Das Garnelen-Carpaccio aus der Folie schilen und auf das Risotto drapieren,
die Morchelsauce iiber das Garnelen-Carpaccio geben und servieren.

Brigitte Kreuzer am 07. Januar 2013
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Risotto mit Meeresfriichten

Fiir 2 Personen

250 g Risottoreis 14 Muscheln, grof}, griin 6 Garnelen, grofl
200 g Garnelen, klein 2 Zwiebeln 1 Friihlingszwiebel
2 Zehen Knoblauch 1 Zitrone, unbehandelt 500 ml Gemiisefond
125 ml Weilwein, trocken 1 Bund Petersilie, glatt 1 Bund Kerbel

1 Bund Thymian 8 EL Olivenol Zucker

Salz Pfeffer

Die Garnelen schilen, entdarmen und zusammen mit den Muscheln waschen und trocken tupfen.
Den Gemiisefond in einem Topf zum Kochen bringen und die Muscheln darin kochen, bis sie sich
offnen. Das Muschelfleisch auslosen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Anschlie-
Bend die Meeresfriichte mit dem Saft betrdufeln. Die Zwiebeln, die Friihlingszwiebel und den
Knoblauch abziehen. Die Zwiebeln und den Knoblauch klein wiirfeln und die Friihlingszwiebel
in Ringe schneiden. Das Ganze in einer Pfanne mit fiinf Essléffeln Olivenol andiinsten. Anschlie-
Bend den Risottoreis dazugeben und mit anschwitzen. Danach 100 Milliliter Gemiisefond und
den Weiflwein hinzufiigen und unter sténdigem Riihren den restlichen Gemiisefond nachgieflen
und den Risottoreis bissfest garen. Eine Pfanne mit dem restlichen Olivendl erhitzen und darin
die Meeresfriichte braten. Die Blatter von Thymian, Petersilie und Kerbel abzupfen und klein
hacken. Anschliefend zusammen mit den Meeresfriichten unter das Risotto rithren und mit Salz,
Zucker und Pfeffer abschmecken. Das Risotto auf Tellern anrichten.

Gisela Markert am 09. November 2009

Risotto mit Meeresfriichten

Fiir 2 Personen

10 Riesen-Garnelen 4 Jacobsmuschelfilets 100 g Risottoreis

1 Karotte 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehe
100 g Parmesan 50 ml trockener Weilwein 500 ml Gemiisefond
1 Zweig Rosmarin 150 g Butter Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

In zwei Topfen den Wein und den Gemiisefond erhitzen, jedoch nicht kochen. In einem Topf
sieben Essloffel Butter zergehen lassen. Die Zwiebel abziehen, in kleine Stiicke schneiden und im
Topf anschwitzen. Die Karotte waschen, schilen, in Wiirfel schneiden und hinzugeben. Anschlie-
Bend den Reis hinzugeben und ebenfalls anschwitzen. Den Weiflwein dazu gielen. Nach und nach
den Fond dazugeben und den Reis unter Riithren zwanzig Minuten bissfest kochen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Die Garnelen von Kopf, Schale und Darm befreien und waschen. Eine
Knoblauchzehe abziehen und in Scheiben schneiden. Die Garnelen mit dem Knoblauch, dem
Rosmarin und einem Essloffel Butter in der Pfanne zwei Minuten auf jeder Seite anbraten. In
der Pfanne Olivendl erhitzen. Eine Knoblauchzehe abziehen und in Scheiben schneiden. Mit den
Muschelfilets und einem Essloffel Butter in die Pfanne geben. Dem Reis 50 Gramm Butter unter-
mischen und Pfeffern. Anschlieend den Parmesan reiben, unterheben und salzen. Das Risotto
auf einem Teller anrichten. Die Jacobsmuscheln und die Garnelen darauf geben und servieren.

Norbert Paul am 25. Januar 2012
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Risotto mit Riesen-Garnelen

Fiir 2 Personen

6 Riesen-Garnelen 100 g Carnarolireis 10 Kirschtomaten

1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 100 g Biiffelmozzarella
50 ml trockener Weilwein 300 ml Fischfond 6 EL Olivenol

1 TL Tomatenmark 0,25 Bund Basilikum Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schalotte und eine Knoblauchzehe
abziehen und klein hacken. Zwei Essloffel Olivenol in einem Topf erhitzen und die Schalotte
und den Knoblauch darin andiinsten. Den Risottoreis zusammen mit dem Tomatenmark dazu
geben, glasig anbraten und mit dem Weifiwein abloschen. Anschlieend den Fischfond dazu
geben und unter stéindigem Riihren gar kochen. Die Basilikumbléatter abzupfen, klein hacken und
mit zwei Essloffeln Olivenol vermischen. Den Biiffelmozzarella in kleine Wiirfel schneiden. Die
zweite Knoblauchzehe anschlieBend abziehen und in Scheiben schneiden. Die Garnelen von der
Schale und dem Darm befreien und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwei Essloffel Olivenol in einer
Pfanne erhitzen und die Garnelen darin anbraten. AnschlieSend die Garnelen aus der Pfanne
nehmen und zum Warmstellen in den Backofen geben. In der Pfanne mit dem verbliebenen Ol die
Kirschtomaten und den in Scheiben geschnittenen Knoblauch anbraten. Den Biiffelmozzarella
zum Risottoreis geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und vermengen. Die Garnelen aus dem
Backofen nehmen. Das Risotto mit den Riesen-Garnelen und den Tomaten auf Tellern anrichten
und servieren.

Letizia Fiissenich am 23. August 2010

Risotto mit Zitrone, Calamaretti, Basilikum-Ol

Fiir zwei Personen

300 g Calamaretti-Tuben 120 g Risottoreis 1 confierte Zitrone
1 Schalotte 1 Bund Basilikum 1/2 Bund Minze

1 Lorbeerblatt 30 g Butter 80 ml Olivendl
100 ml trockener Weifiwein 350 ml Fischfond — Ol, Pfeffer, Salz

Das Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blitter abzupfen. 50 Millimeter des Ols mit
den Basilikumblittern sehr fein mixen. Anschliefend das Krauterdl in einem Topf bei geringer
Hitze etwa fiinf Minuten kocheln lassen und durch ein Sieb streichen. Die Schalotte abziehen,
klein hacken und in zwei Essloffeln Olivenol anschwitzen. Den Reis dazugeben und glasig andiins-
ten. Den Fischfond in einem weiteren Topf erhitzen. Anschliefend den Weifiwein aufgieflen und
einkochen lassen. Das Lorbeerblatt einlegen und unter stdndigem Riithren den warmen Fischfond
in kleinen Mengen dazugeben. Nach etwa 20 Minuten ist der Reis bissfest gegart und das Lor-
beerblatt kann wieder entfernt werden. In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen. Die Calamaretti
waschen, putzen und in dem heiBen Ol etwa 15 Sekunden braten. Den Fisch herausnehmen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die confierte Zitrone achteln und in kleine Wiirfel schneiden. Ein
paar Blétter von der Minze zupfen und fein hacken. Beides dem Risotto beifiigen. Kurz vor
dem Servieren die Butter unter das Risotto heben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Risotto mit der confierten Zitrone, den Calamaretti und dem Basilikumol auf Tellern anrichten
und servieren.

Heinz-Giinther Adolphs am 12. Juli 2012
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Rotes Thai-Curry mit Riesen-Garnelen und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

4 grofle Garnelen 150 g kleine, gegarte Garnelen 125 g Jasminreis

100 g Zuckerschoten 1 Salatgurke 2 in Ol eingel. Paprikaschoten
1 Sténgel Zitronengras 1 4 rote Chilischoten 1 Knoblauchzehe

4 cm Ingwer 1 4 Bund Koriander 2 Kaffirlimettenblatter

3 Limetten 1 TL Tomatenmark 200 ml Kokosmilch

1 EL Fischsauce 2 EL Sojasauce 2 EL Sesamol

Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Salat zwei Zentimeter des
Ingwers schilen und fein reiben. Mit einem Essloffel Sojasauce, drei Essloffel Olivensl und einem
Essloffel Sesamdl in einer Schiissel vermengen. Den Saft einer Limette auspressen und dazuge-
ben. Die Gurke waschen, schilen und mit dem Sparschiler diinne Streifen direkt auf einen Teller
abziehen. Ein Drittel des Korianders abbrausen, abschiitteln und die Stéangel fein hacken. Den
gehackten Koriander zu der Gurke geben. Einige Blédtter zur Seite legen. Eine halbe Chilischote
fein hacken und iiber die Gurken streuen. Den Salat erst kurz vor dem Servieren vermengen.
Finen mittelgrofien Topf auf mittlere Temperatur erhitzen. Den Reis, eine Prise Salz und einen
Schuss Olivendl in den Topf geben und mit 300 Milliliter Wasser bedecken und aufkochen lassen.
Den Reis mit geschlossenem Deckel etwa 15 Minuten ziehen lassen. Das Zitronengras von den
harten Enden befreien und die harten, dufleren Blitter entfernen. Die Sténgel mit dem Messer-
riicken andriicken. Den Knoblauch abziehen, den restlichen Ingwer schélen, die Chilischote vom
Stiel befreien und den Koriander abbrausen. Die vorbereiteten Zutaten mit den Limettenblit-
tern, der eingelegten Paprika, dem Tomatenmark, der Fischsauce und dem Sesamdl in ein hohes
Gefifl geben und zu einer feinen Paste mixen. Eine Pfanne erhitzen und etwas Olivenol dazuge-
ben. Den Kopf der Riesen-Garnelen abtrennen und diese ungeschilt fiir etwa eine Minute heif3
anbraten. Einen Essloffel der gemixten Paste zu den Garnelen geben und diese fiir eine Minute
mitbraten. Die Riesen-Garnelen in eine ofenfeste Form fiillen und auf der oberen Schiene im
Ofen acht bis zehn Minuten garen. Die Zuckerschoten waschen und trocken tupfen. Inzwischen
die Pfanne wieder auf mittlere Hitze stellen. Das Gemiise mit etwas Olivendl in die Pfanne geben,
die kleinen Garnelen und die restliche Currypaste dazugeben. Unter Riihren ein bis zwei Minu-
ten mitbraten. Die Kokosmilch dazugeben und glatt riihren. Bei mittlerer Temperatur kécheln
lassen. Das Curry mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die restlichen Korianderblétter dariiber
streuen. Die Form mit den Riesen-Garnelen aus dem Ofen nehmen. Die restlichen Limetten in
Spalten schneiden. Den Reis mit einer Gabel auflockern, den Gurkensalat vermengen. Das Curry
mit dem Reis, den Riesen-Garnelen und dem Gurkensalat auf einem Teller anrichten.

Maximilian Dietrich am 12. August 2013
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Saltimbocca von der Jakobsmuschel mit griinem Spargel

Fiir 2 Personen

6 Jakobsmuscheln 6 Scheiben Parma-Schinken 6 Stangen griiner Spargel
1 unbehandelte Limette 1 unbehandelte Zitrone 1 kleine Chilischote

1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 2 EL Butter

150 ml trockener Weilwein 100 ml Fischfond 100 ml Schlagsahne

6 Salbeiblétter 20 g Ingwer Olivendl

Salz Pfeffer, schwarz

Fiir den Ingwerschaum die Schalotte und eine Knoblauchzehe abziehen, den Ingwer schélen und
alles fein wiirfeln. Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Olivendl in einem Topf erhit-
zen, das Ganze leicht anschwitzen und mit dem Weifiwein abloschen. Anschlieffend den Fischfond
hinzugeben und weiterkocheln lassen. Die Sahne hinzufiigen, nochmals aufkochen lassen und mit
Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken. Die holzigen Enden des griinen Spargels abschnei-
den. Die Chilischote ldangs aufschneiden, entkernen und halbieren. Einen Essloffel Butter in einer
Pfanne erhitzen und den Spargel darin auf mittlerer Temperatur einige Minuten anbraten. Die
iibrige Knoblauchzehe und eine Hélfte der Chilischote mit in die Pfanne geben, den Spargel
mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere acht Minuten braten. Die Zitrone halbieren und den
Saft auspressen. Die Muscheln aus der Schale nehmen, von Muskeln befreien, waschen und tro-
cken tupfen. Anschlieflend mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Anschlieend die
Muscheln mit jeweils einem Salbeiblatt in einer Scheibe Parma-Schinken einwickeln und gegebe-
nenfalls mit einem Zahnstocher befestigen. Die {ibrige Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Muscheln darin von jeder Seite etwa Minuten braten. Abschliefend die Ingwersofie mit einem
Stabmixer aufschdumen. Die Jakobsmuscheln mit dem griinen Spargel auf Tellern anrichten und
mit dem Ingwerschaum garnieren.

Sebastian Bauer am 03. August 2010
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Sautierte Garnelen mit Barlauch-Graupen, Orangen-Paprika

Fiir 2 Personen
8 Garnelen, kiichenfertig 75 g Perlgraupen, mittel 1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb 1 Paprika, orange 2 Orangen, unbehandelt
1 Schalotte 2 Zehen Knoblauch 1 Vanilleschote

1 Sternanis 1 Lorbeerblatt 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 3 EL Barlauch, getrocknet 30 g Pinienkerne

100 g Parmesan 250 ml Gefliigelfond 25 ml Weilwein, trocken
70 ml Olivenol 4 EL Zucker Olivenol

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schalotte abziehen und fein wiir-
feln. Olivenol in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Anschliefend die
Graupen hinzufiigen. Danach zwei Zweige Rosmarin und Thymian dazugeben und mit Weif}-
wein abloschen. Den Gefliigelfond nach und nach einriihren, bis die Graupen die ganze Fliissig-
keit aufgenommen haben. Den Bérlauch mit dem Olivendl verriihren. Die Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett anrosten und anschlieBend unter den Bérlauch mengen. 50 Gramm Parmesan
verreiben und ebenfalls unterheben. Anschlielend das Ganze piirieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die drei Paprika halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Die Orangen
halbieren, den Saft auspressen und zur Seite stellen. Die Vanilleschote der Lange nach aufschnei-
den und das Mark auskratzen. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren, mit dem Saft der
Orangen abléschen und zusammen mit dem Vanillemark, dem Sternanis und dem Lorbeerblatt
einreduzieren. Die Paprikastreifen darin weich schmoren, anschliefend dien Sternanis und das
Lorbeerblatt wieder entfernen. Den restlichen Parmesan reiben und mit den Graupen und der
Barlauchpaste vermengen und im Backofen warm stellen. Die Garnelen waschen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Garnelen darin
anbraten. Den Knoblauch abziehen, klein hacken und dazugeben. Die Garnelen zusammen mit
den Bérlauchgraupen und den Orangenpaprika auf Tellern anrichten.

Gabriele Braun am 04. Januar 2010

Schwarze Bandnudel-Nester mit Garnelen

Fiir 2 Personen

16 Garnelen 300 g schwarze Bandnudeln 2 Zehen Knoblauch
300g Chili-Frischkise 435 g Pizzatomaten 0,5 Zwiebel

100 ml Prosecco 2 EL Olivenol Cayennepfeffer
Chilipulver Salz Pfeffer

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin garen. Die Garnelen léings
einritzen, von der Schale und dem Kopf befreien. Den Riicken ebenfalls l&ngs einschneiden und
den Darm entnehmen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen und fein schneiden. In
einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Garnelen darin anbraten. Die Zwiebel und Knoblauch-
zehen hinzugeben, verrithren. Die Pizzatomaten ebenfalls hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer abschmecken. Den Chili-Frischkése hinzufiigen und verriihren. Die Nudeln aus
dem Salzwassern nehmen und abtropfen lassen. Die Nudeln zu Nestern formen und die Garnelen
darauf anrichten. Mit der Sofle garnieren und servieren.

Angelika Lehmann am 26. April 2010
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Schwarze Bandnudeln mit Sepia, Scampi und Safran-Schaum

Fiir 2 Personen

1 Sepia, mittelgro83, a 250 g 2 Scampi, grof3 200 g Linguine, schmal

2 Roma-Tomaten 3 EL Olivenol 200 ml Weifiwein, trocken

50 ml Sahne 1 Bund Basilikum 2 Zehen Knoblauch

1 Schalotte 1 Schote Chili, mittelscharf 15 g schwarze Tinte vom Sepia
2 Msp Safran-Pulver Chilifiden Salz

Die Sepia unter flieBendem Wasser reinigen und mit Kiichenpapier gut abtrocknen. Die Scampi
vom Panzer befreien und den Darm unter flieBendem Wasser entfernen und gut mit Kiichenpapier
abtrocknen. Einen Topf mit Wasser und reichlich Salz aufsetzen. Die Sepia in sehr feine Streifen
schneiden. Die Scampi in der Mitte einmal durchschneiden. Alles zur Seite stellen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Eine Knoblauchzehe und die Schalotte abziehen, fein hacken und in die
Pfanne geben. Nun die Sepia dazugeben und alles etwas andiinsten lassen. Das Ganze mit dem
Weilwein abloschen und ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Tomaten mit heiflem Wasser
iiberbrithen und warten bis sich die Haut 16st. Die Tomaten hduten und von Kernen befreien.
Nun die Filets der Tomaten herausschneiden und zur Sepia-Sofle geben. Alles salzen und pfeffern.
Fiinf Blitter Basilikum und die Chilischote kleinhacken und ebenfalls hinzufiigen, danach weitere
fiinf Minuten garen lassen. Zum Schluss die schwarze Sepia-Tinte in die Sofe einriithren. Die Sofe
wird zur Seite gestellt, bis die Nudeln gar sind. Die Linguine in kochendem Wasser gar kochen.
100 Milliliter Liter Weilwein und die Sahne in einen Topf geben und zum Kochen bringen bis die
Sofe eine cremige Konsistenz annimmt. Jetzt das Safran-Pulver hinzugegeben und noch einmal
kurz aufkochen. Olivenol mit der iibrig gebliebenen Zehe Knoblauch in der Pfanne erhitzen und
die Scampi darin fiir drei Minuten braten. Die Nudeln abtropfen lassen und zu der Sepiasofle
geben, weitere zwei Minuten ziehen lassen. Zum Anrichten den Metallring in die Mitte der Teller
setzen. In diesen Ring werden die Nudeln gefiillt. Die Safran-Sofle wird mit dem Piirierstab
schaumig geschlagen und rundherum verteilt. Kurz vor dem Servieren den Metallring entfernen
und zwei Scampihélften auf die Nudeln legen. Mit einigen Basilikumbléttern und den Chilifiden
garnieren.

Pietro Antonio Belcastro am 10. November 2009
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Schwarze Linguine, Garnelen-Jakobsmuscheln, Safran-Sofle

Fiir zwei Personen
6 Riesen-Garnelen 6 Jakobsmuscheln 250 g schwarze Linguine

10 Cherrytomaten 1 Zucchini 5 g Ingwer

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 Sténgel Zitronengras

1 Zweig Thymian 1 TL Safran 1 EL Speisestérke

1 EL Butter 20 ml Wermut 50 ml trockener Weiwein

50 ml Fischfond 100 ml Schlagsahne 1 EL Olivenol
Salz, Pfeffer

Fiir die Linguine einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Die Riesen-Garnelen
von Kopf, Schwanz und Darm befreien und mit kaltem Wasser abspiilen. Die Jakobsmuscheln
ebenfalls abspiilen und trocken tupfen. Die Garnelen und die Jakobsmuscheln auf die Holzspief3e
stecken. Danach die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Schalottenwiirfel in einer Pfanne
glasig diinsten und mit dem Fischfond, dem Weiflwein, dem Wermut und der Sahne abldschen.
Den Knoblauch abziehen und andriicken. Den Thymian waschen, trocken tupfen, fein hacken
und den Ingwer schéilen. Den Knoblauch, den Thymian, den Ingwer und den Safran in die
Sauce geben und leicht kdcheln lassen. Danach die Speisestidrke in Wasser auflésen und die
Sauce damit abbinden. Anschlieend den Ingwer und den Knoblauch entfernen. Im Anschluss
die Cherrytomaten und die Zucchini waschen und trocken tupfen. Die Cherrytomaten halbieren
und die Zucchini vierteln und in kleine Wiirfel schneiden. Das Gemiise in dem Olivendl anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Garnelen-Jakobsmuschel-Spief3e in der Butter anbraten.
Das Zitronengras andriicken und dazugeben. Die Linguine abschiitten und mit dem Zucchini-
Tomaten-Gemiise vermischen. Die schwarzen Linguine mit dem Zucchini-Tomaten-Gemiise und
den Garnelen-Jakobsmuschel-Spieflen auf einem Teller anrichten, mit der Sauce garnieren und
servieren.

Dominic Fanders am 27. Februar 2013
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Schwarze Nudeln mit Hummer-SoBe und Garnelen

Fiir 2 Personen

6 Garnelen, frisch 200 g Spaghetti, schwarz 2 Tomaten, mittel, normal
2 Babymdhren 12 Zuckerschoten 1 Zwiebel

15 g Parmesan, am Stiick 50 g Butter 100 ml Sahne

30 g Hummersoflenpaste 150 ml Hummerfond 1 EL Cognac

2 EL Olivenol 1 Bund Estragon 1 Prise Zucker

Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Die Nudeln in Salzwasser bissfest kochen. Die Tomaten kreuzweise einritzen, in kochendem Was-
ser kurz blanchieren und mit kaltem Wasser abschrecken. Die Haut von den Tomaten abziehen
und vierteln. Anschliefend die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die
Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Estragon zupfen, aber die Stangel auf-
heben. Die Zwiebelwiirfel in 25 Gramm Butter anschwitzen, den Estragon dazugeben und mit
dem Cognac abléschen. Den Hummerfond, die Sahne und die Estragonstédngel in einen Topf
geben und etwa zwolf Minuten kocheln lassen. Anschlieend die Hummerpaste unterrithren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. AnschlieSend die Estragonstingel herausnehmen, die Toma-
ten und die Estragonbldtter dazugeben. Die Mohrchen schélen und die Zuckerschoten reinigen.
Das Gemiise kurz in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. In einem Topf die
restliche Butter und den Zucker karamellisieren und die Méhrchen und die Zuckerschoten darin
schwenken. Die Garnelen waschen, trocken tupfen, am Riicken aufschneiden, entdarmen und von
Kopf und Schale befreien. Anschliefend die Garnelen in etwas Olivendl kurz anbraten und mit
Salz abschmecken. Die Nudeln abseihen und in der Hummersofle kurz schwenken. Die Nudeln,
die Garnelen, die Mohrchen und die Zuckerschoten mit der Sofle auf Tellern anrichten.

Tanja Gellert am 03. Dezember 2009
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Schwarze Tintenfisch-Pasta mit Tomaten und Weifwein

Fiir 2 Personen

375 g Tintenfischtuben 2 grofle Tomaten 2 kleine Zwiebeln
1 Zitrone 1/2 Bund glatte Petersilie 2 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote 200 g Mehl 2 FEier

8 g Sepiatinte 200 ml Weiflwein, trocken 2 EL Olivenol
Salz schwarzer Pfeffer

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen
und fein hacken. Die Chilischote halbieren, entkernen und klein schneiden. Die Tomaten waschen
und vierteln, dabei die Stielansétze entfernen, entkernen und fein wiirfeln. Die Petersilie waschen,
trockenschiitteln, die Bléattchen zupfen und grob hacken. Die Eier aufschlagen und mit dem
Mehl, zwei Essloffeln Olivensl und der Sepiatinte gut vermengen und kneten. Anschlieflend in
einem feuchten Tuch 15 Minuten ruhen lassen. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Den
Tintenfisch gut waschen, die Chitinplatten herausziechen und alle Hiute griindlich entfernen.
Anschlieflend die Tuben kalt abspiilen, der Linge nach aufschneiden, trockentupfen und auf der
Innenseite rautenférmig einritzen. Den Tintenfisch in die Pfanne geben und bei starker Hitze
kurz scharf anbraten. Salzwasser erhitzen. Den Nudelteig etwa drei Millimeter diinn ausrollen
und in beliebig dicke Streifen schneiden. Die Pasta im Salzwasser fiinf Minuten kochen. Die
Zwiebeln, den Knoblauch und Chili in die Pfanne geben und kurz mit anbraten. Den Weiflwein
einriithren, die Tomaten dazugeben und bei mittlerer Hitze weitere zwei Minuten kochen lassen.
Die Nudeln in einem Sieb abgieflen und gut abtropfen lassen. Anschliefend mit der Petersilie in
die Tintenfisch- Pfanne geben und gut mischen. Die Tintenfisch-Pasta auf einem Teller anrichten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und servieren.

Jirgen Grammes am 25. Januar 2012
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Selbstgemachte Ravioli mit Flusskrebsen und Safran-Schaum

Fiir zwei Personen

100 g Krebsfleisch, naturell 3 TL Ricotta 1 Knoblauchzehe
1 Schalotte 1 unbehandelte Zitrone 0,5 Bund Kerbel
100 g Mehl 2 Eier 200 ml Fischfond
50 ml trockener Weiflwein 100 ml Sahne 2 EL Olivendl
0,2 g Safran Pfeffer, Salz

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Fiir die Fiillung das Krebsfleisch abgielen
und fein hacken. Einige Krebse fiir die Sauce beiseitelegen. Die Knoblauchzehe abziehen und
klein hacken. Den Kerbel waschen, trocken schiitteln und klein hacken. Die Zitrone waschen
und auspressen. Das gehackte Krebsfleisch mit dem Ricotta, einem Teeltffel gehackten Kerbel
und der Hélfte der Knoblauchzehe mischen. Die Fiillung mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Aus einem Ei, einem Eigelb, dem Mehl, einem Teel6ffel Olivensl und einer Prise
Salz einen Nudelteig kneten. Zwei Teigbahnen mit Hilfe der Nudelmaschine ausrollen und auf
einer Teighbahn mit etwas Abstand jeweils einen Teeltffel Fiillung platzieren. Die zweite Teighahn
auf einer Seite leicht anfeuchten und mit dieser Seite auf die belegte Teigbahn legen und die
Ravioli abtrennen. Nach dem Formen die Ravioli in dem kochendem Salzwasser sechs Minuten
bissfest kochen. Fiir den Safranschaum die Schalotte abziehen und klein hacken. Die Halfte
der Schalotte in dem restlichen Olivendl glasig diinsten. Den Safran hinzugeben und mit dem
Fischfond und dem Weiflwein abloschen. Die Sauce leicht einkochen lassen und zum Schluss
die Sahne einriithren und nochmals reduzieren. Die Sauce vor dem Servieren aufschiumen. Die
Flusskrebs-Ravioli mit dem Safranschaum auf Tellern anrichten, mit den restlichen Krebsen
garnieren und servieren.

Vanessa Vof§ am 25. April 2013

Selbstgemachte Tagliatelle mit Knoblauch-Gambas

Fiir 2 Personen

200 g Gambas, Schale, Kopf 8 Cocktailtomaten 4 Tomaten, getrocknet
1 Bund Rucola 3 Zehen Knoblauch 4 Eier

1 EL Tomatenmark 3 EL Balsamico-Essig, schwarz 2500 g Mehl

50 g Weichweizengrief3 6 EL Olivenol 2 TL Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Salzwasser fiir die Tagliatelle zum Kochen bringen. Drei Eier trennen und das Eigelb mit dem
tibrigen Ei, dem Mehl, dem Weichweizengrief}, einem Essloffel Olivendl, Salz und dem Tomaten-
mark vermischen und zu einem glatten Teig kneten. Den Teig in Alufolie kurz im Gefrierfach
ruhen lassen. Den Teig ausrollen und dann zu Tagliatelle zuschneiden. Die Nudeln kurz antrock-
nen lassen und dann fiir zwei Minuten im kochenden Wasser gar kochen. Die Knoblauchzehen
abziehen und fein hacken und das restliche Olivendl erhitzen. Die Gambas von Kopf und Schwanz
befreien, am Riicken ldngs einritzen und den Darm entfernen. Anschlieend waschen, trocken
tupfen und in der Pfanne mit den getrockneten Tomaten zwei Minuten anbraten. Den Knob-
lauch und die Cocktailtomaten hinzufiigen und ebenfalls leicht anbraten. Das Ganze mit dem
Balsamico-Essig abloschen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Nudeln abgie-
Ben, in die Pfanne zu den Gambas geben und kurz darin wenden. Den Rucola waschen, trocken
schleudern und unter die Nudeln heben. Anschlielend die Tagliatelle auf Tellern anrichten.

Mirja Hammer am 05. September 2009
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Senf-Eier mit Petersilien-Kartoffel-Piiree und Roter Bete

Fiir zwei Personen
400 g mehligk. Kartoffeln 3 Knollen vorgegarte Rote Bete 3 Petersilienwurzeln

2 EL Osietra-Kaviar 4 Eier (M) 2 Schalotten

1 Zitrone 350 ml Gemiisefond 3 Lorbeer-Bléitter

4 Stiele glatte Petersilie 1 Beet Garten-Kresse 3 EL mittelscharfer Senf
1 TL Johannisbeergelee 100 g Butter 2 EL Mehl

100 ml Milch 50 ml Sahne 4 EL Himbeer-Essig

3 EL Rapsol Muskatnuss, Zucker Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln und Petersilienwurzeln schélen und grob wiirfeln. Beides in gesalzenem Wasser
circa 20 Minuten gar kochen. Die Rote Bete in circa zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die
Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Etwas Butter in einem Topf zerlassen und die Schalotte
darin glasig diinsten. Einen Essloffel Schalotten auf einem kleinen Teller beiseitelegen. Etwas
Mehl iiber die Schalotten im Topf stduben und unter Rithren anschwitzen. Mit dem Gemiisefond
abloschen und kréftig rithren, damit keine Kliimpchen entstehen. Senf und Milch unterriihren.
Die Lorbeerblitter in die Senfsauce geben und bei geringer Hitze kocheln lassen. Die Eier etwa
sieben Minuten kochen, abschrecken und pellen. Alle Eier vollstindig pellen. Zwei Eier oben
kappen. Das Johannisbeergelee in einem Topf erwédrmen und mit Rapsol und Himbeer-Essig
mischen. Die Rote Bete, die restlichen Schalotten und die gehackte Petersilie dazu geben. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Senfsauce mit Salz, Pfeffer und nach Geschmack
mit dem Saft der Zitrone abschmecken. Sahne, Milch und Butter in einem Topf erwéirmen. Die
Kartoffeln und Petersilienwurzeln abgieen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Das Piiree
mit der Sahnemilch verrithren und mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.
Das Piiree auf einem vorgewéarmten Teller verteilen. Die Senfsauce auf das Piiree geben. Jeweils
ein ganzes Ei auf die Sauce setzen. Ein gekapptes Ei mit einem Essloffel Kaviar fiillen und den
Deckel von dem Ei wieder darauf setzen. Die Rote Bete auf dem Teller anrichten. Alles mit
Kresse garnieren.

Sandy Braun am 02. April 2013
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Spaghetti frutti di mare

Fiir zwei Personen
250 g Meeresfriichte 5 Riesen-Garnelen 150 g Spaghetti

1 Zitrone 3 Tomaten 3 Schalotten
3 Knoblauchzehen 1 Rosmarinzweige 2 Zweige glatte Petersilie
30 g Butter 3 EL Tomatenmark 70 ml trockener Weiflwein

Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Reichlich Salzwasser erhitzen und die Spaghetti
darin gar kochen. Wasser erhitzen und die Tomaten kurze Zeit hineingeben. Anschlieflend die
Tomaten herausnehmen und die Schale abziehen. Die Tomaten entkernen und klein schneiden.
Die Schalotten mit dem Knoblauch abziehen und klein schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen und den Knoblauch und die Schalotte darin anschwitzen. Anschlieffend die Butter
dazugeben. Die Riesen-Garnelen vom Kopf und der Schale befreien, lings einschneiden und den
Darm entfernen. Die Garnelen in der Schalotten- Knoblauch-Butter anbraten. Anschlieflend die
Garnelen herausnehmen und im Backofen warm halten. Den Rosmarin hacken. Die zerkleinerten
Tomaten in die Pfanne geben und mit Salz, Pfeffer und dem Rosmarin wiirzen. Anschlieend
mit dem Weiflwein abléschen und Tomatenmark unterriihren. Nun die Meeresfriichte hinzuge-
ben. Die Riesen-Garnelen aus dem Backofen mit in die Pfanne geben. Die Petersilie waschen
und klein schneiden. Die Spaghetti abgieflen. Die Spaghetti auf einem Teller anrichten und die
Frutti di Mare Sauce dazugeben. Mit der Petersilie garnieren und servieren.

Philipp Banaszak am 27. Marz 2013

Spaghetti mit Calamari und Fenchel

Fiir 2 Personen

250 g Spaghetti 3 Tintenfischtuben 1 Fenchelknolle mit Griin
1 Zitrone 2 Knoblauchzehen 1 frische Chilischote

0,5 Bund glatte Petersilie 2 TL Fenchelsamen 200 ml Weifiwein

3 EL Olivendl Zucker schwarzer Pfeffer
Meersalz

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Spaghetti darin bissfest kochen. Die Fen-
chelknolle putzen und klein hacken. Das Fenchelgriin ebenfalls klein hacken und beiseite stellen.
Die Fenchelsamen zerkleinern. Die Chilischote der Lange nach aufschneiden, entkernen und in
feine Streifen schneiden. Einen Schuss Olivendl in einer groflien Pfanne erhitzen. Die Knoblauch-
zehen abziehen und halbieren. Den Fenchel, die Fenchelsamen und den Knoblauch in die Pfanne
geben und bei mittlerer Hitze fiinf Minuten diinsten. Das Ganze regelméfig umriihren und auf
hochster Stufe erhitzen. Die Calamares waschen und trocken tupfen. Danach mit dem Wein und
dem Chili in die Pfanne geben. Weiter umriihren, bis die Fliissigkeit zur Hélfte eingekocht ist.
Danach sanft kocheln lassen. Die Sofle mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Nudeln
abgieBen und etwas von dem Wasser auffangen. Danach die Nudeln zur Sofle geben und umriih-
ren. Das restliche Olivenol mit dem Fenchelgriin vermischen und dazugeben. Wenn die Sofle zu
dickfliissig ist, gegebenenfalls noch mal mit dem Kochwasser verdiinnen. Etwas Petersilie zupfen
und ebenfalls unter die Spaghetti mengen. Schale von der Zitrone abreiben. Die Spaghetti mit
den Calamares und dem Fenchel auf tiefen Tellern anrichten, mit der Zitronenschale garnieren
und servieren.

Annika Hesse am 13. Dezember 2010
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Spaghetti mit Riesen-Garnelen

Fiir 2 Personen

6 Riesen-Garnelen 200 g Spaghetti 150 g Cocktailtomaten

1 Bund Lauchzwiebeln 5 Knoblauchzehen 4 Chilischoten

1 Zitrone 1 Limette 150 ml portug. Cherry

8 EL Olivenol 60 g Pinienkerne 0,5 Bund Schnittlauch
0,5 Bund Rosmarin 0,5 Bund Minze 0,5 Bund glatte Petersilie
Parmesan bunter Pfeffer Meersalz

FEinen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Spaghetti darin bissfest kochen. Vier
Knoblauchzehen abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Von einem halben Bund Petersilie die
Blatter abzupfen. Drei Chilischoten langs halbieren, die Kerne und Scheidewénde entfernen und
in feine halbe Ringe schneiden. Die Zitrone heifl waschen, in Scheiben schneiden und entkernen.
Die Lauchzwiebeln putzen und schrig in feine Ringe schneiden. Die Cocktailtomaten putzen
und klein wiirfeln. Die Minze zupfen und klein schneiden. In einer groflen Pfanne vier Essloffel
Olivendl erhitzen und nach und nach die Pinienkerne, die Lauchzwiebelringe, die Menge von zwei
geschnittenen Chilischoten, die gewiirfelten Cocktailtomaten und die Hélfte des geschnittenen
Knoblauchs hinzugeben. Die Zitronenscheiben ebenfalls hinzugeben, die Petersilienblattchen und
die Minze kurz mitbraten. Den restlichen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Riesen-
Garnelen von Schale, Darm und Kopf befreien und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die restliche
Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. Den Rosmarin zupfen und mit dem Knoblauch und
einer klein geschnittenen Chilischote und den Garnelen in die Pfanne geben und kurz glasig
anbraten. Das Ganze mit dem Cherry abléschen und die Garnelen anschlieSend wieder aus
der Pfanne nehmen. Die Fliissigkeit in der Pfanne etwas reduzieren lassen und anschlielend
abseihen. Anschlieflend die abgeseihte Sofle wieder in einer Pfanne erwdrmen und die dicken
Enden der Garnelen in der Sof3e wenden, so dass sie zart rosa gegart sind. Die Spaghetti abgieflen,
zum Gemiise in die Pfanne geben und durchschwenken. Das Ganze mit Meersalz und Pfeffer
abschmecken. Die Zitronenscheiben aus den Spaghetti nehmen. Die Limette zum Garnieren in
Scheiben und den Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden. Den Parmesan reiben und einen
Teil fein hobeln. Die Spaghetti aglio e olio speciale auf tiefen Tellern anrichten, mit der Limette,
der iibrigen ganzen Chilischote, dem Schnittlauch und dem Parmesan garnieren und servieren.

Matthias Ulrich am 25. Juli 2011
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Spaghetti mit Riesen-Garnelen

Fiir zwei Personen

200 g Riesen-Garnelen 250 g Spaghetti 300 g passierte Tomaten
100 ml siifle Sahne 2 Knoblauchzehen 1 eingelegte Peperoni, scharf
2 EL Olivenol 6 cl Cognac 200 ml Gemiisebriihe

Petersilie, getrocknet ~ Oregano, getrocknet Salz, schwarzer Pfeffer

Die Spaghetti in reichlich Salzwasser gar kochen. Den Knoblauch abziehen und klein schneiden.
Den Knoblauch in einer Pfanne leicht anrésten und mit dem Cognac abloschen. Die Tomaten
dazugeben. Mit dem Gemiisefond auffiillen. Die Peperoni klein schneiden und ebenfalls dazuge-
ben. Die Riesen-Garnelen von der Schale befreien, lings aufschneiden und den Darm entfernen.
Die Garnelen in die Sofle geben und darin garen. Die Sofle mit der Petersilie, dem Oregano und
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Spaghetti mit der Garnelensofle auf einem Teller anrichten und
servieren.

Holger Hamburger am 05. Juli 2012

Spaghetti mit Triiffel-Butter, Garnelen

Fiir 2 Personen
175 g Hartweizendunst 150 g Zuckerschoten 50 g Hartweizengrief3
25 g Semmelbrossel 100 ml Sekt, trocken 100 ml Gefliigelfond

70 ml Olivensl 8 Eier 6 Blacktigergarnelen
2 Schalotten 1 Zitrone, unbehandelt 1 Triiffel

1 Zehe Knoblauch 1 EL Triiffelbutter 6 Zweige Thymian

1 Prise Muskat Meersalz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Eier trennen. Den Hartweizendunst,
den Hartweizengriel, 25 Milliliter Oliventl und das Eigelb vermengen sowie mit Salz und Muskat
abschmecken. Den Teig kréftig mit den Hénden durchkneten und 15 Minuten gehen lassen.
Anschlielend den Teig durch die Nudelmaschine drehen und Spaghetti formen. Derweil den
Thymian zupfen und zusammen mit den Semmelbréseln und einem halben Essloffel Olivenol
piirieren. Das Ganze anschliefend auf ein Backblech mit Backpapier ausbreiten, salzen und fiir
fiinf Minuten im Backofen rosten. Fiir die Sofle den Sekt mit dem Gefliigelfond aufsetzen und
langsam einkochen Anschliefend das Ganze mit frischem Triiffel abschmecken. Die Zuckerschoten
in feine Streifen schneiden. Die Garnelen waschen, trocken tupfen, den Darm entfernen, pellen
und zusammen mit den Zuckerschotenstreifen in zwei Essloffel Olivendl anbraten. Die Schalotte
abziehen, und in feine Streifen schneiden. Die Schale von der Zitrone reiben. Den Knoblauch
abziehen, fein hacken, und mit der Schalotte und der Zitronenschale in die Pfanne geben. Das
Ganze mit Meersalz und Pfeffer abschmecken und fiir eine weitere Minuten anbraten. Die Pasta
fiir drei Minuten abkochen. Die Pasta abgieflen und tropfnass zusammen mit der Triiffelbutter
in die Pfanne geben. Kurz durchschwenken und gegebenenfalls nochmals salzen und pfeffern.
Die Pasta mit den Garnelen und den Zuckerschoten und der Sofle anrichten, mit den Broseln
iiberstreuen und servieren.

Jan-Philipp Cleusters am 04. November 2009
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Spaghetti mit Vanille- Tomaten und Riesen-Garnelen

Fiir 2 Personen

300 g Spaghetti 6 Scampi, roh, mit Schale 200 g Kirschtomaten

1 Vanilleschoten 1 Zitrone, unbehandelt 80 g Rauke oder Rucola
2 Zehen Knoblauch 3 EL Butter 2 EL Olivenol

1 TL Zucker, braun Salz Pfeffer, schwarz

Die Spaghetti in Salzwasser bissfest garen. Die Kirschtomaten mit heiflem Wasser iiberbriihen,
abschrecken, die Schale abziehen und halbieren. Die Vanilleschote aufschneiden, das Mark heraus
kratzen und beides in zwei Essloffeln Butter circa zwei Minuten andiinsten. Anschlieffend die
Tomaten und den braunen Zucker dazu geben und alles karamellisieren lassen. Die Garnelen von
Kopf, Schale und Darm befreien. Die Zitrone in Spalten schneiden. Den Knoblauch abziehen, in
Scheiben schneiden und in der restlichen Butter und dem Olivendl anschwitzen. Anschliefend
die Riesen-Garnelen und die Zitronenspalten dazu geben und alles gut salzen und pfeffern. Die
Spaghetti abgieflen, in die Tomatensofle geben und durchschwenken. Das Ganze mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Spaghetti mit der Sof3e, den Riesen-Garnelen und der Rauke auf Tellern
anrichten.

Ingrid Reifiner am 28. Januar 2010
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Spinat-Ricotta-Ravioli mit Prosecco-SoBe und Garnelen

Fiir zwei Personen

6 Garnelen 30 g Speckwiirfel 300 g jungen Spinat
2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote

1 Zitrone 3 Eier 100 g Parmesan
250 g Ricotta 60 g kalte Butter 200 g Mehl

100 g Hartweizengrie3 300 ml Prosecco 4 EL Olivenol
Mehl, Salz, Pfeffer

Fiir den Nudelteig das Mehl, den Grief3, die Eier, zwei bis drei Essloffel Olivenol und eine Prise
Salz zu einem glatten Teig verkneten. Anschliefflend den Teig in die Frischhaltefolie geben und
circa 15 bis 20 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Eine Schalotte abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. Ein Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten anrésten. Den
Spinat waschen und von groben Stielen entfernen. Zu den Schalotten kommt eine abgezogene
angedriickte Knoblauchzehe. Den Speck auch in kleine Wiirfel schneiden und mit anschwitzen.
Den Spinat hinzufiigen, bis er in sich zusammenfillt und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spi-
nat abkiihlen lassen. Die Garnelen abwaschen, trocken tupfen und den Kopf, die Schale und
den Darm entfernen. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und salzen. Den abgekiihlten
Spinat mit dem Ricotta in einer Schiissel vermischen. Mit etwas Zitronensaft und dem Abrieb
wiirzen. Die Chilischote waschen und in ganz feine Wiirfel schneiden und zu dem Spinat da-
zugeben. Den Nudelteig zu einem diinnen Teig ausrollen und mit etwas Mehl bestduben. Mit
Hilfe der Fiillung und dem Nudelteig die Ravioli formen. Eine weitere Schalotte abziehen und in
kleine Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit einem Essloffel Olivendl erhitzen und die Schalotten
anbraten. Die Schalotten anschliefend mit dem Prosecco abléschen und kurz aufkochen lassen.
In einer weiteren Pfanne mit einem Essloffel Olivendl die Garnelen glasig braten und mit Salz,
Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Die Sauce durch ein Sieb geben und mit einem Schneebe-
sen die kalte Butter unterriihren. Die Ravioli mit den Garnelen auf einem tiefen Teller anrichten,
mit der Sauce garnieren und servieren.

Nathalie Rubas am 08. Mai 2013
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Taboulé mit Riesen-6Garnelen und Pimentos-de-Padron

Fiir 2 Personen

8 Riesen-Garnelen, roh 200 g Pimentos 100 g Couscous

200 ml Gemiisefond 2 Romanatomaten, & 125g 2 Friihlingszwiebeln

1 Zitrone, unbehandelt 1 Minigurke, ca. 100 g 5 EL Olivenol

3 EL Pinienkerne 2 EL Chutney 2 EL Rosinen

1 TL Raz el Hanout 1 TL Cous-Cous-Gewiirzmischung 1 TL Piment d’Espelette
0,5 Bund Koriander 2 Zweige Mingze, frisch Meersalz

Meersalz, grob

Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen und anschlie8end iiber den Couscous gielen. Die Rosinen
untermischen, das Ganze abdecken und quellen lassen. Die Tomaten und die Gurke schilen und
wiirfeln. Die Zwiebeln abziehen, fein schneiden und mit den Tomatenund Gurkenwiirfeln unter
den Couscous mischen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Den Couscous mit Chutney, Raz
el Hanout, Couscous-Gewiirzmischung, Piment d’Espelette, Meersalz, einem Essloffel Olivenol
und etwas Zitronensaft abschmecken. Den Koriander und die Minze zupfen, klein hacken und
unter die Masse heben. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Die Riesen-Garnelen
waschen und trocken tupfen. Anschlieend die Garnelen und die Pimentos in zwei getrennten
Pfannen in je zwei Essloffeln Olivendl anbraten und mit Meersalz wiirzen. Die Couscousmasse
auf Tellern anrichten und die Garnelen mit den Pinienkernen darauf garnieren.

Luitgard Rithmann am 03. September 2009

Tagliatelle mit Feta-Spinat und Garnelen

Fiir 2 Personen

250 g Tagliatelle 100 g Blattspinat 200 g Riesen-Garnelen
200 g Fetakése 8 Eiertomaten 1 Knoblauchzehe

2 Zitronen 1 Bund glatte Petersilie 2 EL Butter

150 ml Sahne 20 ml Cognac Olivenol

Salz Pfeffer, schwarz

Die Nudeln in Salzwasser gar kochen. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Den Stielansatz aus
den Tomaten schneiden und die Haut kreuzweise einritzen, in einem Topf Wasser zum kochen
bringen und die Tomaten kurz hinein geben. Anschliefend mit kalten Wasser abschrecken und
die Haut abziehen. Die Tomaten halbieren, das Fruchtfleisch entfernen und klein schneiden. Den
Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Schale der Zitrone reiben. Die Garnelen von Schale
und Darm befreien und mit dem Knoblauch und Zitronenzesten einreiben. In einer Pfanne das
Olivendl und die Butter erhitzen und die Garnelen anbraten. Nach einiger Zeit die Tomaten
zugeben. Den Cognac einriihren und flambieren. Wenn die Flamme erloschen ist, die Sahne
unterrithren und vermengen. Die eine Zitrone halbieren und auspressen. In einem Topf etwas
Olivenodl erhitzen und den Blattspinat darin andiinsten. Den Zitronensaft zugeben. Den Fetakise
in kleine Wiirfel schneiden und mit zu dem Blattspinat geben. Das Ganze gut vermengen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Nudeln abgieen und mit der Petersilie vermengen. Die
andere Zitrone ebenfalls halbieren und auspressen. Den Saft je nach Geschmack zu den Garnelen
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Nudeln mit dem Fetaspinat auf den Tellern
anrichten. Die Garnelen und die Sofe iiber die Nudeln geben und servieren.

Yasin Demirel am 26. Mai 2010
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Tagliatelle mit Safran-SoBe und Riesen-Garnelen

Fiir 2 Personen

200g Tagliatelle 10 Riesen-Garnelen 1 unbehandelte Zitrone
1 rote Chilischote, frisch 1 Schalotte 2 Knoblauchzehen

125 g Butter, kalt 125ml Sahne 75ml Weilwein

75ml Fischfond Safran Olivendl

Pfeffer, schwarz Salz

Acht Riesen-Garnelen von den Krusten befreien und den Darm entfernen. Die Schalen ohne K&p-
fe beiseite stellen. Die restlichen beiden Riesen-Garnelen waschen, trocken tupfen und beiseite
legen. Die Schalotte und eine Knoblauchzehe abziehen und eine halbe Schalotte und den Knob-
lauch fein hacken. Zwei Essloffel Olivendl in einer Sauteuse erhitzen und darin die Schalen ohne
Kopfe mit der gehackten Schalotte und dem Knoblauch sanft andiinsten. Das Ganze dann mit
dem Weiflwein und dem Fischfond abléschen und auf ein Drittel der Menge reduzieren lassen.
Die Masse durch ein Haarsieb driicken und in einen Topf geben, die Temperatur erhéhen und
die Sahne hinzugeben. Das Ganze nochmals reduzieren lassen und mit Safran, Salz und Pfeffer
abschmecken. In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Tagliatelle darin
bissfest garen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Chilischote der Linge nach aufschnei-
den, vom Strunk und vom Kerngehéuse befreien und eine Hélfte davon klein schneiden. In einer
Pfanne Olivendl erhitzen und die geschélten Garnelen zwei Minuten darin braten. Anschlieend
mit Zitronensaft betrdufeln und die Chilischote darunter geben. Danach die kalte Butter in die
fertige Sofle geben. Eine weitere Pfanne mit Olivendl erhitzen. Den restlichen Knoblauch abzie-
hen und andriicken. Die beiseite gelegten ganzen Riesen-Garnelen mit dem Knoblauch anbraten,
bis sie glasig sind. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Tagliatelle mit der Safran-Sofle
und den geschélten Riesen-Garnelen auf Tellern anrichten und mit den ganzen Riesen-Garnelen
garnieren.

Elisabetta Vanali am 03. Mai 2010
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Tagliatelle mit Scampi-Sugo

Fiir zwei Personen

8 Riesen-Garnelen 100 g Rucola 150 g geschilte Tomaten
4 Kirschtomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

200 g Mehl 2 Eier 2 EL Olivenol

20 ml Weilbrand 125 ml trockener Weilwein 1 TL weiler Balsamico

1 Lorbeerblatt 1 Bund glatte Petersilie Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Die Riesen-Garnelen waschen, trocken tupfen und aus den Schalen l6sen. Am Riicken entlang
einschneiden und den Darm entfernen. Die iibrig gebliebenen Schalen klein hacken. In einer
groflen Pfanne etwas Olivendl stark erhitzen. Die Schalenstiicke anbraten, bis sie eine rote Fér-
bung erhalten und kross gebraten sind. Anschliefend mit dem Weinbrand und dem Weiflwein
abloschen. Den Bratensatz auf die Hélfte einkochen lassen und durch ein feines Sieb abgieflen.
Die ausgekochten Schalen werden weggeworfen. Einen Topf mit Salzwasser fiir die Tagliatelle
aufsetzen. Wahrenddessen den Teig aus Mehl, Eiern und Salz zubereiten. Den fertigen Teig in
Tagliatelle-Form bringen und im heiflen Wasser al dente kochen. Die Zwiebel und den Knoblauch
abziehen und fein hacken. AnschlieBend im restlichen Ol und mit dem Lorbeerblatt andiinsten.
Die geschiélten Tomaten klein hacken und hinzugeben. Die Schalenbriihe angielen und mit dem
Balsamico, etwas Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Auf kleiner Hitze noch etwas kocheln
lassen. Die Kirschtomaten waschen, vierteln und ebenfalls hinzugeben. Die Garnelen in die Sofle
geben und kurz ziehen lassen. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Die fertigen Tagliatelle ab-
gieflen, mit der Sofle mischen und etwas Petersilie unterheben. Ein paar Bliatter Rucola waschen
und trocken schleudern. Die Tagliatelle mit dem Scampisugo auf Tellern anrichten, mit etwas
Rucola garnieren und servieren.

Stefanie Blamberger am 07. Mai 2012

Taglioni mit Gambas und Rucola in Tomaten-Créme-fraiche

Fiir 2 Personen

100 g Taglioni 4 Garnelen, ohne Kopf 1 Bund Rucola

1 Zwiebel, rot, klein 1 Zehe Knoblauch 100 g Eiertomaten
150 g Creme-fraiche 20 g Butter Olivenol
Chilipulver Salz

Die Taglioni in Salzwasser bissfest kochen. Die Zwiebel abzichen und klein schneiden. Die Gar-
nelen von der Schale befreien, den Riicken langs aufschneiden, entdarmen, waschen und trocken
tupfen. Anschlieend eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und darin die Garnelen zusammen mit
den Zwiebeln und dem Chilipulver scharf anbraten und beiseite stellen. Die Tomaten vom Strunk
befreien und wiirfeln. Den Knoblauch abziehen, klein schneiden und zusammen mit den Toma-
ten in den Bratensud geben und etwa fiinf Minuten kdcheln lassen. Anschlielend die Butter und
die Creme fraiche dazu geben, nochmals aufkochen lassen und bei geringer Hitze ziehen lassen.
Abschlieflend mit Salz und Chilipulver abschmecken. Den Rucola waschen, trocken schleudern,
drei Stiele beiseite stellen und den Rest in Streifen schneiden. Die Taglioni und den Rucola mit in
die Pfanne geben und unterheben. Die Garnelen ebenfalls dazugeben und das Ganze auf Tellern
anrichten und mit dem iibrigen Rucola garnieren.

Daniel Buttmi am 13. Oktober 2009
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Thai-Curry mit Garnelen

Fiir 2 Personen

5 Riesen-Garnelen 100 g Thaireis 2 rote Chilischoten

4 Bléatter Kaffir 70 g Palmzuckeer 2 EL rote Currypaste

1 EL indisches Currypulver 2 EL Sesamél 250 ml Kokosnussmilch
Salz

Die Garnelen waschen, ldngs aufschneiden und den Darm entfernen. Die Kokosmilch in eine
Pfanne geben und erhitzen. Die Kaffirbldtter und die Currypaste hinzufiigen und andicken lassen.
Wenn die Kokosmilch kocht, etwas Ol und das indische Currypulver hinzufiigen. Mit Salz und
Zucker abschmecken und die Hitze reduzieren. Die Garnelen darin fiir zwei Minuten garen. Den
Reis fertig kochen. Die Chilischoten in kleine Stiicke schneiden. Die Riesen-Garnelen und das
Thaicurry auf einem Teller anrichten. Den Reis dazugeben, mit der Chillischote garnieren und
servieren.

Manuela Burdack am 17. Februar 2011

Vanille-Zwiebeln mit Garnelen und Knoblauch-Ciabatta

Fiir 2 Personen
4 Riesen-Garnelen, mit Kopf 1 Scheibe Bauchspeck 1 Ciabatta

6 Cocktailtomaten 4 Zwiebeln, grofle 1 Knolle Knoblauch, frisch
2 Zitronengrasstangen 20 g Parmesan 250 g Butter

500 ml Weifiwein, lieblich 2 Zitronen, unbehandelt 1 Schote Vanille

0,5 Bund Basilikum Olivenol Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Oberhitze vorheizen. Die Zwiebeln abziehen und lings in diin-
ne Scheiben schneiden. Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. 125
Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen, darin die Zwiebeln glasig diinsten und mit der Hélfte
des Weilweins abloschen. Anschliefflend das Vanillemark und die Vanilleschote dazu geben und
mit einer Prise Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Das Ganze etwa 15 Minuten kocheln lassen und
anschliefend die Vanilleschote wieder entfernen. Die Knoblauchknolle halbieren. Das Ciabatta in
zentimeterdicke Scheiben schneiden, mit einer Hélfte Knoblauch einreiben und anschliefend im
Backofen knusprig werden lassen. Die Cocktailtomaten vom Strunk befreien. Die Basilikumblat-
ter abzupfen und klein schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, darin die Cocktailtomaten
anbraten und das Basilikum unterrithren. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Par-
mesan reiben und in einer Pfanne erwéirmen. Ein Dessertglas auf den Kopf stellen und den
weichen Parmesan um das Glas formen, sodass ein Koérbchen entsteht. Anschlieffend auskiihlen
lassen. Den Bauchspeck in einer Pfanne ohne Fett knusprig anbraten. Die Garnelen ldngs am
Riicken aufschneiden, entdarmen, von Kopf und Schwanz befreien, waschen und trocken tupfen.
Die Zitronen halbieren und eine Hélfte auspressen. 100 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen
und darin die halbe Zitrone und die iibrige Knoblauchhilfte anrdsten. Anschlieend die Gar-
nelen hinzufiigen, kurz anbraten und anschlieBend mit dem {iibrigen Weiflwein abléschen. Das
Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Abschliefend die
restliche Butter hinzufiigen und die Sofle reduzieren. Die Garnelen auf die Zitronengrasstangen
aufspiefien, mit den Vanillezwiebeln und den Cocktailtomaten auf Tellern anrichten und mit den
Knoblauch-Ciabattascheiben und dem Speck garnieren.

Jirgen Lienhard am 16. Februar 2010
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Wok-Gemiise mit Scampi-SpieBchen

Fiir 2 Personen

10 Scampis mit Schwénzchen 750 g festk. Kartoffeln 750 g Wirsingkohl

2 Zwiebeln 1 Zitrone 4 Knoblauchzehen

0,5 rote Paprika 200 ml Rapsol 2 EL Sesamol

400 ml Gemiisefond 125 ml Sahne 2 Dillzweige

1 Knolle Ingwer, klein 1 EL scharfes Currypulver 1TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 Msp. Cayennepfeffer Salz

Die Kartoffeln schélen und wiirfeln. Den Wirsingkohl waschen und vierteln, den Strunk entfer-
nen und den Kohl in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in Streifen
schneiden. Den Ingwer schilen und fein wiirfeln. Das Currypulver, den Kreuzkiimmel, den Ca-
yennepfeffer und einen Teeltffel Salz vermischen. Den Wok erhitzen und das Sesamdl hinzufiigen.
Darin die Kartoffeln, die Zwiebeln und den Wirsingkohl bei starker Hitze unterrithren und fiinf
Minuten lang anbraten. Die Gewiirze dazugeben und weitere zwei Minuten lang braten. Danach
den Gemiisefond und die Sahne dazugeben, die Hitze etwas reduzieren und alles zugedeckt 15
Minuten lang garen lassen. Die Scampis von den Képfen und der Schale befreien. Anschliefend
die Scampis auf die Holzspiefle stecken, waschen und abtropfen lassen. Die Zitrone halbieren,
auspressen und anschlieSend die Spiefle mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Die Knoblauchzehen
abziehen und die Peperoni der Linge nach aufschneiden, von den Kernen befreien und klein
schneiden. Das Rapsotl zusammen mit den Dillzweigen, dem restlichen Zitronensaft, den Knob-
lauchzehen und der Peperoni in eine Schale geben. Die Scampi-Spiechen 15 Minuten lang in
der Schale marinieren und abtropfen lassen. Danach von beiden Seiten jeweils eine Minute lang
in einer Pfanne braten. Das Rapsol durch ein Sieb gieflen und den Knoblauch und die Peperoni
iiber die Spiefichen gieflen. Das Wok-Gemiise mit den Scampi-Spiefichen garnieren und servieren.

Che Gerber am 16. Dezember 2010
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Zitronen-Risotto mit Feigen und Garnelen im Parma-Mantel

Fiir zwei Personen

6 Riesen-Garnelen 4 Scheiben Parma-Schinken 200 g Risottoreis

50 g Parmesan 2 Feigen 1 Zwiebel

1 unbehandelte Zitrone 900 ml Gemiisefond 50 ml trockener Weiflwein
40 g Butter 1 TL Zucker 15 g Pinienkerne

3 Zweige Rosmarin Olivenol, Salz, Pfeffer

Einen Topf mit dem Gemiisefond erwirmen. Den Rosmarin zupfen und fein hacken, einen halben
Zweig zum Garnieren beiseitelegen. Die Zitrone waschen, halbieren und den Saft auspressen. Den
Schinken ldngs halbieren, den Parmesankiise fein reiben. Einen Topf mit 20 Gramm der Butter
erhitzen. Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und glasig andiinsten. Den Reis hinzufiigen und
flir kurze Zeit mit andiinsten, dabei umriihren. Das Ganze mit dem Weiflwein abléschen und
den warmen Gemiisefond nach und nach, unter stdndigem Riihren, langsam hinzufiigen. Leicht
kocheln lassen, bis die Fliissigkeit verkocht ist. Eine Pfanne erhitzen, die Pinienkerne darin
kurz anrdsten und zur Seite stellen. Die Feigen waschen, vom Stiel befreien und in Scheiben
schneiden. Eine Pfanne mit der restlichen Butter und dem Zucker bei mittlerer Temperatur
schmelzen lassen. Die Feigen von beiden Seiten anbraten. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen.
Die Riesen-Garnelen von Kopf, Darm und Schale befreien, waschen und trocken tupfen. Den
Parma-Schinken um die Garnelen wickeln und in Ol anbraten, bis sie weil werden. Die Zitrone
halbieren und auspressen. Den Zitronensaft, Zitronenabrieb, den Parmesankése, die Pinienkerne
und den gehackten Rosmarin unter den Risotto heben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Zitronenrisotto mit den Feigen und den Garnelen im Parmamantel auf Tellern anrichten,
mit dem Rosmarinzweig garnieren und servieren

Thomas Regenhard am 26. August 2013
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Zitronengras-Suppe mit Scampi

Fiir 2 Personen
12 Scampi, mit Kopf und Schale 300 ml Gefliigelfond 150 g Sahne

150 ml Kokosmilch 6 cl Wermut 6 cl Portwein, weif3

6 cl Weillwein 1 Ananas 1 Banane

1 Apfel, Granny Smith 4 Zwiebeln 1 Stange Lauch

3 Stangen Zitronengras 4 Limettenblatter 0,5 Bund Zitronenmelisse
4 EL Kokosflocken 100 g Butter 1 Prise Zucker

Salz

Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Die Hélfte des Lauchs in Ringe schneiden. Die Hélfte der
Butter in einer Pfanne zergehen lassen und die Zwiebeln darin glasig anschwitzen. Anschlieffend
den Lauch und zum Schluss die Kokosflocken hinzufiigen und ebenfalls andiinsten. Nach und
nach den Wermut, den Portwein und den Weilwein angieflen, Salz hinzufiigen und das Ganze
reduzieren lassen. Abschliefend den Gefliigelfond, die Kokosmilch und die Sahne dazugeben und
aufkochen lassen. Das Zitronengras und die Limettenblétter hinzufiigen, kdcheln lassen, noch-
mals salzen und durch ein Sieb passieren. Die Scampi kurz in der restlichen Butter anschwitzen,
mit dem Zucker wiirzen und mit der Zitronenmelisse auf Bambusspiefie stecken. Die Ananas,
den Apfel und die Banane schilen. Den Apfel reiben. Die Hilfte der Banane und ein Viertel der
Ananas klein schneiden und das Obst in einem Mixer zerkleinern. Anschliefend in die Suppe
geben. Die Suppe in tiefe Teller gieflen und die Scampispiefie auf der Suppe anrichten.

Eva Schaefers am 27. Oktober 2009
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