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Ajoblanco, Calmar con sorpresa negra, Gambas al ajillo

Fiir zwei Personen

Fiir die Ajoblanco:

50 g altbackenes Kasten-Weilbrot 100 g gemahlene Mandeln 1 Knoblauchzehe

1 Msp. Ingwer 1 EL Sherryessig 12 helle kernlose Trauben
4 Halme Schnittlauch 3 EL Olivenol Salz

weiler Pfeffer

Fiir die Tintenfische:

4 Tintenfischtuben, Tentakel 200 g Risottoreis 4 g Sepiatinte

1 Knoblauchzehe 1 Schalotte 500 ml Fischfond

30 ml trockener Weilwein 1 TL Piment6n 1 Bund glatte Petersilie
20 g Butter 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Gambas:

6 Riesengarnelen mit Schwanz 2 Knoblauchzehen 1 Bund glatte Petersilie
1 rote Chili 120 ml Olivenol Salz

Fiir die Ajoblanco:

Das Weiflbrot von der Rinde befreien, grob wiirfeln und in kaltem Wasser ca. 15 Minuten auf-
weichen. Den Knoblauch abziehen und grob hacken.

Die Trauben waschen und halbieren. Brot, Mandeln, Knoblauch, Trauben, Ol und Sherryessig
in einem Standmixer geben, geriebenen Ingwer hinzugeben und cremig mixen.

Die weifle Gazpacho mit Salz und weilem Pfeffer wiirzen.

Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein schneiden.

Fiir die Tintenfische:

Die Tintenfische auflen und innen unter flielendem Wasser waschen, trockentupfen und vorsich-
tig das Riickgrat herauslosen.

Fischfond in einem kleinen Topf erhitzen. Die Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken
und in einem groflen Topf mit Olivendl glasig anbraten.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Den Risottoreis dazugeben,
kurz anrosten und mit Weiwein abloschen. Den Fischfond nach und nach angieflen und den Ri-
sotto dabei stdndig rithren. Die Butter und die Petersilie unterheben und mit Salz abschmecken.
Die Sepiatinte unterriithren.

Den Risotto in einen Spritzbeutel fiillen, die Calamarituben damit fiillen und mit einem Zahn-
stocher verschlieBen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Calamarituben darin rundum kurz
anbraten. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Gambas:

Den Ofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen und ofenfeste Auflaufformen darin aufheizen.
Die Garnelen waschen und trockentupfen. Die Chili lings halbieren, von Kernen und Scheide-
wénden befreien und klein wiirfeln. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein
hacken. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden.

Die Garnelen mit reichlich Oliventl, Knoblauch, Petersilie und Chili in einer Schiissel etwa 15
Minuten marinieren. Die Auflaufformen aus dem Ofen nehmen, die Garnelen darauf verteilen,
die Masse mit Salz wiirzen und etwa 8 Minuten im Ofen garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dirk Fastabend am 06. Juni 2018



Bandnudeln mit Garnelen, Zucchini und Karotten-Streifen

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

200 g Garnelen 1 Knoblauchzehe 100 g Butter

2 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir Zucchini, Karotten:

1 kleine Zucchini 2 Karotten 1 Zwiebel

100 ml Gemiisefond 2 EL Olivenol 1 TL Paprikapulver
1 TL Chilipulver Salz Pfeffer

Fiir die Bandnudeln:

220 g Nudel-Mehl, Typ 405 2 Eier 2 Eigelb

1 TL Olivensl 1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:
1 Bund Basilikum

Fiir die Garnelen:

Die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Garnelen sdubern.

FEtwas Olivendl in einer Pfanne heifl werden lassen und Garnelen scharf anbraten. Feingehackten
Knoblauch und Butter dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und Garnelen glasig garen.
Fiir Zucchini, Karotten:

Zwiebel abziehen, halbieren und in kleine Wiirfel schneiden. Zucchini waschen, abtupfen und in
sehr feine Streifen schneiden. Karotten schélen und ebenfalls in feine Streifen schneiden.
Olivendl in einer Pfanne heifl werden lassen und Zwiebeln und Karottenstreifen andiinsten. Zuc-
chinistreifen ca. 5 Minuten spéater dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Chilipulver und
Gemiisefond abschmecken.

Fiir die Bandnudeln:

Mehl, Eier, Eigelb, Ol und Salz in die Kiichenmaschine geben und ca. 5 Minuten kneten. Den
Teig von Hand zu einer glatten Kugel verkneten, in Frischhaltefolie wickeln und in den Kiihl-
schrank legen.

Den Teig aus der Folie nehmen, vierteln, flach driicken und mit dem Nudelholz ausrollen. Aus-
gerollten Teig durch die Nudelmaschine mit drehen. Teig gleichméfig zur diinnen Bahn walzen.
Anschliefend mit Bandnudelaufsatz der Nudelmaschine in diinne Streifen schneiden. Die Nudel-
streifen in kochendes Salzwasser geben, wenn sie oben schwimmen in einem Sieb abgiefen.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen.

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

Peter Gries am 02. Juli 2018



Bandnudeln mit Riesen-Garnelen und Spargel-Pesto

Fiir zwei Personen

Fiir die Bandnudeln:

2 Eier 200 g Mehl 3 TL Salz

Fiir das Spargel-Pesto:

500 g griiner Spargel 1 Knoblauchzehe 125 ml Sonnenblumendl

25 g Walnusskerne 1 Zitrone 40 g Parmesan

4 EL Gemiisefond Zucker Salz

Pfeffer

Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen 1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe
20 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

30 g Parmesan 50 g Walnusskerne

Fiir die Bandnudeln:

Die Eier aufschlagen und mit dem Mehl und Salz in die Kiichenmaschine geben und vermengen.
Masse aus der Kiichenmaschine nehmen und mit den Hénden zu einem glatten Teig kneten.
In Klarsichtfolie wickeln und ruhen lassen. Die Teigmasse durch die Nudelmaschine mehrfach
durchgeben. Den Teig zu Bandnudeln schneiden. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen,
mit Salz abschmecken und die Nudeln darin al dente kochen.

Fiir das Spargel-Pesto:

Spargel waschen, unteres Drittel schilen und Spitzen abschneiden.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, mit Salz abschmecken und Spargelspitzen 2 Minuten
blanchieren, danach kalt abschrecken. Die Spargelstiele in Stiicke schneiden. Zitrone halbieren,
auspressen und Saft auffangen. Parmesan reiben, Knoblauch abziehen. Ol, Walniisse, Parmesan,
10 ml Zitronensaft, Fond und Knoblauch mit den Spargelstiicken in einen Mixer geben und zer-
kleinern. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Spargelspitzen zum Schluss zu den Nudeln
geben.

Fiir die Garnelen:

Garnelen waschen, trocknen und mit dem Schmetterlingsschnitt einschneiden. Knoblauch abzie-
hen, Chilischote halbieren und entkernen, beides fein hacken. Miteinander vermengen und Salz,
Pfeffer und Olivendl abschmecken. Garnelen damit marinieren. Danach in der Pfanne in Ol 5
Minuten scharf anbraten.

Fiir die Garnitur:

Walnusskerne hacken und in einer Pfanne résten. Parmesan reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Walniissen und Parmesan garnieren und servieren.

Laura Graef am 01. Juli 2019



Bandnudeln mit Tomaten und Knoblauch-Chili-Garnelen

Fiir zwei Personen

Fiir die Bandnudeln:

200 g Mehl 2 Eier 1 TL Salz
1 EL Olivendl

Fiir Garnelen und Tomaten:

12 Riesengarnelen 15 kleine Rispentomaten 1 rote Chilischote
2 Knoblauchzehen 30 g Parmesan 1 TL Gemiisefond
1 EL Tomatenmark 4 EL Olivenol 1 TL ital. Krauter
2 Sténgel Basilikum Salz Pfeffer

Fiir die Bandnudeln:

Mehl, Eier, Olivensl und Salz in einer Kiichenmaschine zu einem Teig kneten. 5 Minuten ruhen
lassen und anschlieend mit einem Nudelholz diinn ausrollen. In einer Nudelmaschine zu Band-
nudeln verarbeiten.

Einen groflien Topf mit Salzwasser aufsetzen, die Nudeln darin kochen bis sie an der Oberfliche
schwimmen. Mit einer Schaumkelle herrausheben und abtropfen lassen.

Fiir Garnelen und Tomaten:

Garnelen kurz mit kaltem Wasser abspiilen und mit einem Kiichentuch abtrocknen.

Den Knoblauch abziehen, die Tomaten waschen und halbieren. Die Chilischote entkernen und
in Ringe schneiden.

Olivendl in der Pfanne erhitzen, Garnelen 2-3 Minuten bei mittlerer bis starker Hitze anbraten.
Knoblauchzehe, 4-5 Ringe der Chilischote und die frischen Tomaten zu den Garnelen in die
Pfanne geben, kurz mitbraten.

Tomatenmark mit in die Pfanne geben, anschliefend mit Gemdiisefond aufgiefen und mit dem
Schneebesen kurz unterriithren. Mit Salz, Pfeffer und italienischen Krautern abschmecken.Hitze
reduzieren und 5 Minuten langsam kécheln lassen.

Die gekochten Nudeln abtropfen lassen und in die Pfanne geben. Vor dem Anrichten Parmesan
hobeln und iiber die Nudeln geben. Basilikum abbrausen, trocken wedeln und das Gericht damit
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tanita Erski am 08. Oktober 2018



Bandnudeln mit Tomaten-SoRe und Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomatenauce:
400 g Honigtomaten 1 rote Chilischote 3 Schalotten

2 Knoblauchzehen 2 cm Ingwer 200 ml Sahne

2 EL Tomatenmark 200 ml Weiiwein 400 ml Gemiisefond
300 ml Krustentierfond Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnelen:

12 Riesengarnelen 1 rote Chilischote 2 Knoblauchzehen
2 cm Ingwer Olivenol

Fiir die Bandnudeln:

2 FEier 1 EL Olivenol 200 g Mehl

1 TL Salz

Fiir die Garnitur:

30 g Parmesan 4 Zweige Basilikum

Fiir die Tomatenauce:

Das Ol in der Pfanne erhitzen. Ingwer schélen und klein schneiden.

Chilischote ldngs aufschneiden, von Kernen befreien und klein schneiden. Schalotten und Knob-
lauch abziehen und klein hacken. Alles in die Pfanne geben und andiinsten.

Tomatenmark hinzufiigen und anrosten. Mit Weifiwein abléschen.

Gemiise- und Krustentierfond nach und nach zugeben und einkocheln, bis die Fliissigkeit merk-
lich reduziert ist.

Tomaten waschen, Strunk entfernen und vierteln. Tomaten ebenfalls hinzufiigen. Mit Sahne auf-
fiillen und kocheln lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnelen:

Garnelen waschen und trocken tupfen. Chilischote ldngs aufschneiden, von Kernen befreien und
klein schneiden. Knoblauch abziehen und klein hacken. Ingwer schiilen und klein schneiden. Alles
mit einem Schuss Olivendl in die Pfanne geben und die Garnelen darin andiinsten.

Fiir die Bandnudeln:

Fier, Mehl, Salz und Olivendl in eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig verkneten. Teig
im Kiihlschrank ruhen lassen.

Teig mit dem Nudelholz oder mit Hilfe einer Nudelmaschine ausrollen und in Bandnudeln schnei-
den. Salzwasser im Topf zum Kochen bringen und Nudeln darin ca. 3 Minuten kochen lassen.
Nudeln mit einer Schaumkelle herausnehmen und in fertiger Sauce ziehen lassen. Anschlieflend
Garnelen dazugeben und nochmals ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und zupfen. Parmesan reiben.

Das Gericht auf tiefen Tellern anrichten, mit Parmesan servieren und mit Basilikum garnieren.

Maren Weidner am 13. Juli 2020



Black Burger, Garnelen-Patty, Pak Choi, Wasabi-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Bun:

2 Eier

1 TL Zucker

1 EL weifler Sesam
Chiliflocken

Fiir das Patty:

120 g Riesengarnelen
1 Schalotte

4 Korianderwurzeln
20 g Ingwer

2 EL Thai Fischsauce
Erdnussol

Fiir die Wasabicreme:
100 g Creme-fraiche

1 TL Yuzusaft

2 EL Sushi Mayonnaise
Fiir den Pak Choi:

2 Baby Pak-Choi

1 EL Thin Sojasauce
Fiir die Garnitur:

1 Pck. feine Glasnudeln
2 rote Chilischoten

Fiir den Bun:

2 EL Mehl

1 TL Backpulver
1 EL Zwiebelsaat
Salz

60 g Mini-Tintenfische

1 Kaffir-Limette

2 getrocknete Chilischoten
10 g Galgant

1 TL Palmzucker

Salz

1 TL Wasabi
1 Limette
1 Msp. Tom-Ka-Paste, Lobo

1 Knoblauchzehe
gerostetes Sesamol

2 Zweige Koriander

Den Ofen auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.
Eier trennen. Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen.

Figelb mit Zucker und 1 Essloffel Wasser cremig schlagen. Mehl, Backpulver und Stéirke dazu

1 EL Kartoffelstiarke
1 TL Sepiatinte

0)|

Pfeffer

2 Knoblauchzehen

4 Kaffir-Limetten Blatter
1 Stange Zitronengras

2 Zweige Koriander

100 g Panko

Pfeffer

20 g Wasabi-Kaviar
50 g Koriander
Salz, Pfeffer

1 EL Austernsauce

Sonnenblumendl

geben. Mit Salz, Chili und Pfeffer wiirzen. Sepiatinte dazu geben. Eischnee unterheben.

Servierringe einfetten. Ringe auf Backpapier setzen und mit Teig ca. 1,5 cm fiillen. Sesam und
Zwiebelsaat darauf streuen. Fiir ca. 12 Minuten backen. Auskiihlen lassen und mit Brotmesser

vorsichtig halbieren.
Fiir das Patty:

Knoblauch und Schalotte abziehen. Korianderwurzel, Ingwer, Zitronengras, Chili, Galgant, Knob-

lauch, Schalotte und Kaffir Limettenbléitter im Morser zu einer Paste verarbeiten.

Garnelen und Tintenfische durch den Fleischwolf lassen. Mit Pfeffer und Fischsauce, Abrieb von

der Kaffir-Limette und der Paste wiirzen.
Koriander abbrausen, trockenwedeln, feinhacken und dazu geben.

Patty formen und in Panko panieren. Patty ca. 3-4 Minuten in einer Fritteuse bei 170 Grad

goldbraun frittieren.
Fiir die Wasabicreme:

Créme fraiche mit Sushi-Mayonnaise vermengen. Wasabi, Limettenschale und Yuzu dazu geben.
Koriander abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unterheben. Wasabikaviar und Tom Ka

Paste dazu geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Pak Choi:

Knoblauch abziehen, feinhacken und in Sesamdl anschwitzen. Pak Choi waschen, trockentupfen

und dazu geben. Mit Sojasauce und Austernsauce abléschen und kurz reduzieren lassen.

Fiir die Garnitur:



Ol erhitzen und Glasnudeln darin kurz frittieren. Koriander abbrausen, trocken wedeln und
Bléitter abzupfen.

Wasabicreme mit Pinsel auf den Teller streichen. Bun aufschneiden, Wasabicreme, Pak Choi
und Patty darauf legen. Korianderbliatter, Wasabikaviar und frittierte Glasnudeln dazugeben.
Mit der anderen Bun Hilfte schlieflen. Chili zur Dekoration auf den Teller legen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kathrin Thoma am 08. August 2018



Black-Tiger-Garnelen rote Linsen-Curry, Sii8kartoffelchips

Fiir zwei Personen
Fiir das Linsen-Curry:

150 g rote Linsen 1 rote Chilischote 2 cm Ingwer

2 Knoblauchzehen 1 kleine rote Zwiebel 1 Limette

250 ml Hithnerfond 150 ml Kokosmilch 3 Zweige Koriander

3 TL Kurkumapulver 3 TL Kreuzkiimmelsamen 1 TL Korianderpulver
3 TL Zimt 4 TL Chilipulver Ghee, Salz

Fiir die Garnelen:

6 Black Tiger Garnelen 1 rote Chilischoten 2 Knoblauchzehen

1 Limette 1 Rosmarinzweig 2 EL grobes Meersalz

50 ml Olivenol

Fiir die Siif3kartoffelchips:

1 Siiflkartoffel 01, Salz
Fiir die Garnitur:

frischer Koriander

Fiir das Curry von roten Linsen:

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Chili ldangs aufschneiden, von den
Scheidewénden und Kernen befreien und klein schneiden. Ingwer schilen und klein schneiden.
Limette halbieren und auspressen. Ghee in einem Topf erhitzen. Zwiebel darin anschwitzen und
Knoblauch, Ingwer und Chili hinzugeben.

Kreuzkiimmelsamen im Morser zerstoflen. Mit Korianderpulver, Zimt, Chilipulver und Kurkuma
vermengen und in die Pfanne geben. Mit Limettensaft abléschen und den Fond zugeben. Die
Linsen beigeben und leicht kocheln lassen, bis die Linsen weich sind. AnschlieBend die Kokos-
milch hinzufiigen und mit etwas Salz abschmecken. Koriander abbrausen, trockenwedeln, hacken
und untermischen.

Fiir die Garnelen:

Knoblauch abziehen und hacken. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Chili fein hacken.
Limette halbieren und auspressen.

Knoblauch, Chili und Rosmarin in einer Pfanne mit Olivendl erhitzen. Die Garnelen waschen,
trocken tupfen und in der Pfanne kriftig anbraten. Nach 3-4 Minuten das Meersalz zugeben und
die Garnelen darin wenden.

Zum Schluss mit etwas Limettensaft betraufeln.

Fiir die Sii3kartoffelchips:

Siikartoffel waschen und abtrocknen.In diinne Streifen schneiden und im heiflen Fett kurz frit-
tieren. Anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit frischem Koriander garnieren und servieren.

Stefan Baumgartner am 18. Februar 2019



Blumenkohl-Bacon-Safran-6réstl mit Riesen-Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir das Grostl:

180 g Bacon, am Stiick 150 g Blumenkohl 5 g Pistazien

50 ml Gemiisefond 2 g Safran Ol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnele:

2 Riesengarnelen (Kopf, Schale) 1 Ei 150 g Pankomehl
Salz

Fiir den Kokossud:

10 g Bacon, am Stiick 150 ml Kokosmilch 50 ml Gemiisefond
50 ml Fischfond 150 ml Tomatensaft 50 ml Pfirsichsaft
50 ml Cognac 1 TL Madras-Currypulver 1 TL Thai-Currypulver
1 TL Ingwerpulver Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Kataifi-Crunch:

5 g Kataifi-Teig 1 Zweig Koriander

Fiir das Grostl:

Den Bacon in ca. 5 mm grofie Stiicke schneiden und in einer Pfanne goldbraun anrdsten. Blu-
menkohl putzen. Eine 2 cm dicke Scheibe von einem Blumenkohlréschen schneiden, den Rest in
ca. 8 mm grofle Stiicke schneiden. Blumenkohlstiicke und Pistazien zum Bacon in die Pfanne
geben und mit anrtsten. Alles mit Fond ablschen, Safran hinzugeben und kocheln lassen. Mit
wenig Salz und Pfeffer abschmecken.

Blumenkohlscheibe in heiflem Fett kurz frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnele:

Garnelen putzen, vom Darm und Kopf befreien, dann halbieren.

Garnelenkopfe und -schale fiir den Kokossud beiseitelegen.

Fi verquirlen und Garnelen in Ei und Pankomehl panieren. In der Fritteuse kross ausbacken und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.

Fiir den Kokossud:

Pfirsichsaft mit Madras-Currypulver, Thai-Currypulver und Ingwerpulver verrithren. Garnelen-
kopfe und -schale in einer Pfanne mit dem hergestellten Sud und Bacon anrtsten. Mit Cognac
abloschen und flambieren. Anschliefend alles mit Gemiisefond, Fischfond, Tomatensaft und Ko-
kosmilch abloschen, dann Sud einkdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Wenn man Garnelenschalen mit Cognac abléscht und flambiert, wird die Temperatur in der
Pfanne erhoht und dadurch der Krustentiergeschmack noch intensiver.

Fiir den Kataifi-Crunch:

Kataifi-Teig in einzelne Fiden teilen und in einer Fritteuse goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und Blédttchen abzupfen. Diese als
Dekoration verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daniel Biirger am 17. November 2020



Caesar-Salat, Croiitons, Riesen-Ggarnelen im Pankomantel

Fiir zwei Personen

Fiir den Salat:

2 Mini-Romanasalatherzen 100 g Kirschtomaten
Fiir das Dressing:

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone 2 EL Saure Sahne

2 EL geriebener Parmesan 1 EL Kapern 1 TL mittelscharfer Senf
125 ml Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Croiitons:

2 Scheiben Weiflbrot 3 EL Butter 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

5 Riesengarnelen 2 FEier 200 g Mehl

200 g Pankomehl Limette und Limettenabrieb Ol

Fiir die Garnitur:
50 g geriebener Parmesan

Fiir den Salat:

Den Romersalat waschen, trockenwedeln und in mundgerechte Stiicke schneiden. Kirschtomaten
halbieren und mit Salat vermischen.

Fiir das Dressing:

Zitrone halbieren und auspressen. Knoblauch abziehen und klein schneiden. Zitronensaft, Knob-
lauch, saure Sahne, Kapern, Senf und Ol in einen Mixbecher geben und mit dem Piirierstab
zu einer homogenen cremigen Fliissigkeit verarbeiten. Parmesan zuletzt dazu geben und alles
nochmal piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Croiitons:

Knoblauch abziehen und klein schneiden. Das Weifibrot entrinden, in kleine Wiirfel schneiden
und in einer Pfanne in heifler Butter mit Knoblauch und Rosmarin rundum zu krossen Crotitons
braten.

Fiir die Garnelen:

Fritteuse aus 180 Grad vorheizen.

Limettenschale reiben, anschlieffend Limette halbieren und Saft auspressen. Garnelen salzen,
pfeffern und mit Limettenabrieb und Saft wiirzen. Eine Panierstrale aus Mehl, Ei und Panko-
mehl herstellen und Garnelen erst in Mehl, dann in Ei und anschliefend in Panko panieren und
in der Fritteuse goldgelb ausbacken.

Fiir die Garnitur:

Dressing mit dem Salat vermengen und mit Parmesan und Crotitons bestreuen. Mit Garnelen
garniert servieren.

Juno Kirsten Smith am 21. Dezember 2021
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Calamari mit Roggenbrot-Kdse-Fiillung, Rucola-Spinat-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Calamari:

6 kleine Calamari 4 EL Mehl Salz
100 ml Rapsol

Fiir die Roggenbrot-Kise-Fiillung:

4 Scheiben Roggenbrot 150 g Semmelbrosel 4 Knoblauchzehen
4 Schalotten 2 Karotten 2 Eier

1 Sténgel Minze 1 Sténgel Petersilie 80 g Parmesan

80 g Gorgonzola (Pikant) 80 g Ziegenfrischkése Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Baby Rucola 100 g Babyspinat 6 Kirschtomaten
Fiir das Dressing:

2 Schalotten 2 TL mittelscharfer Senf 6 EL Balsamicoessig
10 EL Olivenol 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone 6 Minzblétter

Fiir die Calamari:

Calamari waschen und trocken tupfen. Tentakel mehlieren, salzen und in einem Topf mit Rapsol
frittieren. Auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Fiir die Roggenbrot-Kise-Fiillung:

Fiir die Fiillung Roggenbrot in einer Pfanne ohne Ol kurz rosten; danach fein wiirfeln. Knob-
lauch abziehen und fein hacken. Minze und Petersilie abbrausen und jeweils 6 EL fein hacken.
Schalotten abziehen und Karotte schélen. Beides anschlieflend fein wiirfeln.

Alles nun mit den Eiern und Semmelbrdseln vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dann die Masse in drei verschiedenen Schiisseln aufteilen. In die erste Schiissel geriebenen Par-
mesan geben. In die zweite Schiissel den Ziegenfrischkése und in die dritte den Gorgonzola.
Danach die Fiillung in die einzelnen Calamari fiillen und mit Zahnstochern verschlieflen. An-
schlieffend in einer Pfanne in Olivendl fiir 5 bis 8 Minuten auf mittlerer Hitze braten. Zum
Schluss die Zahnstocher entfernen.

Fiir den Salat:

Babyspinat und Rucola waschen und trocken schleudern. Kirschtomaten waschen und vierteln.
Miteinander vermengen.

Fiir das Dressing:

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Mit Essig, Senf und Olivendl verrithren. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Anschlielend mit dem Salat vermengen.

Fiir die Garnitur:

Den Salat in die Mitte des Tellers geben. Zitrone auspressen und die Calamari mit dem Saft
betrdufeln. Minze abbrausen und den Teller damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Manuel Heininger am 10. Oktober 2018
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Cappuccino von Curry und Zitronengras mit Jakobsmuschel

Fiir zwei Personen
Fiir den Cappuccino:

1 Lauchstange 2 4 Zitronengrasstangen 3 Granny Smith Apfel
125 g Ananas 1 Banane 10-20 g kalte Butter
Butter 200 ml Sahne 200 ml Kokosmilch
250 ml Gefliigelfond 30 ml Weilwein 25 ml franz. Wermut
1 TL-Spitze griine Currypaste 4 Bund glatte Petersilie 1 TL Madras-Currypulver
1 TL Lecithin Salz

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln 1 TL Currypulver 5 TL Salz

Rapsol

Fiir den Brotfladen:

100 g Weizenmehl 1 TL schwarzer Sesam 2 TL Olivenol

3 TL Salz

Fiir den Cappuccino:

Den weiflen Teil des Lauchs abschneiden, putzen und kleinschneiden.

Griinen Teil des Lauchs anderweitig verwerten. Zitronengras abbrausen und kleinschneiden. But-
ter in einer Pfanne auslassen und Lauch und Zitronengras darin schwenken. Mit Weiflwein und
Wermut abléschen und ca. 3 Minuten einreduzieren lassen. Mit Gefliigelfond auffiillen, 5 Minuten
kocheln lassen, dann Sahne, Kokosmilch und Currypulver hineingeben und weitere 10 Minuten
kocheln lassen.

Apfel entkernen. Ananas schilen, Strunk entfernen und grob schneiden.

Banane schilen. Petersilie abbrausen und trockenwedeln. 3 Apfel, Ananas, $ Banane und Pe-
tersilie in einem Mixer sehr fein piirieren, dann in die Suppe geben. Suppe nochmals etwa 5
Minuten sieden lassen, dann durch ein feines Sieb passieren. In die noch heifle Suppe die kalte
Butter einmixen. Nun darf die Suppe nicht mehr kochen.

Mit wenig Currypaste und Salz wiirzig abschmecken. Suppe warmhalten.

Kurz vor dem Anrichten Lecithin zugeben, nochmals schaumig aufmixen und in Cappuccino-
Gléser abfiillen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Salz und Currypulver gut vermengen. Jakobsmuscheln waschen, trockentupfen und mit Curry-
salz wiirzen. In Rapsol ca. 45 Sekunden pro Seite scharf und heifl saftig braten. Jakobsmuscheln
auf Holzspiefle stecken, diese in oder auf Tassen verteilen.

Fiir den Brotfladen:

Mehl, 60 ml Wasser, Sesam, Olivendl und Salz gut miteinander verkneten. In Frischhaltefolie
ruhen lassen.

AnschlieBend zu diinnen Fladen ausrollen und in einer beschichteten Pfanne ohne Ol backen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Susanne Rau am 07. Dezember 2021
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Carpaccio von Jakobsmuschel, Garnele, Karotten-Confit

Fiir zwei Personen
Fiir die Muscheln:

2 Jakobsmuscheln 2 Garnelen 2 EL Rapsol

Chili Salz Pfeffer

Fiir das Karotten-Confit:

300 g Karotten 1 EL Karottensaft 20 g Butter

Salz 1 EL Vanillezucker

Fiir das Kokos-Chili-Kaffir-Fumet:

2 Stangen Zitronengras 100 ml Nolly Prat 100 ml Weilwein
400 ml Kokosmilch 500 ml Gefliigelfond 1 Msp. Chilischote
1 TL geriebener Ingwer 2 EL Chilisauce siif8 scharf 1 Kaffir-Limette
1/2 EL Limonen-Olivensl 20 g Butter Salz

Fiir die Muscheln:

Die Jakobsmuscheln mit einem scharfen Messer in hauchdiinne Scheiben schneiden. Garnelen
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Rapsol beidseitig in einer Pfanne saftig braten.

Fiir das Karotten-Confit:

Die Karotten schéilen und fein wiirfeln. Die Karottenwiirfel mit Butter, etwas Salz und Va-
nillezucker in einer Sauteuse schwenken, Karottensaft zugeben und abgedeckt weich diinsten.
Abschiitten und sehr gut einem Kiichentuch auswringen. Noch gut warm im Mixer mit der But-
ter nicht zu fein piirieren.

Fiir das Kokos-Chili-Kaffir-Fumet:

Zitronengras klein schneiden, in Butter anschwenken, mit Nolly Prat und Weiflwein gut reduzie-
ren. Kokosmilch, Gefliigelfond, Chillischote, Ingwer, Chillisauce, Limonen-Olivendl zugeben und
leicht sdmig einkochen lassen.

Danach durch ein Sieb passieren. Die Schale der Kaffir-Limette einreiben, mit Butter und Salz
herzhaft wiirzen und warm halten.

Das Karotten-Confit mit einem Servierring auf einem tiefen heiflen Teller anrichten. Das Muschel-
Carpaccio facherformig verteilen und mit Chiliflocken bestreuen. Je eine Garnele auflegen und
das Gericht mit dem aufgeschdumten Kokos-Chili-Kaffir-Fumet anrichten.

Werner Briick am 05. Januar 2021
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Cavatelli alle vongole

Fiir den Gemiisesud:

100 g Petersilienwurzel 100 g Knollensellerie 100 g M&hren

100 g Lauch 3 Lorbeerblétter Salz

Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl 1 Prise Salz

Fiir Tomaten und Oliven:

4 Kirschtomaten 2 Knoblauchzehen 2 EL schwarze Oliven
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Venusmuscheln:

400 g Venusmuscheln mit Schale
Fiir die Fertigstellung:

2 Zweige glatte Petersilie

Fiir den Gemiisesud:

Die Petersilienwurzel, Knollensellerie und Mo6hren schélen und klein schneiden. Lauch putzen,
waschen und ebenfalls klein schneiden.

Einen Topf mit Salzwasser, Petersilienwurzel, Knollensellerie, Méhren, Lauch und Lorbeerblatter
aufsetzen und zum Kochen bringen. Danach die Hitze reduzieren und weiterkocheln lassen.
Fiir den Teig:

Mehl, Salz und 100 ml Wasser (Zimmertemperatur) in eine groe Schiissel geben. Dann den Teig
erst mit einer Gabel vermischen, danach mit den Hénden kréiftig kneten bis er nicht mehr an
den Fingern klebt.

Teig fiir ca. 10 Minuten ruhen lassen, danach den Teig rollen, sodass eine Teigrolle von ca. 1 cm
Durchmesser entsteht. Die Teigrolle mit einem Messer in ca. 1 cm lange Stiicke schneiden. Die
Teigzylinder ca. 1 cm hoch und 1 cm im Durchmesser mit den Fingern zu den Cavatelli formen.
Fiir Tomaten und Oliven:

In einer groflen Pfanne Olivenol erhitzen. Knoblauch abziehen, dazugeben und braten bis er
goldgelb ist. Knoblauch aus der Pfanne nehmen, danach die Kirschtomaten und die Oliven
halbieren und in die Pfanne geben. Mit etwas Gemiisesud (von oben) abldschen, Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und alles aufkochen lassen.

Fiir die Venusmuscheln:

Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und getffnete Muscheln aussortieren.
Muscheln in den kochenden Gemiisesud geben (siehe oben) und solange kochen bis sie aufgehen.
Dann die Muscheln mit einem Schaumloffel herausnehmen, geschlossene Exemplare aussortieren
und den Rest in die Pfanne zu den Tomaten und Oliven hineingeben. Gut schwenken.

Fiir die Fertigstellung:

Die fertig geformte Cavatelli fiir ca. 2 Minuten in dem kochenden Gemiisesud kochen, danach
wie die Venusmuscheln aus dem Sud nehmen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Gehackte Petersilie und etwas von dem Sud in
die Pfanne geben und alles kurz aufkochen lassen, dann die Cavatelli untermischen, kurz ziehen
lassen und schliellich servieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Aurora Radano am 22. Dezember 2021
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Cavatelli, Limetten-SoBe, Riesen-Garnele, Kalmar-Zopf

Fiir zwei Personen

Fiir die Cavatelli:

200 g Semola 50 g Mehl Salz
Limetten-Wodkasauce:

2 Riesengarnelen (Kopf, Schwanz) 2 kleine Kalmar-Zopfe 2 Knoblauchzehen

1 Limette 125 ml Sahne 3 EL russischer Vodka
20 g Butter Meersalz roter Pfeffer

Fiir den Queller:

50 g Queller Chillifaden

Fiir die Cavatelli:

120 ml Wasser und Semola langsam und geduldig zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig
in handliche Stiicke teilen und zu mittelfingerdicken Rollen formen. Die Teigrolle in etwa 5
Millimeter dicke Scheiben schneiden und flach auf einer bemehlten Arbeitsfliche verteilen. Die
Teigscheiben einzeln mit Fingerspitzengefiihl iiber der Cavarole (Pastateigbrett) formen und zu
ihrer charakeristischen Form vollenden.

Auf ein Blech legen und mit Mehl bestauben. In sprudelnd kochendem Salzwasser 3 bis 5 Minu-
ten al dente kochen.

Fiir die Garnelen und Kalmarzopfe in Limetten-Wodkasauce:

Butter langsam in einer Pfanne erhitzen. Den Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden und
zur Butter geben. Garnelen und Kalmarzopf abspiilen, trockentupfen und in der Pfanne sanft
bréaunen und garen lassen. Die Garnelen und Kalmarzopfe aus der Pfanne nehmen und beiseite
stellen.

In die Pfanne nun Sahne und Vodka geben. Limette auspressen und 3 EL Limettensaft hinzufii-
gen. Sauce 5 Minuten kocheln lassen.

Die frischen Cavatelli mit der Sauce vermengen und die Garnelen und Kalmarzpfe hinzugeben.
Mit Meersalz und rotem Pfeffer wiirzen.

Fiir den Queller:

Queller abbrausen, trockentupfen, zurechtschneiden und schén auf die Cavatelli drapieren.

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

Michael Hasselbusch am 25. Januar 2021
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Ceviche, Garnelen, SiiBkartoffel-Piiree, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Ceviche:

4 Riesengarnelen 3 reife Baby-Ananas 1 Bund Koriander
3-4 Limetten, Saft 1 rote milde Chili-Schote 3 EL Yuzu Saft Salz
Pfeffer

Fiir die Knusper-Garnele:

4 Riesengarnelen 300 g Panko Brosel 4 EL Mehl

2 Eier 300 ml Sonnenblumensl 1 TL Chilipulver
Salz Pfeffer

Fiir das Siiflkartoffelpiiree:

2 Siiflkartoffeln 100 ml Kokosmilch 1 Prise Chili-Flocken
Salz Pfeffer

Fiir die Koriander-Mayonnaise:

1 Ei 200 ml Sonnenblumensl 3 Limette

% Bund Koriander 1 TL Senf Salz, Pfeffer

Fiir das Ceviche:

Die Garnelen in feine Scheiben schneiden. Ananas schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Ko-
riander abbrausen, trockenwedeln und hacken. Chili ebenfalls fein hacken. Garnele nun mit dem
Saft der Limetten und Yuzu Saft marinieren und fiir 20 Minuten stehen lassen. Anschlieend
mit Koriander, Ananas und der Chili-Schote wiirzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Knusper-Garnele:

Fine Panierstrale aus geschlagenem Ei, Mehl mit Chilipulver und Panko bereitstellen. Die ge-
putzten Garnelen salzen und pfeffern. Garnele zunéchst in Mehl, dann in Ei und dann in Panko
panieren. Langsam das Sonnenblumendl erhitzen und die panierten Garnelen darin ausbacken
bis sie goldgelb sind.

Fiir das Siiflkartoffelpiiree:

Siifkartoffeln schilen und wiirfeln und in ausreichend Salzwasser garkochen. Siiflkartoffel pii-
rieren und mit Kokosmilch, Chili-Flocken, Salz und Pfeffer abschmecken und ein weiteres Mal
mixen.

Fiir die Koriander-Mayonnaise:

Koriander abbrausen und trockenwedeln. Ei, den Saft und die Zeste einer halben Limette, den
gehackten Koriander, Salz und Pfeffer und Senf in einen hohen Messbecher fiillen. Alles kurz
piirieren.

Sonnenblumendl aufgieBen und den Piirierstab auf dem Boden des Bechers ansetzen und bei
mittlerer Stufe langsam nach oben ziehen, bis die Zutaten sich zu einer Mayonnaise vermengen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maurice Reinhard am 12. August 2021
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Chili-Garnelen mit Polenta und Koriander-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

10 Riesengarnelen 3 getr. Chilischoten 4 Schalotten

1 Knoblauchzehe 100 g Friihlingszwiebeln 1 TL edelsiifles Paprikapulver
110 ml neutrales Ol Salz

Fiir die Polenta:

120 g Instant-Polenta 200 ml Milch 400 ml Gemiisefond

50 g Parmesan 40 g Butter Salz

Fiir das Pesto:

15 g Korianderblétter 3 EL Petersilienblatter 2 Knoblauchzehen

1 Zitrone 1 TL gem. Kreuzkiimmel 1 Prise Cayennepfeffer

4 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
Griine und rote Beetkresse

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen abspiilen und trockentupfen.

Friihlingszwiebeln putzen. Schalotten und Knoblauch abziehen.

Friihlingszwiebeln, Schalotten und Knoblauch zusammen mit 4 TL Salz, Paprikapulver und Chi-
lischoten in den Mixer geben. Nach und nach Ol dazugeben und alles zu einer feinen Marinade
piirieren. Garnelen marinieren und kurz vor dem Servieren in einer Grillpfanne fiir 2-3 Minuten
grillen.

Fiir die Polenta:

Fond und Milch aufkochen und Maisgriefl unter Riihren langsam einriseln lassen. Gut riihren.
Parmesan reiben. Nach etwa 15 Minuten Parmesan und Butter dazu geben. Mit Gemiisefond
und Milch schén sémig rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Pesto:

Koriander und Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Bléatter abzupfen.

Zitrone auspressen und Saft auffangen. Knoblauch abziehen und grob hacken. Krauter, Knob-
lauch, 2 Essloffel Zitronensaft, Kreuzkiimmel und Cayennepfeffer in einen Mixer geben, nach
und nach Olivendl zugiefien.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Kresse garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Leona Malchow am 05. Februar 2019

17



Dreierlei Sommerrolle mit Soflen

Fiir zwei Personen
Fiir die viet. Sommerrolle:
2 Reispapier

2 Riesengarnelen

50 g Glasnudeln

1 Karotte 1 rote Zwiebel 1 Gurke

3 Bund Romersalat 30 ml Reisessig 2 TL Sesam

1 Bund Thaibasilikum 1 Bund Koriander 100 ml Olivenol
1 TL gerostetes Sesamol Salz Pfeffer

Fiir die korean. Sommerrolle:

2 Reispapier 100 g Schweinebauch, Streifen geschnitten

1 Karotte 1 Friihlingszwiebel 1 Gurke

3 Bund Romersalat 3 EL Ssamjang 2 EL Sesamol

2 Blatter Kimchi 30 g Wakame 2 TL Honig

10 ml Mirin
Fiir die karib. Sommerrolle:

10 ml Sojasauce

Salz, Pfeffer

2 Reispapier 2 Riesengarnelen 1 Karotte
1 Avocado 1 Mango 1 iiberreife Kochbanane
1 EL brauner Zucker % Bund Romersalat 1 TL Piment

1 TL Cayennepfeffer
1 TL getr. Knoblauch
Salz

Fiir die Erdnusssauce:
3 Knoblauchzehe

2 TL Sojasauce

Fiir die Fischsauce:

1 EL Zucker

1 TL Sojasauce

1 TL Paprikapulver
100 ml Olivenol
Pfeffer

1 TL getr. Thymian
200 ml Sonnenblumendl

1 EL Erdnussbutter 1 EL Hoisinsauce

1 TL Fischsauce
1 EL gerostetes Sesamol

50 ml Reisessig
1 EL Limettensaft

Fiir die vietnamesische Sommerrolle:

Die Garnelen putzen und schélen. Mit Salz und Olivendl einreiben und kurz scharf anbraten.
Glasnudeln in heiflem Salzwasser 5-10 Minuten ziehen lassen. Zwiebel abziehen. Karotte und
Gurke schilen. Salat waschen und trockenschleudern. Basilikum und Koriander abbrausen und
trockenwedeln.

Zwiebel, Gurke, Salat, Thaibasilikum und Koriander klein schneiden. Das Reispapier kurz durch
heiles Wasser ziehen.

Garnelen, Glasnudeln, Gemiise und Salat hineinlegen. Einen wenig Reisessig und gerostetes Se-
samol dariiber giefen. Sesam driiber streuen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und einrollen.
Fiir die koreanische Sommerrolle:

Schweinebauch mit 2 EL Ssamjang, etwas Wasser, Honig und Sesamol einreiben und 10 Minuten
stehen lassen. Salat waschen und trockenschleudern. Karotte und Gurke schélen.

Kimchi, Wakame, Karotte, Friihlingszwiebel, Gurke und Roémersalat klein schneiden.
Schweinebauchstiicke auf beiden Seiten scharf anbraten bis sie knusprig aber noch saftig sind.
Reispapier kurz durch heifles Wasser ziehen.

Schweinebauch, Kimchi, Wakame, Gemiise und Salat darauf geben.

Etwas Mirin, Sojasauce und 1 EL Ssamjang dazu geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
einrollen.

Fiir die karibische Sommerrolle:

Knoblauch abziehen. Olivenol mit braunem Zucker, Piment, Cayennepfeffer, Paprikapulver, Thy-
mian, Knoblauch und etwas Wasser vermengen. Garnelen damit marineren und ca. 10 Minuten
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stehen lassen. Garnelen scharf auf beiden Seiten anbraten. Avocado schiilen, in kleine Scheiben
schneiden, die Mango in Wiirfeln schneiden, die Karotte klein schneiden. Die Kochbanane schrig
in 1-2cm diinne Scheiben schneiden, in viel Sonnenblumendl auf beiden Seiten anbraten bis sie
leicht braun ist. Kurz rausnehmen, trocken tupfen, 2 Minuten stehen lassen und nochmal kurz
anbraten bis sie auflen dunkelbraun ist.

Reispapier kurz durch heifles Wasser ziehen. Mango, Avocado, Karotte und Banane schilen.
Salat waschen und trockenschleudern.

Garnelen, Mango, Avocado, Karotte, Kochbanane und Salat darauf geben. Ein wenig von der
Marinade dariiber gieflen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und einrollen.

Fiir die Erdnusssauce:

Knoblauch abziehen und feinschneiden. Erdnussbutter, Hoisinsauce, Sojasauce und Knoblauch
mit etwas Wasser vermischen.

Fiir die Fischsauce:

Zucker, Reisessig, Fischsauce, Sojasauce und Limettensaft vermischen. Mit Salz und Sesamol
abschmecken und falls es zu sauer ist noch etwas Zucker hinzugeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carl Borufka am 13. November 2018
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Dreierlei vom Tintenfisch

Fiir zwei Personen
Fiir die gefiillten Tuben:

6 Tintenfischtuben 2 Salsiccia 1 weifle Zwiebel
1 Knoblauchzehe 150 g Fetakése 50 g Parmesan

3 Bund Salbei Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

400 g passierte Tomaten 1 weifle Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Bund Rosmarin 4 Bund Thymian 01

1 getrock. Lorbeerblatt 2 EL brauner Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Tintenfischringe:

4 Tintenfischtuben 1 Zitrone 100 g Mehl

400 ml Ol 1 TL Paprikapulver Salz

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

1 EL Wasabipaste 1 EL heller Balsamico-Essig 1 Ei, Zimmertemperatur
1 TL scharfer Senf 400 ml Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

6 Kopfe der Tintenfischtuben 50 g Belugalinsen 1 Limette

4 Bund Koriander 1 kleines Stiick Ingwer 1 rote Chilischote
1 EL Zucker Salz

Fiir die gefiillten Tuben:

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und feinhacken. Salsiccia vom Darm befreien und mit
Zwiebel und Knoblauch in der Pfanne andiinsten.

In eine Schiissel fiillen. Feta feinhacken, Parmesan reiben und beides zur Masse hinzugeben.
Salbei abbrausen, trockenwedeln, feinhacken und hinzugeben. Anschlieend mit Salz und Pfeffer
abschmecken und damit die Tintenfischtuben fiillen. Mit Ol in der Pfanne anbraten und zum
Ziehen lassen in die Tomatensof3e geben.

Fiir die Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, feinhacken und in der Pfanne mit etwas Ol anbraten. Anschie-
Bend mit den passierten Tomaten und dem Lorbeerblatt kécheln lassen. Krauter hinzugeben und
beliebig nach Geschmack so lange weiter kochen, bis die Kriuter den Geschmack abgegeben ha-
ben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Tintenfischringe:

Tintenfischtuben in kleine Ringe schneiden, salzen und anschliefend in Mehl wiélzen. In einem
Topf mit Ol knusprig ausbacken. Zum Schluss mit Paprikapulver und Salz wiirzen.

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

Einen Spritzer Essig, ein Ei, Salz und Pfeffer in einen Mixer geben, kurz mixen und anschlie-
Bend bei durchgéingigem Mixen das Ol langsam hinzugeben bis eine Mayonnaise entsteht. Zum
Schluss mit Wasabipaste abschmeckend und in den Kiihlschrank stellen.

Fiir den Salat:

Belugalinsen mit etwas Salz im Wasser bissfest kochen. Titenfischkopfe anbraten und mit den
fertiggekochten Linsen vermengen. Koriander grob hacken und unter die Linsen rithren. Chili
von den Kernen befreien und kleinhacken. Ingwer schilen und reiben. Limette halbieren und
Saft auspressen. Salat mit Chili, Ingwer, Limettensaft und Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mattan Shelomo am 09. September 2020
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Dreierlei von der Riesen-Garnele

Fiir zwei Personen
Fiir die Praline:

200 g Riesengarnelen
50 g Karotte

100 ml Sahne

100 ml Gemiisefond
1 Kardamomkapsel
Pflanzenol

Fiir den Paprika-Mango-Salat:

1 Mango

1 Limette

Sesamol

Fiir die Sommerrolle:
100 g Riesengarnelen
50 g Eisbergsalat

1 kleine weifle Zwiebel
1-2 EL Sojasauce

1 Limette

Fiir den Erdnuss-Dip:
1 kleine weifle Zwiebel
2 EL Erdnussbutter

1 TL Sambal Olek
Fiir das Siippchen:

10 Riesengarnelen

200 g griiner Reis

1 Stange Zitronengras
1-2 EL Semmelbrosel
1 EL Kokosmilch

3 TL Currypulver
Salz

1 rote Paprika
1 kleines Stiick Ingwer
Chilipulver

2 grofle Reispapier-Blétter
1 Mohre

1 Knoblauchzehe

1 TL Sambal Olek

Salz

1 kleine Knoblauchzehe
150 ml Kokosmilch
1 Limette, Saft, Abrieb

1 Schalotte

50 g Kohlrabi

1 Ei, 1 TL Eiweif3

1 TL siiBe Chilisauce
1 Zitrone, Abrieb

1 Zimtstange

4 griine Paprika
1 TL siile Chilisauce
Salz

100 g Glasnudeln
3 Gurke
2 EL gerostetes Sesamdl

2 Zweige frische Minze
Pfeffer

1 kleines Stiick Ingwer
1 EL Sojasauce
1 TL neutrales Ol

1 EL Ketchup

150 ml Sahne 200 ml Gemiisefond 4 cl Cognac

0Ol Salz weifler Pfeffer
Fiir die Garnitur:
Bliiten Erbsensprossen

Fiir die Praline:

Das Ei trennen. Kalte Garnelen und das Eiweifl in einen Mixer geben und gut mixen. Nach und
nach die Sahne zu geben. Weiter mixen, damit eine glatte Masse entsteht. Zum Schluss mit Salz
abschmecken und sofort kaltstellen.

Kohlrabi und Karotte schiilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Zitronengras halbieren und den Kardamom andriicken. Einen Topf aufstellen, etwas Ol zugeben
und heil werden lassen. Gemiise mit dem Kardamom, Zitronengras, Curry und Zimtstange
anschwitzen, mit Fond und Kokosmilch diinsten, bis keine Fliissigkeit mehr vorhanden ist.
Gemiise auf ein Blech geben Zimtstange, Kardamom und Zitronengras entfernen und kaltstellen.
Das kalte Gemiise unter die Farce geben, kriftig mit Salz, Zitronenabrieb, Curry und siifler
Chilisauce abschmecken. Ist die Masse zu feucht 1 bis 2 EL. Semmelbrésel hinzugeben. Aus der
Masse Kugeln formen und im griinen Reis wélzen. Die Garnelenpralinen bei 160 Grad ca. 2
Minuten in der Fritteuse backen.

Fiir den Paprika-Mango-Salat:

Mango und Paprika schélen und in feine Streifen schneiden. Den Salat mit Limettensaft, Chili,
siiler Chilisauce, einem Spritzer Sesamol, geriebenem Ingwer und Salz abschmecken.
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Fiir die Sommerrolle:

Einen grofien Topf mit Wasser zum Kochen bringen und gut salzen.

Glasnudeln hineingeben und ca. 3 Minuten kochen, abgieffen und mit kaltem Wasser abbrausen.
Zwiebel und Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.

Sesamdl in einer Pfanne erhitzen, Garnelen hineingeben und zwei Minuten kréftig anbraten.
Zwiebeln und Knoblauch dazu geben und weitere drei Minuten anbraten. Mit Sojasauce, fri-
schem Pfeffer und Sambal Olek wiirzen.

Mohre schilen und in moéglichst diinne Streifen schneiden. Gurke halbieren, mit einem Loffel
entkernen und ebenfalls in diinne Streifen schneiden. Das gleiche mit dem Eisbergsalat machen.
Minzblatter von den Stielen abzupfen. Limette vierteln.

Lauwarmes Wasser auf einen grofien flachen Teller geben und das Reispapier ca. 30 Sekunden
darin einweichen. Das angefeuchtete Reispapier ziigig auf der sauberen Arbeitsfliche ausbreiten,
in die Mitte jeweils ldngs einige Nudeln, ein paar Mohren-, Salat-, und Gurkenstreifen geben
und je zwei Minzbldtter auflegen. Darauf achten, dass rundherum noch etwas Platz ist. Zum
Schluss pro Sommerrolle zwei gebratene Garnelen in das untere Drittel der Rolle legen und noch
einen Spritzer Limettensaft drauf verteilen. Nun zuerst die beiden Léngsseiten einschlagen und
die Sommerrolle dann von unten nach oben fest aufrollen.

Fiir den Erdnuss-Dip:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und Ingwer schélen. Alles in kleine Wiirfel schneiden und im
Ol kurz anschwitzen. Mit der Kokosmilch abléschen und mit Sojasauce, Sambal Olek und Li-
mettensaft und -abrieb wiirzen. Den Topf vom Herd nehmen und die Erdnussbutter einriihren.
Fiir das Siippchen:

Schalotte abziehen, kleinhacken und in Ol anbraten. Schalen der Garnelen entfernen, Schalen
dazu geben und mitbraten. Ketchup dazugeben. Mit Cognac abléschen und etwas einkochen
lassen. Fond dazugeben und weiter einkochen lassen. Durch ein Sieb passieren, mit Sahne auf-
gieflen und mit einem Mixstab aufschiumen. Mit Salz und weiflem Pfeffer wiirzen. Suppe in ein
Tésschen geben.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Miriam Fischer am 09. September 2020
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Dumplings aus dem Bambus-Topf, Ananas-Sesam-Dip, Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Dumpling-Teig:

220 g Mehl, Type 550 1 Prise Salz
Fiir die Fiillung:

6 Riesengarnelen 4 Bund Koriander 4 Bund Minze

2 cm Ingwerwurzel 1 Knoblauchzehe 1 Stange Friihlingszwiebel
4 rote Chilischote 4 Shiitake-Pilze 2 EL Sojasauce

1 EL Reisessig 1 EL gerostetes Sesamol 1 EL weifler Sesam
1 EL schwarzer Sesam Salz roter Pfeffer

Fiir den Dip:

150 g frische Ananas 1 Friithlingszwiebel 1 rote Chilischote
4 Bund Koriandergriin 2 EL gerostetes Sesamol 1 EL Sojasauce

1 EL Reisessig Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

6 Radieschen 1 EL Balsamicoessig 2 EL Sojasauce

4 Bund Schnittlauch 2 EL Koriandergriin 3 EL Rapsol

2 EL gerostete Erdniisse  Salz Pfeffer

Fiir den Dumpling-Teig:

Das Mehl mit Salz und 120 ml heilem Wasser kneten bis ein glatter und elastischer Teig entsteht.
Mit der Nudelmaschine einen ganz diinnen Teig ausrollen und auf einer bemehlten Arbeitsflache
ablegen. Mit einem 10 cm groflen, runden Ausstecher Kreise ausstechen.

Fiir die Fiillung:

Garnelen fein schneiden. Korianderbléitter und Minze abzupfen und fein hacken. Ingwer schélen
und reiben. Knoblauch abziehen und die Zehe auspressen. Friihlingszwiebel und Chilischote fein
schneiden.

Shiitake Pilze putzen und in kleine Stiickchen schneiden. Alle weiteren Zutaten zusammen mit
Sojasauce, Reisessig und Sesamol vermischen und mit Salz abschmecken. Einen kleinen Loffel der
Fillung in die Mitte eines jeden Dumpling-Teigkreises geben. Dumplings zu kleinen Muscheln
formen und oben verschliefen. Dumplings in einen Bambustopf geben und ca. 10 Minuten in
einem Topf im Wasserbad ddampfen.

Fiir den Dip:

Ananas schilen und in kleine Stiicke schneiden. Ananas mit Sesamél, Sojasauce und Reisessig
piirieren. Das Ganze mit Koriander, Chili, und Friihlingszwiebel abschmecken, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer kleinen Schale anrichten.

Fiir den Salat:

Radieschen mit einer Julienne in feine Streifen schneiden. Mit Balsamico, Sojasauce und Rapsdol
vermischen. Jetzt kleingeschnittenen Schnittlauch und Koriander hinzugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit kleingestolenen Erdniissen bestreuen und anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Hasselbusch am 14. April 2021
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Fajita mit Garnelen, Avocado-Creme und Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Tortillas:

250 g Mehl 45 ml Sonnenblumensl 4 TL Salz

Fiir die Fiillung:

200 g Riesengarnelen, 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika
1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Limette

Ol Salz Pfeffer

Fiir die Avocado-Creme:

1 reife Avocado 1 griine Chilischote 1 Limette

£ Bund Koriander Salz Pfeffer

Fiir den Tomatensalat:

2 reife Tomaten 100 g Kidneybohnen % rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 griine Chilischote 4 Bund Koriander
1 Limette 100 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Tortillas:

Aus Mehl, 125 ml warmem Wasser, Ol und Salz einen Teig kneten.

Diesen in Frischhaltefolie ruhen lassen.

AnschlieBend in 6 Teile teilen und mit dem Nudelholz diinn ausrollen. In einer beschichteten
Pfanne 30 Sekunden je Seite ausbacken, bis er Blasen wirft.

Fiir die Fiillung:

Limette waschen und trockentupfen. Paprika waschen, trockentupfen, entkernen und in Streifen
schneiden. Knoblauch abziehen und kleinhacken. Paprika mit gehacktem Knoblauch in Ol bra-
ten.

Frithlingszwiebeln schriag in grobe Stiicke schneiden und dazu geben. Garnelen waschen und
trockentupfen. Garnelen hinzufiigen, mit etwas Salz, Pfeffer und Limettenabrieb bestreuen und
noch ca. 3 Minuten weiterbraten.

Fiir die Avocado-Creme:

Limette halbieren und auspressen. Avocado aus der Schale 16sen und mit einer Gabel fein zer-
driicken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Chili kleinhacken. Koriander, Chi-
li und Limettensaft dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tortillas mit Avocado-Creme bestreichen und befiillen.

Fiir den Tomatensalat:

Tomaten waschen, entkernen und grob hacken. Zwiebel abziehen und in diinne Streifen schnei-
den. Tomaten und Zwiebelringe vermengen.

Kidneybohnen unterheben. Chili entkernen und in diinne Streifen schneiden. Knoblauch abzie-
hen und kleinhacken. Koriander, Oliventl, Knoblauch und Limettensaft mischen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Das Dressing iiber den Salat gieflen und alles gut vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marina Grosch am 06. November 2019
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Fenchel, -Ppiiree, -Salat, Jakobsmuschel mit Fenchel-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuschel:

2 Jakobsmuscheln 1 Knoblauchzehe Ol

1 EL Butter Five-Spice-Gewiirz  Salz, Pfeffer

Fiir den gebratenen Fenchel:

1 kleine Fenchelknolle 3 EL Butter 1 EL braunen Zucker
Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

1 kleine Fenchelknolle 300 ml Sahne 1-2 mehligk. Kartoffel
3 EL Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 kleine Fenchelknolle 1 Orange 1 EL Essig

3 EL Olivenol Salz

Fiir das Ol:

1 kleine Fenchelknolle 100 ml Pflanzensl  Fenchelgriin

griine Lebensmittelfarbe
Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe Fischfond

Sahne Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Fenchelgriin 1 EL Fenchelsaat 50 ml Holunderbliitensirup

1 EL getrock. Holunderbliiten

Fiir die Jakobsmuschel: Die Jakobsmuschel bei grofler Hitze scharf in der Pfanne anbraten. Nach
dem ersten Wenden, die Hitze vom Herd wegnehmen und nach ca. 1 min die Butter, Knoblauch
und das Five-Spice Gewiirz zum Aromatisieren zugeben.

Fiir den gebratenen Fenchel: Das Herz des Fenchels (innersten Blattlagen) aus der Knolle holen
und in Nussbutter, Salz, Pfeffer langsam garen. Mit Zucker bestreuen und abflaimmen.

Fiir das Piiree: Fenchel in Stiicke schneiden. Dann in etwas Sahne und Milch kochen.

Mit dem Stabmixer piirieren und je nach Konsistenz etwas piirierte gekochte Kartoffel zugeben
und mit Butter, Muskat und Salz, Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat: Die zarten, diinnen Sténgel des Fenchels in feine Ringe schneiden und mit etwas
Essig, Ol und Orangenabrieb marinieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Ol: Etwas Pflanzens] mit dem Fenchelgriin aufmixen und durch ein Sieb streichen. Ge-
gebenenfalls mit etwas griiner Lebensmittelfarbe nachhelfen.

Fiir die Sauce: Zwiebel und Knoblauch abziehen und feinschneiden. In der Pfanne etwas Pu-
derzucker karamellisieren lassen und die Zwiebeln und den Knoblauch anbraten. Dann mit dem
Fischfonds abléschen und einreduzieren. Vor dem Servieren etwas kalte Butter und Sahne fiir
die Bindung einrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur: Fenchelgriin zum Ausdekorieren nutzen. Fenchelsaat auf die Jakobsmuschel
geben. Holunderbliiten mit dem Sirup vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christoph Kist am 14. November 2019
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Fettuccine mit Garnelen, Safran-Sofe, Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen:

Fiir die Pasta:

150 g Hartweizengrief3 3 Eier 1 EL Butter

3 EL Olivenol 300 ml Gemiisefond 150 g Mehl (00)
1 Péckchen Sepiatinte Salz

Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen 1 Knoblauchzehe 10 cl Anisschnaps

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian  Olivendl

Fiir die Sauce:

1 groe Schalotte 1 Becher Sahne 2 EL eiskalte Butter
1 g Safran 1 EL Sojalecithin 1 TL brauner Zucker
Anisschnaps Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Parmesan-Chip:
150 g Parmesan

Fiir die Pasta:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Einen Topf mit Salzwasser erhitzen.

Eier und Ol verrithren und Sepiatinte hinzufiigen. Mehl mit GrieB und etwas Salz vermengen
und in kleinen Portionen zur Ei-Mischung geben.

Teig kurz ruhen lassen und nochmal per Hand durchkneten, je nach Feuchtigkeit etwas Mehl
dazugeben.

Teig einmal durch die Nudelmaschine geben, dann als platten Teig in Lasagne-Formen auf ein
Brett legen. Den Fettucine-Aufsatz in die Nudelmaschine setzen und den Teig durch die Nudel-
maschine geben. Pasta in kochendes Salzwasser geben und abgieflen, sobald sie al dente sind.
Butter und Fond in eine Pfanne geben und Fettucine einmal durchschwenken.

Fiir die Garnelen:

Garnelen waschen, trockentupfen, Schale entfernen und fiir die Sauce beiseitelegen. Knoblauch
mit Schale zerdriicken. Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und als Zweig zu-
sammen mit Ol, Knoblauch und den Garnelen in die Pfanne geben. Kurz anbraten und mit
Anisschnaps abloschen. Garnelen herausnehmen und bei 65 Grad zum Warmhalten in den Ofen
geben. Bratensatz fiir die Sauce aufbewahren.

Fiir die Sauce:

In den Bratensatz von den Garnelen Safran hineingeben und andiinsten.

Schalotte abziehen, fein hacken und zusammen mit Butter zum Safran geben und glasig diinsten.
Die Schalen der Garnelen dazugeben. Alles mit Sahne abléschen und aufkochen. Pfanne vom
Herd nehmen und Sauce in einen warmen schmalen hohen Topf gielen. Alles durch ein Sieb pas-
sieren. Kalte Butter hinzugeben und alles piirieren. Mit Sojalecithin binden. Sauce mit Zucker,
Anisschnaps, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Parmesan-Chip:

Parmesan reiben und kreisférmig (in einen Anrichtering) auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech streuen. Fiir ca. 8 Minuten in den Ofen geben. Auskiihlen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tim von Loh am 15. Juni 2020
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Flambierte Garnelen, Minz-Tabouleh, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

10 Riesengarnelen 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

50 g Butter 100 ml Sahne 100 ml Olivenol

150 ml Absynth Salz bunter Pfeffer

Fiir das Minz-Tabouleh:

125 g Bulgur 200 g Eiertomaten 1 Gurke

1 Zitrone (Saft) 2 rote Zwiebeln 50 g Pinienkerne

50 g Butter 150 ml Acceto Balsamico Bianco 4 Bund glatte Petersilie
4 Bund Minze 1 Prise Zimt 1 Prise Zucker
Olivendl Meersalz Bunter Pfeffer

Fiir Wildkriutersalat:

150 g Wildkrautersalat 100 ml Weilweinessig 100 ml Gemiisefond
40 g Sesamsaat 50 ml Sesamol 50 ml Sonnenblumendl
50 g Zucker Salz bunter Pfeffer

Fiir die Garnitur: 40 g Sesamsaat

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen waschen, trockentupfen. Schalotte abziehen, wiirfeln. Knoblauch abziehen, in Schei-
ben schneiden. Olivensl mit Butter in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Schalotten darin
anschwenken. Garnelen dazugeben, durchschwenken. Absynth dazugeben und flambieren. Gar-
nelen entnehmen, Sud mit Sahne, Pfeffer, Salz verfeinern, aufkochen lassen.

Fiir das Minz-Tabouleh:

150 ml Wasser mit Salz in einem Topf aufkochen. Bulgur hinzugeben und bei geringer Hitze ca.
8 Minuten kochen. Zum Abkiihlen ein wenig Butter unterriihren.

Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne anrdsten und abkiihlen lassen. 2 TL fiir den Salat bei
Seite legen. Tomaten waschen, trockentupfen, vierteln, entkernen und wiirfeln.

150 g fiir den Salat bei Seite stellen. Gurke schélen, vierteln, entkernen und wiirfeln.

Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin anschwit-
zen. Mit Balsamico abléschen und einkochen lassen.

Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.

Bulgur in eine Schale fiillen. Zwiebeln, Pinienkerne, Gurken und Tomatenwiirfel, Petersilie, Min-
ze und Olivendl hinzugeben. Alles gut durchmengen. Zitrone halbieren, Saft auspressen und auf-
fangen. Tabouleh mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Zucker und Zimt abschmecken.

Fiir Wildkrautersalat:

Den Salat waschen und trocken schleudern. Restliche Tomaten, Pinienkerne und Sesamsaat in
eine Schiissel geben und mit dem Salat vermengen.

Essig mit Fond in einem kleinen Schélchen verriihren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken. Sesamol und Sonnenblumendl mit einem Schneebesen ordentlich unterrithren. Vinaigrette
mit dem Salat gut durchmischen.

Fiir die Garnitur:

Die Sesamsaat in Pfanne ohne Fett kurz anrosten.

Das Minz-Tabouleh auf Tellern anrichten, Garnelen mit Sud dazu platzieren, Wildkrautersalat
dazugeben, mit Sesamsaat garnieren und servieren.

Ol Holler am 22. Mai 2018
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Flusskrebs-Etouffée mit Reis und Tomaten-Mango-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Etouffiée:
250 g geschilte Flusskrebse 30 Flusskrebskarkassen 1 griine Paprika

25 g Knollensellerie 1 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
Butter 60 ml trockener Weilwein 2 EL Krebspaste

3 Zweige Petersilie 1 Bund Schnittlauch 20 g Mehl

3 EL Pflanzendol Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

150 g Patna-Reis Salz

Fiir den Salat:

300 g Rispentomaten 1 mittelreife Mango 1 kleine rote Peperoni
1 Limette 4 Zweige Koriander 2 EL Pflanzenol

Fiir das Etoufflée:

Die Flusskrebse putzen und beiseite stellen. Karkassen mit Képfen in ca.

400 ml Wasser ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Mehl einrithren und langsam ca. 25 Minuten braun werden lassen.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Zwiebeln fein hacken und Knoblauch pressen. Paprika put-
zen, halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und wiirfeln. Sellerie putzen, schélen
und ebenfalls wiirfeln.

Zwiebeln, Knoblauch, Paprika und Sellerie zur Mehlschwitze geben und fiir ca. 2 Minuten bra-
ten. Alles mit Weilwein abléschen, dann nach und nach ca. 200 ml hergestellten Flusskrebsfond
einrithren. Einkocheln lassen. Alles mit Salz, Pfeffer und Krebspaste abschmecken.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln. Fein hacken.

Butter in einem Topf auslassen, Krebsfleisch und Krauter dazugeben und alles in der Butter
schwenken. Krebsfleisch anschliefend unter das Etouffée heben.

Fiir den Reis:

Salzwasser zum Kochen bringen und den Reis darin fiir ca. 20 Minuten garen.

Fiir den Salat:

Limette halbieren und Saft auspressen. 1 Essloffel Limettensaft mit Ol verrithren. Tomaten
kreuzweise einschneiden und fiir 30 Sekunden in kochendes Wasser geben. Tomaten in Eiswasser
abschrecken. Dann enthduten und in Achtel schneiden. Mango schilen, Fruchtfleisch vom Stein
schneiden und wiirfeln. Peperoni der Lange nach halbieren, von Scheidewénden und Kernen be-
freien und in diinne Ringe schneiden.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken. Tomaten, Mango, Peperoni und Koriander
vermengen und mit der Limetten-Ol-Mischung vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Achim Waldek am 17. Februar 2020
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Flusskrebse, Krustentier-Risotto, Pesto und Sommer-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Flusskrebse:
18 mittlere Flusskrebse
1 TL Anissamen
Olivenol

Fiir das Risotto:
150 g Risottoreis

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

60 g kalte Butter
Salz

Fiir das Limetten-Pesto:

8 Zweige Koriander
30 g Pecorino

1 Schalotte
20 ml franz. Anisée
Salz

1 rote Chili

1 Knolle Ingwer a 2 cm
150 ml trock. Weiflwein
4 EL Olivenol

rosa Pfeffer

4 Zweige glatte Petersilie
2 Limetten, (Saft, Abrieb)

1 Limette, (Saft)
2 TL Butter
Pfeffer

1 Schalotte

2 Lorbeerblatter

750 ml Krustentierfond
8 Zweige Thymian

30 g gehobelte Mandeln
80 ml Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir den Sommersalat:

20 g Feldsalat 20 g Rucola 20 g Baby-Mangold

20 g Brunnenkresse 3 EL Weiflweinessig 3 EL neutrales Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir den Parmesankorb:
80 g Parmesan

Fiir die Flusskrebse:

Die vorgegarten Flusskrebse auslosen, Darm ziehen, trockentupfen und beiseite stellen. Zwei
Karkassen fiir die Deko autheben.

Die tibrigen Karkassen in Oliventl anschwitzen, eine gewiirfelte Schalotte zugeben. Nach 2 Mi-
nuten mit Aniséeabloschen und 150 ml Wasser auffiillen. Die Karkassen 15 Minuten auskochen,
den Sud durch ein Teesieb geben und einreduzieren.

Die ausgeltsten Flusskrebse kurz in ausgelassener Butter anschwenken, etwas Limettensaft und
Anissamen zugeben, salzen und pfeffern.

Fiir das Risotto:

Schalotte und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln, Ingwerknolle reiben und im Olivendl anschwit-
zen. Die Chili fein schneiden. Zusammen mit den Lorbeerblédttern und den gezupften Thymian-
blattchen hinzugeben.

Den Reis im Topf andiinsten und nach 1 3 Min mit dem Weilwein abléschen. Umriihren und
nach und nach den Krustentierfond angieflen.

Nach etwa 20 Minuten die Lorbeerblédtter entfernen, die Butter in Wiirfeln unterziehen und den
Topf vom Herd nehmen. Bei geschlossenem Deckel ruhen lassen.

Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen, Schale abreiben, halbieren und den Saft auspressen. Kurz
vor dem Servieren mit Salz, rosa Pfeffer und Zitronenabrieb und —saft abschmecken.

Fiir das Limetten-Koriander-Pesto:

Koriander und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und zupfen. Die Schale einer Limette abrei-
ben und den Saft auspressen.

Die Mandeln ohne Fettzugabe in der Pfanne résten. Mandeln, Krduter und geriebenen Pecorino
mit Olivenol, Salz und Pfeffer morsern. Mit Limettensaft abschmecken.
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Fiir den Sommersalat:

Feldsalat, Rucola, Baby-Mangold und Brunnenkresse abbrausen und trockenschleudern. Essig,
Ol, Salz und Pfeffer mit dem Schneebesen leicht verquirlen.

Die Salate mit der Vinaigrette marinieren.

Fiir den Parmesankorb:

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Parmesan auf einer Vierkantreibe reiben, auf ein Backpapier streuen und fiir ca. 15 Minu-
ten backen. Vorsichtig mit dem Pfannenwender herausheben und in eine kleine Schiissel gleiten
lassen, um den Parmesan der Schiissel anzuformen. Nach dem Erkalten herausnehmen und kurz
vor dem Servieren den Salat hineingeben.

Das Gericht auf tiefen Tellern anrichten, mit Korianderblattchen garnieren, eine Flusskrebskar-
kasse auf den linken Rand setzen und servieren. Das Pesto und den Parmesankorb mit dem Salat
jeweils separat dazugeben.

Jirgen Focks am 07. August 2019
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Fregola sarda, Riesen-Garnelen, Chicorée, Safran-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Fregola sarda:

150 g Fregola sarda 1 Spitzpaprika 1 kleine rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Scheibe Ingwer 4 EL Tomatenmark

100 ml Gemiisefond 1 Zweig Petersilie Einige Wacholderbeeren
Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

250 g Riesengarnelen 1 EL Olivenol 1 Zweig Petersilie

Salz Pfeffer

Fiir den Schaum:

2 EL kalte Butter 2 EL siifle Sahne 150 ml Gemiisefond

Ein paar Safranfiden

Fiir den Chicorée:

2 Chicorée 1 EL Butter 50 ml Gemiisefond
2 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Fregola sarda:

Das Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Papri-
ka waschen, trockentupfen, von Kernen und Scheidewénden befreien und fein wiirfeln. Ingwer
schiilen und fein hacken. Zwiebel, Paprika, Knoblauch, Ingwer und Tomatenmark leicht in Ol
anrosten, mit Fond aufgieflen und Wacholderbeeren, Salz und Pfeffer zugeben. Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln, fein hacken und dazugeben.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Fregola in Salzwasser bissfest kochen, abseihen und in den
Topf zum Gemiise geben.

Fiir die Garnelen:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Garnelen waschen, trockentupfen, schilen und
mit 1 EL Petersilie, Ol, Salz und Pfeffer vermischen und kurz marinieren. Garnelenschale fiir
den Schaum aufbewahren.

Fiir den Schaum:

Die Garnelenschalen (von oben) trocken anrdsten, bis sie eine schone rote Farbe habe. Safranfé-
den morsern und mit dem Fond zu den Schalen geben. Etwas einkochen lassen, dann durch ein
Sieb geben. Kalte Butter und Sahne unterrithren und mit einem Stabmixer leicht aufschiumen.
Fiir den Chicorée:

Chicorée waschen, putzen, trockentupfen, vom Strunk befreien, lings halbieren und dann vier-
teln, sodass die Blatter noch zusammenhalten.

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Chicorée dazugeben und braten. Fond und Butter
zugeben und alles bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tina Rass am 19. April 2021
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Frittierte Austern mit Champagner-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir den Risotto:
100 g Risottoreis 125 ml Champagner 1 Stange Staudensellerie

1 Schalotte 300 ml Hithnerfond 50 g Butter

25 g Parmesan Salz Pfeffer

Fiir die Austern:

6 Austern 60 ml Fischfond 20 ml Champagner
3 Eier 2 EL Mehl 2 EL Semmelbrosel
2 EL Pankobrosel  Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir den Risotto:

Den Staudensellerie waschen. Zuerst der Lénge nach in diinne Streifen, dann in kleinste Wiir-
felchen schneiden. Die Schalotte schilen und sehr fein hacken.

In einer mittleren Pfanne die 25 g Butter schmelzen. Stangensellerie und Schalotten beifiigen
und unter Wenden etwa 3 Minuten diinsten. Dann den Reis hineingeben und unter Riihren
diinsten, bis die Reiskdrner mit einem Fettfilm iiberzogen sind. Mit Champagner abléschen und
unter Riihren vollstdndig einkochen lassen.

Nun nach und nach den Hiithnerfond zum Reis gieflen und diese unter haufigem Rithren immer
wieder vom Reis aufnehmen lassen, bevor die néchste Portion dazukommt. Am Schluss soll der
Reis weich, aber im Kern noch bissfest und die Konsistenz des Risotto cremig-fliissig sein.
Zum Schluss 1 EL Butter sowie den Parmesan unter den fertigen Risotto rithren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Risotto erst unmittelbar vor dem Servieren mit etwas Champagner und
iibriger Butter verfeinern.

Fiir die Austern:

Austern gut waschen und sorgfiiltig 6ffnen. Austernfleisch herausheben, das Austernwasser auf-
fangen und aufbewahren. Untere Austernschalen sauber putzen, abtrocknen und beiseite stellen.
Fischfond, Champagner und Austernwasser in einem kleinen Topf aufkochen. Austern darin nur
5 Sekunden pochieren, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und im Mehl wenden. Das Ei ver-
schlagen. Die Austern durch das Ei und anschliefend durch das Paniermehl aus Semmel- und
Panko-Broseln ziehen.

Reichlich Ol in einem Topf erhitzen und die panierten Austern darin goldbraun backen. Auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen und in die geputzten Schalen zuriicklegen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Baumgartner am 11. April 2019
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Frittierte Engelshaar-6Garnele auf Zucchini

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:
2 kiichenfertige Riesengarnelen 100 g Kataifi-Teig 10 g Maismehl

1 Ei, Eiweif3 4+ TL Cayennepfeffer Salz

Fiir die Zucchini-Auflage:

1 Zucchini 150 g Parmesan 4 EL Semmelbrosel

50 g Sahne 3 Bund Schnittlauch 2 Zweige Zitronenmelisse
25 g Butter zimmerwarm 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnelen:

Die Fritteuse auf ca. 180 Grad vorheizen.

Den Kataifiteig aufklappen und in Féaden schneiden. Die Garnelen waschen, abtupfen und mit
Cayennepfeffer und Salz wiirzen.

Das Ei trennen. Eiweifl mit einer Gabel leicht schaumig schlagen.

Jede Garnele in Maismehl wenden, dann durch das Eiweif} ziehen, die Garnele auf das Ende eines
Teigstiicks setzen und vorsichtig einrollen. Die Garnele mit einem Holzspiefl aufspieflien und in
der Fritteuse goldgelb frittieren.

Fiir die Zucchini-Auflage:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Zucchini in ca. 4 cm dicke Scheiben schneiden und auf einer Seite leicht aushohlen. Die
andere Seite kurz in einer Pfanne mit Olivend6l anbraten.

Aus Butter, Broseln, geriebenem Parmesan, gehacktem Schnittlauch, dem Inneren der Zucchini
und Melisse eine Paste anriithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die ausgehohlte Zucchinischeiben mit der Paste fiillen und im Ofen bei 230 Grad Grillfunktion
goldgelb backen.

Die Garnelen auf der Zucchini mit Bliiten garniert anrichten und servieren

Doreen Hoppe am 11. April 2019
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Frutti di mare mit Risotto und Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Meeresfriichte:

4 Jakobsmuscheln 4 Riesengarnelen, mit Schale 8 Tintenfischringe

1 Zitrone 2 EL Olivenol 1 rote Chilischote
Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

200 g Risottoreis 500 ml Gemiisefond 50 g Parmesan

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 EL Olivenol

1 Glas trockener Weiflwein 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Wildkriutersalat:

200 g Wildkrautermischung 1 Zitrone 6 EL Walnussol

3 EL Himbeeressig 1 TL Dijon-Senf 1 TL Himbeermarmelade
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Parmesan 10 kleine Rispentomaten 2 TL brauner Zucker
1 EL Butter 1 Bund Basilikum

Die Chilischote waschen, fein hacken und mit Olivendl, Salz und Pfeffer zu einer Marinade ver-
mischen. Die Garnelen in der Schale griindlich waschen und mit der Marinade einreiben. Kurz
ziehen lassen. In einer Pfanne mit etwas Ol kurz scharf anbraten. Jakobsmuscheln und Tintenfi-
schringe mit Salz und Pfeffer wiirzen und 2 Minuten in einer separaten Pfanne glasig anbraten.
Die Zitrone auspressen und die Jakobsmuscheln und den Tintenfisch mit etwas Saft betrdufeln.
Fiir das Risotto:

Gemiisefond in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. In
einer Pfanne die Zwiebel langsam in Olivendsl anschwitzen und dann den Knoblauch hinzufiigen.
Risottoreis hinzufiigen und kurz anschwitzen. Mit Weiflwein abloschen. Unter sténdigem Riihren
nach und nach Fond dazu gieflen. Wenn der Reis bissfest ist, von der Herdplatte nehmen. Den
Parmesan reiben und mit der Butter unter den Reis rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Wildkriutersalat:

Den Salat waschen und trockenschleudern. Die Zitrone halbieren und auspressen. 1 EL Zitro-
nensaft mit Ol, Himbeeressig, Senf und Marmelade zu einer Vinaigrette cremig schlagen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Vinaigrette {iber den Wildkréutersalat geben und vermengen.
Fiir die Garnitur:

Fiir den Parmesanchip 50 g Parmesan reiben, auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
kleine Késehaufen machen und leicht andriicken. Bei 200° Celsius fiir ca. 10 Minuten in den Ofen
geben, bis der Kése knusprig ist.

Die Tomaten am Strunk waschen und trockentupfen. Zucker mit Butter in einer Pfanne schmel-
zen lassen und Rispentomaten kurz durchschwenken. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und
Bléatter abzupfen.

Frutti die Mare mit Risotto und Wildkrautersalat auf Tellern anrichten, garnieren und servieren.

Lara Liickfeldt am 30. Mai 2018
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Garnelen in Kokos-SoBe mit Reis und Kochbananen-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

300 g Garnelen 1 rote Paprika 1 griine Paprika

2 Roma-Tomaten 1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen
1 Chilischote 3 Limetten 1 Dose Koksmilch
3 EL Kokosol 1 TL Kumin 1 TL Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

150 g Basmati Salz

Fiir die Kochbananenchips:

1 Kochbanane 500 ml neutrales Ol  Salz

Fiir die Garnitur:

1 Avocado 1 Mango 3 Bund Koriander

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen waschen und putzen. 2 Limetten auspressen. Garnelen salzen und pfeffern und kurz
im Limettensaft einlegen. Zwiebel und Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Paprika und
Chili abwaschen, trockentupfen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Zwiebeln, Knoblauch und
Chili in etwas Kokostl andiinsten. Paprikawiirfel dazu geben und kurz anbraten. Kokosmilch in
einem Topf erwédrmen. Garnelen mit Limettensaft und angebratenes Gemiise dazu geben. Mit
Kumin und Paprikapulver wiirzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ganze ca. 15
Minuten lang kdcheln lassen, anschlieBend noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Reis:

Gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Reis dazu geben und ca. 15 Minuten lang bissfest ga-
ren. Wasser vom Reis durch ein Sieb abschiitten und Reis vor dem Anrichten mit Hilfe eines
Dessertrings in Form bringen.

Fiir die Kochbananenchips:

Kochbanane schilen und in Scheiben schneiden. Ol in der Frtteusse erhitzen und Bananenschei-
ben von allen Seiten kurz frittieren.

Bananenstiicke aus der Pfanne holen und mit der Unterseite eines Glases platt driicken. Ein
zweites Mal frittieren, bis sie goldbraun sind. Vor dem Servieren leicht salzen.

Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und das Gericht mit Bléattern garnieren. Avocado halbieren,
schilen und entkernen und in feine Scheiben schneiden. Mango halbieren, schélen und entkernen.
In Stiicke schneiden und Teller damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Larissa Gehrmann am 15. August 2018
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Garnelen marokkanisch, scharfe Joghurt-Sofie, Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

8 Riesengarnelen 2 Knoblauchzehen 1 Orange

3 cm Ingwer 4 TL edelsiifles Paprikapulver 1 g Safranfiden

10 ml Olivenol Salz

Fiir den Couscous:

150 g Couscous 2 Stangen Friihlingszwiebeln 1 Gurke

5 entsteinte Datteln 1 Orange 3 cm Ingwer

1 Zitrone 1 Granatapfel 100 g gesalzene Cashew-Niisse
100 g Pistazien 1 TL Harissapaste 1 Bund Koriander
1 TL Kurkuma £ TL Currypulver

Fiir die Joghurt-Sauce:

150 g Joghurt 1 TL Currypulver 1 TL Sambal Oelek
Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

Einen Topf mit Wasser aufkochen. Fiir die Marinade Knoblauch abziehen und fein wiirfeln, Ing-
wer schélen und fein reiben. Miteinander vermengen. Mit Salz abschmecken. Olivendl, Paprika-
pulver, Safran und einen Schuss heifles Wasser dazugeben. Orange schéilen, in Spalten schneiden
und mit der Marinade vermengen. Die Garnelen in der Orangenmarinade wenden und 10 Mi-
nuten darin ruhen lassen. Pfanne bei hoher Temperatur erhitzen. Die Garnelen samt Marinade
und Orangenspalten hineingeben und 3 bis 4 Minuten braten.

Fiir den Couscous:

Wasser aufkochen. Couscous in einer Schiissel mit kochendem Wasser bedecken, mit einem Teller
zudecken und quellen lassen.

Friihlingszwiebeln putzen, Gurke waschen und von Enden befreien. Friihlingszwiebel, Gurke und
Datteln klein schneiden und in einer Schiissel vermengen. Koriander abbrausen und trocken-
wedeln. Einen Zweig zur Seite legen. Den Rest abzupfen und fein hacken. Zitrone und Orange
halbieren und auspressen. Saft der Zitrone und Orange mit Harissa in die Schiissel zu der Dattel-
Mischung geben. Den Couscous ebenfalls hinzugeben. Pistazien und Cashew-Niisse klein hacken,
mit dazugeben. Alles miteinander vermengen und mit Kurkuma, Curry, geriebenem Ingwer und
gehacktem Koriander abschmecken. Den Granatapfel halbieren und die Kerne ausklopfen. Zum
Garnieren bereitstellen.

Fiir die Joghurt-Sauce:

Joghurt in eine Schiissel geben und mit Curry, Sambal Oelek, Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten, mit iibrigem Koriander und Granatapfelkernen garnieren und
servieren.

Nele Riemann am 01. Juli 2019
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Garnelen, Jakobsmuscheln im Kokos-Mantel, Joghurt-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Riesengarnelen:

6 Riesengarnelen 1 grofle Zwiebel Garam Masala
5 Curryblatter Rapsol Salz

Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln 2 EL Kokosflocken Mehl

Curry Rapsol Salz

Fiir den Mango-Dip:

% Mango 1 Limette 200 g griech. Joghurt
1 TL Orangenmarmelade 2 Zweige Koriander Curry, Salz
Fiir den Gurken-Raita:

3 kleine Salatgurke 200 g griech. Joghurt 1 Zweig Minze
Kreuzkiimmel 1 Prise Piment-d’espelette Salz

Fiir die Kartoffel-Chips:

2 festk. Kartoffeln 2 lila Kartoffeln 2 EL Mehl
Ras el hanout Sonnenblumendol Salz

Fiir die Riesengarnelen:

Die Garnelen putzen und entdarmen. Zwiebel abziehen und klein wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen, kleingewiirfelte Zwiebeln zugeben und glasig andiinsten. Garnelen
salzen, zugeben und schnell durchbraten.

Mit Garam Masala und grob geschnittenen Curryblédttern vermischen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln leicht mit Curry und Salz wiirzen, leicht in Mehl und anschlieffend in Kokosflo-
cken wenden. Ol erhitzen und Jakobsmuscheln von beiden Seiten darin knusprig braten.

Fiir den Mango-Dip:

Limette halbieren und Saft auspressen. Mango schélen, klein wiirfeln, mit Joghurt und Orangen-
marmelade mischen. Mit Curry, Salz und etwas Limettensaft abschmecken. Koriander abbrausen,
trockenwedeln und feinhacken. Unter den Dip mixen.

Fiir den Gurken-Raita:

Gurke schélen, halbieren, Kerne herauskratzen und klein wiirfeln. Mit Joghurt vermischen. Minze
abbrausen, trockenwedeln, Bldtter abzupfen, kleinschneiden und ein paar zugeben. Mit Kreuz-
kiimmel, Salz und Piment despelette abschmecken. Mit Minze garnieren.

Fiir die Kartoffel-Chips:

Kartoffeln gut waschen und mit einem Gemiisehobel in diinne Scheiben schneiden. Frittierol er-
hitzen, Kartoffelscheiben mit Mehl bestduben und frittieren, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Mit Salz und Ras el hanout wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mary Tharovsky am 21. Juli 2020
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Gar'nelen-é'l'ouffée mit kreolischem Gewiirz-Reis

Fiir zwei Personen

Fiir den Reis:

200 g Jasminreis 480 ml Hithnerfond 1 Friihlingszwiebel

1 Sténgel Oregano 1 Sténgel Petersilie 1 TL kreol. Gewiirzmischung
1 TL Pflanzendl

Fiir das Garnelen-Etouffée:

400 g grofle Garnelen 3 Knoblauchzehen 1 kleine Zwiebel

1 Stangensellerie 1 griine Paprika % Zitrone

240 ml Krustentierfond 240 ml Fischfond 170 g Tomatenmark
50 g ungesalzene Butter 1 EL kreol. Gewiirzmischung 3% TL Selleriesalz
Pfeffer Salz

Fiir die Garnitur:

1 Friihlingszwiebel 1 Zitrone

Fiir den Reis:

Den Hiithnerfond in einem mittelgrolen Topf zum Kochen bringen.

Oregano und Petersilie fein hacken und Friihlingszwiebel fein schneiden. Den Reis durchwaschen
und abtropfen lassen. Anschlieend Reis mit 1 TL Pflanzendl, 1 EL Oregano, 1 EL Petersilie
und einen Teil der Friihlingszwiebeln in den Topf zum Hiihnerfond geben. 1 TL der kreolischen
Gewiirzmischung hinzufiigen. Auf minimaler Hitze fiir 18-20 Minuten zugedeckt kdcheln lassen.
Ubrigen Teil der Friithlingszwiebeln zum Garnieren zur Seite legen.

Fiir das Garnelen-Etouffée:

Die Garnelen waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und beiseite legen. Sel-
lerie putzen, schéilen und fein schneiden. Zwiebel abziehen und fein hacken. Knoblauchzehen
abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Paprika fein schneiden.

Die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen lassen, bis sie schaumt. Knoblauch und Zwiebel hin-
zufiigen und etwa 2 Minuten glasig diinsten. Tomatenmark und Selleriesalz zugeben und unter
stdndigem Riihren etwa 3 Minuten anbraten. Sellerie und griine Paprika dazugeben und 2 Mi-
nuten kochen lassen, bis sie weich sind.

Krustentierfond und Fischfond nach und nach hinzufiigen und jedes Mal gut umriihren. Weiter
zum Kochen bringen, dann auf mittlere Hitze reduzieren. Unter gelegentlichem Riihren etwa 5
Minuten kocheln lassen, bis das Etouffée leicht reduziert ist. Die Garnelen und die kreolische
Gewiirzmischung hinzufiigen und 3 bis 5 Minuten weiter kochen, bis die Garnelen durchgehend
rosa sind. 4 TL Zitronensaft auspressen und einriihren. Je nach Geschmack mit Salz, Pfeffer oder
kreolischer Gewiirzmischung nachwiirzen.

Fiir die Garnitur:

Friithlingszwiebel putzen und in kleine Rollchen schneiden. Zitrone in Scheiben schneiden.

Den vorgewédrmten Teller aus dem Ofen nehmen und eine etwa 9 ¢m breite Ringform in die Mitte
legen. Reis in den Ring geben und mit dem Loffel gliatten. Etouffée um den Reis-Turm platzieren
und anschlieBend den Servierring entfernen. Mit Friihlingszwiebeln bestreuen und etwas Sauce
betraufeln. Mit Zitronenscheiben garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Robert Nieland am 10. September 2018
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Garnelen-Ceviche mit 6Gazpacho, Garnele und Guacamole

Fiir zwei Personen

Fiir das Garnelen-Ceviche: 100 g Riesengarnelen 2 reife Avocado
1 Mango 1 rote Zwiebel 3 Limetten

1 Bund Koriander Zucker Salz, Pfeffer
Fiir die Gazpacho:

70 g Ochsenherztomaten 70 g Cherrytomaten 1 rote Paprika

3 Gurke $ Zwiebel 2 Knoblauchzehen
4 Bund Basilikum 30 g Parmesan 1 EL Sherryessig
1 EL Worcestershiresauce 100 ml Olivenol 2 TL gemahlener Kiimmel
1 EL Oreganopulver Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die gebratene Garnele:

1 Riesengarnele 1 Knoblauchzehe 100 ml Olivendl
Fiir die Guacamole:

1 reife Avocado 3 Cherrytomaten 1 Knoblauchzehe
% Zwiebel 1 TL Kiirbiskernol 1 Mango

1 EL Currypulver 1 Zweig Koriander 2 Limetten
Chiliflocken Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

30 g Cancha 1 Siiflkartoffel 3 Tortilla-Chips

Fiir das Garnelen-Ceviche: 20 g der Garnelen in heiflem Salzwasser kurz pochieren bis sie Far-
be annehmen. Kleinschneiden und auch die restlichen Garnelen kleinschneiden und vermengen.
Limetten halbieren, Saft auspressen und auffangen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und
feinschneiden. Zwiebel abziehen und feinschneiden. Limettensaft, Koriander, rote Zwiebel, Salz
und Pfeffer mischen und fiir 10-15 Minuten stehen lassen. Mango und Avocado schélen, klein
schneiden und unterheben, mit Salz, Pfeffer und ein wenig Zucker abschmecken.

Fiir die Gazpacho: Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen.
Tomaten, Gurke und Paprika waschen und trockentupfen. Basilikum abbrausen und trocken-
schleudern. Tomaten, Paprika, Gurke, Basilikum, Zwiebel, Knoblauch, Oreganopulver, gemah-
lenen Kiimmel und Parmesan im Mixer 3 Minuten mixen. Sherryessig und Worcestershiresauce
hinzufiigen und langsam Olivendl hineingeben bis die Gazpacho eine fliissig-cremige Konsistenz
hat. Gazpacho durch ein Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir die gebratene Garnele: Knoblauch abziehen und klein schneiden. Mit Olivendél und Salz ver-
mengen. Das Gemisch als Marinade fiir die Garnele verwenden und 10 Minuten stehen lassen.
Garnele ca. 1 Minute auf beiden Seiten scharf anbraten.

Fiir die Guacamole: Avocado schilen und stampfen. Mango schélen. Limetten halbieren, Saft
auspressen und auffangen. Zwiebel und Knoblauch abziehen. Koriander abbrausen und tro-
ckenschleudern. Mango, Cherrytomaten, Zwiebel, Knoblauch in kleine Wiirfel schneiden, mit
Kiirbiskernol, Koriander, Currypulver, Limettensaft, Chiliflocken, Salz und Pfeffer mischen.
Fiir die Garnitur: Siiflkartoffel in Wiirfel schneiden und in heilem Salzwasser ca. 10 Minuten
kochen bis sie weich sind und beiseite stellen. Cancha in einer Pfanne kurz anrésten. Das Ceviche
mit einem Servierring in der Mitte eines tiefen Tellers platzieren, Gazpacho rundherum einfiil-
len, die Guacamole auf dem Ceviche platzieren und die gebratene Garnele auf der Guacamole
servieren. Die Tortillachips, Cancha und Siiflkartoffel auf dem Teller verteilen.

Carl Borufka am 14. November 2018
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Garnelen-Curry mit Auberginen-Dip und Papadam

Fiir zwei Personen

8 Riesengarnelen 100 g Reis 2 Tomaten

2 rote Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 1 Ingwerknolle

1 Bund Koriander Rapsol 100 g Tamarindenpaste
7 Curryblétter 3 TL Kokosnusspulver 2 EL Weizenmehl

4 TL Kurkuma 1 TL Kreuzkiimmel 2 TL Chilipulver

3 TL Kreuzkiimmel Salz Pfeffer

Fiir den Auberginen-Dip:

1 Aubergine 1 rote Zwiebeln 200 g Naturjoghurt

1 Zitrone 4 Zweige Koriander 01

3 TL Kurkuma Salz Pfeffer

Fiir das Papadam:
100 g Kichererbsenmehl 100 ml Neutrales Ol 4 Zweige Koriander
1 TL Kreuzkiimmel Salz

Fiir das Curry:

Den Reis mit der 1,5-fachen Menge an Wasser und etwas Salz gar kochen. Koriander abbrausen
und trockenwedeln. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und halbieren. Ingwer schilen. 1 4 Zwie-
beln, Knoblauchzehen, ein kleines Stiick Ingwer, Kurkuma und Tomaten im Mixer piirieren.
Rapsol im Topf erhitzen. 4 Zwiebel und eine Prise Salz zugeben und leicht anbraten. Curryblit-
ter dazugeben.

Chilipulver und die Paste aus dem Mixer zufiigen. Mit Deckel kdcheln lassen. Tamarindenpaste
kurz danach zugeben.

Nach und nach etwas Wasser hinein fiillen, bis eine dicke Fliissigkeit entsteht. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Kokosnusspulver zugeben und verriihren.

Garnelen waschen, Kurkuma, Salz, Kreuzkiimmel und Mehl zugeben und ca. 2-3 Minuten in Ol
anbraten.

Garnelen ins Curry geben und mit Koriander garnieren.

Fiir den Auberginen-Dip:

Aubergine waschen, trockentupfen, Kurkuma zugeben, wiirfeln und salzen. In viel Ol frittieren.
Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffangen. Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden und in
einer Schiissel mit der Aubergine und dem Joghurt vermengen, salzen, pfeffern und Zitronensaft
und Koriander zugeben und vermengen.

Fiir das Papadam:

Kichererbsenmehl, Kreuzkiimmel und Salz mit lauwarmem Wasser vermengen sodass eine Teig-
artige Masse entsteht. Gut verkneten und sehr flach klopfen.

Teig zwischen zwei eingedlte Stiicke Frischhaltefolie geben und mit einem Nudelholz flach aus-
rollen. Mit einer runden Form ausstechen und in Ol frittieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Keziah Coonghe am 04. Mérz 2019
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Garnelen-Curry mit Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir das Garnelen-Curry:

400 g Garnelen 200 g rote Paprika 1 Zitrone

1 Zwiebel 3 cm Ingwer 2 Knoblauchzehen

1 griine Chillischote 2 Stangel Koriander 200 ml Kokosmilch

70 g Tomatenmark 2 TL rote Currypaste 2 TL gemahlener Koriander
2 TL gemahlener Kreuzkiimmel 2 EL Olivencl Mehl, Salz, Pfeffer

Fiir den Reis:

150 g Basmatireis Salz

Fiir das Garnelen-Curry:

Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schilen und
fein hacken.

Chilischote halbieren, lings aufschneiden, von den Kernen entfernen und kleinschneiden. Kori-
ander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer, Chili und Koriander im Olivendl anbraten.

Waihrenddessen Paprika halbieren, vom Kerngehduse befreien und in Streifen schneiden. Saft
einer halben Zitrone auspressen und auffangen. Garnelen waschen und trockentupfen.

Paprika mit gemahlenem Koriander und Kreuzkiimmel zu dem Gemiise in die Pfanne geben
und 5 Minuten andiinsten. Anschliefend Tomatenmark, Currypaste, Kokosmilch und Garnelen
hinzugeben, 10 min mitgaren.

Eventuell mit etwas Mehl andicken. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Reis:

Basmati zu Beginn wéssern. Anschlieflend in ein Haarsieb geben und mit kaltem Wasser abspii-
len. Danach mit 150 ml Wasser und etwas Salz in einen Topf geben und zum Kochen bringen.
Sobald es kocht, die Temperatur herunter drehen und etwa 15 min. mit Deckel kocheln lassen.
Anschliefend bis zum Anrichten den Reis zugedeckt zur Seite stellen. Zum Schluss mit einer
Gabel auflockern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Katrin Bruns am 13. September 2018
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Garnelen-Pasta mit Zitronen-Schaum

Fiir zwei Personen

Fiir die Pasta:

3 Eier 150 g Mehl, Type 00 3 EL sehr gutes Olivensl
Salz

Fiir die Sauce:

4 geschilte, entdarmte Garnelen 2 Knoblauchzehen 1 frische Chilischote

1 Zitrone 150 g Rucola 200 ml trockener Weifiwein
2 EL Tomatenmark Olivenol Meersalz, Pfeffer

Fiir den Zitronenschaum:

4 Zitronen 2 g Sojalecithin

Fiir die Pasta:

Die Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Dann Eigelbe, Salz und Mehl miteinander in der
Kiichenmaschine vermengen. Abschliefend das Ol unterriihren und so lange vermengen, bis ein
glatter Teig entsteht. Den Teig in eine Schiissel geben, abdecken und 15 Minuten ruhen lassen.
Anschlielend den Teig ausrollen und mit einer Nudelmaschine auf die gewiinschte Dicke ausrol-
len und anschliefend in die bevorzugte Form schneiden. Wasser mit etwas Salz in einem Topf zu
Kochen bringen und die entstandenen Nudeln fiir 3-4 Minuten im kochendem Wasser kochen.
Fiir die Sauce:

Knoblauch abziehen, die Chilischote ldngs aufschneiden, von Scheidew#nden und Kernen befrei-
en und beides in sehr feine Scheiben schneiden. Zusammen mit dem Olivendl in eine tiefe Pfanne
geben und leicht diinsten. Dabei darauf achten, dass der Knoblauch keine Farbe annimmt, da
er sonst bitter wird. Tomatenmark und Salz und Pfeffer hinzugeben und verrithren. Garnelen
in die Pfanne geben und kurz von beiden Seiten scharf anbraten. Mit Weiflwein abloschen, die
Garnelen aus der Pfanne nehmen und fiir 10 Minuten kocheln lassen. Die Zitrone heifl waschen
und etwa Schale abreiben. Rucola abbrausen, trockenwedeln und in grobe Stiicke zupfen und
2/3 zusammen mit den Nudeln zur Sauce geben und mit Pfeffer, Salz und etwas Zitronenabrieb
abschmecken. Den Rest Rucola aufbewahren.

Fiir den Zitronenschaum:

Zitronen halbieren, auspressen und 180 ml des Saftes auffangen. Den Zitronensaft abseihen und
mit 60 ml Wasser und Sojalecithin verriihren.

Die entstandene Fliissigkeit in einer flachen Schale mit einem Stabmixer aufschlagen. Dabei
darauf achten, dass moglichst viel Luft unter die Fliissigkeit gemixt wird. Etwas Saft vom Zitro-
nenschaum unter die Nudeln heben. Den Schaum max. 5 Minuten vor dem Servieren zubereiten.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Hannah Bechhofer am 01. November 2021
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Garnelen-Wan-Tan mit geddmpftem Gemdise und Chili-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Wan-Tan:
10 Wan-Tan-Blétter (8-10 cm) 100 g ausgeloste Garnelen 25 g Speck

50 g Bambussprossen 1 Limette 1 Friithlingszwiebel
3 cm Ingwer 4 Bund Schnittlauch 1 TL Speisestirke
2 TL Sesamol 1 Prise Zucker Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

100 g Zuckerschoten 1 Karotte 100 g Brokkoli

2 Lauchzwiebeln 2 Knoblauchzehen 50 ml Reiswein

1 TL Sesamol 1 Prise Zucker

Fiir die Chilisauce:

3 rote Chilis 1 Prise Chilipulver 1 TL Speisestirke
1 Prise Zucker 1 Knoblauchzehe 2 TL Tomatenmark
100 ml Hiithnerbriihe Pflanzenol Salz

Pfeffer

Fiir die Wan-Tan:

Die Friihlingszwiebel putzen und fein hacken. Garnelen, Speck, Bambussprossen ebenfalls fein
hacken. Inger schiilen und fein reiben. Alles Zutaten vermengen, Speisestéirke und 1 TL Sesamol
unterrithren. Mit Zucker, Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. In die Mitte jedes Wan-
Tan-Blattes 1 TL Fiillung setzten.

Den Teig zu einem Séckchen einschlagen und oben offen lassen, sodass noch ein wenig Fiillung
zu sehen ist und mit Schnittlauch zubinden. Wok 3 — 5 ¢m hoch mit Wasser fiillen und zum
Kochen bringen.

Dimpfeinsatz mit etwas Ol auspinseln. Die Wan-Tan hineinsetzten und mit Sesamdl bepinseln.
FEtwa 10 Minuten bei geschlossenem Deckel ddmpfen.

Fiir das Gemiise:

Gemiise putzen, Karotten in feine Streifen schneiden. Lauchzwiebeln in 4 cm grofle Stiicke schnei-
den. Zuckerschoten halbieren und Brokkoli in kleine Roschen teilen.

Karotten in einen Suppenteller geben, mit Reiswein betrdufeln und etwas Zucker bestreuen.
Knoblauch abziehen, in feine Streifen schneiden und dazugeben. Im Topf auf dem Teller damp-
fen. Nach 5 Minuten Friihlingszwiebel und Brokkoli dazugeben, nach weiteren 5 Minuten die
Zuckerschoten. Alles mit Sesamol betraufeln, salzen und pfeffern.

Fiir die Chilisauce:

Knoblauch abzichen und zusammen mit den Chilis kleinschneiden. Eine Pfanne mit Ol erhitzen
und beides darin leicht anbraten. Der Knoblauch darf nicht braun werden. Tomatenmark hin-
zufiigen und etwas anschwitzen. Mit Hithnerfond abléschen den Zucker dazugeben.

Einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Bedarf mit Chilipulver nachschér-
fen. Falls die Sauce zu diinn ist, Speisestérke in kalten Wasser auflésen und hinzugeben. Sauce
nochmals aufkochen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kilian Brandenburg am 23. Juli 2019
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Gefiillte Teigtaschen mit Flusskrebsen und Ricotta

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

200 g doppelgr. Weizenmehl 4 Eier 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

200 g Flusskrebsfleisch 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

1 Zitrone 200 g Ricotta 100 ml trockener Weilwein
1 Zweig Dill 50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

150 g gerduch. Ricotta 150 g Butter 1 Zweig Dill

Fiir die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Dill 2 Zweige Basilikum
1 EL Balsamicoessig 1 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir den Teig:

Drei Eier trennen. Eigelbe und ein ganzes Ei, Mehl und Salz vermischen und zu einem Teig
verkneten. Diesen in einer Klarsichtfolie einwickeln und fiir ca. 15 Minuten in den Kiihlschrank
geben.

Fiir die Fiillung:

Schalotten und Knoblauch abziehen und feinhacken.

Krebsfleisch fein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin
schwenken. Krebsfleisch hinzugeben und mit Weilwein abléschen. Diesen reduzieren lassen und
die Masse auskiihlen lassen. Zitrone waschen, trockentupfen, Schale abreiben, halbieren und Saft
auspressen. Den Abrieb und den Saft einer halben Zitrone hinzufiigen. Dill abbrausen, trocken-
wedeln und feinhacken. Die Masse in eine Schiissel geben und mit Ricotta und Dill vermischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Teigtaschen:

Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, auf einem Brett flach driicken und ca. 5 cm grofie Stiicke
abschneiden. Diese mit einer Nudelmaschine in diinne Blétter verarbeiten. Mit einem Servierring
(ca. 8 cm Durchmesser) Kreise ausstecken. Je einen Teeloffel Fiillung in der Mitte platzieren und
die Rénder fest aneinanderdriicken.

In kochendem Salzwasser ziehen lassen, bis die Teigtaschen oben schwimmen. Mit einer Schaum-
kelle aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Sauce:

Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze goldbraun erhitzen.

Diese Nussbutter iiber den Teigtaschen verteilen. Ricotta hobeln und zusammen mit etwas Dill
auch dariiber streuen.

Fiir die Garnitur:

Kriuter abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Mit Balsamico, Ol, Salz und Pfeffer ver-
mengen und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Renate Trummer am 27. Februar 2020
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Gefiillte Tintenfisch- Tuben und Caramelle mit Ricotta

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

150 g Semola di grano duro 50 g Weizenmehl, Typ 405 1 EL Sepiatinte
1 TL Salz

Fiir die Fiillung:

20 g Rucola 1 Zitrone 125 g Ricotta

Salz Pfeffer

Fiir die Tintenfischtuben:

350 g Tintenfischtuben 1 Sardellenfilet 50 g altes Weifibrot
50 g Rucola 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 Ei, Grofle S 2 EL Pecorino 4 Zweige Minze

1 TL Fenchelsamen Chili 2 EL Olivenol

1 Prise Salz
Fiir die Paprikareduktion:

3 rote Paprika 50 ml weifler Portwein 2 EL Weiflweinessig

4 Stiele Thymian 1 TL gemahlener Koriander 4 TL gemahlener Kardamom
2 TL Speisestérke 2 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer

Fiir die Brosel:

20 g Paniermehl 15 g Butter

Fiir den Nudelteig:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Semola, Mehl, Sepiatinte, 50 ml Wasser und Salz zu einem Teig verkneten und ruhen lassen.
Fiir die Fiillung:

Rucola putzen, waschen, trockenschleudern und fein hacken. Zitrone unter heilem Wasser ab-
spiilen und die Schale abreiben. Ricotta und Rucola vermengen und Masse mit 1 Teeloffel Zi-
tronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken. Fiillung in einen Spritzbeutel geben.

Nudelteig mithilfe einer Nudelmaschine zu einer diinnen, langen Teigbahn ausrollen. Teig mit
einem Teigrad in ca. 5x8 cm grofie Rechtecke schneiden und die Fiillung an der oberen Kante der
langen Seite aufspritzen. Caramelle einrollen und wie ein Bonbon an beiden Seiten verschlielen.
In Salzwasser al dente garen. Caramelle vor dem Servieren in zerlassener Butter schwenken.
Fiir die Tintenfischtuben:

Tintenfischtuben waschen, putzen und die Fangarme abschneiden. Die Fangarme klein schnei-
den.

Brot und mit lauwarmem Wasser bedecken und ca. 10 Minuten lang einweichen.

Zitrone unter heilem Wasser abspiilen und die Schale fein abreiben.

Rucola putzen, waschen und trockenschleudern, dann fein hacken. Minze abbrausen, trockenwe-
deln und ebenfalls fein hacken. Knoblauch abziehen und pressen. Sardellenfilets abtropfen lassen
und klein schneiden. Fenchelsamen im Morser zerdriicken. Pecorino reiben.

Brot gut ausdriicken und zerpfliicken. Mit den zerkleinerten Fangarmen, Zitronenabrieb, Minze,
Rucola, Knoblauch, Sardellen, Fenchel, Ei und dem Pecorino gut vermengen und mit Salz und
Chili aus der Miihle abschmecken. Tintenfischtuben mit der Brotmasse fiillen. Die Fiillung nicht
zu fest hineindriicken, denn sie dehnt sich beim Garen aus. Offnung mit Zahnstochern verschlie-
Ben und die Tintenfische auflen leicht salzen.

Gefiillte Tintenfischtuben im vorgeheizten Ofen auf dem Rost ca. 15 Minuten garen, bis sie weich
und gebriaunt sind.

Fiir die Paprikareduktion:

Paprika waschen, vierteln und von Scheidewédnden und Kernen befreien.
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Thymian abbrausen und trockenwedeln. Paprika in einen Entsafter geben und auspressen, sodass
400 bis 450 ml entstehen. Paprikasaft mit Koriander, Kardamom, Portwein, 1 Teel6ffel Meersalz
und Thymian in einer Sauteuse bei mittlerer Hitze in ca. 20 Minuten auf 200 ml einkochen.
Durch ein feines Kiichensieb in eine kleine Sauteuse giefen.

Stérke in wenig kaltem Wasser glattithren und die Reduktion damit binden. Mit Pfeffer und
Essig abschmecken. Olivendl unterrithren und warmhalten.

Fiir die Brosel:

Butter in einer Pfanne auslassen und das Paniermehl darin goldgelb anrésten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Marignoni am 18. November 2020
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Fiir zwei Personen

Fiir die Sauce:

2 Schalotten

500 ml passierte Tomaten
2 Zweige Basilikum
Zucker

Fiir den Tintenfisch:

2 grofie Tintenfischtuben
50 g Parmesan

1 EL Mehl

Fiir die Ochsenherztomate:

1 kleine Ochsenherztomate
4 Zweige Rosmarin

Fiir die Garnitur:

4 Baguette

1 Knoblauchzehe
1 Dose stiickige Tomaten

2 Zweige Salbei
Chilisalz

2 Salsiccia
100 g getrock. Ol-Tomaten
1 TL Fenchelsamen

100 g Parmesan
Zucker

1 Knoblauchzehe

Gefillte Tintenfischtuben, Tomaten-SoBe, Ochsenherztomate

1 EL Tomatenmark
2 Zweige Oregano

Olivenol
Pfeffer

2 Scheiben Weifibrot
4 Zweige Basilikum

Olivenol

100 ml Olivenosl
Salz

Olivenol

Fiir die Sauce:

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken. In Olivenol anschwitzen, Toma-
tenmark zugeben, mit Zucker karamellisieren und mit passierten Tomaten abloschen. Stiickige
Tomaten zugeben und sanft kécheln lassen. Kréauter abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken.
Sauce mit Chilisalz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Zum Schluss frische Krauter zugeben.
Fiir den Tintenfisch:

Tintenfischtuben waschen. Salsiccia hduten und in kleine Stiicke teilen.

Waurstbrit in etwas Olivendl kriimelig anbraten. Getrocknete Tomaten klein schneiden. Parme-
san reiben. Weiflbrot zerkriimeln. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken, alles
vermischen, etwas Ol von den getrockneten Tomaten zugeben, Fenchelsamen anrdsten, dazuge-
ben und alles zu einer Masse vermengen.

Tintenfischtuben damit fiillen und mit Zahnstochern verschlieBen. In Mehl wenden und in Oli-
vendl kurz anbraten. Dann in der Tomatensauce fertig garen.

Fiir die Ochsenherztomate:

Ochsenherztomate waschen und in Scheiben schneiden. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und
feinhacken. Parmesan reiben. Rosmarin mit Salz, Zucker und geriebenem Parmesan mischen und
auf die Tomate geben. Im Ofen backen.

Fiir die Garnitur:

Knoblauch abziehen und halbieren. Baguette in Scheiben schneiden.

Olivenol erhitzen, Baguette-Scheiben darin knusprig braten, mit Knoblauch abreiben und leicht
salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mary Tharovsky am 22. Juli 2020
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Gemiise in Kokos-SoBe mit Honig-Sesam-Garnelen, Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise:

1 Mohre 1 rote Paprika 1 Zucchini

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Friihlingszwiebel
1 Zitrone 200 ml Kokosmilch 2 TL Currypulver
1 TL Kurkuma 1 Msp. scharfes Chilipulver 1 TL Zucker

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

7 mittelgroBe, Garnelen 5 EL heller Sesam 1 Ei

1 EL Wildbliitenhonig 5 EL Mehl Olivenol

Fiir den Reis:

120 g Basmatireis 1 TL Salz

Fiir die Garnitur:

2 Zweige Koriander 2 Zweige Minze 1 EL Pinienkerne

Fiir das Gemiise:

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Friihlingszwiebel putzen und in diinne
Ringe schneiden. Paprika halbieren, von Scheidewidnden und Kernen befreien und klein schnei-
den. Mohre schiilen und in diinne Scheiben schneiden. Zucchini putzen, der Lénge nach halbieren
und ebenfalls klein schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin scharf anbraten. Kleingeschnittenes Gemii-
se und Knoblauch hinzugeben und kurz mit anschwitzen. Currypulver, Kurkuma und Chilipulver
einrithren und schliellich alles mit Kokosmilch abléschen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken. Das Gemiise bei mittlerer Hitze fiir ca. 12-15 Minuten kocheln lassen. Zitrone halbieren
und Saft auspressen. Das Gericht vor dem Servieren mit einem Spritzer Zitronensaft abschme-
cken.

Fiir die Garnelen:

Garnelen abspiilen und trockentupfen. Zuerst in Mehl, dann im verquirlten Ei wenden und an-
schliefend in Sesam wélzen. Die Garnelen in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten etwa
2-3 Minuten anbraten. Vor dem Servieren Honig iiber die Garnelen triufeln lassen.

Fiir den Reis:

Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Den Reis fiir ca. 12-14 Minuten bei mittlerer Hitze und
geschlossenem Deckel garen.

Fiir die Garnitur:

Koriander und Minze abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen iiber das Gemiise geben. Pinien-
kerne in einer Pfanne ohne Ol goldbraun anrdsten, ebenfalls iiber das Gemiise streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Hofmann am 23. September 2019
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Gemiise-Mille-feuille mit Beurre-blanc, Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise-Mille-feuille:

1 Rolle Blatterteig 1 Kohlrabi 3 Mohren

1 Bund roter Mangold 250 g braune Champignons 3 Zitrone

150 g Butter 1 Ei 100 ml Weilwein

4 Bund krause Petersilie 1 EL gemahlenen Kiimmel 1 EL ganzen Kiimmel
Salz Pfeffer

Fiir die Beurre-blanc:

1 Schalotte 4 Zitrone 300 g Butter

100 g Frischkése 200 ml Weifiwein 200 ml Gemiisefond
100 ml Fischfond 1 Bund Schnittlauch 1 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln 2 Knoblauchzehen 50 g Butter

Ol 1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise-Mille-feuille:

Den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Blatterteig in Kreise ausstechen, mit einem Eigelb einstreichen und mit Kiimmel bestreuen. Im
vorgeheizten Ofen circa 12 Minuten backen.

Kohlrabi schiilen und in Scheiben schneiden. Mohren schélen und in kleine Streifen schneiden.
Beides in Salzwasser fiir 3 Minuten blanchieren. Mangold waschen und in kleine Streifen schnei-
den. Pilze putzen und in Streifen schneiden. Mangold und Pilze in Butter fiir circa 10 Minuten
anschwitzen, mit Weilwein abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das gesamte Gemiise in
der Pfanne vermengen und mit Zitronenzeste und der gehackten Petersilie wiirzen. Gemiise und
den Blitterteig zu einem Mille-feuille stapeln.

Fiir die Beurre-blanc:

Schalotte abziehen, in feine Streifen schneiden und mit Weiflwein und Zucker in einem Topf zum
Kochen bringen. Mit Gemiise- und Fischfond aufgiefien bis auf die Hélfte reduzieren. In der
Zwischenzeit die Butter in kleine Stiicke schneiden. Sobald der Wein reduziert ist, Butter und
Frischkése mit einem Piirierstab langsam einmontieren und mit Salz, Pfeffer und ggf. Zitronen-
saft abschmecken. Den gehackten Schnittlauch ganz am Ende unterheben.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuschel in heiBem, neutralem Ol scharf von beiden Seiten anbraten. Jakobsmuschel aus
der Pfanne nehmen und zur Seite stellen.

Butter in der Pfanne ausgehen lassen und zur Nussbutter verarbeiten. Mit dem Knoblauch und
Rosmarin zergehen lassen. Jakobsmuschel fiir eine Minute in der Pfanne mit der Nussbutter
arrosieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Jakobsmuscheln, die per Hand im Nordostatlantik gesammelt wurden, also zum Beispiel in Nor-
wegen, sind fiir die Bestédnde am schonendsten und konnen daher in Maflen gegessen werden.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maurice Reinhard am 02. Dezember 2021
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Glasnudeln, Garnelen und Friihlingsrollen mit Chili- Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Glasnudelsalat:

200 g Glasnudeln 1 grofle Karotte 1 Paprika

1 rote Chilischote 1 Friithlingszwiebel 100 g Mungbohnensprossen
2 cm Ingwer 1 kleine weifle Zwiebel 1 Knoblauchzehe

300 ml Hithnerfond 2 EL dunkle Sojasauce 2 EL Oystersauce

2 EL Fischsauce 1 EL Zucker 1 Bund Koriander

01 Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

6 grofle Garnelen 1 Zitrone 2 Stéangel Zitronengras

3 Knoblauchzehen 2 rote Chilischoten 4 EL Reiswein

1 EL Zucker 100 g Mehl Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Friihlingsrollen:
6 Blatter Frithlingsrollenpapier 200 g gemischtes Hackfleisch 1 Karotte

1 Paprika 1 Friithlingszwiebel 50 g Mungbohnensprossen
50 g Mais 50 g TK-Erbsen 100 ml Hiihnerfond

2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote 1 Ingwerknolle

2 Kaffir Limettenblatter Erdnussol Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Sweet Chili Sauce:

2 rote Chilischoten 1 TL Meersalz 80 g Zucker

60 ml Reisessig 1 Knoblauchzehe 1 EL Speisestérke

Fiir den Glasnudelsalat:

Die Glasnudeln mit kochenden Wasser iibergiefien, 5 Minuten ziehen lassen und mit einer Schere
zerschneiden.

Karotte schilen und in Streifen schneiden. Paprika halbieren, von den Scheidewéinden und Ker-
nen befreien und in Streifen schneiden. Chili klein hacken. Friihlingszwiebeln von der Wurzel
befreien und klein schneiden. Ingwer schélen und fein hacken. Knoblauch und Zwiebel abziehen
und klein schneiden.

Wok mit Ol erhitzen und Zwiebeln, Ingwer und Chili darin scharf anbraten.

Knoblauch hinzufiigen. Nach und nach Karotten, Paprika und Mungobohnensprossen hineinge-
ben. Zucker einstreuen und etwas karamellisieren lassen. Mit Hithnerfond abléschen und dunkle
Sojasauce zusammen mit der Oystersauce eingieflen. Die eingeweichten Nudeln hinzufiigen und
die Fliissigkeit aufsaugen lassen. Mit Fischsauce, Salz und Pfeffer abschmecken. Koriander ab-
brausen, trockenwedeln und Bléatter abzupfen. Glasnudelsalat mit Koriander dekorieren.

Fiir die Garnelen:

Schale von der Zitrone abreiben, anschlieend halbieren und Saft auspressen. Garnelen abbrau-
sen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. Ol in einer Pfanne stark
erhitzen und Garnelen darin anbraten und gleich wieder rausnehmen. Knoblauch abziehen und
halbieren. Zitronengrad andriicken. Chilischoten klein schneiden. Im Ol der Garnelen die Zitro-
nenschale, Zitronengras, Knoblauch und Chili anschwitzen. Zucker einstreuen und karamellisie-
ren lassen, anschliefend mit Reiswein abloschen. Kurz abkiihlen lassen, danach Garnelen in dem
Sud ziehen lassen.

Fiir die Friihlingsrollen:

Hackfleisch in einer Pfanne in Ol anbraten bis simtliche Fliissigkeit verdunstet ist. Chili klein
schneiden, Ingwer und Knoblauch schélen und fein reiben, hinzugeben und weiterbraten. Friih-
lingszwiebel von der Wurzel befreien und klein schneiden. Paprika halbieren, entkernen, von
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den Scheidewinden befreien und klein schneiden. Karotte schilen und klein schneiden. Karot-
ten, Frithlingszwiebel, Paprika Mais und Erbsen in die Pfanne geben und weiterbraten. Mit
Hithnerfond abloschen und Limettenbldtter dazugeben. Mungobohnensprossen hinzufiigen, et-
was kochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Erdnussol in einer Fritteuse erhitzen. Die Fiillung nun in ein Sieb geben und die Fliissigkeit ab-
tropfen lassen. Sobald die Fiillung etwas abgekiihlt ist, diese im Friihlingsrollenpapier einwickeln
und im heiflen Fett frittieren.

Fiir die Sweet Chili Sauce:

Alle Zutaten bis auf die Stédrke mit 60 ml Wasser in einen Mixer geben und bis zur gewiinschten
Konsistenz in grobe Stiicke zerkleinern. In einem Topf bei mittlerer Hitze aufkochen und auf
kleiner Flamme fiir etwa 3 Minuten kocheln.

Die Stédrke mit 2 EL Wasser anrithren und in die Sauce riihren, fiir eine Minute mitkocheln
lassen, bis die Sauce eindickt.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jennifer Rauser am 01. Marz 2021
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Guotie mit Teriyaki-Schaum und Edamame

Fiir zwei Personen
Fiir die Guotie:

125 g Mehl 1 TL Wasabi-Paste 1/8 Kopf Spitzkohl

75 g geschilte Riesengarnelen 1/2 Karotten 25 g Mungobohnensprossen
1 Friithlingszwiebel 1/2 Knoblauchzehe 1 Knolle Ingwer & 1 4 cm
1/2 TL Sesamol 1 TL Fischsauce 1 EL helle Sojasauce

2 EL Erdnussol Salz Pfeffer

Fiir den Teriyaki-Schaum:

2 TL Zucker 2 EL Reisessig 4 EL japanische Sojasauce
1 Zitrone 1 Knoblauchzehe 100 g Sahne

Fiir die Edamame:

100 g Edamame 100 ml Krustentierfond

Fiir die Guotie:

Aus Mehl und 125 ml Wasser und Wasabi-Paste einen Teig herstellen und kneten.

Kohl in feine Streifen schneiden und in etwas Ol rund 10 Minuten andiinsten und in eine Schale
geben. Karotten schilen und in feine Streifen hobeln. Zum Kohl geben. Ingwer, Zwiebel und
Knoblauch schélen und in feine Wiirfel hacken, mit den Sprossen zur Karotten-KohlMischung
geben. Mit Sojasauce und Sesamdl abschmecken. Garnelen fein hacken, sodass fast schon ein
Brei entsteht und unter die Masse heben.

Etwas Mehlpulver auf einem glatten Untergrund verteilen und mit einem Nudelholz die Teig-
stiicke in eine runde Form etwa handflichengrofl ausrollen (die Mitte sollte am besten klein
wenig dicker sein als der Rand). Teig auf eine Handfléiche legen und die Fiillung in die Mitte des
Teigs legen. Teigtasche zur Hélfte falten (sieht aus wie ein Halbmond). Rénder fest und schon
zusammenfalten.

Zunichst gibt man dazu ein wenig Fett in eine Pfanne und erhitzt sie stark. Nun legt man die
Guotie hinein und brét sie auf der flachen Seite fiir zwei Minuten an. Die Hitze wird nun etwas
reduziert und man kippt ca. 100ml Wasser in die Pfanne. Bei geschlossenem Deckel (nur ein
Schlitz offen, um Dampf abzulassen) garen die Goutie nun fiir etwa 3 Minuten bzw. bis das
Wasser komplett verkocht ist. Dann lidsst man sie noch einmal 2 Minuten auf beiden Seiten auf
dem trockenen Pfannenboden anbacken.

Fiir den Teriyaki-Schaum:

Zucker karamellisieren lassen und mit Sojasauce und Reiswein abléschen. Knoblauch sehr klein
hacken und dazu geben, sowie etwas geriebene Zitronenschale. Die Sauce kicheln lassen, bis sie
dickfliissig ist. Sie sollte sehr wiirzig sein. Abkiihlen lassen und mit Sahne mischen und mit einem
Sahnesiphon als Schaum auf dem Teller iiber den Guotie spriihen.

Fiir die Edamame:

Edamame 5 Minuten in Salzwasser und Krustentierfond kochen, dann absieben und Samen ent-
nehmen und als Dekoration verwenden Guotie mit Teriyaki-Schaum und Edamame auf Tellern
anrichten und servieren.

Melanie Bolai am 29. April 2018

52



Gyoza mit zweierlei Fiillung, Limetten-Miso Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Gyoza-Teig:

175 g Spéatzlemehl 2 Eier 1 TL Salz

Fiir die erste Fiillung:

250 g Garnelen 50 g Mungobohnensprossen 1 Knoblauchzehe
2 EL Sojasauce 2 EL weifle Sesam getrocknete Chiliflocken
Salz

Fiir die zweite Fiillung:

1 Chinakohl 50 g Shiitake 1 Karotte

1 Friihlingszwiebel 1 Knoblauchzehe 1 cm Ingwer

2 EL Sojasauce 4 TL Sake 2 EL Sesamol
Fiir die Fertigstellung:

1 Ei Ol

Fiir die Mayonnaise:

1 Limette 1 TL Misopaste 1 Ei

100 ml Rapsol Salz Pfeffer

Fiir den Gyoza-Teig:

Das Spiétzlemehl, die Eier und Salz zu einem Nudelteig verkneten. Bei Bedarf etwas Wasser
zugeben. Teig in Frischhaltefolie wickeln, in den Kiihlschrank legen und ruhen lassen.

Fiir die erste Fiillung:

Garnelen entdarmen, waschen, trockentupfen und hacken. Knoblauch abziehen und hacken.
Sprossen abbrausen, trockenwedeln und zerkleinern. Garnelen, Knoblauch, Sprossen, Sojasauce
und Sesam vermischen. Mit Salz und Chiliflocken abschmecken.

Fiir die zweite Fiillung:

Chinakohl waschen, trockenschleudern und fein reiben. Shiitake putzen und in feine Streifen
schneiden. Karotte schilen und fein reiben.

Friithlingszwiebel putzen, waschen, trockentupfen und in feine Streifen schneiden. Knoblauch
abziehen und hacken. Ingwer schilen und fein reiben. Chinakohl, Shiitake, Karotte, Friihlings-
zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Sojasauce, Sake und Sesamdl gut miteinander vermengen.

Fiir die Fertigstellung:

Gyozateig aus dem Kiihlschrank nehmen, auswickeln und durch eine Nudelmaschine hauchdiinn
ausrollen. Mit einem runden Ausstecher Kreise ausstechen. Ei trennen und dabei das Eiweif3 auf-
fangen. Den Rand der Kreise mit Eiweifl bestreichen, in die Mitte ein Teeloffel Fiillung hiufen,
zu einer Tasche zusammenklappen und in Falten legen. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen, die
Gyozas auf einer Seite goldbraun anbraten, dann etwa zur Hélfte mit Wasser aufgiefflen und die
Pfanne mit einem Deckel abdecken. Ca. 5 Minuten ddmpfen lassen, dann den Deckel abnehmen.
Die Gyozas so lange in der Pfanne lassen, bis das gesamte Wasser verdampft ist und die Teigta-
schen wieder knusprig anbraten.

Fiir die Mayonnaise:

Limette unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. 1 Teeloffel Limettenabrieb,
Misopaste, Ei und Ol in ein hohes Gefifl geben und mit einem Stabmixer zu Mayonnaise verar-
beiten. Evtl. mit einem Spritzer Limettensaft verfeinern. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laura Frohlich am 26. April 2021
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Hummer-Praline, Mangold-Mantel, Fregola Sarda und Eis

Fiir zwei Personen
Fiir die Fregola Sarda:

250g frische Venusmuscheln 200 ml Fischfond 100 ml trockener Weilwein
1 Knoblauchzehe 1 Peperoni 1 kleine rote Zwiebel

3 EL Olivenol 200 g ofenger. Tomatensauce 125 g Fregola Sarda

1 Bund gehackte Petersilie  Salz Pfeffer

Fiir die Praline:

1 vorgekochter Hummer 50 g Kabeljaufilet 4 grofle Mangoldblétter
1 Zitrone, Abrieb, Saft 50 g Mascarpone 1 EL Verjus

1 TL Hummerpaste 1 TL Safranpulver 1 rote Chili

1 TL Zucker 1 Ei, Eiweifl Salz, Pfeffer

Fiir das Mozzarella-Eis:

4 Biiffelmozzarella 1 Bund Basilikum 400 g Sahne

400 g Frischkise 1 feines Salz

Fiir den Tomaten-Kaviar:

100 ml Tomatensaft 3,5 g Alginat 20 g Kalziumlaktat
Salz Pfeffer

Fiir die Fregola Sarda:

Den Wein mit dem Fischfond zum Kochen bringen, die Venusmuscheln hineingeben und warten
bis sie sich 6ffnen. Dann die Fliissigkeit abgielen aber aufbewahren und beiseite stellen.

Die Knoblauchzehe und rote Zwiebel klein gehackt in Olivendl gelb werden lassen, die Peperoni
dazugeben und mit der Tomatensauce und der Hélfte der Muschelbriihe aufgielen. Sobald die
Sauce kocht, die Fregola Sarda dazugeben und mitkdcheln lassen. Wenn die Sauce fast aufgeso-
gen ist, mehr Fond dazugeben bis die Fregola weich sind. Am Schluss sollte die Sauce die Fregola
sdmig umschlielen und weder zu fliissig noch zu trocken sein.

Gekochtes rundes Muschelfleisch und klein gehackte Petersilie unter die Pasta mischen.

Fiir die Praline:

Das Hummerfleisch aus der Karkasse 16sen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Zitronen-
schale und -saft marinieren.

Die Mangoldblatter entstielen, in Salzwasser blanchieren und eiskalt abkiihlen. Auf einem Tuch
nebeneinander ausbreiten, die glatte Seite nach unten legen. Gut abtrocknen. Eine Creme aus
Mascarpone, entgriatetem Fischfilet in Wiirfeln und Verjus zubereiten. Diese Zutaten mit Salz,
Pfeffer, Hummerpaste, Zitronenschale, Safranpulver, Chili, einer Prise Zucker und Eiweifl im
hohen Becher glatt mixen.

Die Mangoldblatter auf einer Frischhaltefolie ausbreiten. Diese Farce auf dem Mangoldbett ver-
teilen und glatt streichen. Das Hummerfleisch in einem Strang darauf betten.

Mit dem Tuch von der Seite her aufrollen und zur Rolle wickeln. An den Seiten umklappen
und so verschliefen. Drumherum noch eine Alufolie wickeln. Im Dampfgarer bei 80 Grad ca. 10
Minuten garen, je nachdem, wie dick die Rolle ist. Sie soll auf behutsamen Fingerdruck sanft
Widerstand bieten, dann ist der Hummer gar. Hummerrolle herausholen, etwas ruhen lassen. In
vier Zentimeter breite Stiicke schneiden.

Fiir das Mozzarella-Basilikum-Eis:

Sahne mit einem Mozzarella mittels Stabmixer piirieren.

Frischkése und eine Prise Salz zufiigen und mit dem Mixer steif schlagen.

Klein gehackter Basilikum dazu mischen.

In die Eismaschine fiillen und zu Eis verarbeiten.

Fiir den Tomaten-Kaviar:
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Tomatensaft mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Alginat mischen Das mineralarme Wasser mit
dem Kalziumlaktat mischen und das Tomatensaftgemisch aus einer Spritzflasche in das Kalzi-
umwasser hineintropfen lassen und ca 15 Sekunden darin lassen. Danach mit einem Sieb den
Kaviar herausholen und mit klarem Wasser abspiilen.

Hummer-Praline im Mangoldmantel mit Fregola Sarda, MozzarellaBasilikum-Eis und Tomaten-
kaviar auf Tellern anrichten und servieren.

Melanie Bolai am 17. April 2018
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Hummer-Rolle mit Pommes frites und Wasabi-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Lobster Rolls:

1 vorgegarter Hummer 1 Weifikohl 1 Stange Sellerie

1 Friithlingszwiebel 3 Dillgurken 1 Zitrone

150 g Mayonnaise 250 g Butter 2 Hotdog-Broétchen
Salz

Fiir die Pommes frites:

2 Kartoffeln 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 4 EL Olivenol Salz

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

1 Limette 2 TL Wasabi-Paste 1 TL Zucker

1 Ei 120 ml neutrales Ol  Salz

Fiir die Lobster Rolls:

Das Hummerfleisch aus dem vorgegarten Hummerschwanz 16sen.

Selleriestange waschen und putzen, in sehr feine Scheiben schneiden. Friihlingszwiebel waschen,
putzen und ebenfalls in sehr feine Ringe schneiden. Dillgurken in feine Wiirfel schneiden. Kohl
waschen und in sehr feine Streifen schneiden. Zitrone heify abwaschen, Schale abreiben.

Zitrone anschlieffend auspressen. Geschnittenes Gemiise mit Mayonnaise, Zitronensaft. und Ab-
rieb vermischen und mit Salz abschmecken. Bis zur Verwendung kalt stellen.

Butter in kleiner Pfanne schmelzen und zur Nussbutter anrésten. Von Hitze nehmen und voll-
standig abkiihlen lassen. Brotchen aufschneiden, mit etwas Nussbutter bestreichen und in der
Pfanne beidseitig anrésten. Hummerfleisch und Krautsalat auf das Brétchen geben.

Fiir die Pommes frites:

Ofen auf 220 Grad vorheizen. Kartoffeln schéilen, waschen und in ca. 1 cm dicke Pommes schnei-
den. In einem Topf mit gesalzenem Wasser ca. 5 Minuten kochen lassen. Abtropfen lassen.
Knoblauchzehen abziehen und durch die Knoblauchpresse driicken. Auf die Kartoffeln geben.
Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Ebenfalls iiber Kartoffeln geben. Kartoffeln mit Oliventl marinieren und salzen. Fiir ca. 15 Minu-
ten in den Backofen geben, bis Kartoffeln knusprig sind. Gelegentlich wenden. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

Limette heiB abwaschen, Schale abreiben und Saft auspressen. Ei, Ol, 4 TL Salz, 1 TL Limetten-
schale, 3 EL Limettensaft, Wasabi und Zucker in einen Riihrbecher geben. Stabmixer senkrecht
hinein stellen und so lange laufen lassen, bis Zutaten sich verbunden haben. Dann Stabmixer
langsam auf und ab bewegen, bis eine dickliche Mayonnaise entstanden ist. Sofort kalt stellen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Henri Cords am 26. November 2018
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Hummer-Waffel mit Koriander-Churros, Koriander-Mayonnaise

Fiir zwei Personen

Fiir die Waffeln:

50 g frischer Spinat 2 Eier 100 g Mehl

175 ml Milch 4 TL Backpulver 1 EL Butter

1 TL Salz

Fiir den Hummer:

1 vorgegarter Hummerschwanz 30 g Butter Salz

Fiir die Mayonnaise:

1 Limette 1 halbe rote Chilischote 1 Ei

1 EL Senf 100 ml Olivenol 100 ml Rapsol

1 Bund Koriander 4 TL Salz Cayennepfeffer
Pfeffer

Fiir die Fiillung:

1 kleiner Romersalat 3 Avocado 1 Mango

% rote Chilischote 1 Limette 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Churros:

1 Knoblauchzehe 50 g Kichererbsenmehl 50 g Reismehl

1 TL Ingwer 4 Limette (2 TL Saft) 1 TL Backpulver
3 TL Kurkuma 1 TL gemahlener Koriander Sonnenblumenél
3 TL Salz

Fiir die Waffeln:

Den Ofen auf 80 Grad Heiflluft vorheizen.

Fier, Mehl, Milch, Backpulver und Salz in ein Kiichengerdt geben und zu einem dickfliissigen
Teig verarbeiten. Spinat putzen, zugeben und gleichméflig untermixen.

Waffeleisen vorheizen. Mit Butter einfetten und Teig portionsweise im heiflen Waffeleisen aus-
backen.

Fiir den Hummer:

Butter in einem kleinen Topf anbrédunen. Auf einen flachen Teller geben, Hummer darin wenden
und den Teller mit Frischhaltefolie iiberziehen. Im vorgeheizten Backofen 12 Minuten garziehen
lassen.

Noch mal in der Butter wenden und mit Meersalz bestreuen.

Fiir die Mayonnaise:

Ei mit Senf, Ol, Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer in einen schmalen, hohen Riihrbecher geben.
Mit dem Piirierstab langsam von unten nach oben eine sdmige Mayonnaise hochziehen.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Chilischote ebenfalls kleinschneiden. Li-
mette auspressen. Koriander, Chilischote und Limettensaft untermischen und ggf. noch mal mit
Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Fiir die Fiillung:

Avocado und Mango schilen und in schmale Streifen schneiden. Limette halbieren und auspres-
sen. Chilischote kleinschneiden. Limettensaft mit Ol und Chili vermischen und Avocado und
Mango damit marinieren.

Romersalat waschen, trockenschleudern und Blétter in feine Streifen schneiden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.
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Fiir die Churros:

Beide Mehlsorten mit dem Backpulver und Kurkuma, Koriander und Salz mischen. Knoblauch
abziehen und feinhacken. Ingwer schélen. Ingwer und Knoblauch mit Limettensaft fein morsern
und zur Mehlmischung geben. 125 ml Wasser zufiigen und glatt rithren. Den Teig kurz ruhen
lassen und in eine Spritzflasche fiillen. Ol in einem hohen Topf erhitzen, den Teig in einer
Schlangenlinie in das heifie Ol spritzen und goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Salat, Mango, Avocado und Hummer mittig auf den oberen Rand der Waffel legen, Mayonnaise
dariiber verteilen und die Waffel unten einschlagen. In eine spitze Papiertiite geben und in einem
Waffelhalter servieren. Churros mit einer kleinen Portion Mayonnaise auf einem kleinen Teller
dazu reichen.

Lisa Lithrs am 09. September 2019
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Jakobsmuschel-Tatar, Austern-Raviolo, Stabmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir den Austern-Raviolo:

4 Austern 1 Zitrone, Saft 1 Schalotte

1 Karotte 1 Knolle Sellerie 1 Lauch

50 g Babyblattspinat 10 ml franzosischer Wermut 50 ml trockener Weifiwein
1 Tropfen Anislikor 2 EL Créme-fraiche 1 EL kalte Butter
Maldon Sea Salt Pfeffer

Fiir den Pastateig:

100 g Hartweizengriefl 100 g Wiener Grief3ler 100 g Mehl

1 Ei 2 Tropfen Sepiatinte 2 EL Olivenol

Fiir die Garnitur:
30 g Queller
Fiir die Sauce:

50 ml Austernwasser 1 Zitrone, Saft 1 EL franz. Wermut
50 ml trockener Weiflwein 1 TL Zucker 50 ml Sahne

1 EL Creme-fraiche 1 Tropfen Anislikor 50 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Stabmuschel:

8 Stabmuscheln 1 EL Saubohnenkerne 1 Tomate

1 Tropea-Zwiebel 1 Knoblauchzehe 30 g milde Chorizo

4 Zweige Thymian 30 g Pankobrosel Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir das Jakobsmuschel-Tatar:

2 grofle Jakobsmuscheln 1 Wintertriiffel 1 TL Sushi-Mayonnaise
1 Zitrone, Saft und Abrieb 2 EL Triiffelbutter 4 Bund Schnittlauch
Maldon Sea Salt Pfeffer

Fiir die getriiffelten Tramezzini:

1 Scheibe Tramezzini 1 Jakobsmuschelschale 1 EL Triiffelbutter

Fiir den Austern-Raviolo:

Die Schalotte abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Karotte und Sellerie schéilen. Den Lauch von
der dufleren Schale befreien, putzen und fein wiirfeln. Die Gemiisewiirfel in Butter anbraten und
mit Wermut und Weiliwein abléschen. Spinatblédttchen zum Schluss hinzugeben und auskiihlen
lassen. Creme fraiche dazugeben.

Fiir den Pastateig:

Mehl, Grie und Wiener Griefiler in eine Schiissel geben und eine Kuhle formen. Das Ei aufschla-
gen, Ol, 2 EL Wasser und Salz hineingeben und sorgfiltig zu einem kompakten Teig verkneten.
Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und einige Minuten ruhen lassen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Den Teig diinn ausrollen, mit Hilfe eines Bambusstébchens, einige ganz diinne Striche Sepiatinte
auftragen, Teig halbieren und erneut durch die Nudelmaschine drehen, bis eine Marmorierung
entsteht.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine verarbeiten und zu zwei diinnen Bahnen auswallen.
Mit einem Loffel die Gemiise-Mischung und rohe Auster auf den Teig setzen und mit Wasser
verschlieen. Mit den Fingern die Form einer Auster formen.

Die Pasta im kochenden Salzwasser etwa 2 Minuten al dente garen und abgief3en.

Fiir die Garnitur:

Den Queller kurz im Nudelwasser blanchieren und zur Dekoration verwenden.

Fiir die Sauce:
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Butter in einem kleinen Topf briunen.

Wermut und Weiflwein dazugeben. Reduzieren lassen. Sahne und Créme fraiche dazugeben, mit
Anislikor, Zucker, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Das gesiebte Austernwasser da-
zugeben.

Fiir die Stabmuschel:

Die Chorizo hiuten, in kleinen Stiickchen zerbroseln, scharf anbraten, Schalotte und Knoblauch
spater dazu geben. Stabmuschel 2 Minuten blanchieren und abschrecken. Diagonal in 1,5 cm
lange Stiicke schneiden und kurz in der Chorizo mit ziehen lassen. Einige aufheben und {iber
die Chorizo Masse anrichten. Pankobrosel mit Thymian und Salz in Olivendl anbrdunen und als
Crumble tiber die Muschel streuen. Saubohnenkerne aus der Schale nehmen und das Hiutchen
entfernen, kurz blanchieren. Bohnen unterheben und wieder in der Schale anrichten. Etwas Oli-
venol dariiber tropfen.

Fiir das Jakobsmuschel-Tatar:

Die Jakobsmuschel waschen, trocknen und fein wiirfeln. Die Triiffelbutter in einem kleinen Topf
schmelzen.

Sushi-Mayonnaise, Zitronensaft, geschmolzene Triiffelbutter, Schnittlauch, Salz und Pfeffer mi-
schen und die Muschel kurz marinieren. Schnittlauch und Triiffel dazugeben. In der Schale mit
einem kleinen Anrichtring anrichten.

Fiir die getriiffelten Tramezzini:

Tramezzini zwischen Backpapier ausrollen. Auf die mit Triiffelbutter eingefettete Jakobsmuschel-
schale pressen und Konturen abschneiden, salzen und mit Triiffelbutter grofiziigig bestreichen.
Mit Essstédbchen das Brot in die Rillen der Jakobsmuschel pressen. Kurz im Ofen auf Grillfunk-
tion braunen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kathrin Thoma am 08. November 2018
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Jakobsmuscheln in Limetten-Butter, Kapern und Apfelwiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

6 ausgeloste Jakobsmuscheln 4 TL gehackte Kapern 1 Limette, Abrieb, Saft
1 EL Nussol 2 EL Butter 1 TL grobes Vanille-Salz
Pfeffer

Fiir den Romanasalat:

3 Herzen Mini-Romanasalat 2 frische Knoblauchzehen 1 Limette, Abrieb, Saft
6 Zweige Koriander 1 Prise Zucker 1 EL Olivenol

1 TL Selleriesalz

Fiir die gebratenen Apfel:

4 sduerlicher Apfel 1 Prise gemahl. Kardamom 20 ml Calvados

1 Prise Zucker 1 TL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln waschen, trockentupfen und salzen. Eine Pfanne erhitzen, die Jakobsmu-
scheln auf einer Seite im Nussol tunken und die Muscheln auf beiden Seiten goldbraun braten.
Die Muscheln aus der Pfanne nehmen.

Die Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen. Von der Limette einige Zesten reiflen, die Limet-
te halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Die Kapern mit Limettenschale und -saft zur
warmen Butter geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Romanasalat:

Romanasalat der Lange nach vierteln, waschen und trocknen. In einer Pfanne im heiflen Olivendl
mit angedriicktem Knoblauch rundherum scharf anbraten. Mit Zucker und Salz wiirzen und mit
Limettensaft abloschen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Limettenschale und gehackten Koriander dazugeben und beiseite stellen.

Fiir die gebratenen Apfel:

Den Apfel schilen, mit einem Entkerner vom Kerngehéuse befreien und klein wiirfeln. In einer
Pfanne mit aufgeschdumter Butter scharf anbraten, mit Calvados abloschen, Zucker beigeben
und langsam karamellisieren. Mit Kardamom, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mark Christen am 17. Juni 2019
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Jakobsmuscheln mit Cornflakes auf Kiirbis-Curry-Julienne

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbis-Curry-Julienne:

200 g Hokkaido-Kiirbis 1 EL Butter 2 Prisen Currypulver
1 Prise braunen Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Vanillesauce:

200 ml Gefliigelfond 150 ml Sahne 3 EL Butter

1 Vanilleschote Salz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 grofle Jakobsmuscheln 2 EL ungesiifite Cornflakes 2 EL Mehl

1 EL Butter Pflanzenol Salz

Fiir das Thai-Basilikum-Ol:

1 Bund Thai-Basilikum 1 Zitrone 200 ml Pflanzenol
Eiswasser Salz Pfeffer

Fiir die Kiirbis-Curry-Julienne: Den Kiirbis schélen, entkernen und anschlieflend in feine Juli-
enne schneiden oder mit dem dazugehorigen Werkzeug hobeln. Butter in einer Pfanne erhitzen,
Kiirbis-Julienne dazugeben und anrésten. Mit Curry, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und bei
mittlerer Temperatur schmoren lassen, bis ein zarter Biss entsteht.

Fiir die Vanillesauce: Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und Vanillemark herauskrat-
zen. 1 EL Butter im Topf aufsetzen und das Vanillemark sowie die eine Hélfte der ausgekratzten
Vanilleschote hinzugeben (die andere Hélfte kann mit dem Kiirbis diinsten). Kurz anrésten und
anschliefend mit Gefliigelfond aufkochen lassen. Temperatur reduzieren. Nach ca. 5 Minuten
die Sahne hinzugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und cremig einkochen lassen. Mit dem
Rest kalter Butter aufschdumen und servieren.

Fiir die Jakobsmuscheln: Jakobsmuscheln putzen, kalt abspiilen und gut mit Kiichenpapier trock-
nen. Danach salzen und mit Mehl bestduben. Pfanne hoch erhitzen, Ol hinzugeben und die Ja-
kobsmuscheln ca. 1 Minute auf jeder Seite braten, sodass sie goldbraun aber innen noch glasig
sind. Butter in die Pfanne geben und die Muscheln bei mittlerer Hitze zu Ende sautieren.
Cornflakes in das Jakobsmuschel-Ol geben und knusprig garen.

Empfehlenswert sind laut WWEF Jakobsmuscheln, die aus dem Fanggebiet FAO 27, Nordost-
atlantik, Norwegen (Ila, Illa, IVa) stammen und mit der Hand gesammelt werden. Auflerdem
wird empfohlen, beim Kauf auf das MSC-Label zu achten. Von Jakobsmuscheln, die aus dem
Nordostatlantik (FAO 27), Mittelmeer (FAO 37) sowie Nordwestpazifik (FAO 61) stammen und
mit Dredgen oder Schleppnetze (Grundscherbrettnetze) gefangen werden, sollten Sie die Finger
lassen! Jakobsmuscheln, die per Hand im Nordostatlantik gesammelt wurden, also zum Beispiel
in Norwegen, sind fiir die Bestdnde am schonendsten und kénnen daher in Maflen gegessen wer-
den.

Fiir das Thai-Basilikum-Ol: Thai-Basilikumblitter abzupfen. Gesalzenes Wasser aufsetzen und
die Thai-Basilikumbl&tter fiir ca. 10 Sekunden blanchieren, danach in eiskaltem Wasser abschre-
cken. Mit Ol nach Gefiihl, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Zitronenschale piirieren und abschlie-
Bend durch ein sehr feines Sieb streichen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Jandt am 29. November 2021
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Jakobsmuscheln mit Kartoffel-Résti und Blumenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln 2 EL Butter Pfeffer, Salz
Fiir den Kartoffel-Résti:

5 festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Ei

Ol Salz

Fiir den Blumenkohl:

1 Blumenkohl 2 EL Butter 1 Muskatnuss
Pfeffer Salz

Kapern-Rosinen- Schaum:
1 Handvoll weifle Rosinen 1 Glas Kapernfriichte 175 g Butter

75 g gefrorene Butter 2 Schalotten 200 ml Wasser
2 EL Créme fraiche 20 ml trockenen Sherry 1 Muskatnuss
Pfeffer Salz

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen und mit Pfeffer und Salz wiirzen. In einer Pfanne in
Butter kross anbraten.

Fiir den Kartoffel-Rosti:

Kartoffeln schilen und grob reiben. Zwiebel abziehen, grob reiben und mit den Kartoffeln mi-
schen. Die Masse mit Ei verriithren, salzen und alles auf einem Sieb abtropfen lassen. Kleine
Rosti in der Pfanne mit Ol anbraten.

Fiir den Blumenkohl:

Roschen des Blumenkohl herausschneiden, blanchieren und in Scheiben schneiden. Roschen in
Butter in einer Pfanne schwenken. Mit Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen.

Kapern-Rosinen- Schaum:

Schalotten abziehen und vierteln. Stile der Kapern entfernen. 100 Butter in einem kleinen Topf
geben, Schalotten darin anschmoren, Rosinen und Kapern dazu geben. Wasser, restliche Butter,
etwas Muskatnuss dazu geben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sherry und Creme
fraiche unterriihren und mit einem Stabmixer schaumig piirieren. Anschlieflend durch ein feines
Sieb in einen sauberen Topf fiillen, gefrorene Butter unterheben und mit einigen Kapern mit Stil
und Rosinen dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Elisabeth Noelle am 11. Dezember 2018
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Jakobsmuscheln mit Krduterbutter und schwarzem Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

125 g Risottoreis 1 Schalotte 350 ml Fischfond
200 ml trockener Weifiwein 30 g Parmesan-Reggiano 1 EL Tomatenmark
1 Prise Safran 1 TL Sepia Tinte 2 EL Butter

1 TL Pflanzencl Salz

Fiir die Kriuterbutter:

60 g Butter 1 Stédngel Petersilie 2 Knoblauchzehen
1 Zitrone Salz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

10-12 ausgel. Jakobsmuscheln 1 EL Traubenkernol Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

Der Fischfond mit Safran in einem kleinen Topf zum Sieden bringen, dann die Hitze senken, so
dass der Fond hei bleibt. Die Schalotte abziehen und wiirfeln. In einem mittleren Topf das Ol
und 1 EL der Butter bei mittlerer Hitze erhitzen. Wenn die Butter geschmolzen ist, die gewiir-
felten Schalotte dazugeben und weich kochen lassen. Den Reis in den Topf geben. Mit einem
Loffel rithren, so dass die Kérner mit dem Ol und der geschmolzenen Butter beschichtet sind.
Etwa eine Minute lang anbraten, bis der Reis ein leicht nussiges Aroma bekommt.

Wein, Sepia-Tinte und Tomatenmark hinzufiigen und rithren, bis die Fliissigkeit vollstindig
aufgesaugt ist. Einen Schopfloffel vom heiflen Fischfond zum Reis zugeben und riithren, bis die
Flissigkeit vollstdndig aufgenommen ist. Wenn der Reis fast trocken erscheint, einen weiteren
Schopfloffel hinzufiigen. Den Vorgang wiederholen, bis die Korner zart sind, aber immer noch
Biss haben. Parmesan reiben und 2 EL geriebenen Parmesan mit restlicher Butter (1 EL) ein-
rithren und mit Salz abschmecken.

Fiir die Krduterbutter:

Die Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen. Knoblauch abziehen und hacken.
Petersilie abbrausen und fein hacken. Eine halbe Zitrone auspressen. Knoblauch, 2 EL Petersilie
und 1 TL Zitronensaft zur Butter geben. Die Hitze reduzieren. Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln waschen und mit einem Papiertuch trocken tupfen. Beide Seiten der Mu-
schel mit Salz und Pfeffer bestreuen. Ein bisschen Traubenkerndl in eine Pfanne geben. Die
Jakobsmuscheln bei hoher Hitze darin etwa 2 Minuten auf einer Seite anbraten, dann umdrehen
und die Unterseite fiir weitere 30 Sekunden anbraten. Die Jakobsmuscheln aus der Pfanne heben
und auf einen Teller mit Folie bedeckt aufbewahren.

Risotto in eine grofle, runde Ringform auf einen Teller setzen. Leicht mit der Riickseite eines
Loffels nach unten driicken. Die Jakobsmuscheln auf den Reis legen und ein wenig von der Krau-
terbutter iiber die Jakobsmuscheln geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Robert Nieland am 13. September 2018
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Jakobsmuscheln mit Mango-Avocado- Tiirmchen, Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir die Muschel:

8 Jakobsmuscheln 10 Cashewkerne 4 EL Ghee

4 EL Zucker

Fiir das Tartar:

1 grofle reife Mango 2 Avocados 1 TL getrock. Chilifiden
2 Zitronen 60 ml heller Balsamico Salz, weifler Pfeffer

Fiir den Parmesan-Chip:
100 g Parmesan

Fiir die Muschel:

Muscheln waschen, trockentupfen und in der Pfanne mit Ghee goldgelb anbraten. In einer zwei-
ten Pfanne die Cashewkerne mit Zucker karamellisieren.

Fiir das Tartar:

Mango und Avocado schilen, entkernen und gleichméfig in Wiirfel schneiden. Zitronen halbie-
ren und Saft auspressen. Ca. 2 EL der Avocado und 1 EL der Mango fein piirieren und mit Salz,
Pfeffer, Balsamico, Zitronensaft und den Chilifiden abschmecken und zu einer Creme verarbei-
ten. Ggf. etwas Zitronenabrieb hinzufiigen.

Fiir den Parmesan-Chip:

Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Parmesan reiben und kreisférmig auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech streuen.

Fiir ca. 10-15 Minuten. in den heiflen Ofen geben und anschlieffend auskiihlen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sarah Dupont am 03. September 2019
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Jakobsmuscheln mit Peperoni, Datteln, Teigtasche

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:
3 Jakobsmuscheln (ausgelost) 2 Schalen von Jakobsmuschel 1 Peperoni

1 Knoblauchzehe 2 EL Butterschmalz 1 Limette (1 EL Saft)

1 Zitrone 50 ml Olivensl 1 Bund Glatte Petersilie
Fiir die Datteln:

6 entk. getr. Datteln 6 diinne Scheiben durchwachsenen Speck
2 Salatblétter 1 Zitrone (2 EL Saft) 6 Zweige Rosmarin

rote Pfefferkorner
Fiir Teigtasche:

30 g Schweinehack 1 Blatt Blétterteig 1 Broétchen, vom Vortag
1 kleine Zwiebel 1 Ei (Eigelb) 100 g Paniermehl

30 g Butterschmalz 30 g Butter 1 TL mittelscharfer Senf
Salz Pfeffer

Fiir Garnitur: 1 Bund glatte Petersilie 3 TL Butter

Fiir die Jakobsmuscheln:

Die Grillfunktion des Ofens auf 230 Grad vorheizen.

Peperoni putzen, halbieren, Stielansatz und Kerne entfernen und kleinhacken. Knoblauch ab-
ziehen und kleinhacken. Eine Muschel abbrausen, trockentupfen und kleinschneiden. Limette
halbieren, Saft auspressen und auffangen. Olivenol mit Peperoni, Knoblauch, Limettensaft und
Salz vermengen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Kleingehackten Zutaten
vermengen und zusammenfithren. Masse in einer leeren Muschelschale unter dem vorgeheizten
Grill ca. 5 Minuten grillen. Die andere Jacobs Muschel in Ol von beiden Seiten leicht anbraten.
Fiir die Datteln:

Backofen auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Salatblatter und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Die entkernten Datteln der Lénge nach
anschneiden, mit je 1 Scheibe durchwachsenen Speck fest umwickeln, mit einem Zweig Rosmarin
und einem Zahnstocher feststecken. Datteln auf einem Backblech setzen und ca. 10 Minuten
backen. Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffangen. Datteln mit Zitronensaft betrdufeln
und mit rotem Pfeffer leicht bestreuen und warm auf einem Salatblatt servieren.

Fiir Teigtasche:

Backofen auf 200 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Brétchen in Wasser einweichen.

Schweinehack in eine Schiissel geben. Zwiebel, Brotchen, aufgeschlagenes Ei und Senf hinzu-
geben und miteinander vermengen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Paniermehl dazugeben.
Pfanne erhitzen und Butterschmalz hinzugeben. Hack kurz anbraten und beiseite stellen.
Bléitterteig ausstechen. Hack in die Mitte geben und zusammendriicken.

Teigtaschen auf ein Blech mit Backpapier legen, mit Eigelb/Wasser Teigtaschen bestreichen und
ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Fiir Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinschneiden. Teigtaschen mit etwas Petersilie garnie-
ren. Fingerfood mit zerlassener Butter betriufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carmen Menz am 25. Juli 2018
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Jakobsmuscheln und Krduterseitlinge auf Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Jakobsmuscheln:
6 grofle Jakobsmuscheln
Fiir die Kréauterseitlinge:
4 grofle Kréuterseitlinge
Fiir das Selleriepiiree:
500 g Sellerieknolle

80 g Butter

Salz

Fiir die Haselnuss-Vinaigrette:

50 g Haselniisse, ohne Haut
1 EL weifler Balsamico
Fiir den sauren Apfel:

2 Apfel

Fiir die Speck-Chips:

4 Sch. Sidtiroler Speck
Fiir Speck-Brosel:

1 Scheibe Ciabatta

Fiir den Apfelrauch:

Fiir die Garnitur:
Lachskaviar

Lila Brunnenkresse-Bliiten

30 g Butter

30 g Butter

150 ml Sahne (30%)
1 Muskatnuss

weifler Pfeffer

4 TL mittelscharfer Senf
1 EL kaltgepresstes Olivenol

% Zitrone

4 Sch. Sidtiroler Speck
Apfelholzchips

1 kleines Bund Kerbel
gelbe Bliiten

Ol, Salz, Pfeffer
Ol, Salz, Pfeffer
300 ml Vollmilch

% Zitrone

1 EL Haselnussol
Salz

10 Bléttchen Zwerg-Blutampfer

Fiir die Jakobsmuscheln:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Jakobsmuscheln von beiden Seiten salzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Jakobsmuscheln in die
Pfanne geben. Ca. 1 Minute bei starker Hitze braten. Butter zur Pfanne geben, Jakobsmuscheln
wenden und bei mittlerer Hitze nochmals 1 Minute braten. Mit fliissiger Butter begieffen und
mit Pfeffer wiirzen.

Fiir die Kréauterseitlinge:

Sténgel der Seitlinge in ca. 2.5 cm dicke Scheiben schneiden. Mit einem Messer ein rautenférmiges
Muster auf eine Seite der Scheibe schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Seitlinge mit der rautenférmigen Seite nach unten in die Pfanne
geben. Ca. 1 Minute bei starker Hitze braten.

Butter in die Pfanne geben, Seitlinge wenden und bei mittlerer Hitze nochmals 1-2 Minute
braten. Mit fliissiger Butter begielen und mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Fiir das Selleriepiiree:

Sellerieknolle schilen und in Wiirfel schneiden. Sahne, Milch, Butter, Muskatnuss und etwas
Salz in einen Topf geben. Sellerie dazugeben und auf mittlerer Hitze garkochen. Sellerie und %
der Fliissigkeit in einem Mixer zu einem feinen Piiree verarbeiten. Zitrone auspressen. Piiree mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Haselnuss-Vinaigrette:

Haselniisse auf ein Backblech geben und im Ofen fiir ca. 8 Minuten résten. Haselniisse aus dem
Ofen nehmen, abkiihlen lassen und mit einem Morser grob zerstofien. Haselnussol, Olivenol,
Balsamico, Senf und Salz zu einer cremigen Vinaigrette verarbeiten. Haselniisse unterriihren
und nochmals mit Salz abschmecken.

Fiir den sauren Apfel:
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Apfel mit einem Hobel in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben in Julienne-Streifen
schneiden und die Hilfte der Streifen wiirfeln. Zitrone auspressen. Apfel mit reichlich Zitronensaft
betrédufeln.

Fiir die Speck-Chips:

Speckscheiben in eine beschichtete Pfanne flach auslegen und mit Backpapier bedecken. Mit
einem Topf beschweren und bei niedriger Hitze fiir 8 Minuten braten. Den Speck aus der Pfanne
nehmen und auf Kiichenpapier trocknen lassen.

Fiir Speck-Brosel:

Speckscheiben in eine beschichtete Pfanne flach auslegen und mit Backpapier bedecken. Mit
einem Topf beschweren und bei niedriger Hitze fiir 8 Minuten braten. Den Speck aus der Pfanne
nehmen und auf Kiichenpapier trocknen lassen. Ciabatta in der Speckpfanne rosten.

Speck und Ciabatte in einem Mixer zu feinen Broseln verarbeiten.

Fiir den Apfelrauch:

Rauchpistole mit Apfelholzchips befiillen und anziinden. Rauch kurz vor dem Servieren in die
Glasglocke fiillen und auf den Teller setzten.

Fiir die Garnitur:

Selleriepiiree auf Tellern ausstreichen. Seitlinge und Jakobsmuscheln auf dem Piiree anrichten.
Seitlinge und Jakobsmuscheln mit Haselnuss- Vinaigrette, Kaviar, Speck-Chips und — Brosel,
Apfel, Bliiten und Kriutern garnieren. Rauch in Glasglocke fiillen, auf den Teller setzen und
servieren.

Michelle Ghofrani am 19. November 2019
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Jakobsmuscheln, Blumenkohl|-Piiree, Butter-Sofe, Chips

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

1 Blumenkohl 2 Schalotten 1 Limette

100 g Butter 100 ml Sahne 30 ml weifler Portwein
100 ml Gefliigelfond 1 Prise Zucker Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Butter:
1 Handvoll blaue Trauben 125 g kalte Butter 200 ml roter Portwein

200 ml Rotwein 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer
Fiir den Chip:

1 blaue Kartoffel Sonnenblumendl

Fiir die Muschel:

6 Jakobsmuscheln Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

Den Blumenkohl in kleine Réschen teilen. Die Striinke klein schneiden.

Schalotten abziehen und wiirfeln. Etwas Butter in der Pfanne erhitzen und Schalotten darin
anschwitzen. Blumenkohl dazugeben und mit anschwitzen. Mit Portwein abloschen und Fliis-
sigkeit fast vollstandig verkochen lassen. Gefliigelfond angielen, Sahne dazugeben und alles bei
mittlerer Hitze ca. 20 Minuten weich garen.

Limette halbieren und auspressen. Die Blumenkohlmasse piirieren, die restliche Butter untermi-
schen und das Piiree mit Limettensaft, Salz, Pfeffer, Zucker und Muskatnuss abschmecken.
Fiir die Butter:

Portwein und Rotwein in einen Topf geben und die Fliissigkeit auf ca. ein Drittel reduzieren
lassen. Butter einrithren und mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Haut der Trauben abziehen
und Trauben halbieren. Topf vom Herd nahmen, Trauben einriihren.

Fiir den Chip:

Kartoffel schiilen, in diinne Scheiben schneiden und in Ol in einem Topf knusprig frittieren.
Fiir die Muschel:

Jakobsmuscheln salzen und pfeffern und die Muscheln ohne Ol ca. 2 Minuten in einer Pfanne
braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Felix Bossow am 01. Marz 2021
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Kirbis-Curry mit Garnelen und Jasmin-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

1 Butternut-Kiirbis 2 rote Thai-Chilischoten 1 mittelgrofle Zwiebel

2 Knoblauchzehen 500 ml Gemiisefond 400 ml cremige Kokosmilch
1 EL Tamarinden-Paste 1 Bund Koriander 3 Zweige Zitronengras

1 Knolle Thai-Ingwer 5 Kaffirlimetten-Blétter 1 TL gemahlener Cumin

2 EL Kokosol Salz

Fiir die Garnelen:

4 Riesengarnelen mit Schale 4 Limette 01

gemahlener Cayenne-Pfeffer Salz
Fiir den Reis:

100 g Jasmin-Reis 1 mittelgrofle Zwiebel 2 Gewiirznelken
Salz
Fiir die Garnitur:
1 Limette 1 Zweig Koriander
Fiir das Curry:

Die Zwiebel schiilen, grob schneiden und in einem grofien Topf in Ol anschwitzen. Kiirbis hal-
bieren, die Kerne entfernen und schélen, das Fruchtfleisch grob stiickig schneiden. Knoblauch
abziehen und grob hacken. Kiirbisstiicke und Knoblauch zugeben und anrdsten lassen. Sobald
alles ein wenig weicher wird, mit Fond aufgieflen. Ingwerknolle schilen, in Wiirfel und Scheiben
schneiden und die Hélfte davon beiseitelegen. Eine Chili vom Stiel 16sen und mit einem Messer
einstechen und diese mit den Kaffirlimetten-Blittern, einigen Zweigen Koriander, Cumin, Li-
mettensaft, Ingwerstiicken, gehackten Zitronengras-Zweigen und der Tamarindepaste einriithren.
Nach und nach Kokosmilch einriihren. Wenn alles entsprechend eingekocht ist, Kaffirlimetten-
Blatter und Chili entfernen und das Curry mit einem Stabmixer piirieren. Je nach gewiinschter
Konsistenz mit Kokosmilch aufgieflen. Mit Salz abschmecken und restliche Ingwerwiirfel einar-
beiten. Je nach gewiinschter Schérfe die andere Chili der Lénge nach aufschneiden, von Schei-
dewénden und Kernen befreien, in Scheiben schneiden und in das Curry geben.

Fiir die Garnelen:

Garnelen bis zum Schwanzende schélen, waschen, trocken tupfen und nach Belieben in Form
schneiden. Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Garnelen mit Pfeffer bestauben,
in einer Pfanne in Ol scharf anbraten und mit Limettensaft und Salz abschmecken.

Fiir den Reis:

Reis in einen Topf geben und mit der 1 3 fachen Menge Salz-Wasser aufkochen. Zwiebel abziehen,
vierteln und ein Viertel mit den Nelken spicken und zum Reis geben. Sobald das Wasser kocht,
Hitze reduzieren und Reis bei geschlossenem Deckel kocheln lassen, bis das Wasser komplett
aufgesogen wurde.

Fiir die Garnitur:

Kiirbiscurry in einen tiefen Teller eingieflen, die Garnelen darauf drapieren. Koriander abbrau-
sen, trockenwedeln und fein hacken. Limette waschen, trockentupfen und reiben. Curry mit
Koriander und etwas Limettenabrieb garnieren und servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Raphael Skerlan am 24. Oktober 2019
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Krduter-Risotto mit frittierten Riesen-Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

1 Schalotte 1 Ingwer 2 Knoblauchzehen
1 Tasse Risotto-Reis 2 Tassen Gefliigelfond 50 ml Weilwein
150 g Butter 75 g Parmesan Salz

Fiir die griine Sauce:

100 g frischer Spinat 100 g Tiefkiihlerbsen 4 Bund Petersilie
4 Bund Dill 3 Bund Minze 50 ml Gefliigelfond

Fiir das Gemiise:
2 Stangen griiner Spargel 6 Sténgel wilder Brokkoli 1 Rosenkohl

3 Stangel Griinkohl 50 g Shimenji-Pilze Olivenol

Butter Pflanzencl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnelen:

4 schwarze Tigergarnelen 1 Zitrone 2 Fier

3 EL Mehl 100 g Panko 1 TL Chiliflocken
2 L Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Kasten Erbsenkresse 1 Handvoll essbare Bliiten 20 g Pistazien

20 g Cashewkerne Salz

Fiir das Risotto: Den Ingwer, Knoblauch und die Schalotten schélen, in kleine Wiirfel schneiden
und in einem Topf in Butter anbraten. Reis dazugeben und mitbraten. Wenn der Reis glasig
aussieht, mit Weilwein abloschen.

Gefliigelfond erwérmen und nach und nach hinzufiigen. Risotto regelméfBig rithren, bis die ge-
wiinschte Konsistenz erreicht ist.

Abschlielend Parmesan reiben, unterheben und nochmals mit etwas Butter und Salz abschme-
cken.

Fiir die griine Sauce: Petersilie, Dill und Minze abbrausen, trockenwedeln und mit Spinat, Erb-
sen und Gefliigelfond in einem Mixer glattrithren. Die griine Sauce unter das Risotto riihren.
Fiir das Gemiise: Den Spargel und den Brokkoli kleinschneiden, bei mittlerer Hitze in Butter
und Olivendl in einer Pfanne anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kurz bevor diese fertig gegart sind, noch einzelne Rosenkohlblétter und Pilze hinzugeben.
Pflanzendl in einem Topf erhitzen und Griinkohl darin kurz frittieren.

Fiir die Garnelen: Die Garnelen von der Schale befreien, am Riicken mit einem scharfen Messer
einschneiden und den schwarzen Darm entfernen. Die Garnelen in einem Sieb kalt abspiilen,
abtropfen lassen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Eine Panierstrafie aus Mehl, verquirltem Ei und Pankomehl in drei Tellern aufbauen. Garnelen
mit Chili, Salz und Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen und dann in der genannten Panier-
strafle jeweils wenden.

Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Garnelen bei mittlerer Hitze ca.

2-3 Minuten rundherum goldbraun braten. Garnelen mit einem Schaumléffel herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur: Pistazien und Cashewkerne kurz in einer Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hit-
ze anrtsten. Salzen Risotto in tiefen Teller anrichten, die Garnelen und das Gemiise darauf
anrichten und mit Kresse und essbaren Bliiten, Pistazien und Cashew garniert servieren.

Thorsten Hamann am 17. Marz 2021
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Krabben-Sticks, Mango, Limetten-SoBe, Meeresfriichte

Fiir zwei Personen
Fiir die Krabben-Sticks:

125 g Krabbenfleisch 125 g Riesengarnelen 2 Beete Kapuzinerkresse
1 4 griine Chilischote % Mango 1 Ei, davon Eiweif3
25 g Kokosraspeln 1 Knolle Ingwer a 1 cm 1 Knoblauchzehe

1 Limette, davon der Saft 3 EL thail. Fischsauce = $ TL Zucker

Salz

Fiir die Meeresfriichte:

150 g Riesengarnelen 150 g Kammmuscheln 3 Spargelbohnen

2 Vogelaugenchilis 3 milde rote Chili 3 griine Paprika

1 kleine Zwiebel 1 Knolle Ingwer a 1 cm 2 Knoblauchzehen

1 EL Austernsauce 4 EL helle Sojasauce 2 TL brauner Zucker
2 Frithlingszwiebeln 3 Zweige Thaibasilikum 1 EL Pflanzendl

Fiir den Duftreis:
100 g Thai-Duftreis

Fiir die Krabben-Sticks: 2 Bambuskoérbchen mit Kapuzinerkresseblédttern und -bliiten auslegen.
Krabbenfleisch mit einer Gabel fein zerdriicken. Riesengarnelen hacken und untermischen.

Das Ei trennen und Eiweifl unterriihren, bis eine gleichméflige Masse entstanden ist.
Kokosraspeln, geriebenen Ingwer, gehackten Knoblauch und die Hiélfte der Fischsauce einriihren.
Die Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Limettensaft mit Zucker verriihren.
Ubrige Fischsauce und Chilis zufiigen und abschmecken.

Mangostébchen mit Krabbenmasse umbhiillen und auf die Bambuskorbe verteilen. Etwas Limet-
tensauce auftraufeln.

Einen Topf, etwas grofer als die Bambuskorbe, etwa 2 cm mit Wasser fiillen. Zum Kochen brin-
gen.

Die beiden Bambuskorbchen iibereinander stapeln, mit dem Deckel verschlieBen. In den Was-
sertopf stellen. Der Inhalt soll nicht mit dem Wasser in Berithrung kommen. Etwa 5 Minuten
dédmpfen.

Restliche Limettensauce getrennt dazu reichen.

Fiir die Meeresfriichte: Die Garnelen waschen, entlang der Riickseite aufschneiden und den Darm
entfernen. Vorderseite und Schwanz zusammenlassen.

Die Kammmuscheln bleiben ganz. Das Ol im Wok erhitzen, den Knoblauch bei mittlerer Hitze
unter Riihren goldgelb braten. Paprika, Zwiebel, Bohnen, Ingwer und Chilis hinzugeben und 1
Minute unter Rithren braten. Zuerst die Garnelen, dann die Muscheln hinzufiigen und einzeln
griindlich unterheben.

Austernsauce, Sojasauce und Zucker hinzugeben und 2 bis 3 Minuten unter Riihren braten, bis
die Garnelen sich 6ffnen und rosa werden und die Meeresfriichte gar sind.

Chilis und Friihlingszwiebeln unterheben. Abschmecken.

Fiir den Duftreis: Reis in einem Sieb in einer Schiissel mit kaltem Wasser spiilen, bis das Wasser
klar wird. Den abgetropften Reis in einen Topf geben und mit Deckel zum Kochen bringen. Auf
kleinste Stufe zuriickschalten und auf der Platte ziehen lassen bis er gar ist. Etwa 16 Minuten
ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Norbert Balszuweit am 22. Januar 2019

72



Krabben-Tatar, Meerrettich-Haube, Petersilien-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

350 g Nordseekrabben 1 Zitrone (Saft, Abrieb) 1 EL Schmand

1 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

6 Drillingskartoffeln 50 g Butter 4 Bund glatte Petersilie

1 EL brauner Zucker
Fiir die Senf-Mayonnaise:

1 Ei, Zimmertemperatur 1 EL Essig 1 EL scharfer Senf
1 EL siiler Senf 1 TL Agavendicksaft 750 ml Rapsol
Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 3 Apfel 1 Schalotte

2 EL Schmand 1 EL scharfer Senf 1 EL heller Essig
1 EL Agavendicksaft 1 EL Zitronensaft, Abrieb 4 Bund Dill

Salz Pfeffer

Fiir die Meerrettich-Haube:

1 Stange Meerrettich 1 Schalotte 250 ml Sahne

250 ml Gemiisefond 50 ml Weilwein 1 TL Speisestérke
1 TL kalte Butter 1 EL neutrales Ol

Fiir die Garnitur:

2 Radieschen 2 Wachteleier 2 EL Lachskaviar

Fiir das Tatar:

Die Zitrone waschen, Schale abreiben, Zitrone halbieren und Saft auspressen. Krabben mit
Schmand vermengen und mit etwas Zitronensaft und Abrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.
Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, kleinhacken und unterheben. Anschliefend mit einem
Servierring anrichten.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln in gesalzenem Wasser garkochen. Abgielen und ausdampfen lassen. Butter in der
Pfanne schmelzen und die Kartoffeln hineingeben.

Leicht mit Zucker karamellisieren. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unter-
mischen.

Fiir die Senf-Mayonnaise:

Einen Spritzer Essig, Ei, Salz und Pfeffer in einen Mixer geben, kurz mixen und anschliefend bei
durchgingigem Mixen das Ol langsam hinzugeben bis eine Mayonnaise entsteht. AnschlieBend
mit den zwei Senfsorten, dem Agavendicksaft, Salz und Pfeffer abschmecken. In einen Spritz-
beutel fiillen und im Kiihlschrank kaltstellen.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke waschen, trockentupfen, durch den Spiralschneider drehen und in Spaghetti Form brin-
gen. Anschlieend gut ausdriicken. Apfel kleinschneiden. Schalotte abziehen und feinschneiden.
Dill abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Apfel, Schalotte, Schmand, Senf, Essig, Agaven-
dicksaft, Zitronensaft und Abrieb und Dill unter die Gurken Mengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Fiir die Meerrettich-Haube:

Schalotte abziehen, kleinhacken, in Ol anschwitzen und mit WeiBwein abloschen. Kocheln lassen
bis fast alles an Fliissigkeit verkocht ist. Mit Fond und Sahne auffiillen, kurz aufkochen und durch
ein Sieb wieder in den Topf geben. Meerrettich reiben, unterrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit Stédrke und kalter Butter binden und mit dem Stabmixgerét aufschdumen.
Zuletzt tiber das Gericht geben.

Fiir die Garnitur:

Wachteleier in einem kleinen Topf mit Wasser kochen, aufschneiden und als Garnitur verwenden.
Radieschen waschen, fein hobeln und auf dem Tatar mit Lachskaviar anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mattan Shelomo am 07. September 2020

Linguine alle vongole

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

150 g doppelgriff. Weizenmehl 3 Eier 1 TL Salz

Fiir die Vongole:

500 g Venusmuscheln 2 getrock. rote Chilischoten 3 Knoblauchzehen

8 Kirschtomaten 2 EL schwarze Oliven 1 Bund glatte Petersilie
200 ml Weifiwein 8 EL Olivenol Meersalz

Fiir den Nudelteig:

2 Eier trennen. Zwei Eigelbe mit einem ganzen Ei, Mehl und Salz zu einem Teig verrithren und
kneten bis die Masse geschmeidig ist (bei Bedarf etwas Wasser zugeben). Nudelteig mit Hilfe
der Nudelmaschine ausrollen und anschliefend mit dem Linguine-Aufsatz formen. Nudeln im
siedenden Salzwasser 1-2 Min. bissfest kochen.

Fiir die Vongole:

Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten, entbarten und getffnete Muscheln aus-
sortieren. Einen Topf mit Wasser aufsetzen.

Muscheln ins kochende Wasser geben und etwa 3-4 Minuten kochen lassen, dann abgiefen.
Fine Chilischote hacken und mit den Muscheln in einer Schiissel mischen. Knoblauch schélen
und in diinne Scheiben schneiden.

Restliche Chilischote fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. To-
maten und Oliven halbieren.

Fine grofle Pfanne mit Olivendl erhitzen und Knoblauch und Chili darin anbraten, bis der Knob-
lauch golden ist. Muscheln und Tomaten zugeben, Weiiwein angielen und alles bei starker Hitze
einige Minuten garen, bis die Muscheln getffnet sind. Geschlossene Exemplare entsorgen.
Nudeln, Oliven und Petersilie hinzugeben und mit Meersalz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gabriela Baumann am 23. Juni 2021
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Linguine in Tomaten-SoBe, Venusmuscheln und Calamari

Fiir zwei Personen
Fiir die Linguine:

200 g Weizenmehl 100 g Hartweizengrief3 3 Eier

1 EL Olivenol Salz Mehl

Fiir die Tomatensauce:

3 Fleischtomaten 300 g passierte Tomaten 1 EL Tomatenmark

1 Knoblauchzehe 2 Schalotten 1 Chilischote

200 ml Weifiwein 1 TL Zucker 2 frische Oreganozweige
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Venusmuscheln:

500 g Venusmuscheln 1 Knoblauchzehe 200 ml Weifiwein
Olivenol

Fiir die Calamari:
3 Calamari-Tuben mit Tentakel Olivenol

Fiir die Linguine:

Das Weizenmehl mit Hartweizengrief3, Eier, Olivendl und etwas Salz in einer Schiissel zu einem
Teig kneten. Den Nudelteig in Frischhaltefolie einwickeln und kurz ruhen lassen. Danach etwas
Mehl auf der Arbeitsfliche verteilen und den Nudelteig zu einer glatten Fliache ausrollen. Mit
einer Nudelmaschine den Teig zu Linguine formen.

Fiir die Tomatensauce:

Knoblauch und Schalotten abziehen. Die Chilischote entkernen.

Knoblauch, Schalotten und Chilischote in feine Wiirfel schneiden und in einer erhitzten Pfanne
mit Olivendl andiinsten. 1 TL Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen. 1 EL Tomaten-
mark kurz mit anbraten und mit etwas Weiflwein abléschen. Wenn der Alkohol vom Weiflwein
verdampft ist, die passierten Tomaten hinzugegeben.

Tomaten iiber eine Reibe in die Sauce raspeln.

Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Blatter eines Oreganozweiges dazugeben.
Alles gut einkochen lassen. Zum Schluss den Zweig entfernen und die Sauce mit den Nudeln
vermengen. Den iibrigen Oregano fiir die Garnitur verwenden.

Fiir die Venusmuscheln:

Finen Topf mit Wasser erhitzen und die Muscheln darin in reichlich sprudelndem Wasser 3 Mi-
nuten kochen.

Knoblauch abziehen, in feine Scheiben schneiden und in einem weiteren Topf mit Olivenol an-
schwitzen. Den Knoblauch mit etwas Weiflwein abloschen. Die geschlossenen Venusmuscheln in
die Pfanne dazugeben und ein paar Minuten diinsten, bis die Muscheln sich getffnet haben und
gar sind.

Fiir die Calamari:

Kalamaretti waschen und trocken tupfen, den Kopf abziehen.

Tintenfischtube in Ringe schneiden und gemeinsam mit den Tentakeln in etwas Olivendl in einer
heiflen Pfanne angrillen.

Die Linguine in Tomatensauce mit Venusmuscheln und den Calamari mit Tentakeln auf Tellern
anrichten. Mit Oregano garnieren und servieren.

Frank Habeth am 22. Mai 2019
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Meeresfriichte in Safran-SoBe mit Spinat-Strudel

Fiir zwei Personen
Fiir die Meeresfriichte:
3 Paket Miesmuscheln
100 g Queller

% Knollensellerie

4 Zitronengrasstangel
4 Knoblauchzehen

1 Bund glatte Petersilie
200 ml Weiflwein

6 cl Cognac

100 g Butter

1 EL Bottarga

Fiir den Spinatstrudel:
1 Filoteig

2 eingel. Sardellenfilets
Butterschmalz

Fiir die Garnitur:

4 Netz Venusmuscheln
1 Stange Porree

1 Stangensellerie

4 Fenchel

200 ml pass. Tomaten
1,5 Bund Estragon

100 ml weifler Portwein
200 ml Sahne

100 g Mehl
Knoblauchol

150 g Nordseekrabben
250 g Frischkése

1 Ei

1 Zweig Estragon

7 Rotgarnelen (Schale)
2 Karotten

5 Kirschtomaten

3 Schalotten

1 EL Krustentierpaste
1 Zitrone

100 ml franz. Wermut
250 g Creme-fraiche

1 Dose Safranfidden
Chili, Salz, Pfeffer

300 g frischer Spinat
200 g Ricotta
Fiswiirfel, Salz, Pfeffer
Queller

Fiir die Meeresfriichte und Sauce: Einen kleinen Topf mit Wasser aufsetzen und die Safranfiden
darin auflésen. Aus Mehl und Butter eine Mehlbutter herstellen und im Gefrierfach einfrieren.
Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Sobald das Wasser kocht, die Muscheln darin 3 Minuten
kochen. Garnelen von der Schale befreien. Garnelenschalen und Muscheln in einer Pfanne an-
rosten und mit einem Schuss Cognac abloschen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Karotten schéilen. Karotten, Porree,
Fenchel, Knollensellerie, Stangensellerie und Zitronengras wiirfeln und mit Knoblauch und Scha-
lotten anrdsten. Mit Wermut, weilem Portwein, Weiflwein, Krustentierpaste und etwas passier-
ten Tomaten aufgiefen und einktcheln lassen. Safran und Bottarga hinzugeben. Mit Sahne und
etwas Creme fraiche einkochen lassen. Einen Teil der Muscheln gegart herausheben.

Petersilie und Estragon abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Tomaten grob hacken. Fond
weiter einkochen lassen, sieben, mit Mehlbutter montieren, gehackte Tomaten hineingeben, mit
Estragon, Petersilie, Salz, Pfeffer und einer Prise Chili abschmecken. Queller hinzugeben. Mu-
scheln und Tomatenstiickchen kurz vor dem Anrichten in der Sauce erwérmen. Zitrone waschen,
halbieren, auspressen und den Saft auffangen.

Rotgarnelen in Knoblauchol anbraten, mit Weifiwein abléschen, mit Petersilie, Zitrone und etwas
Chili abschmecken. In das Curry geben.

Fiir den Spinatstrudel: Salzwasser in einem Topf aufkochen und teilen. Spinat im Salzwasser
blanchieren und in Eiswasser abschrecken, dann abkiihlen lassen. Spinat mit Nordseekrabben,
Sardellenfilets, Frischkise und etwas Ricotta verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ei trennen. Filoteig-Viereck mit Eiweifl bepinseln und Spinatmasse darin einrollen. In einer Pfan-
ne mit Butterschmalz goldbraun braten und aufschneiden.

Fiir die Garnitur: Estragon abbrausen und trockenwedeln. Gericht mit Queller und Estragon
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tanja Hagelitken am 04. Marz 2019
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Meeresfriichte-Bouillabaisse mit Tomaten-Kompott

Fiir zwei Personen
Fiir die Meeresfriichte:

100 g kleiner Pulpoarm 2 Tintenfischtuben 3 Jakobsmuscheln

3 Carabineros, mit Karkasse 300 g Miesmuscheln 1 Staudensellerie

1 Fenchel 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
100 ml Weilwein 50 ml franz. Wermut Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Bouillabaisse-Sud:

Carabiniero-Karkassen 20 g braune Champignons 2 Karotten

1 Stange Lauch 1 Fenchel 3 Staudensellerie

2 Schalotten 3 Knoblauchzehen 100 g Dosentomaten
10 g Tomatenmark 100 ml trockener Weiflwein 60 ml franz. Wermut
20 g Anisée 500 ml Fischfond 2 Zweige Estragon

30 ml Olivendl 1 Prise gemahl. Safran 1-2 TL Koriandersaat
1-2 TL Fenchelsaat 3 Lorbeerblitter Salz, Pfeffer

Fiir das Tomatenkompott:

200 g Dosentomaten Olivenol Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Korallenhippe:

20 g Mehl 100 ml neurales Ol

Fiir die Garnitur: Salicorne 1 Zweig Dill

Fiir die Meeresfriichte: Die Carabineros schélen, den Darm entfernen, waschen und trocken tup-
fen. Kurz vor dem Servieren salzen, in einer heiflen Pfanne glasig braten und sofort servieren.
Die Schalen fiir den Ansatz der Bouillabaisse verwenden.

Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und geoffnete Muscheln aussortieren.
Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Muscheln ins kochende Wasser geben und ca. 3 Minuten krf-
tig sprudelnd kochen lassen. Muscheln mit dem Schaumléffel herausheben und noch geschlossene
Exemplare aussortieren. Anschlieflend entbarten und sdubern. Jakobsmuscheln gitterartig einrit-
zen und in Olivendl glasig braten. Tintenfischtuben in Ringe schneiden und mit dem Pulpoarm
in Olivendl braten.

Gemiise schiilen, kleinschneiden, in Olivendl anschwitzen und Muscheln hinzugeben, schnell mit
dem Weiliwein und dem Wermut abléschen und mit einem Deckel verschlieffen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Sobald sich alle Muscheln ge6ffnet haben sind sie servierfertig. Den entstandenen
Muschelfond abpassieren. Zum Verfeinern des Bouillabaisse-Suds verwenden.

Fiir den Bouillabaisse-Sud: Karkassen im Ol langsam und bei geringer Hitze anrésten. Dann das
gewiirfelte Gemiise hinzugeben und ein paar Minuten mitrosten. Im Anschluss das Tomatenmark
hinzugeben und kurz mitanschwitzen, mehrmals mit dem Wein und den Spirituosen abléschen
und immer wieder einkochen. Dosentomaten hinzugeben. Fond hinzugeben und kécheln lassen,
alle Gewiirze und Krauter hinzufiigen. Sud abpassieren, gegebenenfalls noch etwas einkochen
und abschmecken.

Fiir das Tomatenkompott: Tomaten in einem Topf mit Olivendl anschwitzen und kocheln lassen,
bis eine marmeladenéhnliche Konsistenz entsteht; mit etwas Salz, Pfeffer, Zucker fertigstellen.
Fiir die Korallenhippe: 120 ml Wasser, Mehl und Ol vermengen und zu einer Hippe ausbacken.
Fiir die Garnitur: Salicorne roh anrichten. Dill abbrausen, trocken wedeln und als Garnitur
verwenden.

Jan Kapfer am 02. Dezember 2021
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Meeresfrichte-Pdackchen mit Gemiise, Bruschetta und Aioli

Fiir zwei Personen
Fiir die Meeresfriichte:
200 g Kabeljauriicken
1 Zitrone

Fiir das Gemiise:

1 gelbe Paprikaschote
2 Tomaten

4 Zweige Rosmarin
Rosmarinpulver

Fiir die Aioli:

1 Zitrone

Chilipulver

Fiir das Bruschetta:
5 Knoblauchzehen
100 ml Olivendl

4 grofle Rotgarnelen
2 Zweige Basilikum
1 rote Paprikaschote
1 kleine Zucchini

6 Knoblauchzehen

2 Zweige Basilikum
Salz

200 ml Milch (3,5%)
500 ml Rapsol
Meersalz

1 Baguette

% Bund Basilikum
Salz

4 Jakobsmuscheln
Meersalz-Flocken, Pfeffer
1 griine Paprikaschote
1 Fenchelknolle

10 schwarze Oliven

50 ml Olivenol

Pfeffer

10 Knoblauchzehen

2 g Safran

Pfeffer

2 Tomaten

50 ml Balsamicoessig
Pfeffer

Fiir die Meeresfriichte: Den Fisch, die Garnelen und die Jakobsmuscheln abbrausen und trock-
entupfen. Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffangen. Fisch mit Zitronensaft betriufeln
und salzen. Garnelen und Jakobsmuscheln zart salzen und pfeffern und mit Basilikum belegen.
Fiir das Gemiise: Den Ofen auf 220 Grad Heiflluft vorheizen. Paprikaschoten waschen, schilen
und vom Kerngehduse befreien. Fenchel, Zucchini und Tomaten waschen. Gemdise in feine Strei-
fen schneiden. Knoblauchzehen abziehen und kleinhacken. 2 Blatt Backpapier in einem tiefen
Teller auslegen und zuerst eine Hand voll Gemiise auf das Papier geben. Etwas salzen, pfeffern
und mit Rosmarinpulver berstreuen.

Nun den Fisch, jeweils 2 Jakobsmuscheln und 2 Garnelen auflegen. 2 Rosmarinzweige, Oliven
und etwas Basilikum dazu geben. Etwas Olivendl dariiber tridufeln. Die Péckchen rund formen,
zusammendriicken und mit Kiichengarn zubinden. Fiir 20-25 Minuten in den Ofen geben.

Fiir die Aioli: Milch in einen hohen Becher geben. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffan-
gen. Ein paar Spritzer Zitronensaft zugeben und mit dem Piirierstab vermixen bis es schaumt.
Nun nach und nach das Ol zugeben bis die Masse langsam fest wird.

Knoblauch abziehen und mit etwas Meersalz fein zerdriicken. Die Menge des Knoblauchs nach
eigenem Geschmack bestimmen. Mit Safran, Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Nochmal kurz
piirieren und beiseite stellen.

Fiir das Bruschetta: Knoblauch abziehen und halbieren. Baguette in diinne Scheiben schneiden.
Auf beiden Seiten in einer Pfanne mit etwas Olivendl anrésten und mit Knoblauchzehen einrei-
ben.

Tomaten waschen, trockentupfen, schéilen und in kleine Stiicke schneiden. Mit etwas Balsami-
coessig und Olivendl mischen, salzen und pfeffern. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, in feine
Streifen schneiden und zugeben. Auf dem Brot verteilen und servieren.

Aioli in ein kleines Gefif fiillen. Auf einen Teller stellen und das gertstete Bruschettabrot da-
nebenlegen. Das Meeresfriichtepéckchen auf einen separaten tiefen Teller legen und mit einer
Haushaltsschere aufschneiden. Die gegarten Rosmarin- und Basilikumstriaufichen entnehmen und
durch frisches Basilikum ersetzen. Das Péckchen wieder zusammendriicken.

Wolfgang Domma am 13. Juni 2019
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Mexikanisches Ceviche mit Garnelen und Pasilla

Fiir zwei Personen

Fiir die Ceviche:

6 Riesengarnelen 1 Kabeljaufilet a 200 g 1 Knoblauchzehe

2 kleine roten Zwiebeln 6 Limetten 1 Mandarine

5 getr. Chili-Schoten 10 g getrocknete Hibiskusbliiten 1 Prise Piquin Chilipulver
Fiir das Gemiise:

1 Bund Koriander 2 Avocados 8 Cherry-Tomaten

Salz Pfeffer

Fiir die Ceviche:

Die getrockneten Chilis mit einer Schere in Stiickchen schneiden und die Kerne entfernen.
Limetten und eine & Mandarine schilen und ausdriicken. Knoblauch abziehen und mit Hilfe einer
Knoblauchpresse pressen. Limetten- und Mandarinensaft mit Knoblauch, Chili und Chilipulver
und Hibiskusbliiten vermengen.

Garnelen aufschneiden, das Fleisch herausziehen und Darm entfernen. Dritteln und filetieren.
Kabeljau in Wiirfel schneiden und zusammen mit den Garnelen in dem Chili-Saft ziehen lassen.
Die Zwiebeln abziehen und in Julienne-Streifen schneiden. Mit in den Saft geben.

Fiir das Gemiise:

Koriander abbrausen, trocken wedeln und feinhacken.

Tomaten abbrausen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Avocados schilen und ebenfalls
in Wiirfel schneiden. Alles vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zu der Ceviche
geben. Hibiskusbliiten entfernen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Diego Serratos am 15. Mai 2018
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Miesmuscheln auf rheinische Art mit Schwarzbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Muscheln:

1,5 kg Miesmuscheln 1 Stange Lauch 2 Mo6hren

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Knollensellerie
250 ml trockener Riesling 3 Lorbeerbléitter 5 Gewiirznelken
1 TL Pfefferkorner 5 Pimentkorner 25 g Butter

2 EL Olivenol Salz

Fiir das Schwarzbrot:
4 Scheiben Schwarzbrot 50 g gesalzene Butter grobes Meersalz

Fiir die Muscheln:

Fiir das Gemiise die Mohren schéilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Lauch putzen und in Roéllchen schneiden. Knoblauch und Zwiebel abziehen. Knoblauch fein ha-
cken und die Zwiebel in Streifen schneiden.

Das Gemiise in einem grofen Topf mit Butter und Ol kurz anrésten.

Lorbeerblatt, Piment, Pfefferkérner und Gewiirznelke in einen Teebeutel fiillen, zum Gemiise
geben und salzen. 300 ml Wasser und den Riesling dazugeben und aufkochen lassen.

Die Muscheln verlesen und griindlich abspiilen. In die stark siedende Fliissigkeit geben und fiir
ca. 4 Minuten bei geschlossenem Deckel kochen lassen, bis sich alle Muscheln gedffnet haben.
Die Muscheln mit dem Gemiise im Weinsud in einer Schale servieren.

Fiir das Schwarzbrot:

Den Ofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Das Schwarzbrot rund ausstechen und mit Butter bestreichen. Schwarzbrot im Ofen bei Grill-
funktion toasten, so dass eine schone Kruste entsteht.

Das Schwarzbrot mit dem Meersalz wiirzen und zu den Muscheln servieren.

Merete Kristiansen am 20. Februar 2019
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Miesmuscheln in Weiwein-Curry-Sahne-Sofe, Pommes frites

Fiir zwei Personen
Fiir die Miesmuscheln:

1,4 kg Miesmuscheln 3 Knollensellerie 1 Stiick Fenchel

1 Stange Lauch 1 Stange Staudensellerie 4 Karotten

1 Chilischote 2 mittelgrofle Zwiebeln 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 500 ml trockener Weiflwein 50 ml trockener Wermut
150 ml Sahne 2 Sténgel Thymian 1 Bund glatte Petersilie
2-3 TL Currypulver 2 Lorbeerblétter 150 g Butter

2 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Pommes:

6 festk., dicke Kartoffeln Ol Salz

Fiir die Aioli:

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone 2 Eier (Eigelbe)

1 TL mittelscharfer Senf 150 ml Pflanzendl 1 Prise Zucker

1 Prise Currypulver Chilifaden Salz, Pfeffer

Fiir die Miesmuscheln:

Die Schalotten abziehen und fein hacken. Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden. Knob-
lauch abziehen und klein schneiden.

Staudensellerie putzen und fein schneiden. Fenchel putzen, vom Strunk befreien und fein ho-
beln. Karotten, Lauch, Fenchel und Knollensellerie ggfs. schillen, von Enden befreien und in
feine Streifen schneiden.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Schalotten und Zwiebeln in Ol und etwas
Butter in einem groflen Topf anschwitzen.

Knoblauch ebenfalls dazugeben. Sellerie, Lauch und Karotten dazugeben und mitanbraten. Mit
Wermut abléschen und mit Weifiwein aufgieen. Lorbeerbldtter abzupfen. Thymian abbrausen,
trockenwedeln und Blétter abzupfen. Lorbeerblétter und Thymian sowie etwas Petersilie hinzu-
geben. Chili der Lange nach aufschneiden, von Kernen und befreien und fein schneiden. Sud mit
Salz, Chili und schwarzem Pfeffer wiirzen.

Muscheln unter flielendem Wasser griindlich abbiirsten, sdubern und gedffnete Muscheln aussor-
tieren. Muscheln in den kochenden Sud geben, sprudelnd kochen lassen und den Deckel drauf-
geben. 5 Minuten diinsten. Immer mal wieder den Topf schiitteln. Sie sind fertig, wenn sie sich
geoffnet haben. Alle Muscheln, die geschlossen sind, aussortieren.

Ebenso die Lorbeerblitter herausnehmen. Muscheln aus dem Sud nehmen und warm stellen.
Sahne in den Sud geben und umriithren. Mit Curry, Salz und Pfeffer abschmecken, Muscheln
wieder in den Sud geben oder auf einen Teller geben und den Sud driiber schiitten. Mit Peter-
silie garnieren und ausreichend Sud servieren.

Fiir die Pommes:

Kartoffeln schélen und in ringfingerdicke Stdbchen schneiden. In ein mit Wasser befiilltes Gefaf3
legen, damit die Stérke austritt. Dann auf Kiichenkrepp schon trockentupfen. In einer Fritteuse
bei 150 Grad 5-7 Minuten vorblanchieren, bis man die Fritten leicht eindriicken kann. Auf einem
Sieb abtropfen lassen und beiseitestellen. Dann nochmals bei 180 Grad goldgelb ausbacken. Aus
dem Fett nehmen, abtropfen lassen und leicht salzen.
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Fiir die Aioli:

Knoblauch abziehen und in ein hohes, schmales Gefafi geben. Eier trennen und Eigelbe auffangen.
Zitrone halbieren, auspressen und Saft einer Hilfte auffangen. Eigelbe, Senf, Zitronensaft und
Salz ins Gefil dazu geben. Mit dem Zauberstab kurz mixen und langsam das Ol in feinem Strahl
hinzugeben, bis die Aioli eine cremige Konsistenz erhilt.

Dabei mit dem Piirierstab langsam hoch und runterfahren. Mit Salz, Curry und Pfeffer sowie
Zucker abschmecken. Mit Chilifiden garnieren.

Das Gericht auf tiefen Tellern anrichten und servieren.

Nathalie Riahi am 23. September 2020
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Miesmuscheln rheinisch mit Schwarzbrot und Krdauterbutter

Fiir zwei Personen
Fiir die Muscheln:

500 g Miesmuscheln 100 g Knollensellerie 4 Karotten

1 Stange Lauch 2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen
750 ml Gemiisefond 250 ml trockener Weifiwein 4 Bund glatte Petersilie
1 Lorbeerblatt 1 TL schwarze Pfefferkérner 1 TL Chilipulver
Pflanzencl Salz Pfeffer

Fiir das Schwarzbrot:

3 Schwarzbrot Olivenol

Fiir die Krauterbutter:

150 g weiche Butter 1 TL Worcestersauce 1 TL englischer Senf
1 TL Estragonsenf 2 Zweige Oregano 2 Zweige Basilikum
2 Zweige Thymian 2 Zweige Kerbel 1 TL Chilipulver
Salz Pfeffer

Fiir die Muscheln:

Den Backofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und geoffnete Muscheln aussortieren.
Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Muscheln ins kochende Wasser geben und ca. 3 Minuten
kréftig sprudelnd kochen lassen. Muscheln mit dem Schaumléffel herausheben und noch geschlos-
sene Exemplare aussortieren. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Sellerie und
Karotten schilen und in Julienne schneiden. Lauch putzen und ebenfalls in Julienne schneiden.
Zwiebeln, Knoblauch, Sellerie, Karotten und Lauch in einem Topf mit Gemiisefond andiinsten.
Ol in einer Pfanne erhitzen, Muscheln hineingeben und mit Weiiwein abléschen. Pfefferkérner
und Lorbeerblatt dazugeben und mit einem Deckel verschlieffen. Sud mit vorher verwendetem
Gemiisefond aufgieen, dann das Gemiise hinzugeben und alles mit Salz, Pfeffer und Chilipulver
wiirzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Muscheln mit Petersilie garnieren.

Fiir das Schwarzbrot:

Schwarzbrot in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Olivendl bepinseln und zunéchst in einer be-
schichteten Pfanne ohne Ol von beiden Seiten anbraten. AnschlieBend das Brot im vorgeheizten
Backofen unter dem Grill résten.

Fiir die Kriuterbutter:

Butter schaumig schlagen. Oregano, Basilikum, Thymian und Kerbel abbrausen, trockenwedeln,
fein hacken und mit der Butter vermengen.

Worcestersauce und beide Senfsorten unter die Butter rithren und alles mit Chilipulver, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michaela Scherzer-Reschreiter am 20. Februar 2020
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Misto di mare mit Panzanella, Risoni, Parmesan-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir Misto di mare:
1 Packung Frutti di Mare, (800 g) 100 g kl. Teppichmuscheln 100 g Venusmuscheln

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote
100 ml trockener Weiflwein 100 ml Gemiisefond 1 Zweig Basilikum
50 ml Olivensl Salz Pfeffer

Fiir die Panzanella:

300 g altes Ciabatta 1 Zweig Rosmarin 50 ml natives Olivendl extra
Fiir das Gemiise:

1 Gurke 1 Zucchini 1 Karotte

1 Friithlingszwiebel 4 kleine Cherry-Tomaten 1 Zitrone

weiler Balsamico-Essig 1 Schuss natives Olivenol 1 Bund Basilikum
2 Zweige Minze Meersalz Pfeffer

Fiir den Schaum:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan

1 Stiick Butter 200 g Sahne 50 ml Weilwein
Zucker Meersalz weifler Pfeffer

Fiir die Risoni:

120 g Risoni 15-20 g geriebener Parmesan Salz

Pfeffer

Fiir Misto di mare:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Alle Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten, entbarten und geéffnete Muscheln
aussortieren. Einen Topf mit Wasser aufsetzen.

Muscheln ins kochende Wasser geben und kriftig sprudelnd kochen lassen, dann abgieflen.
Basilikumblétter vom Zweig trennen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Knoblauch und Zwiebel abziehen und je nach Geschmack andriicken oder zerschneiden. Chili
putzen und je nach Geschmack klein schneiden.

Knoblauch und Chili kurz anbraten und mit Weilwein abloschen. Zwiebel, Basilikumzweig und
Fond dazu geben und fiinf Minuten weiter kocheln lassen. Meeresfriichte putzen, waschen, trock-
entupfen, dazugeben und so lange kochen lassen, bis die Muscheln aufgehen. Weitere zwei Minu-
ten ziehen lassen. Meeresfriichte durch ein Sieb geben und kaltstellen. Den Sud der Meeresfriichte
fiir die Risoni aufbewahren.

Fiir die Panzanella:

Brot entrinden und in 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.
Brot mit Olivendl und Rosmarin in eine Backform geben und zehn Minuten bei 200 Grad im
Ofen knusprig backen.

Fiir das Gemiise:

Karotten schéilen, von Enden befreien und klein schneiden.

Friihlingszwiebel putzen, vom Strunk befreien und in Scheiben schneiden. Zucchini und Gur-
ke waschen, trockentupfen, von Enden befreien und in Scheiben schneiden. Tomaten waschen,
trockentupfen und klein schneiden.

Basilikum- und Minzblédtter abzupfen, abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Etwas Basi-
likum und Minze fiir die Garnitur aufbewahren.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Zitrone waschen, trockentupfen und Schale
abreiben.
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Gemiise mit Basilikum, Minze, Olivendl, Essig sowie Zitronenabrieb und Zitronensaft in eine
Schiissel geben und vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Schaum:

Parmesan reiben. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und mit Butter in einem Topf
glasig anschwitzen. Mit Wein abloschen und Sahne aufgieflen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken und etwas einreduzieren lassen. Topf vom Herd nehmen, Parmesan einriihren und
mit einem Piirierstab schaumig aufschlagen. kuechenschlacht.zdf.de Fiir die Risoni:

Risoni 10 Minuten im Fischsud (von oben) kécheln. Mit Parmesan vermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Als Beilage servieren.

Meeresfriichte und Panzanella zum Gemiise geben und sanft mischen.

Misto die mare auf tiefen Tellern anrichten, mit Parmesanschaum, etwas Basilikum und Minze
garnieren und mit den Risoni servieren.

kuechenschlacht.zdf.de
Simona Ruppert am 15. Juli 2021
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Muschel-Risotto mit Garnele und Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir das Muschel-Risotto:

150 g Risottoreis 8 Jakobsmuscheln 2 Riesengarnelen
1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 5 Cocktailtomaten
1 Zitrone 1 L Krustentierfond 1 L Gefliigelfond
200 g Parmesan 100 g Pinienkerne 200 ml Weiflwein
1 Bund Thymian 1 Vanilleschote 200 g Butter
Olivenol Chili Salz, Pfeffer

Fiir das Basilikum-Pesto:

1 Bund Basilikum 1 Zehe Knoblauch 50 g Pinienkerne
100 g Parmesan 200 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Parmesanchip:
200 g geriebener Parmesan

Fiir das Muschel-Risotto:

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Risottoreis
in einem Topf mit Oliventl andiinsten. Mit Weiiwein abloschen und abwechselnd mit Krusten-
tierfond und Gefliigelfond unter Riithren aufgieflen bis das Risotto gar ist, aber noch etwas Biss
hat.

Jakobsmuscheln und Tomaten klein wiirfeln und Schale der Zitrone abreiben. Pinienkerne in
einer Pfanne rosten und kleinhacken. Kurz bevor das Risotto fertig ist 4 Jakobsmuscheln, den
Zitronenabrieb, den Parmesan, die Pinienkerne, Chili und die gewiirfelten Tomaten unterriih-
ren. Zuletzt kann je nach Belieben noch ein Stiick Butter untergeriihrt und mit Salz und Pfeffer
abgeschmeckt werden.

Garnelen und die restlichen Jakobsmuscheln in Olivendl in einer Pfanne goldbraun braten (sie
sollten innen noch glasig sein). Die Vanilleschote, den Thymian und die Zitronenschale mit der
Butter aufschdumen und die Garnelen und Muscheln darin schwenken.

Fiir das Basilikum-Pesto:

Basilikum abzupfen, abbrausen und trocken wedeln. In ein hohes Gefafl geben. Den Knoblauch
abziehen, kleinhacken und zusammen mit Pinienkernen, Parmesan, Salz und Pfeffer hinzugeben
und solange mit Olivendl aufgielen bis er greift und eine schéne nicht zu feste Konsistenz ent-
steht.

Fiir den Parmesanchip:

Parmesan in der gewiinschten Form auf Backpapier geben und bei 180 Grad Umluft im Ofen
solange backen bis der Parmesan knusprig ist.

Das Risotto in einem Servierring anrichten, eine Jakobsmuschel oben drauf legen und die Garnele
daran anlehnen. Um das Risotto noch das Pesto trédufeln und Pinienkerne platzieren.

Celia Caspary am 05. Januar 2021
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Nudeln, Gemiise, Jakobsmuscheln, Seeteufel, Orangen-Sofie

Fiir zwei Personen
Fiir Jakobsmuscheln, Seeteufel:

6 ausgeloste Jakobsmuscheln 2 Seeteufelfilets mit Haut, & 60 g 4 Limette
30 g Butter 01 Salz, Pfeffer
Fiir die Orangen-Limetten-Sauce:

120 ml Fischfond 60 ml trockener Weiflwein 1 Schalotte
2 Orangen 1 Limette 2 cm Ingwer
franzos. Wermut 100 g gefrorene Butter 1 EL Butter
3 TL Maisstérke Salz Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

125 g griffiges Mehl 1 Ei (L) 1 TL Olivensl
1 Prise Salz Mehl

Fiir das Gemiise:

1 gelbe M6hre 1 orange Mohre 1 Schalotte
4 Lauchstange 20 g Butter Muskat
Eiswasser Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Orange Basilikum, Kresse 1 Tomate
Eiswasser

Fiir Jakobsmuscheln, Seeteufel:

Die Jakobsmuscheln und den Seeteufel waschen und trockentupfen. Eine halbe Limette auspres-
sen und den Fisch und die Muscheln mit Limettensaft marinieren. Danach beides gut trocken-
tupfen und in einer heifen Pfanne in Ol und 20 g Butter beidseitig braten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zum Schluss die iibrige Butter hinzufiigen und alles noch einmal gut durschwenken.
Fiir die Orangen-Limetten-Sauce:

Schalotte schélen und in Wiirfel schneiden. In Butter glasig anschwitzen.

Ingwer reiben und 3 TL dazugeben. Mit Wermut abléschen. Fischfond und Weilwein dazugeben
und aufkochen. Anschlielend 5 Minuten sieden lassen.

Erste Orange schilen und die Filets herausschneiden. Den Rest der Orange in den Fischfond
ausdriicken. Orangenfilets fiir die Garnitur beiseite stellen.

Die zweite Orange auspressen und den Saft direkt in den Sud geben.

Limette ebenfalls auspressen und in den Sud geben. Den Sud mit Salz und Pfeffer wiirzen und
anschliefend durch ein Sieb in einen neuen Topf geben. Gefrorene Butter einrithren. Maisstérke
in Wasser auflosen und den Sud mit einem halben gestrichenen TL Maisstédrke abbinden. Bei
niedriger Temperatur auf dem Herd warm halten. kuechenschlacht.zdf.de Die Orangenfilets sehr
kurz mit in die fertige Sauce geben, danach wiederherausnehmen und zum Servieren beiseite
stellen.

Fiir den Nudelteig:

Salzwasser fiir die Nudeln im Topf erhitzen.

Mehl auf der Arbeitsfliche verteilen. Mehl, Ei, Ol und Salz mit der Kiichenmaschine zu einem
Teig verarbeiten. Nach Bedarf 1-2 TL Wasser hinzufiigen. Den Teig in Folie kiihl stellen.
Danach zu Nudelplatten ausrollen und mit dem passenden Aufsatz zu Fettuccine formen.

2-3 Minuten anschlieffend im Salzwasser abkochen. Sobald die Nudeln fertig sind, kurz in kaltem
Wasser abschrecken.
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Fiir das Gemiise:

Salzwasser im Topf erhitzen. Karotten und Lauch putzen. Karotten schilen und auf der Man-
doline in Streifen hobeln. Lauch in feine Streifen schneiden und ggf. noch einmal waschen.
Gemiisestreifen fiir 1-2 Minuten im Topf blanchieren und mit dem Schaumléffel aus dem Topf
herausnehmen. Danach direkt in Eiswasser abschrecken, damit die Farbe erhalten bleibt.
Schalotte schilen, wiirfeln und in heifler Butter anschwitzen. Méhren und Lauch dazugeben und
mit Salz wiirzen. Die gekochten Nudeln dazugeben und mit Muskat und Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Garnitur:

Tomatenstrunk entfernen und die Tomate einritzen. Kurz ca. 20 Sekunden in kochendes Wasser
legen, in Eiswasser abschrecken und die Haut abziehen. Tomate in Wiirfel schneiden. Orangen-
schale abreiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit den Orangenfilets, Tomatenwiirfel und Krautern
garnieren. Orangenabrieb iiber den Teller geben und servieren.

Klaus Jourdan am 01. Juli 2021

Orangefarbene Tagliatelle mit Venusmuscheln

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

2 getr. Ol-Tomaten 2 Eier (L) 1 EL Tomatenmark
100 g Mehl 50 g Griel 1 TL Salz

Fiir die Sauce:

250 g frische Venusmuscheln 3 Kirschtomaten 1 EL schwarze Oliven

1 Knoblauchzehe 200 ml Weilwein % Bund glatte Petersilie
1 getrocknete rote Chilischote 6 EL Olivendl Meersalz

Fiir den Nudelteig:

Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und sehr fein hacken. Mit dem Tomatenmark, Mehl,
GrieB, Salz und den Eiern zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig kurz ruhen
lassen. Anschlieffend den Teig mit einer Nudelmaschine ausrollen und in typische Tagliatelle-
Form bringen. Die fertigen Nudeln kurz antrocknen lassen. Dann in kochendem Salzwasser biss-
fest garen.

Fiir die Sauce:

Die Venusmuscheln unter flieBendem Wasser waschen, dabei die Schalen aneinander reiben, um
Kalk- und Sandablagerungen zu entfernen. Bereits gedffnete Exemplare entsorgen. Die Kirschto-
maten waschen und halbieren. Die Oliven halbieren. Die Knoblauchzehe abziehen und klein-
schneiden. Die Chilischote fein hacken. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, die Blatter
abzupfen und hacken.

Eine grofie Pfanne erhitzen und das Olivendl hineingeben. Knoblauch und Chili darin anbraten.
Die Tomaten zugeben, den Weiflwein angieflen und alles bei starker Hitze einige Minuten kochen.
Die Muscheln fiir vier Minuten in die kochende Fliissigkeit geben.

Die abgetropften Tagliatelle, die Oliven und die Petersilie mit den Muscheln vermengen. Mit
Fleur de Sel abschmecken.

Orangefarbene Tagliatelle alle vongole auf Tellern anrichten und servieren.

Melanie Bolai am 25. Januar 2018
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Pad Thai mit Riesen-6Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir das Pad Thai:

100 g Reisnudeln 100 g Tofu 100 g Sprossen

4 Knoblauchzehen 4 Friithlingszwiebeln 2 rote Chilischoten

4 Limetten 50 g Erdniisse 4 Eier

2 TL Tamarindenpaste 4 TL Fischsauce 6 TL Austernsauce

1 Schuss Sojasauce 2 TL brauner Zucker Ein paar Chiliflocken
Kurkuma 2 EL Rapsol

Fiir die Garnelen:

6-8 Riesengarnelen 2 rote Chilischoten 5 Knoblauchzehen
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Pad Thai:

Die Reisnudeln in heilem Wasser ein paar Minuten einweichen.

Tofu an 2 Seiten mit Kurkuma einreiben. Tofu anschlielend in Stiicke schneiden.

Knoblauch abziehen und fein hacken (nicht pressen). Friihlingszwiebeln putzen, vom Strunk be-
freien und in etwa 2 cm lange Stiicke schneiden.

Sprossen waschen und abtropfen lassen. Erdniisse hacken und Limette vierteln. Restliche Limet-
ten halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Am besten alle Zutaten griffbereit an den Herd stellen, denn jetzt sollte alles recht schnell gehen.
Ol im Wok erhitzen. Knoblauch kurz anbraten. Tofu zugeben. Ca. 1 Minute braten und zur Seite
schieben. Eier zugeben, Fischsauce, Sojasauce, Paste, Zucker, Limettensaft und Austernsauce
darauf geben und kriftig rithren. Alles vermischen und etwas Wasser und die Nudeln zugeben.
Sprossen und Friihlingszwiebeln hinzugeben und ein paar Sekunden kochen. Sofort mit Erdniis-
sen und Chiliflocken sowie einem Limettenviertel servieren.

Fiir die Garnelen:

Garnelen waschen und trockentupfen. Knoblauch abziehen und hacken.

Chili der Lénge nach aufschneiden, von Kernen und Scheidewénden befreien und klein hacken.
In einer zweiten Pfanne die Garnelen mit Knoblauch, Chilischoten und Ol scharf anbraten. Mit
Pfeffer und Salz abschmecken und auf den Nudeln anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nico Roszykiewicz am 08. Februar 2021
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Paella mit Meeresfriichten

Fiir zwei Personen
Fiir den Muschelsud:

250 g Miesmuscheln 1 Tomate 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 60 ml Weilwein 240 ml Gemiisefond
1 Zitrone 2 Lorbeerblétter 25 g Ingwer

3 Zweige glatte Petersilie 4 TL Safranfiden 2 EL Olivenol

3 TL Schwarze Pfefferkérner  Salz
Fiir die Meeresfriichte:

1 Calmari-Tube mit Tentakel 4 Garnelen 200 g Rotbarschfilet

2 Knoblauchzehen 5 EL Olivenol % TL edelsiifies Paprikapulver
1 TL getrockneten Oregano 1 Rosmarinzweig 1 Thymianzweig
Cayennepfeffer Chili Salz

Fiir die Paella:

125 g Langkorn-Reis 1 rote Paprika 100 g TK-Erbsen

1 Zwiebel 2 Friihlingszwiebel 250 ml Gemiisefond

1 EL Olivenol 3 Teeloffel Safranfiden 3 TL gerduch. Paprikapulver
1 Zweig glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Petersilienzweige 1 Zitrone

Fiir den Muschelsud:

FEinen Topf mit Wasser erhitzen und die Muscheln in ausreichend sprudelndem Wasser fiir 3
Minuten abkochen lassen.

Zwiebel abziehen und hacken. Olivendl in einem Topf erhitzen und die gehackte Zwiebel dar-
in anglasieren. Mit Weilwein abléschen und den Fond hinzugielen. Knoblauch abziehen und
fein hacken. Tomate waschen und kleinschneiden. Petersilie abbrausen und trockenwedeln, an-
schlieffend hacken. Knoblauch, Tomaten und Petersilie in den Sud geben. Ingwer schilen und in
Scheiben schneiden. Lorbeerblétter, Ingwer und Pfefferkérner ebenfalls in den Sud geben. Safran
hinzugeben und mit Salz abschmecken. Den Saft einer halben Zitrone auspressen und dazutun.
Die Muscheln in den Sud einlegen und 3 Minuten garen.

Fiir die Meeresfriichte:

Knoblauch abziehen und fein hacken. Cayennepfeffer, Paprika, Rosmarin, Thymian, Oregano,
Chili und Salz vermengen. In einer Schiissel Olivendl, gehackten Knoblauch und die hergestellte
Gewiirzmischung zu einem Gewiirz-Ol vermischen. Die Garnelen am Riicken einschneiden und
putzen. Calmar waschen, putzen und die Tentakeln abtrennen. In Scheiben schneiden. Den Rot-
barsch waschen, trocken tupfen und in 3 cm grofle Stiicke schneiden. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und darin Calamari, Garnelen und Fisch fiir 3-5 Minuten braten. Dabei mit dem Ge-
wiirzol bestreichen.

Fiir die Paella:

Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Paprika waschen, entkernen und Wiirfeln. In einem Topf
Olivenol erhitzen, darin Zwiebeln und Paprika anglasieren. Gerduchertes Paprikapulver hinzu-
geben und bei geringer Temperatur kurz mitrosten. Reis hinzufiigen und kurz mitdiinsten. In
einem weiteren Topf den Gemiisefond erhitzen und mit Safran und etwas Salz verrithren. Danach
den heiflen Gemiisefond zum Reis geben.

Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Danach kleinhacken und dem Reis hinzugeben. Unter
regelméafligem Riihren fiir 15 Minuten kocheln lassen, bis die Fliissigkeit verkocht ist. Die Friih-
lingszwiebel abziehen und in feine Scheiben schneiden. Zusammen mit den Erbsen zum Reis
geben.
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Die Hilfte von Fisch, Calamari, Garnelen und Muscheln vorsichtig dem Reis untermischen. Bei
Bedarf etwas Muschelsud hinzufiigen.

Abgedeckt ein paar Minuten ruhen lassen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zitrone in Spalten schneiden.

Das Gericht mit den restlichen Muscheln, Garnelen und dem Fisch anrichten. Mit Petersilie und
Zitronenspalten garnieren und servieren.

Gabriele Jelinek am 22. Mai 2019

Paella mit Meeresfriichten

Fiir zwei Personen
4 Riesengarnelen (Kopf, Schale) 4 Riesengarnelen 100 g Miesmuscheln

3 kleine Tintenfischtuben 200 g Arborio Reis 100 g griine Bohnen
100 g TK Erbsen 3 Knoblauchzehen 2 rote Paprika

1 Zwiebel 1 Peperoni 1 Zitrone

200 g gehackte Tomaten 800 ml Fischfond 20 ml Weilwein

3 TL Safranpulver 1 TL Kurkuma Olivenol

Salz Pfeffer

Die Tintenfischtuben waschen und von Innereien und dem Riickgrat befreien. Sdubern, trocken
tupfen und die Tuben in Ringe schneiden.

Kiichenfertige und ganze Garnelen waschen und trocken tupfen. Bei den ganzen Garnelen mit
einem Messer den Riicken und Bauch entlang schneiden und den Darm entfernen. Danach Tin-
tenfischringe mit allen Garnelen zusammen fiir ca. 3 Minuten in Ol anbraten und beiseitelegen.
Zwiebel abziehen und wiirfeln. Knoblauch abziehen und pressen. Paprika und Peperoni waschen,
aufschneiden und von Scheidewénden und Kernen befreien. Paprika wiirfeln, Peperoni in Ringe
schneiden. Griine Bohnen waschen, abtupfen und von den Enden befreien.

Im Bratensatz der Garnelen Zwiebeln, Knoblauch und Paprika in Olivendl anbraten. Dosen-
tomaten, Peperoni und Safran hinzugeben. Den Reis ebenfalls hinzufiigen und mit Fond und
Weilwein aufgiefen. Mit Salz, Pfeffer und Kurkuma wiirzen. 20 min kochen und 3 Minuten vor
Schluss die Erbsen und Bohnen hineingeben.

Waéhrenddessen die Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und getffnete Mu-
scheln aussortieren. Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Muscheln ins kochende Wasser geben
und ca. 3 Minuten kriftig sprudelnd kochen lassen. Muscheln mit dem Schaumléffel herausheben
und noch geschlossene Exemplare aussortieren.

Anschlieend die Muscheln aus den Schalen 16sen.

Sobald der Reis gar ist, die kiichenfertigen Garnelen und Tintenfischringe unter den Reis riihren.
Zum Schluss die Muscheln auf den Reis geben und mit den ganzen Garnelen garnieren. Eine
Zitrone in Spalten schneiden und dazulegen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Popov am 11. Marz 2020

91



Paella

Fiir zwei Personen

5 Hiahnchenkeulen 100 g Miesmuscheln 100 g Jakobsmuscheln
50 g Calamari 50 g Tintenfische 4 Riesengarnelen

1 rote Paprika 80 g TK-Erbsen 1 Zitrone

1 Knoblauchzehe 1 Gemiisezwiebel 100 g Paella-Reis

50 ml Hithnerfond 30 ml trockener Weilwein 1 g Safranfdden
Olivenol Salz Pfeffer

Die Hahnchenkeulen rundum salzen und pfeffern. Knoblauch und Zwiebel abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. Paprika vierteln, entkernen, schilen und quer in Streifen schneiden.4 EL Oli-
venol in einer groflen Pfanne erhitzen und Héhnchenkeulen darin bei mittlerer Hitze rundherum
goldbraun anbraten und aus der Pfanne nehmen.

In der gleichen Pfanne Paprika darin 2 Minuten braten danach Knoblauch, Zwiebel und Reis in
die Pfanne geben, kurz glasig diinsten.

Fond mit Safran in einem Topf aufkochen. Die Hilfte des Fonds und die Héhnchenkeule zum
Reis geben. Weiflwein dazu gielen und 20-25 Minuten garen.

Miesmuscheln vor der Verarbeitung mehrere Minuten im kochenden Wasser garen. Jakobsmu-
scheln und Miesmuscheln griindlich waschen und putzen. Offene Miesmuscheln entfernen.
Garnelen waschen. Muscheln, Garnelen, Calamari, Tintenfisch und Erbsen unter den Reis mi-
schen. Zitronen in Spalten schneiden. Paella mit den Zitronenspalten servieren.

Paella in der Pfanne anrichten und servieren.

Fabiola Gomez am 03. Februar 2020
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Paella

Fiir zwei Personen
Fiir den Reis:

250 g Basmatireis 100 g TK-Erbsen 1 1 Gefliigelfond
3 EL gemahlener Safran Pflanzenol Salz

Fiir die Unterkeulen:

4 Hahnchenunterkeulen 3 EL Paprikapulver 5 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Tiger Prawns:

6 Riesengarnelen, mit Schale 5 EL Olivencl Salz

Fiir die Muscheln:

300 g Miesmuscheln 1 Stange Lauch 3 Karotten

1 Knoblauchzehe 200 ml Weiiwein 3 EL Pflanzendl
Salz

Zum Verfeinern:

4 rote Paprikaschote 2 Frithlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe

1 Bund glatte Petersilie

Fiir den Reis: Ol in einem Topf erhitzen. Reis mit wenig Ol darin anschwitzen und mit dem
Gefliigelfond abléschen. Mit Salz und Safran wiirzen und ca. 10 Minuten kochen. Sobald der
Fond verkocht ist, die Erbsen zum Reis geben. Etwas Fliissigkeit nachgeben und bei niedriger
Hitze kocheln lassen.

Fiir die Unterkeulen: Ofen auf 180-200 Grad vorheizen.

H#hnchenunterkeulen waschen und trocken tupfen. Aus Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Olivenol
eine Marinade herstellen und die Unterkeulen damit marinieren. Die Keulen ca. 10-15 Minuten
im Ofen garen.

Fiir die Tiger Prawns: Die Garnelen vom Kopf befreien und entdarmen. Eine Pfanne mit Ol
erhitzen und die Garnelen darin kurz vor Schluss scharf anbraten und mit Salz wiirzen.

Fiir die Muscheln: Die Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten. Getffnete Mu-
scheln aussortieren. Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Muscheln ins kochende Wasser geben
und ca. 4 Minuten kochen lassen.

Die Muscheln mit dem Schaumléffel herausheben und noch geschlossene Exemplare aussortie-
ren. AnschlieBend die Muscheln aus den Schalen lésen und entbarten (siubern). Ol in einem
Topf erhitzen. Lauch waschen und das untere Ende entfernen. Karotten schéilen. Beides grob
schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken. Alles in den Topf geben und kurz anschwitzen.
Die Muscheln und die oben zubereiteten Garnelen samt Schale zugeben und mit Weifliwein und
500 ml kochendem Wasser abloschen. Mit Salz abschmecken. Ca. 8- 10 Minuten koécheln lassen.
Zum Verfeinern: Paprika und Lauchzwiebeln waschen, sdubern und in Wiirfel schneiden.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Alles in einer Pfanne anschwitzen.

Wenn alle Zutaten gar sind, den Reis mit in die Pfanne geben. Ca. 10 Minuten vor dem Servieren
die Muscheln mit etwas Muschelsud und die Hihnchenkeulen dazugeben. Zum Schluss alles mit
Petersilie bestreuen.

Paella auf Tellern anrichten und servieren.

David von Roth am 07. Mai 2018
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Paella

Fiir zwei Personen

Fiir die Paella:

100 g Paella Reis 50 g Erbsen (Dose) 1 Zwiebel

100 ml stiickige Tomaten 350 ml Hithnerfond 1 Zweig Rosmarin
2 TL gemahlener Safran

Fiir Fleisch, Meeresfriichte:

2 Kaninchenschenkel 3 Riesengarnelen mit Schale 3 Garnelen

3 Calamaretti Olivenol

Fiir die Paella:

Die Zwiebeln abziehen, hacken und mit den stiickigen Tomaten in der Pfanne anrdsten. Erbsen
hinzugeben und mit Hithnerfond abloschen.

Reis hinzugeben. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und mit Safran in den Reis
geben. 10 Minuten stark kochen lassen, anschliefend ca. 5-10 Minuten bei schwacher Hitze weiter
kochen lassen. Zuletzt vom Herd nehmen und circa 5 Minuten ziehen lassen.

Fiir Fleisch, Meeresfriichte:

Kaninchen waschen und trockentupfen. In einer Pfanne in Ol scharf anbraten. Die Garnelen
ebenfalls waschen, trockentupfen und moglicherweise entdarmen. Calamaretti putzen, waschen,
trockentupfen und in Ringe schneiden. Tentakel abtrennen und mit den Calamaretti- Ringen
und den Garnelen in einer Pfanne in Ol anbraten.

Kaninchen, Calamaretti, Garnelen mit und ohne Schale mit dem Reis in einer Paella Pfanne
anrichten und die Tentakeln zum Garnieren verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lily Meier am 05. August 2020
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Pasta mit Meeresfrichten

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl, Typ 00 2 Eier 1 kraftige Prise Salz
Fiir die Sauce:

2 Kaisergranat mit Scheren 100 g Venusmuscheln 100 g Miesmuscheln

6 Calamaretti 6 Riesengarnelen 150 g Kirschtomaten

2 Knoblauchzehen 3 EL passierte Tomaten 4 Bund glatte Petersilie
1 rote getr.ocknete Chilischote 100 ml Weilwein Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl mit Eiern und Salz zu einem gleichméfligen Teig kneten und zu einer Kugel formen.
Fiir 10 Minuten bei Zimmertemperatur in Frischhaltefolie ruhen lassen. Anschlieen mithilfe ei-
ner Nudelmaschine zuerst in diinne Bahnen ausrollen und danach mit dem Tagliatelle Aufsatz in
Nudeln formen. In 2 Liter siedendem und gesalzenem Wasser fiir ca. 2 Minuten al dente kochen.
Fiir die Sauce:

Einen Topf mit Wasser aufsetzen, zum Kochen bringen und dann erst die Muscheln hineingeben.
Ca. 5 Minuten bei sprudelndem Wasser kochen.

Anschlielend abgieflen. In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen. Muscheln, eine Knoblauchzehe,
Sténgel der Petersilie und einen Schuss Weifliwein hineingeben und ca. 5 Minuten mit geschlos-
senem Deckel garen.

Anschlielend geschlossene Muscheln aussortieren. Kirschtomaten halbieren, Petersilie klein ha-
cken.

In einer groflen Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen. Eine zerdriickte Knoblauchzehe, getrocknete Chi-
li und Kaisergranat hinzufiigen und kurz von allen Seiten anbraten. Kaisergranat, Knoblauch
und Chili aus der Pfanne nehmen. Calamaretti und Garnelen kurz und scharf anbraten. Mit
Weilwein abloschen. Passierte Tomaten, Kirschtomaten und Muschelsud in die Pfanne geben
und etwas einkdcheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tagliatelle und gehackte Petersilie in die Pfanne geben und alles gut vermengen. Muscheln und
Kaisergranat hinzufiigen.

Pasta mit Meeresfriichten in tiefen Tellern anrichten, mit Petersilie bestreuen und servieren.

Julia Riedmiller am 07. Juni 2021
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Pasta mit Venusmuscheln, Wolfsbarsch, Weiwein-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir Pasta, Muscheln und Fisch:
500 g Venusmuscheln, gewassert 250 g Wolfsbarschfilet, ohne Haut 250 g Fregola Sarda

3 Peperoni 1 Knoblauchzehe 400 ml Fischfond
100 ml Weilwein 200 g passierte Tomaten 4 Softtomaten

3 Bund glatte Petersilie Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir den Weillweinschaum:

150 ml Sahne 100 ml Fischfond 150 ml Weilwein
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Stangel Blattpetersilie

Fiir Pasta, Muscheln und Fisch:

Die Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten, entbarten und getffnete Muscheln
aussortieren. Einen Topf mit Wein und Fischfond aufsetzen. Muscheln hinein geben und in sie-
dendem Wasser kochen lassen bis sie sich 6ffnen. Den Muschel-Sud abgieflen und zur Seite stellen.
Wolfsbarsch waschen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, die Blatter abzupfen und fein hacken.

Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und mit Olivenol anbraten. Die Halbe Peperoni halbiert
dazugeben und mit den passierten Tomaten und der Hélfte des zuriickgelegten Muschel-Suds
aufgieflen. Die Softtomaten klein schneiden und dazugeben. Sobald die Sauce kocht, Fregola Sar-
da hineingeben und mitkocheln lassen. Wenn die Sauce fast aufgesogen ist, mehr Muschel-Sud
dazugeben, bis die Fregola weich sind.

Wihrend die Fregola kécheln, Muscheln aus der Schale puhlen. Ein paar Muschelschalen fiir die
spitere Garnitur zur Seite legen.

Wolfsbarsch nun auch zum Fregola geben, kurz mitgaren und wieder herausnehmen. Die Pepe-
roni vor dem Servieren entfernen.

Gepuhlte Muscheln und Petersilie unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Fisch
hinterher auf die Fregola geben.

Fiir den Weillweinschaum:

Den Fond mit dem WeiBwein aufkochen lassen und auf 2/3 der Fliissigkeit reduzieren. Sahne
dazugeben und kurz bei niedriger Hitze weiter kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und mit einem Piirierstab alles aufschdumen. Die fiir die Garnitur zur Seite gelegten Muschel-
schalen als Unterlage nutzen und dem Weiflweinschaum zum Servieren hineinfiillen.

Fiir die Garnitur:

Petersilienblétter abbrausen, trockenwedeln und abzupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren servieren.

Katja Gericke am 01. Juli 2021
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Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:
250 g Risotto Reis
100 ml Weilwein
Fiir das Pesto:

2 Bund Basilikum
100 g Pinienkerne
Salz

100 g Parmesan
2 L Gemiisefond

1 Limette
100 g Parmesan
Pfeffer

Pesto-Risotto mit Garnelen und Bruschetta-Tomaten

200 g Butter
Salz, Pfeffer

3 Knoblauchzehen
130 ml Distelol

Fiir die Bruschetta-Tomaten:
3 Romatomaten

4 EL Olivenol

Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen mit Schale
50 ml Weiiwein

2 Zweige Oregano

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
1 Zweig Basilikum Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen 2 EL Tomatenmark
3 Bund Thymian 2 Zweige Rosmarin
Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

Den Risottoreis mit etwas Butter in einem Topf andiinsten und mit Weilwein abléschen. Fond
erwarmen und nach und nach unter Riihren zugeben und kocheln lassen. Parmesan reiben und
unter das Risotto heben, mit etwas Butter verfeinern. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Pesto:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz anrosten. Knoblauch abziehen und grob hacken.
Fiir das Pesto Basilikum, Pinienkerne, Knoblauch und Ol mit einem Stabmixer zerkleinern. Par-
mesan grob reiben und ebenfalls piirieren.

Limette auspressen und das Pesto mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken Pesto unter
das Risotto heben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Bruschetta-Tomaten:

Tomaten einritzen, kurz in kochendem Wasser blanchieren bis die Schale aufplatzt. Tomaten
herausnehmen und die Haut abziehen und wiirfeln.

Tomatenwiirfel in ein Sieb geben, Fliissigkeit auffangen und fiir den spéteren Gebrauch beisei-
testellen.

Olivenol unter die Tomatenwiirfel heben und leicht erwdrmen.

Basilikum sehr fein schneiden, Knoblauch und Schalotte abziehen und fein hacken. Mit den
erwirmten Tomaten mischen, die Tomatenfliissigkeit unterheben und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Garnelen:

Garnelen von der Schale befreien, entdarmen und Kopf ablosen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Karkassen und
die Halfte des Knoblauch darin anschwitzen.

Tomatenmark hinzugeben und mit Weiflwein abloschen.

Kriuter im Ganzen zufiigen und alles bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten einkochen lassen.

Die entstandene Garnelensauce durch ein Sieb passieren, auffangen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, den restlichen Knoblauch und die geschilten
Garnelen darin von beiden Seiten ca. 30 Sekunden garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marco Van Der Kooi am 10. August 2020

97



Petersilienwurzel-Creme-Suppe, Chips, Garnelen-Spief

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

140 g Petersilienwurzeln 70 g Knollensellerie 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 30 g Butter 150 ml Sahne

50 ml trockener Weiflwein 250 ml Rinderfond 1 Bund Petersilie
Salz

Fiir die Topinambur-Chips:

4 Knollen Topinambur Rapsol

Fiir den Garnelen-Spief3:

150 g Garnelen 2 Knoblauchzehen 1 4 EL Olivenol
Salz

Fiir die Suppe:

Die Petersilienwurzel und den Sellerie putzen, schéilen und in Scheiben schneiden. Schalotte ab-
ziehen, fein wiirfeln und beides in der Butter leicht anschwitzen, nicht briunen. Mit Weilwein
und Fond abléschen.

Knoblauch abziehen und fein gerieben. Zum Gemiise geben und alles mit Salz wiirzen. Ca. 20
Minuten zugedeckt kcheln lassen. Dann die Sahne angieflen. Anschlielend alles fein und schau-
mig piirieren. Suppe ggf.

erneut abschmecken. 2/3 der Suppe in Suppenschalen geben.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und mit dem Rest der Suppe kréftig piirieren. Die leicht
griine Suppe vorsichtig auf die weifle Suppe gielen und servieren.

Fiir die Topinambur-Chips:

Topinambur schélen und in diinne Scheiben schneiden. Ol in einer Fritteuse auf ca. 175 Grad er-
hitzen und die Topinamburscheiben darin goldbraun und knusprig frittieren. Mit einem Schaum-
16ffel aus dem Fett heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Garnelen-Spief3:

Garnelen putzen, ggf. vom Darm befreien, dann waschen und trockentupfen. Knoblauch abzie-
hen und fein hacken. Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Garnelen kurz anbraten, dabei einmal
wenden. Pfanne vom Herd nehmen und mit Knoblauch und Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Zschiesche am 13. Januar 2021
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Ravioli mit Muschel-Fillung und Curry-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

3 Eier 1 kl. Tiite Tintenfischfarbe 1 EL Olivenol
150 g Mehl 1 Prise Salz

Fiir die Muschel-Fiillung:

1 kg Miesmuscheln 2 Knoblauchzehen 3 EL Olivenol

200 ml Weilwein
Fiir die Ravioli:

1 Ei (Eiweif}) Mehl Salz

Fiir den Schaum:

1 Stange Lauch 2 Karotten 1 Sellerieknolle
125 ml Sahne 250 ml Fischfond 1 EL Curry

50 g Butter 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

Ein Ei trennen und Eigelb auffangen. Tinte mit beiden Eiern, Eigelb, Ol und Salz verquirlen.
Mehl zufiigen und alles zu einem glatten geschmeidigen Teig kneten. Nudelteig in Folie wickeln
und kiihl stellen.

Fiir die Muschel-Fiillung:

Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten, entbarten und getffnete Muscheln aus-
sortieren. Einen Topf mit Wasser aufsetzen.

Muscheln ins kochende Wasser geben und kréftig sprudelnd kochen lassen, dann abgieflen.
Knoblauch abziehen und hacken. Geséuberte Muscheln mit Knoblauch in heiBem Ol in einem
breiten Topf anschwitzen. Mit Wein abloschen und zugedeckt etwa 3 Minuten garen. Muscheln
abschiitten, Fond auffangen und durch einen Kaffeefilter giefen. Fiir den Curryschaum aufbe-
wahren.

Muscheln aus der Schale l6sen.

Fiir die Ravioli:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Nudelteig auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche diinn ausrollen und mit einem herzftr-
migen Ausstecher Teigherzen ausstechen.

Ei trennen und Eiweifl auffangen. Ausgel6ste Muscheln etwas trockentupfen und auf die Teig-
Herzen verteilen. Teig rund um die Muscheln diinn mit Eiweifl bestreichen und zusammenklap-
pen. Rand fest zusammendriicken.

Muschel-Ravioli in sprudelnd kochendem Salzwasser etwa 3 Minuten garen. Anschlieend her-
ausnehmen. abtropfen lassen und zugedeckt warmhalten.

Fiir den Schaum:

Lauch putzen, vom Strunk befreien und in Streifen schneiden. Karotten, Sellerie ggfs. sché-
len, von Enden befreien und auch in feine Streifen schneiden. Lauch, Karotten und Sellerie in
zerlassener Butter anschwitzen. Curry dariiber streuen kurz mit anschwitzen, dann mit Fisch-
und Muschelfond (von oben) sowie Sahne auffiillen. Offen einkochen lassen. Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Sahne schlagen, unterheben und alles passieren, dann mit dem Mixer auf-
schiumen. Schaum mit Muschel-Ravioli und Gemiisestreifen in einem tiefen Teller anrichten.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Karl Braun am 24. Marz 2021
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Raviolo aperto di mare

Fiir zwei Personen

Fiir den Pasta-Teig:

100 g Pasta-Mehl 2 FEier 4 Bund Salbei
Salz

Fiir die Sauce:

6 Riesengarnelen, mit Schale 1 kl. Dose Cannellini-Bohnen 1 Knoblauchzehe

100 ml trockener Weiflwein 300 ml Gemiisefond 4 Bund Salbei
Fiir die Garnelen:

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter 4 Bund Salbei
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Bund Salbei

Fiir den Pasta-Teig:

Ein Ei trennen und Eigelb auffangen. Mehl mit einem ganzen Ei und einem Eigelb vermischen,
bis ein elastischer Teig entsteht. Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln und kaltstellen.
Salbeibliatter abzupfen. Teig zu zwei Bahnen auf diinnster Stufe ausrollen. Auf eine Bahn die
Salbeiblétter legen. Die zweite Bahn darauflegen und erneut diinn ausrollen. Mit zwei grofen,
runden Dessert Ringen zwei grofie Kreise ausstechen.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Pasta-Kreise nacheinander im Salzwasser gar kochen.
Fiir die Sauce:

Salbeibliatter abzupfen. Garnelen schélen, entdarmen, waschen und trockentupfen. Die Schalen
in einen kleinen Topf mit einer Knoblauchzehe und etwas Salbei geben und leicht anrésten. Mit
Weiflwein abloschen. Wein einkochen lassen und Fond hinzugeben. Sud kurz kécheln lassen.
Garnelenschalen und den Salbei aus der Brithe herausholen und Bohnen zu der Briithe geben.
Alles erneut erwirmen und fein piirieren. Die Briihe zu einer cremigen Sauce einkochen.

Fiir die Garnelen:

Salbeibldtter abzupfen. Garnelenfleisch (von oben) mit Butter, einer ganzen Knoblauchzehe und
etwas Salbei vorsichtig anbraten. Die Garnelen sollten nicht komplett gegart werden, da sie
spéter in der Briithe nachgaren. Je nach Geschmack mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Salbeiblétter abzupfen.

Garnelen in der Mitte der Teller anrichten und mit der heiflen Sauce bedecken. Mit einem Pasta-
Kreis die Sauce abdecken und mit Salbei garnieren. Das Gericht servieren.

Berta Carrasco Grau am 15. Juli 2021

100



Riesen-Garnelen im Koriander-Sud, Erbsen, Zuckerschoten

Fiir zwei Personen:
Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen Rapsol, Salz
Fiir den Koriander-Sud:
200 g Erbsen 1 Schalotte 150 ml Gemiisefond

20 g frischer Koriander ~ 1/2 TL Matcha-Pulver Rapsol, Salz, Pfeffer
Fiir die Zuckerschoten:

200 g Zuckerschoten 1 Prise Zucker Butter
Fiir das Minz-Chili-Ol:

1/2 Knoblauchzehe 1 Piri Piri Chilischote 1 Limette
200 ml Rapsol 10 g Minze Salz

Fiir die Garnitur:

1 Beet Shiso-Kresse 1 Prise Chilifdden

Fiir die Garnelen:

Die Riesengarnelen waschen, trockentupfen und ggf. vom Darm befreien.

Garnelen in einer Pfanne in Ol von beiden Seiten ca. 2 Minuten scharf anbraten. AnschlieBend
mit Salz wiirzen.

Fiir den Koriander-Matcha-Sud:

Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in Rapsol anschwitzen. Erbsen dazugeben
und alles kurz anschwitzen lassen. Mit Gemiisefond abléschen. Matcha-Pulver einriihren und
alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Kurz vor dem Servieren unter den Sud heben.

Fiir die Zuckerschoten:

Zuckerschoten waschen und putzen. In Butter und einer Prise Zucker in eine Pfanne geben und
karamellisieren lassen.

Fiir das Minz-Chili-Ol:

Knoblauch abziehen und grob hacken. Chilischote waschen, trockentupfen und der Lénge nach
halbieren. Von Scheidewénden und Kernen befreien. Ebenfalls grob hacken. Minze abbrausen
und trockenwedeln. Limette unter heiflem Wasser abspiilen, trockentupfen und Schale abreiben.
Knoblauch, Chili, Minze und Limettenabrieb mit Rapsdl zu einem Ol verarbeiten. Mit Salz ab-
schmecken.

Fiir die Garnitur:

Kresse aus dem Beet schneiden und das Gericht damit garnieren. Zum Schluss Chilifdden drii-
berstreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Pepe am 10. Juni 2020
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Riesen-Garnelen mit mediterranem Gemiise-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise-Risotto:

200 g Risotto Reis 1 Zucchini 8 Kirschtomaten

1 Aubergine 3 grofle Zwiebeln 3 Knoblauchzehen
200 g Parmesan 2 EL Tomatenmark 300 ml liebl. Roséwein
1 Liter Gefliigelfond % Bund Basilikum 2 Zweige Thymian

1 EL getrockneter Oregano 1 Msp. edelsiies Paprikapulver 1 EL Butter

Zucker Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Riesengarnelen:

4 Riesengarnelen 1 Zitrone Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise-Risotto:

Den Gefliigelfond in einem Topf erwirmen.

Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Zucchini, Aubergine und Tomaten
waschen und klein schneiden.

Olivenol in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und das Risotto darin anschwitzen.
Anschliefend 2/3 vom Gemiise mit Tomatenmark dazugeben. Sobald der Reis glasig ist, mit
Roséwein abloschen. Nach und nach mit warmem Gefliigelfond aufgief3en, bis der Reis die richtige
Konsistenz hat. Basilikum und Thymian abbrausen, trockenwedeln und abzupfen. Den Parmesan
reiben und gemeinsam mit der Butter und den Kréutern unter das Risotto rithren. Mit Salz,
Pfeffer, Oregano und Paprikapulver abschmecken.

Fiir das restliche Gemiise noch eine Pfanne mit Olivenol erhitzen und das geschnittene Gemiise
darin scharf anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Zum Schluss iiber das Risotto geben.
Fiir die Riesengarnelen:

Die Riesengarnelen abspiilen und trocken tupfen. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Garnelen darin glasig anbraten und mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Kumke am 15. April 2019
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Riesen-Garnelen mit Polenta und Kirschtomaten-Chili-Sof3e

Fiir zwei Personen
Fiir die Polenta:

150 g Polenta 250 ml Sahne 1 Knoblauchzehe

1 Muskatnuss 50 g Butter 30 g Parmesan

Salz Cayenne-Pfeffer

Fiir Garnelen und Sauce:

6 Riesengarnelen 2 rote Chilischoten 1 Friihlingszwiebel

1 Knoblauchzehe 80 g Speck 150 g Kirschtomaten
80 ml trockener Weilwein 100 ml Sahne 50 ml Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Polenta:

500 ml Wasser mit Sahne in einem Topf erhitzen. Knoblauchzehe abziehen, zerdriicken und
dazugeben. Mit Muskat wiirzen. Wenn die Fliissigkeit heif} ist, langsam die Polenta einriihren.
20 Minuten bei geringer Hitze quellen lassen. Parmesan reiben. Polenta mit Cayenne- Pfeffer
und Salz wiirzen und mit Butter und Parmesan verfeinern.

Fiir Garnelen und Sauce:

Chilischoten der Lange nach halbieren und fein hacken. Knoblauch abziehen, halbieren und
fein hacken. Friihlingszwiebel von der Wurzel befreien und fein hacken. Speck in kleine Wiirfel
schneiden. Strunk der Kirschtomaten entfernen und halbieren.

Olivenol, Chilischoten und Speck in eine heifle Pfanne geben. Garnelen dazugeben und scharf
anbraten. Danach Garnelen wieder herausnehmen und zur Seite legen. Wenn der Speck kross ist,
Kirschtomaten und Knoblauch dazugeben. Mit Wein abléschen und bei niedriger Hitze kdcheln
lassen. Garnelen wieder dazu geben, Sahne unterrithren und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Polenta mit Hilfe eines Servierrings in die Mitte des Tellers geben. Drei Garnelen auf der Polenta
positionieren und mit Sauce garnieren.

Timo Warnholz am 18. Mé&rz 2020
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Rotes Linsen-Dal mit Ingwer-Garnelen

Fiir zwei Personen

Fiir das Dal:

125 g rote Linsen 1 grofle Tomate 1 mittelgrofie rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 EL Ghee 170 ml Gemiisefond

3 TL Kreuzkiimmelsaat 1 TL Kurkuma 1 TL Senfkorner

1 TL Garam-Masala 125 ml Kokosmilch 1 Limette

1 kleine rote Chilischote 1 Msp. Puderzucker 1 Msp. Chilipulver

Salz Pfeffer

Fiir die Ingwer-Garnelen:

8 Riesengarnelen 4 cm Ingwerknolle 1 EL Ghee

% TL Puderzucker Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig frische Minze

Fiir das Dal:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Ghee in einem Topf erhitzen und Zwiebel-
und Knoblauchwiirfel darin anschwitzen.

Kreuzkiimmel und Senfkorner in einem weiteren Topf ohne Fett rosten, herausnehmen und grob
morsern. Anschlielend zu den Zwiebeln geben.

Die roten Linsen unter flieBendem Wasser waschen, bis das Wasser klar bleibt. Linsen und
Kurkuma ebenso in den Topf geben. Kokosmilch und Gemiisefond zugieen, kleines Stiick Chi-
li dazugeben. Bei milder Hitze ca. 15 min. weich garen. Tomate kreuzweise einschneiden, mit
heilem Wasser iiberbriihen, ca. 30 Sekunden warten und dann die Schale abziehen. Tomate vier-
teln, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Ebenso unterriihren. Dal mit Salz, Pfeffer und
Garam Masala wiirzen, evtl. noch Chilipulver dazugeben, bis eine angenehme Schérfe erreicht
ist.

Fiir die Ingwer-Garnelen:

Ingwer schilen und fein hacken. Garnelen waschen, trocken tupfen. Ghee in einer Pfanne er-
hitzen. Ingwer bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten andiinsten. Garnelen zugeben und bei mittlerer
Hitze beidseitig ca. 2 Minuten glasig braten. In der letzten Minute mit wenig Puderzucker be-
stduben. Nach dem Braten mit Salz und etwas schwarzem Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Minze abbrausen, trockenwedeln, Bliattchen abzupfen.

Rotes Linsen-Dal mit Ingwer-Garnelen auf Tellern anrichten und servieren.

Claudia Maulwurf am 15. Marz 2018
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Rotgarnelen-Ceviche mit Tomaten-Vinaigrette, Avocado

Fiir zwei Personen
Fiir den klaren Tomatenfond:

6 aromatische Tomaten 6 Stiangel Basilikum Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir das Ceviche:

12 argentin. Rotgarnelen 4 Limetten, Saft 1 Prise Salz

Fiir die Vinaigrette:

250 g klarer Tomatenfond 30 g Sushi Essig Xanthan

100 ml Olivenol Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Avocado:

Avocado 1 Limette, Saft Olivenol, Salz

Fiir die Jalapeno-Creme:

50 ml Jalapeno-Saft 1 Limette, Abrieb 1 Ei, Eiweif3

Sushi Essig 1 Msp. Xanthan griiner Tabasco

200 ml Sonnenblumendl Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Niisse:

200 g gehackte Haselniisse 2 Stéangel Zitronengras 1 Chilischote

1 Limette, Abrieb 2 EL Butterschmalz 1 TL Madrascurry Paste
1 TL Koriander 1 EL Puderzucker Salz

Fiir die Garnitur:

1 Bund Koriander 200 ml Sonnenblumendl Shiso Kresse

Fiir den klaren Tomatenfond:

Die Tomaten waschen und vierteln. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und feinschneiden. Alle
Zutaten grob anmixen und kriftig mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. In einem Passier-
tuch iiber einer Schiissel abhéngen lassen.

Die iibriggebliebenen Tomatenstiicke miissen Sie nicht wegschmeiflen.

Sie kénnen sie noch wunderbar fiir eine Tomatensauce verwenden.

Fiir das Ceviche:

Limetten halbieren und Saft auspressen. Garnelen schélen und in die gewiinschte Grofle schnei-
den. Garnelen im Limettensaft und Salz garen.

Fiir die Vinaigrette:

Tomatenfond mit Sushi-Essig, Salz, Zucker und Pfeffer kréftig abschmecken. Mit Xanthan leicht
binden und Ol vorsichtig unterriihren.

Fiir die Avocado:

Avocado schilen, 1mm diinn aufschneiden, ficherartig auf ein Brett legen und mit einem Ring
eine Scheibe ausstechen. Olivendl mit Limettensaft mischen und die Avocado damit bepinseln.
Mit Salz wiirzen.

Fiir die Jalapeno-Creme:

Ei trennen. Alle Zutaten bis auf das Ol mit einem Stabmixer aufmixen.

Das Ol langsam dazugeben und zu einer Mayonnaise aufziehen.

Fiir die Niisse:

Zitronengrasherzen fein hacken und Chilischote in feine Wiirfel schneiden. Die gehackten Ha-
selniisse in einer Pfanne leicht rosten und mit Puderzucker karamellisieren. Butterschmalz zu-
geben und gut mischen. Madrascurry, Koriander, Zitronengras und Chili zugeben und mit dem
Abrieb der Limette, Salz und noch etwas Puderzucker abschmecken.
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Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Mit dem Ol vermischen.

Den Avocadoficher in eine tiefe Schale legen, die marinierten Garnelen darauf anrichten und
mit der Mayonnaise und den Niissen garnieren.

Kresse nach Geschmack darauf verteilen und servieren.

Mona Hiermaier am 14. April 2021

Safran-Risotto mit Riesen-Garnelen und Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir das Safran-Risotto:

120 g Risotto 1 Schalotte 500 ml Fischfond
25 ml trockener Weiflwein 30 g Parmesan 10 Safranfdden
40 g kalte Butter Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Meeresfriichte:

6 Riesengarnelen 4 ausgeloste Jakobsmuscheln —Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Paprika-Schaumsauce:

1 rote Paprika 1 Schalotte 1 rote Chilischote
125 ml Gemiisefond 50 ml Sahne 50 ml Milch

1 TL Lecithin 3 EL trockener Weilwein 25 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir das Safran-Risotto:

Die Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in Olivendl anschwitzen. Risotto hinzufiigen und mit
Weiflwein abloschen. Safran hinzugeben und nach und nach mit Fond aufgieflen. Risotto bei
kleiner Hitze ca. 20 Minuten bissfest kochen. Parmesan reiben und gemeinsam mit kalter Butter
unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Meeresfriichte:

Die Jakobsmuscheln und Garnelen waschen und trocken tupfen. In Ol 2 Minuten goldbraun
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Paprika-Schaumsauce:

Schalotte abziehen und wiirfeln. Paprika und Chili waschen, aufschneiden und von Scheidewén-
den und Kernen befreien. Schoten kleinschneiden und mit Schalotten in Butter leicht anbraten.
Mit Weillwein abloschen und mit Fond auffiillen. Paprika weichkochen, Sahne und Milch da-
zugeben und weitere 10 Min. kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Entstandene
Paprikasauce sehr fein piirieren und durch ein Sieb passieren. Danach mit Lecithin aufschdumen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Diirrbeck am 11. Méarz 2020
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Saganaki mit Garnelen und Knoblauch-Fladenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Fladenbrot:

2 Eier 125 g Naturjoghurt, 3,5% 300 g Mehl

4 Pck. Backpulver Salz,

Fiir die Fladenbrot-Marinade:

2 Knoblauchzehen 1 EL weifler Sesam 200 ml Olivendl

4 Zweige krause Petersilie Salz

Fiir das Saganaki:

150 g Cherrytomaten 1 Schalotte 3 Knoblauchzehen

1 Zitrone 100 g Feta 1 Dose gehackte Tomaten
100 ml Weilwein 2 cl Ouzo 1 TL getrockneter Oregano
Olivenol Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir Garnelen und Teig:

6 Riesengarnelen 200 ml Milch 1 EL neutrales Ol

120 g Mehl 30 g Speisestirke 1 TL Backpulver
Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 Bund krause Petersilie

Fiir das Fladenbrot: Den Ofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Aus Mehl, Backpulver, Joghurt, Eiern und Salz einen Teig kneten. Auf einer bemehlten Arbeits-
fliche ausrollen und mit einem Messer leicht einritzen.

Fiir die Fladenbrot-Marinade: Knoblauch abziehen und pressen. Petersilie abbrausen, trocken-
wedeln und feinhacken. Knoblauch mit Olivendl, Petersilie und Salz vermischen.

Mit dieser Marinade das Fladenbrot bepinseln, mit Sesam bestreuen und ca. 20 Minuten im
vorgeheizten Ofen backen.

Fiir das Saganaki: Cherrytomaten waschen und halbieren. Schalotte und Knoblauch abziehen,
Schalotte fein hacken und Knoblauch pressen. Beides zusammen in einer Pfanne mit Ol an-
diinsten. Mit Weiflwein abloschen, kurz aufkochen lassen und frische sowie Dosen-Tomaten dazu
geben.

Fiir ca. 5 Minuten kocheln lassen. Zitrone halbieren, Saft auspressen und etwas dazugeben. Ouzo
ebenfalls dazugeben. Mit Chiliflocken, Oregano, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Hélfte der Sauce in eine kleine Auflaufform fiillen. Ein bisschen vom Feta dariiber broseln.
Mit restlicher Sauce auffiillen und den Rest vom Feta dariiber verteilen. Ca. 15 Minuten bei 200
Grad im Ofen garen.

Fiir Garnelen und Teig: Ol in einer Fritteuse oder einem Topf erhitzen. Garnelen von allen Seiten
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl, Speisestérke, Milch, Backpulver, Ol und eine Prise Salz zu
einem glatten Teig verrithren und ca. 5 Minuten quellen lassen.

Nun die Garnelen am &uflersten Schwanzende nehmen und durch den Teig ziehen. Von allen
Seiten in einer Fritteuse goldgelb frittieren.

Anschlielend auf das Saganaki setzen.

Fiir die Garnitur: Petersilie abbrausen, trockenwedeln, feinhacken und das Saganaki damit be-
streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Popov am 22. Juni 2020
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Saltimbocca von der Jakobsmuschel, Salbei-SoBe, Méhren

Fiir zwei Personen
Fiir die Saltimbocca:

8 Jakobsmuscheln 4 Sch. Parmaschinken 2 Stédngel Salbei
1 Zitrone Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Salbeisauce:

1 Zweig Salbei 1 Schalotte 100 ml Gemiisefond
1 EL Wermut 100 ml Sahne 125 g Butter
Salz Pfeffer

Fiir die glasierten M6hren:

4 junge Mo6hren mit Griin 2 EL Butter 2 EL Zucker
Salz

Fiir das Topinambur-Piiree:

500 g Topinambur 100 ml Milch 25 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Saltimbocca:

Die Jakobsmuscheln kalt abbrausen und mit Kiichenpapier trockentupfen.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Jakobsmuscheln mit Pfeffer, Zitronensaft und ein
wenig Salz wiirzen.

Salbeiblétter abbrausen und trockenwedeln. Parmaschinken in 8 gleich grofie Streifen schneiden
und jeden Streifen mit je einem Salbeiblatt und einer Jakobsmuschel belegen. Dann den Schinken
mit der Muschel und dem Salbei einrollen. Das Péackchen ggf. mit einem Zahnstocher fixieren.
Kurz vor dem Servieren Ol in einer Pfanne erhitzen und die Saltimbocca pro Seite etwa eine
Minute scharf anbraten.

Fiir die Salbeisauce:

Salbei abbrausen und trockenwedeln. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. 2 Essloffel Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Schalotte darin glasig andiinsten. Mit Gemiisefond und Wermut
abloschen. Salbei mit in den Sud legen und einmal aufkochen lassen.

Danach die Sahne angieffen und etwa 10 Minuten einkdcheln lassen.

Salbei entfernen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren die restliche kalte Butter in die Sauce geben, schmelzen lassen und mit
einem Stabmixer kurz aufmixen.

Fiir die glasierten Mohren:

Mohrengriin bis auf etwa 1 cm abschneiden. Méhren schéilen und waschen. In leicht gesalzenem
Wasser etwa 8 Minuten sprudelnd aufkochen, abgieflen und gut abtropfen lassen. Butter in einer
Pfanne erhitzen, Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen. Die Mohren zugeben und von
allen Seiten anbraten.

Fiir das Topinambur-Piiree:

Topinambur schélen und in kleine Stiicke schneiden.

100 ml Wasser und Milch in einem Topf zum Kochen bringen, Topinambur darin weichkochen.
Butter hinzugeben und mit einem Stabmixer piirieren. Zum Schluss kréftig mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Romy Henkens am 27. Dezember 2021
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Scharfes Garnelen-Tomaten-Curry, Basmati mit Gurken-Raita

Fiir zwei Personen
Fiir den Basmati:

100 g Basmatireis 2 TL Currypulver

Fiir das Garnelen-Tomaten-Curry:

10 grofie Garnelen 4 Fleischtomaten 10 g Ingwerknolle

1 Knoblauchzehe 1 kleine Chilischote 200 ml Gemiisefond
2 TL Currypaste 1 TL Kreuzkiimmel 2 Stiele Koriander
1 EL Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir die Rita:

1 Salatgurke 100 g Vollmilch-Joghurt 100 g Créme-fraiche
1 TL Kurkuma 1 TL Kreuzkiimmel 3 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Stiel Koriander 2 EL Cashewkerne

Fiir den Basmati:

Den Reis abbrausen und waschen, bis das Wasser klar ist. Wasser in einem Topf mit Salz erhit-
zen. Reis hinzugeben, Currypulver ins Kochwasser hinzugeben und Reis gar kochen. Abgieflen
und kurz auflockern.

Fiir das Garnelen-Tomaten-Curry:

Die Garnelen waschen und trocken tupfen. Knoblauch abziehen und Ingwer schilen und fein
hacken. Tomaten waschen, trocken tupfen, halbieren, Stunk entfernen und wiirfeln. Koriander
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen. Garnelen darin unter
Wenden bei starker Hitze goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen. Chili der Liange nach
aufschneiden, Scheidewénde und Kerne entfernen und fein schneiden. Ingwer, Chili, Knoblauch,
Kreuzkiimmel und Currypaste im Bratsatz unter Riihren andiinsten. Fond und Tomaten zu-
geben und 8-10 Minuten kocheln lassen. Nach 6 Minuten Garnelen und gehackten Koriander
zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rita:

Die Gurke waschen, trocken tupfen und fein wiirfeln. Joghurt und Créme fraiche in einer klei-
nen Schiissel verrithren. Gurkenwiirfel zugeben. Mit Salz, Pfeffer, Kurkuma, Kreuzkiimmel und
Zucker abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett unter Wenden goldbraun rosten, herausnehmen,
etwas abkiihlen lassen und grob hacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Cashewkerne und Koriander iiber das Garnelen-Tomaten-Curry geben. Das Gericht auf Tellern
anrichten und servieren.

Chadi Elmahamid am 13. Juni 2018
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Schwarze Linguine mit Riesen-Garnelen in Tomaten-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Nudeln:

200 g Mehl Type 405 5 Eier 2 EL Sepiatinte
Salz

Fiir die Tomaten-Sauce:

6 Riesengarnelen 1 Zwiebel 1 Karotte

4 Staudensellerie 2 Anchovis 1 rote Chili

400 g Cherrytomaten 150 ml trockener Weiflwein 3 Lorbeerblétter
1 Prise Safran Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Nduja-Wurst:

2 EL Nduja Wurst 2 Knoblauchzehen 100 ml Weilwein
Olivenol

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Basilikum

Fiir die Nudeln:

FEinen Topf mit Wasser erhitzen. 3 Eier trennen und die Eigelbe bereitstellen. Mehl mit 2 ganzen
Fiern, 3 Eigelben, Sepiatinte, Salz und ein wenig Wasser vermengen und verkneten.

Teig kurz ruhen lassen, anschliefend in der Nudelmaschine zu Linguine ausrollen. Fiir 3,5 Mi-
nuten in kochendes Wasser geben.

Fiir die Tomaten-Sauce:

Finen Topf mit 400 ml Wasser erhitzen.

Garnelen waschen, schilen und Fleisch beiseitelegen. Kopf und Panzer in einem Topf mit Oli-
vendl und den Anchovis anbraten. Mit Wein abloschen.

Zwiebel abziehen, Karotte und Staudensellerie putzen und schélen. Alles grob schneiden und mit
in den Topf geben. Lorbeerblédtter, Tomaten und 400 ml heifles Wasser hinzufiigen. Chili ldngs
halbieren, entkernen und fein schneiden. Mit Salz, Pfeffer, Safran und frischem Chili wiirzen.
Alles fiir 25 bis 30 Minuten kocheln lassen. Danach durch ein Sieb passieren.

Fiir die Nduja-Wurst:

Knoblauch abziehen, hacken und im Olivendl anbraten. Die Nduja Wurst hinzugeben. Anschlie-
Bend die vorher beiseitegelegten Garnelen in dieser Pfanne scharf anbraten. Kurz mit Weiiwein
abloschen und 100 bis 200 ml der zuvor zubereiteten Tomatensauce hinzugeben.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und die Bléittchen abzupfen.

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

Sebastian Schétzle am 07. Januar 2019
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Schwarze Paella mit Meeresfriichten und Aioli

Fiir zwei Personen
Fiir die Paella:

250 g Meeresfriichte 200 g Paella-Reis 1 mittlere Zwiebel

1 grofle Knoblauchzehe 300 g passierte Tomaten 3 Péck. Tintenfischtinte
1 L Fischfond Ein paar Safranfiden Paella-Gewiirz

8 EL Olivenol Salz

Fiir die Aioli:

1 grofle Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 Ei

200 ml Sonnenblumendl Salz

Fiir die Garnitur:

2 Riesengarnelen, mit Schale Olivenol Salz

Pfeffer

Die Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und geéffnete Muscheln aussortieren.
Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Muscheln ins kochende Wasser geben und ca. 3 Minuten
kréftig sprudelnd kochen lassen. Muscheln mit dem Schaumléffel herausheben und noch geschlos-
sene Exemplare aussortieren. Anschlieend die Muscheln aus den Schalen 16sen, entbarten und
sdubern.

Garnelen und Tintenfischtuben waschen, putzen und trockentupfen.

Olivendl bei mittlerer Hitze in der Pfanne erhitzen und alle Meeresfriichte kurz darin anbraten.
Meeresfriichte vorsichtig herausnehmen und zur Seite stellen. Dabei etwas Ol in der Pfanne {ib-
riglassen.

Zwiebel und Knoblauch abzichen, in kleine Wiirfel schneiden und im restlichen Ol anbraten.
Danach die passierten Tomaten hinzugeben und 2-3 Minuten abwarten. Reis und Tintenfischtin-
te hinzugeben. Alles mischen und nach einer weiteren Minute Fond, Salz, Paella-Gewiirz und
Safran unterheben. Nun die Meeresfriichte unterriihren. Reis bei starker Hitze 10 Minuten ko-
cheln lassen. Reis danach bei mittlerer Hitze fertig garen lassen. Bei Bedarf weiteren Fischfond
dazugeben, bis der Reis die gewiinschte Konsistenz erreicht hat und die Fliissigkeit verdampft
ist.

Fiir die Aioli:

Knoblauch abziehen und klein hacken. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Alle
Zutaten in einen hohen Becher geben. Einen Stabmixer nutzen und kurz iiber den Becherboden
bei oberster Stufe halten, bis alle Zutaten miteinander verbunden sind. Dabei den Mixer nicht
bewegen. Mixer im Anschluss langsam hoch und runter bewegen, bis die Aioli eine gute Konsis-
tenz erreicht hat. Darauf achten, dass der Kopf des Mixers komplett bedeckt bleibt. Falls dies
nicht der Fall ist, weiteres Ol hinzugeben.

Fiir die Garnitur:

Garnelen waschen, trockentupfen und kurz in Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Berta Carrasco Grau am 12. Juli 2021
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Schwarzer Risotto mit Sepia und Zitronen- Aioli

Fiir zwei Personen
Fiir die Sepia-Sauce:

ca. 300-400 g Sepien 2 Knoblauchzehen 3 Chilischote
1 Zweig Petersilie 200 ml trockener Weifiwein 1 EL Tomatenmark
1 EL schwarze Sepiatinte Olivenol Salz

weifler Pfeffer
Fiir die Zitronenpaste:

1 Zitrone 1 grofler TL Meersalz

Fiir die Zitronen-Aioli:

1 Ei 1 Knoblauchzehe 150 ml Sonnenblumendl
Salz

Fiir das Risotto:

150 g Carnaroli Reis 3 Garnelen mit Kopf, Schale 1 Schalotte

4 EL Butter 100 ml trockener Weilwein ~ 600 ml Gemiisefond
Salz

Fiir die Garnitur:

1 Fenchel, mit Griin Pfeffer

Fiir die Sepia-Sauce:

Den Knoblauch abziehen. Chili abbrausen und trockentupfen. Knoblauch und Chili sehr fein
schneiden. Sepien waschen und die Tentakel und Tintensécke abtrennen. Den Sepiakorper langs
durchschneiden, dann vierteln. In kleine Streifen schneiden und die Tentakel ebenfalls klein-
schneiden. 1-2 Essloffel der Sepiastreifen fiir das Risotto beiseitelegen.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Chili dazugeben. Kurz anbraten, dabei den
Knoblauch aber nicht braun werden lassen. Die Sepiastreifen dazugeben und mitbraten.
Tomatenmark in dem Wein auflésen und iiber Sepiastreifen gielen. Die Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, klein schneiden und 3 EL dazugeben. Einen Deckel auflegen und alles 15 Minu-
ten kocheln lassen.

Wenn die Sepien durchgegart sind, die Tintenséicke und die Sepiatinte in die Sauce geben. Alles
mit Salz und weilem Pfeffer abschmecken.

Laut WWF sollten Sie auf Sepien aus dem Nordostatlantik FAO 27, Ostlicher Mittelatlantik
FAO 34, Ostlicher Indischer Ozean FAO 57 zuriickgreifen, die mit Handleinen und Angelleinen
(handbetrieben) gefischt werden.

Fiir die Zitronenpaste:

Die Enden der Zitrone abschneiden und entsorgen. Zitrone halbieren.

FEine Zitronenhélfte in sehr diinne Scheiben schneiden und in einen kleinen Topf geben. Das
Salz driiber streuen und den Saft der anderen Zitronenhélfte dariiber auspressen. Nun alles bei
mittlerer Hitze kocheln lassen, bis sich das Salz aufgelost hat. Weitere fiinf Minuten auf nied-
riger Hitze kocheln lassen, bis die Rinde der Zitrone glasig wird. Zitronensud inklusiver weich
gekochter Zitronenscheiben kurz abkiihlen lassen und mit einem Piirierstab piirieren. Falls die
Masse zu fest ist, etwas Wasser dazugeben. Fiir die Zubereitung der Aioli beiseitestellen.

Fiir die Zitronen-Aioli:

Das Ei in ein hohes Gefifl geben. Knoblauch abziehen und 2 vom Ol dazugeben. Mit einem
Piirierstab mixen, bis es andickt. Es sollte etwas fliissiger sein, als eine Mayonnaise. Falls es
nicht fest genug ist, Ol dazugeben. Die hergestellte Zitronenpaste nun unter die Aioli mischen
und erneut mit dem Piirierstab durchmixen. Ggf. mit Salz abschmecken.

Fiir das Risotto:

Gemiisefond aufwiarmen. Garnelen waschen, trockentupfen und die Kopfe abtrennen. Kopf und
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Korper danach in den warmen Fond geben.

Ubrig gebliebene Sepiastreifen (s.o.) ebenfalls hineingeben. 10 Minuten kocheln lassen und da-
nach absieben.

Schalotte abziehen und sehr fein schneiden. 2 EL der Butter in einem Topf schmelzen. Schalotte
dazugeben und etwas anschwitzen. Den Reis hineingeben und ca. 1 Minute auf hoher Hitze ros-
ten. Sobald der Reis glasig wird, mit Weiliwein abloschen. Sobald der Wein komplett verkocht
ist, den Reis mit dem warmen Fond bedecken. Immer wieder rithren und den Fond nachgieflen.
Sobald der Reis gegart, aber noch etwas al dente ist, von der Hitze nehmen. Die restliche Butter
dazugeben und die Sepiasauce in das Risotto rithren. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Fenchelgriin abtrennen, klein schneiden und zum Garnieren verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Fenchelgriin und schwarzem Pfeffer garnieren und servie-
ren.

Matilde Keizer am 02. August 2021
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Selbstgemachte Tagliatelle mit Moscardini

Fiir zwei Personen

Fiir die Pasta:

4 Eier 300 g Hartweizenmehl

Fiir die Moscardini:

200 g kleine Moscardini 300 g Cherry-Strauchtomaten 2 Karotten

2 Schalotten 1 Staudensellerie 3 Knoblauchzehen
1 Chilischote 200 ml trockener Weilwein 1 Bund glatte Petersilie
Olivenol Salz Pleffer

Fiir die Pasta:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Mehl und Eier (ca. 1 Ei auf 100 g Mehl) vermengen. Kneten, bis eine homogene Teigmasse
entstanden ist. Teig in Frischhaltefolie 10 Minuten stehen lassen.

Teig mit der Nudelmaschine auf ca. 2 mm walzen und Tagliatelle herstellen. Diese mit Mehl
bestduben, um Verkleben zu vermeiden.

Tagliatelle im Salzwasser ca. 2-3 Minuten al dente kochen. Pasta zur Sauce geben und vermengen.
Fiir die Moscardini mit Sauce:

Moscardini waschen, trockentupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und Moscardini darin ca. 2 Minuten scharf anbraten und anschlieend aus der
Pfanne entfernen.

Karotte waschen, trockentupfen, von Enden befreien und in moglichst feine Streifen schneiden.
Schalotten abziehen und fein wiirfeln.

Staudensellerie putzen, vom Strunk befreien und klein schneiden.

Knoblauch abziehen und hacken. Tomaten schilen und Strunk entfernen.

Karotte, Sellerie, Knoblauch und Tomate im Bratensatz der Moscardini anbraten. Schalotten
dazugeben. Wenn der gewiinschte Garpunkt erreicht ist, mit Weiflwein abloschen. 3 Minuten vor
Fertigstellung Moscardini zur Sauce geben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, hacken und in
die Sauce geben. Chili der Lange nach aufschneiden, von Kernen und Scheidewénden befreien
und fein hacken. Sauce je nach Geschmack mit Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Simon Cilia am 21. September 2020
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Sepia-Pasta, Garnelen-Ceviche, Guacamole, Calamaretti

Fiir zwei Personen

Fiir den Pastateig:

100 g Hartweizengrief

1 Ei

Salz

Fiir das Ceviche:

10 Carabiniero-Shrimps
1 Limette, Saft

1 TL Traubenkernol
Fiir die Guacamole:

1 Hass Avocado

1 EL Creme-fraiche
Salz

Fiir das Sellerie-Sorbet:
2 Stauden Sellerie

2 Limetten, Saft und Abrieb
Chili

Fiir die Calamaretti fritti:
8 kleine Calamari

1 Limette, Abrieb

Fiir die Deko:

2 Blatt Reispapier

100 g Wiener Griefller
2 TL Sepiatinte

2 kleine Eiertomaten
4 Bund Thai-Koriander
Salz

1 Limette, Saft
1 EL Olivenol
Pfeffer

1 frische Wasabiwurzel a 4 cm
200 ml Sucre de Cannes

Salz

2 EL Polentagriel
Salz

1 Fingerlime

100 g Mehl
2 EL Olivenol

1 Tropea-Zwiebel
Chili
Pfeffer

1 Knoblauchzehe
Chili

1 TL Wasabipaste
1 TL Wasabikaviar
Pfeffer

2 EL Mehl
Pfeffer

Fiir den Pastateig:

Mehl, Griefl und Wiener Griefler in eine Schiissel geben und eine Kuhle formen. Das Ei auf-
schlagen, Ol, 2 EL Wasser, Tinte und Salz hineingeben und sorgfiiltig zu einem kompakten Teig
verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und einige Minuten ruhen lassen. Reichlich Salz-
wasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine verarbeiten und zu zwei diinnen Bahnen auswallen. Aus
dem Teig mit einem Servierring Kreise ausstechen.

Die Pasta im kochenden Salzwasser etwa 2 Minuten al dente garen und abgief3en.

Fiir das Ceviche:

Zwiebeln abziehen, in Wiirfel schneiden, Tomaten in feine Wiirfel schneiden, Koriander hacken,
mit Limette und Salz, Pfeffer, Chili abschmecken. Carabinieros klein schneiden und in der Ma-
rinade ca. 15 Minuten zichen lassen.

Fiir die Cremigkeit ein paar Tropfen Traubenkernol dazugeben.

Fiir die Guacamole:

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen und
mit Limettensaft, abgezogenem Knoblauch, Créme fraiche, etwas Olivendl, Chili, Salz und Pfef-
fer im Mixer zu einer cremigen Masse piirieren.

Kalt stellen und in einen Einwegspritzbeutel fiillen.

Fiir das Sellerie-Sorbet:

Sellerie durch den Entsafter lassen mit Sucre de Cannes und Wasabi kurz mixen. Mit Limetten-
saft, geriebenem Wasabi, Chili, Salz und Pfeffer abschmecken. In die Eismaschine geben und ca.
20 Minuten gefrieren lassen. Mit 2 Teel6ffeln Nocken abstechen.

Wasabi-Kaviar zum Schluss darauf garnieren.

Fiir die Calamaretti fritti:

Die Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.
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Die Calamari mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Mischung aus Polentagrief und Mehl wenden
und in einer Fritteuse kross frittieren. Mit Limettenabrieb und Salz wiirzen.

Fiir die Deko:

Das Reispapier bei 190 Grad als Fécher frittieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kathrin Thoma am 07. November 2018

Sepien auf maltesische Art mit Tagliatelle

Fiir zwei Personen
Fiir die Sepien:

10 Sepia-Tuben 1 Zitrone 3 Fleischtomaten

5 Cherrytomaten 200 g passierte Tomaten 5 schwarze Oliven

50 g Sardellen 15 Kapern 2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen Butter 250 ml trockener Weifiwein
1 Bund glatte Petersilie Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Tagliatelle:

2 Eier 200 g Hartweizengrief3 1 TL schwarze Olivenpaste
Salz

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

Die Sepia-Tuben waschen, trockentupfen und das Riickgrat entfernen.

Knoblauch und Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Sepien mit Zwiebeln und Knoblauch in der
Pfanne mit Butter und Olivendl ca. 10 Minuten anbraten. Mit Weilwein abléschen.
Fleischtomaten fiir ca. 30 Sekunden in kochendes Wasser geben, enthduten, Strunk entfernen
und klein schneiden. Oliven in Scheiben schneiden. Tomatenwiirfel, passierte Tomaten, Oliven,
Kapern sowie Cherrytomaten in die Pfanne geben und alles ca. 15 Minuten kocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Petersilie und
Sardellen in die Pfanne geben und unterheben.

Fiir die Tagliatelle:

Eier, Hartweizengrief, Olivenpaste und eine Prise Salz zu einem glatten Nudelteig verarbeiten.
Kurz ruhen lassen. Teig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen. Zum Schluss den Teig durch
einen Schneidaufsatz geben und in reichlich Salzwasser garen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und iiber das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Annette Klever am 17. Februar 2020
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Sommerrollen, Garnelen, Schweine-Filet, Reispfannkuchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Rollen:

6 kleine Garnelen 1 Schweinefilet & 100 g 5 Stiick Reispapier
150 g Reisnudeln 1 Karotte % Salatgurke

1 Kopfsalat 2 Zweige Koriander 1 Zweig Minze
01 Salz Pfeffer

Fiir die Fisch-Sauce:

2 Zehen Knoblauch 1 rote Chilischote 2 Limetten

2 Zweige Koriander 4 EL Fischsauce 2 EL Zucker
Fiir die Erdnuss-Sauce:

2 Zehen Knoblauch 2 EL Erdnussbutter 50 g Erdniisse
1 TL Zucker 1 TL Hoisinsauce 1 TL Sojasauce
100 ml Gemiisefond Pflanzenol

Fiir die Reispfannkuchen:

1 Schweinefilet a 50 g 5 kleine Garnelen 250 g Reismehl
1 TL Kurkuma Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Rollen:

Die Karotte schéilen und reiben. Salat waschen und trockenschleudern.

Koriander und Minze von Stielen befreien, abbrausen, trockenwedeln und mit dem Salat ver-
mengen.

Schweinefilet in einer Pfanne mit Ol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und durchbraten.
Garnelen ldngs halbieren und mit in die Pfanne geben.

Reisnudeln in einem Topf mit Salzwasser kurz abkochen.

Reispapier befeuchten, so dass es flexibel wird, mit Schwein, Reisnudeln und Salat fiillen und
zur Halfte rollen. Dann die Scampi mit der Oberseite nach unten platzieren und fest zu Ende
rollen.

Fiir die Fisch-Sauce:

Knoblauch abziehen. Chili, Knoblauch und Zucker im Morser zu einer Paste reiben. Limette
halbieren, Saft auspressen und dazugeben. Fischsauce und etwas Wasser in die Sauce riithren.
Mit Zucker abschmecken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.

Limette abreiben. Koriander und Limettenabrieb mit der Sauce vermengen.

Fiir die Erdnuss-Sauce:

Knoblauch abziehen, feinhacken und in Ol anbraten. Fond, Erdnussbutter, Zucker, Hoisinsauce
und Sojasauce hinzugeben. Kocheln lassen bis es die richtige Konsistenz hat. Mit Erdniissen
garnieren.

Fiir die Reispfannkuchen:

Reismehl mit Kurkuma, Salz und Pfeffer mischen und mit Wasser anriihren. Schweinefilet und
Garnelen fein schneiden und mit Ol in einer kleinen Pfanne von