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" Smoking Joe™ mit Wildlachs und Chili-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir den Smoking Joe:

150 g Speck 1 grofe rote Zwiebel 10 EL Holzkohles]
175 g Weizenmehl, Typ 550 75 g Roggenmehl, Typ 1150 8 g frische Hefe

5 g Salz

Fiir die Chilibutter:

125 g Butter (weich) 1 rote scharfe Chili 1 gelbe milde Chili
1 griine milde Chili 1 Zitrone 1 TL edelsiifles Paprikapulver
3 Bund Schnittlauch Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Lachs:

2 Wildlachsfilets a 150 g Butterschmalz Salz

schwarzer Pfeffer

auBlerdem:

15 Stck. Holzkohle

Den Backofen auf 50 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Smoking Joe die Holzkohle erhitzen, bis sie gliiht.

Die Hefe in 225 Milliliter lauwarmem Wasser auflésen. Das Mehl und das Salz in die Kiichenma-
schine geben und vermischen. Die Hefe-Wasser Mischung zugeben und in der Kiichenmaschine
verkneten.

Die Zwiebel abziehen und klein schneiden. Den Speck wiirfeln. Die Zwiebel und den Speck zum
Teig geben. Den Teig so lange kneten lassen, bis er sich vom Edelstahlbehélter 16st. Den Teig
15 Minuten im Backofen gehen lassen.

Den Teig nach 15 Minuten aus dem Backofen herausnehmen und den Backofen auf 250 Grad
Umluft hochstellen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Den Brotteig auf das Backblech geben und mit dem Holzkohledl bestreichen. Unter dem Back-
blech im Ofen ein Gefafl mit 200 Milliliter Wasser stellen. Wenn das Wasser verdampft ist, die
Holzkohle in einem geeigneten Behilter in den Backofen stellen. Das Brot 10 bis 15 Minuten
backen (Bei diesem Rezept handelt es sich um eine kleine Portion. Bei normalgroen Portionen
wird in der Mitte des Teiges ein Loch geformt, in welches das Gefafl mit der Holzkohle gestellt
wird).

Fiir die Chilibutter die Chilis lings aufschneiden, von den Scheidewdnden und Kernen befrei-
en und fein hacken. Die Zitrone halbieren und auspressen. Den Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden. Die Butter mit den Chilis, dem Paprikapulver, dem Zitronensaft, und dem Schnitt-
lauch verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Butter im Kiihlschrank kalt stellen.
Den Lachs waschen und trocken tupfen. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und den
Lachs darin von beiden Seiten scharf anbraten. Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den ,Smoking Joe* mit der Chilibutter und dem Lachs auf Tellern anrichten und servieren.

Andreas Wais am 31. Marz 2015



Uberbackener Chicorée mit Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Chicorée:

4 Scheiben gekochter Schinken 2 Chicorée 200 g Gouda, am Stiick
10 g Butter 1 1 Gemiisefond 1 Muskatnuss

1 TL Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

350 g mehligk. Kartoffeln 1/8 1 Milch 30 g Butter

1 Bund Petersilie Abrieb der Muskatnuss Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Sud:

20 g Butter 1 1 Gemiisefond % Bund Schnittlauch
1 EL Mehl Muskat Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln waschen, schilen und kleinschneiden. Anschliefend in einen
Topf mit wenig Wasser geben und bei geschlossenem Deckel ddmpfen.

Fiir den iiberbackenen Chicorée die dufleren Blédtter des Chicorées entfernen, die Wurzel ab-
schneiden und den Strunk mit einem spitzen Messer herausholen. Anschliefend den Chicorée
griindlich waschen. Ein Liter Salzwasser aufsetzen, den Chicorée hineingeben und das Wasser
zum Kochen bringen. Den Chicorée etwa zehn Minuten nicht allzu stark kochen lassen.
Anschliefend mit einer Schopfkelle vorsichtig aus dem Wasser holen, auf einem Sieb abtropfen
lassen und in der Mitte jede Stange einmal lings durchschneiden. 250 Milliliter des Salzwassers
aufbewahren. Jeweils eine Chicorée-Stange mit einer Scheibe des gekochten Schinkens umwi-
ckeln.

Fiir den iiberbackenen Chicorée einen Sud herstellen. Dafiir die 20 Gramm Butter in einem Topf
zum Schmelzen bringen und einen Essloffel Mehl dazugeben. Das Salzwasser dazugeben und mit
einem Schneebesen verrithren. Auf kleiner Flamme kocheln lassen. Ein wenig von der Muskat-
nuss abreiben und mit dem Gemiisefond aufgieen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Petersilie und den Schnittlauch waschen, trockentupfen und klein schneiden.

Etwas zum Garnieren aufbewahren und den Rest in den Sud geben. Uber die Chicorée-Réllchen
in die Auflaufform geben. Anschlieflend den Gouda mit der Reibe kleinraspeln und iiber den
Chicorée geben. Eine Auflaufform diinn mit Butter ausstreichen und die umwickelten Chicorée-
Rollchen vorsichtig darin platzieren. Fiir 20 Minuten im Ofen backen, bis der Kése goldbraun
ist.

Fiir das Kartoffelpiiree die Milch erwédrmen und die geddmpften Kartoffeln mit der Milch und
der Butter mit dem Kartoffelstampfer zerstampfen. Anschliefend das Kartoffelpiiree mit Salz,
Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken. Zuletzt mit frischer Petersilie bestreuen.

Den iiberbackenen Chicorée mit Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten und servieren.

Markus Schmeling am 16. Juni 2015



Antipasto Misto Classico

Fiir zwei Personen
Fiir die Antipasti:

2 Zucchini 1 Karotte 3 Paprika (Rot, Gelb, Griin)
1 Bund Petersilie 3 EL Crema-di-balsamico 5 Lorbeerblétter

3 zweige Rosmarin 2 Auberginen 1 Ciabattabrot

2 grofle Tomaten 200 g kleine Cocktailtomaten 150 ml Olivenol

4 Eier 4 Knoblauchzehen 1 Bund Basilikum

1 Zitrone 30 g Butter 50 g Zucker

100 g Parmesan Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen weiteren Backofen auf 200 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Einen Topf mit Wasser aufsetzen und die Karotten schélen und darin etwa sieben Minuten blan-
chieren. Die Paprika waschen, trocken tupfen und in dem 200 Grad vorgeheizten Backofen etwa
20 Minuten backen.

Den Parmesan reiben. Fiir das Omelette vier Eier mit Parmesan, einem halben Bund gehackter
Petersilie und Salz und Pfeffer in einer Schiissel schlagen. Die Butter in einer kleinen Pfanne zum
Schmelzen bringen, die Eimasse hineingeben und von beiden Seiten ausbacken, bis die Masse
stockt. Anschlieflend in der Pfanne fiir etwa fiinf Minuten in den 180 Grad vorgeheizten Backofen
geben.

Fiir die Tomatensauce die grolen Tomaten waschen, vom Strunk entfernen und klein schneiden.
Eine Knoblauchzehen abziehen, klein hacken und im Topf anbraten. AnschlieSend die Tomaten,
mitsamt der Lorbeerblétter, dazu geben und kécheln lassen. Nach zehn Minuten den kleingehack-
ten Basilikum hinzufiigen, weiter kicheln lassen und kurz vor Schluss mit 50 Gramm Parmesan
abschmecken.

Die Zucchini waschen, in Scheiben schneiden und mit einer abgezogenen, kleingehackten Knob-
lauchzehe anbraten. Anschliefend mit Salz, Pfeffer und etwas kleingehackter Petersilie abschme-
cken.

Die Karotte in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl und einer abgezogenen,
halbierten Knoblauchzehe anbraten. Die Knoblauchzehe abziehen, klein schneiden und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Paprika aus dem Ofen nehmen, schilen, klein schneiden und mit einer Zehe Knoblauch, Ros-
marin und der restlichen Petersilie anbraten. Anschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Vom Ciabattabrot einige Scheiben abschneiden und im 180 Grad heiflen Backofen etwa sechs
Minuten rosten. In der Zwischenzeit die Cocktailtomaten waschen und klein schneiden. Zwei
Knoblauchzehen abziehen und wie auch die Petersilie fein hacken. Alles zusammen mit Salz,
Pfeffer und einem Spritzer Zitrone abschmecken.

Eine Aubergine waschen, in Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend
in einer Grillpfanne anbraten. Die fertige Tomatensauce auf die Auberginenscheiben geben und
etwas Parmesan dariiber reiben. Bei 180 Grad im Backofen etwa fiinf Minuten backen, bis der
Parmesan verlauft.

Die zweite Aubergine waschen, fein wiirfeln, salzen, pfeffern und in der Pfanne anbraten. Die
restliche Tomatensauce dazu geben, mit Crema die Balsamico und Zucker abschmecken und
kocheln lassen. Die Antipasto Misto classico auf einem langlichen Teller anrichten und servieren.

Dante Massari am 04. August 2015



Asiatisches Hithner-Hack mit gebackener Kdsestange

Fiir zwei Personen
Fiir das Hithnerhack:

150 g Gefliigelhackfleisch 4 Eisbergsalat 1 Karotte, klein

4 Stange Staudensellerie 1 Knoblauchzehe 2 EL Hoisin-Sauce

1 EL Tamari-Soja-Sauce 1 TL Shao-Xing-Reiswein 1 TL Sesamol

2 EL Pflanzendl weifler Pfeffer

Fiir die Kisestangen:

1 Paket Bliitterteig 3 TL Tomatenmark 1 Ei

1 EL Milch 100 g Emmentaler, geriebenen Kiimmel, Paprikapulver

Oregano, Meersalz
Fiir die Garnitur:
50 g Sojasprossen 35 g kalifornische Walniisse

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiinf Blétter von dem Eisbergsalat ablosen und so zurecht schneiden, dass sie eine Art Schale
bilden. Die Bldtter waschen und trocken schleudern.

Das Pflanzendl in eine Pfanne geben und stark erhitzen. Das Gefliigelhackfleisch hineingeben
und zwei Minuten unter stéindigem Riihren anbraten, bis das Hackfleisch zerbroselt ist. Den
Staudensellerie und die Karotte fein wiirfeln. Die Knoblauchzehe abziehen und in feine Stiicke
schneiden. Den Staudensellerie, die Karotte und die Knoblauchzehe zum Hackfleisch in die Pfan-
ne geben und weitere drei Minuten braten. Die Tamari-Soja-Sauce, die Hoisin-Sauce, den Shao
Xing-Reiswein und das Sesamol hineingeben. Mit weilem Pfeffer abschmecken und unter Rithren
weitere drei Minuten anbraten.

Den Blitterteig in zwolf gleichméfige Teile schneiden. Ein Ei trennen und das Eigelb mit der
Milch verquirlen. Die Hélfte davon auf den Blétterteig geben und zusétzlich noch mit Tomaten-
mark bestreichen. Den Emmentaler gleichméfig darauf verteilen.

Den Blatterteig zu Stangen zusammen rollen. Mit dem restlichen Eigelb bestreichen und mit
Meersalz, Kiimmel, Paprikapulver und Oregano bestreuen.

Die Stangen anschlieBend auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im vorge-
heizten Backofen acht bis zwolf Minuten backen.

Fiir die Garnitur die Walniisse in einer Pfanne ohne Ol zwei Minuten résten, bis sie anfangen
zu duften. Anschlieffend in eine Schiissel geben und zur Seite stellen.

Das Asiatische Hithnerhack mit Blatterteig-Késestangen auf Tellern anrichten, mit Walniissen
und Sojasprossen garnieren und servieren.

Dietmar Walter am 18. August 2015



Auberginen-Lachs-Tarte Kapern-Butter, Rote-Bete-Carpaccio

Fiir zwei Personen
Fiir die Auberginen-Lachs-Tarte:

200 g Lachsfilet (ohne Haut) 2 Auberginen 1 Tomate
1 Knoblauchzehe 2 EL Créme-fraiche 1 Ei
2 Scheiben TK-Blétterteig 2 EL Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Kapernbutter:

1 EL Kapern 1 EL Butter 1 Bund glatte Petersilie
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Rote Bete-Carpaccio:

2 Knollen Rote-Bete 50 g Kapern 40 g Parmesan
Olivenol Zitronensaft Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Auberginen grob wiirfeln und in eine Pfanne mit Olivendl anbraten. Den Knoblauch ab-
ziehen, hacken und zu den Auberginen geben. Beide Zutaten anbraten und einkochen lassen.
Die Masse etwas abkiihlen und ein Eigelb und einen Essloffel Creme fraiche unterrithren und
piirieren.

Den Blatterteig auf Mehl etwas ausrollen und einen circa zwolf Zentimeter groflen Kreis ausste-
chen. Die Auberginenmasse grof3ziigig auf dem Bléitterteig verteilen und dabei einen zentimeter-
breiten Rand lassen.

Den Lachs in diinnen Scheiben schneiden und auf der Masse verteilen. Nun alles salzen und pfef-
fern. Die Tomate in diinne Scheiben schneiden und auf den Lachs legen. Die Tarte im Backofen
15 Minuten backen.

Die Kapern grob hacken. Die Butter in der Pfanne schmelzen und darin die Kapern anschwitzen.
Zwei Essloffel Wasser, ein Essloffel Creme fraiche und die Petersilie untermischen und mit Salz
Pfeffer wiirzen.

Die Rote Bete in hauchdiinne Scheiben schneiden und gleichméfig auf einem Teller verteilen.
Die Kapern anrosten und darauf verteilen. Das Olivendl und etwas Zitronensaft dariiber geben.
Mit Pfeffer und Salz wiirzen und den Parmesan in feinen Raspeln iiber das Carpaccio geben.
Das Auberginen-Lachs-Tarte mit Kapernbutter und Rote Bete-Carpaccio auf Tellern anrichten
und servieren.

Jens Rigterink am 03. Marz 2015



Auberginen-Pdckchen mit Walnuss-6Granatapfel-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir die Auberginenpéckchen:

1 grofle Aubergine 1 Granatapfel 1 rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe 250 g Walniisse 1 EL Balsamico-Essig
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Koriander 2 TL Safranfiden

Salz, Pfeffer
Fiir den Ziegenkiise:

1 Ziegencamembert a 200 g 1 Knoblauchzehe 3 TL Honig

1 TL Chilipulver 2 EL Olivenol Salz

Fiir den Salat:

1 Chicorée 100 g Feldsalat 1 Zitrone

2 TL Honig 1 EL Rosinen 2 EL Apfelessig

100 ml Olivendl 1 TL Cayennepfeffer Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Fiir die Auberginenpéckchen die Aubergine wa-
schen, trocknen und in circa einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben mit
Salz bestreuen und zehn Minuten ruhen lassen. Die Petersilienbliatter von den Sténgeln zupfen,
eine Knoblauchzehe und Zwiebel abziehen und alles fein hacken. Den Granatapfel halbieren und
die Kerne auslosen. Die Hilfte der Kerne fiir das Salatdressing zur Seite stellen. Die Petersi-
lie, den gehackten Knoblauch, die Zwiebel, eine Hélfte der Granatapfelkerne und 200 Gramm
Wallniisse in den Morser geben und zerstoflen. Die Zutaten zusammen mit dem Balsamico-Essig
zu einer Paste verarbeiten. Den Koriander von den Stielen zupfen und fein hacken. Dann die
Paste mit Pfeffer und Salz abschmecken und nach Geschmack Koriander und Safran dazugeben.
Die Auberginenscheiben mit Kiichenpapier abtupfen und in reichlich Olivendl von beiden Sei-
ten hellbraun braten. Nach kurzer Abkiihlzeit die Auberginenscheiben mit der Paste bestreichen
und zu einem Paket einrollen. Fiir den Ziegenkése eine Knoblauchzehe abziehen und fein hacken.
Den Ziegen-Camembert vierteln, auf Alufolie legen, mit etwas Olivenol, Knoblauch, Honig und
Salz sowie Chilipulver bestreuen. Anschlieend fiir etwa sieben Minuten im Backofen bei 180
Grad Heifluft backen. Die restlichen Walniisse hacken und nach fiinf Minuten Backzeit iiber den
Ziegen-Camembert geben. Fiir den Salat den Chicorée zerkleinern. Diesen und den Feldsalat
waschen, und trocken schleudern. Anschlieffend die restlichen Granatapfelkerne mit Rosinen, Zi-
tronensaft, Apfelessig und Honig verriihren und kurz ziehen lassen. Langsam das Olivendl in das
Dressing riihren, bis es emulgiert und den Salat mit dem Dressing vermischen. Zuletzt mit dem
Salat eine Art Bett anrichten und den gebackenen Ziegenkése, sowie die Auberginenpéckchen
darauf anrichten.

Paul Woelky am 13. Januar 2015



Auberginen-Réllchen mit Quinoa und Gurken-Minz-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir die Auberginenrdélichen:

2 grofle Auberginen 2 Zucchini 1 rote Beete

1 Mo6hre 1 rote Chilischote, klein 1 Limette

100 g Ricotta 1 EL Butter 1 Bund glatte Petersilie
Sezuan-Pfeffer Olivendl Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Quinoa:

150 g Quinoa 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
300 ml Gemiisefond 1 TL Garam Masala 1 TL Kardamom
1 EL Erdnussol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir das Gurken-Minz-Eis:

2 Minigurken 2 Limetten 1 Ei

2 EL Sahne 2 Zweige Minze 1 Prise Zucker

3 Prisen Cayennepfeffer Salz

Fiir die Garnitur:
3 Bliiten Kapuzinerkresse

Fiir das Gurken-Minz-Eis Servierschilchen in das Gefrierfach stellen. Die Gurken der Léinge
nach halbieren, entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Die Limette halbieren und auspres-
sen. Die Minzblatter von den Zweigen abzupfen. Den Limettensaft und die Gurkenstiicke mit
der Sahne, dem Zucker, der Minze und Salz mit einer Moulinette zerkleinern. Mit Salz und
dem Cayennepfeffer abschmecken und bei Bedarf weiteren Zucker und Limettensaft hinzugeben.
Das Ei trennen. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen. Den Eischnee anschliefend mit
dem Schneebesen unter das zerkleinerte Gemiise rithren. Das Eigelb kann anderweitig verwen-
det werden. Die Gemiise-Eischnee-Mischung in eine Eismaschine fiillen und 15 Minuten gefrieren
lassen.

Fiir die Quinoa die Schalotten abziehen und wiirfeln. Die Knoblauchzehe abziehen und aus-
pressen. Das Erdnussol in einem Topf erhitzen und die Schalotten sowie die Knoblauchzehe
darin anbraten. Garam Masala, das Kardamom und die Quinoa hinzugeben und anbraten. An-
schliefend mit dem Gemiisefond abléschen und 20 Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Rollchen die Auberginen der Linge nach in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Auberginenscheiben mit Salz wiirzen und von beiden
Seiten scharf anbraten. Die Chili der Lénge nach aufschneiden, entkernen und in feine Stiicke
schneiden. Die Limette halbieren und auspressen. Die Ricotta mit der Chili, dem Limettensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Auberginen-Scheiben mit der Ricotta bestreichen. Die M6hre
schilen und mit der Roten Beete in feine Streifen schneiden. Die Zucchini vom Bliitenansatz
befreien und wiirfeln. Kurz in Butter anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Gemiise auf den Auberginenscheiben verteilen, Sezuanpfeffer und Petersilie darauf geben und
zusammenrollen.

Die bunt gefiillten Auberginen-Roéllchen mit Quinoa und Gurken-Minz-Eis auf Tellern anrichten,
die Quinoa mit der Kapuzinerkresse garnieren und servieren.

Rebekka Nolte am 30. Juni 2015



Avocado-Ananas-Salat, Chili-Vanille-Garnelen

Fiir zwei Personen

Fiir den Avocado-Ananas-Salat:

2 Avocados 1 Baby-Ananas 4 Limette
1 EL Puderzucker 1 Prise Chiliflocken Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir die Chili-Vanille-Garnelen:

4 Riesengarnelen 1 Limette 1 TL Bourbon Vanillepulver
1 Prise Chiliflocken Olivenol Salz

Fiir die Sellerie-Créme-Fraiche:

2 Stangen Sellerie 1 Limette 200 g Creme-fraiche

1 Bund Pimpinelle Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Salat die Avocados halbieren und aus der Schale 16sen. Die eine Hélfte in Spalten schnei-
den, auf den Teller geben und mit ein wenig Limettensaft betrédufeln. Mit etwas Chili und Salz
abschmecken. Die Ananas schilen und vom Strunk befreien. Anschlieffend mit der restlichen
Avocado in Wiirfel schneiden. Einige Ananas-Wiirfel beiseitelegen.

Fiir die Sellerie-Creme-Fraiche den Sellerie schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Blat-
ter von der Pimpinelle abzupfen und zusammen mit dem Sellerie unter die Créme fraiche heben.
Den Saft der halben Limette auspressen und dazugeben. Anschliefend mit Salz abschmecken.
Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen . Die Garnelen von Kopf und Schale befreien und
entdarmen. In der Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten. Den Saft der halben Limette aus-
pressen und zu den Garnelen geben. Anschlielend noch mit Chilipulver, Salz und Vanillepulver
abschmecken.

Die beiseitegelegten Ananasstiicke in einer Pfanne mit dem Puderzucker karamellisieren und mit
etwas Pfeffer wiirzen.

Den Avocado-Ananas-Salat mit gebratenen Chili-Vanille-Garnelen und Sellerie-Créeme-Fraiche
auf Tellern anrichten und servieren.

Felicitas Hattermann am 16. Juni 2015



Avocado-Creme mit Kirschtomaten-Salat und Kokos-Maohrchen

Fiir zwei Personen

Fiir die Kokos-Mdohren:

150 g junge Mohren, mit Griin 1 Orange 3 EL Kokosflocken
1 EL Olivenol

Fiir die Avocado-Creme:

2 Avocados 1 Zitrone 1 Zehe Knoblauch
2 EL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Kirschtomaten-Salat:

125 g rote Kirschtomaten 1 Bund Basilikum 1 EL Olivensl
Fiir die Balsamico-Sauce:

30 ml Balsamicoessig 2 EL Rohrzucker 1 Zweig Rosmarin
Zucker

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Mohren waschen und schilen. Drei bis vier
Minuten in das kochende Wasser geben, bis diese bissfest sind. Anschlieend in kaltem Wasser
abschrecken und abtropfen lassen. Die Orange halbieren und eine Hilfte auspressen. Der Rest
kann anderweitig verwendet werden. Den Orangensaft mit dem Olivenol vermengen und die
Mohren darin wenden. Anschlieffend in den Kokosflocken wilzen.

Die Avocado halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch aus der Schale heben. Die Zitrone wa-
schen und auspressen. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Das Olivendl, den Zitronensaft
und Salz und Pfeffer dazugeben und alles piirieren.

Fiir den Salat die Tomaten waschen und halbieren. Die Basilikumblétter abzupfen und mit ei-
nem Essloffel Olivendl, einer Prise Salz und Pfeffer vermengen.

Den Balsamicoessig in einem kleinen Topf zum Kochen bringen, den Zucker dazugeben und re-
duzieren lassen. Den Rosmarin abzupfen und ebenfalls dazugeben.

Die Avocado-Creme mit Kirschtomaten-Salat und Kokos-Mohrchen auf Tellern anrichten, mit
Balsamico-Sauce betrdufeln und servieren.

Patrick Meyer am 08. Mai 2015



Avocado-Garnelen-Salat mit Mini-Brotchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Avocado-Garnelen-Salat:

100 g Garnelen 2 Avocados 2 Zitronen

% rote Chilischote 1 Bund Dill Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Mini-Brétchen:

250 g Dinkelmehl 1 TL Backpulver 2 EL Réstzwiebeln
1 TL Olivensl 1 TL Salz

Den Backofen auf 210 Grad Umluft vorheizen.

Dinkelmehl, Backpulver, Rostzwiebeln, Olivenol, Salz und 160 Milliliter Wasser miteinander
vermengen und mit leicht angefeuchteten Handen kleine Brotchen formen. Brotchen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben und fiir etwa 25 Minuten im Backofen goldgelb ausba-
cken.

Olivenol erhitzen und die Garnelen darin glasig andiinsten und abkiihlen lassen.

Chili der Lange nach aufschneiden und entkernen. Dill waschen, grob schneiden und zwei Stédngel
aufbewahren. Zitrone halbieren und auspressen. Avocado halbieren, entsteinen und das Frucht-
fleisch mit einem Loffel herauslosen. Grob wiirfeln und mit dem Saft einer halben Zitrone be-
traufeln. Chili, Dill und Garnelen dazugeben und vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Garnelen-Avocado-Salat in die Avocadoschalen fiillen, mit Zitrone und Dill garniert auf
Tellern anrichten, die Mini-Brétchen dazu reichen und servieren.

Xandra Bauer am 27. Oktober 2015
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Avocado-Lachs-Tatar mit Rosti und sautierten Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir das Avocado-Lachs-Tatar:
200 g Lachsfilet, ohne Haut 100 g gerducherter Lachs 1 Avocado

1 Limette 150 g Créme-fraiche £ Bund Dill

2 EL Rapsol Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die sautierten Garnelen:

10 Riesengarnelen 2 Zehen Knoblauch 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 rote Chili Butterschmalz

Fiir die Kartoffelrosti:

500 g festk. Kartoffeln 2 Schalotten Pflanzenol

Salz schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und anschliefend mit dem Standhobel kleinhobeln. Zwei Schalotten abzie-
hen, kleinschneiden und mit den Kartoffeln vermengen. Fiir einen Rosti zwei Essloffel der Masse
in der Hand zu einem Kiichlein formen. Den Vorgang wiederholen, bis die Masse aufgebraucht
ist. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Rosti darin von jeder Seite vier Minuten
ausbacken. In einer weiteren Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen. Die Chili halbieren, von den
Scheidewénden und Kernen befreien und kleinschneiden. Den Knoblauch und die Friihlingszwie-
beln abziehen und ebenfalls kleinschneiden. Alles in die Pfanne geben. Die Garnelen von Kopf
und Schale befreien, entdarmen und mit anbraten.

Den Réucherlachs, den frischen Lachs und die Avocado in feine Wiirfel schneiden. Die Limette
auspressen und die Halfte des Saftes mit dem Lachs und der Avocado vermengen. Die Hélfte
des Dills hacken und zusammen mit dem Rapsol dazugeben. Das Tatar mit Salz, Cayennepfeffer
und schwarzem Pfeffer wiirzen. Den restlichen Dill hacken und in einer Schiissel mit der Creme
fraiche und dem restlichen Limettensaft vermengen.

Finen Servierring zu drei Vierteln mit Tatar fiillen, die Creme fraiche darauf geben und als
Topping sautierte Garnelen darauf geben. Das Avocado-Lachs-Tatar mit Rosti und sautierten
Garnelen auf Tellern anrichten und servieren.

Dennis Schwind am 08. Mai 2015
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Avocado-Mozzarella-Salat, Mango, Rucola, Jakobsmuschel

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

40 g Pinienkerne 150 g Biiffel-Mozzarella 1 grofie reife Mango
1/2 Bund Rucola 1 Orange 1 Chilischote

1 reife Avocado 1 Limette 1 EL Honig

3 EL Olivenol Salz weiler Pfeffer

Fiir die Jakobsmuschel:

2 frische Jakobsmuscheln 1 Limette 2 EL Butter

2 EL Olivenol Salz, weifler Pfeffer

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Temperatur hellbraun résten und bei-
seite stellen. Den Mozzarella in etwa ein Zentimeter groflie Wiirfel schneiden. Die Mango schilen
und das Fruchtfleisch rundherum vom Kern abschneiden, anschliefend in ein Zentimeter grofie
Wiirfel schneiden. Den Rucola-Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Die Orange aus-
pressen und den Saft in einen Topf geben und auf die Hélfte einkochen. Dieses Konzentrat in
eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer, roter Chilischote, Oliventl und Honig zu einer Vinai-
grette verrithren. Die Avocado halbieren und den Kern entfernen. Die Hélften schilen und das
Fruchtfleisch ebenfalls in ein Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Sofort mit dem Limettensaft
betriufeln.

Zum Anrichten einen Metallring von etwa acht Zentimeter Durchmesser auf einen Teller setzen
und jeweils eine Lage Avocado einfiillen. Darauf Mozzarella- und Mangowiirfel geben. Das Gan-
ze mit einem Loffel fest driicken und mit Orangenvinaigrette betrdufeln. Nun den Rucola-Salat
mit der restlichen Vinaigrette in einer Schiissel anmachen und auf jedes Tiirmchen ein paar
Rucola-Blétter setzen. Mit den Pinienkernen bestreuen und sofort servieren.

Fine beschichtete Pfanne erhitzen und dann das Olivendl darin erhitzen. Die Jakobsmuscheln
waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Muscheln von beiden Seiten
anbraten. Kurz vor dem Ende der Garzeit mit Zitronensaft betrédufeln und schwenken. Den
Avocado-Mozzarella-Salat mit der Mango, Rucola und den Jakobsmuschel auf einem Teller an-
richten und servieren.

Friederike Bliimel am 17. Juli 2015
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Avocado-Spalten, Bitter-Salate mit Zitronen-Dressing

Fiir zwei Personen

Fiir die gegrillte Avocado:

100 g Macadamianiisse, ungesalzen 2 reife Avocados (Hass) 60 g Ziegenkéserolle
3 EL Olivenol

Fiir das Salatdressing:

1 EL Koriandersaat 2 EL Honig 6 EL Olivensl

2 EL Zitronensaft 1 TL Chiliflocken % TL getrockneter Thymian
Salz Kreuzkiimmel Zitronenabrieb

Fiir die Bittersalate:

1 Friséesalat 1 Radicchio 50 g Schwarze Oliven
FEingelegte Salzzitronen Kandierte Zitronenschalen

Fiir die Blitterteigstangen:

1 Rolle Blatterteig 3 EL Mohnsamen 3 EL Sesamsamen

1 EL Milch 1 Ei Meersalz

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen brin-
gen.

Koriandersaat im Morser fein zerstoflen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Mit
dem Sparschiler drei circa 1 Zentimeter breite Zitronenzesten abschilen. Anschliefend Honig,
Olivenol, Zitronensaft, Chiliflocken, Salz, Koriander, Zitronenabrieb sowie den Thymian in ein
Glas mit Schraubverschluss geben. Das Glas verschlielen, kréftig schiitteln und im heiflen Was-
serbad etwa zehn Minuten erwérmen. Vor dem Anrichten die breiten Zitronenzesten entfernen.
Fin Ei trennen. Den Blétterteig in zwolf gleichgrofie Teile schneiden. Das Eigelb mit Milch ver-
quirlen und ein wenig davon auf den Blatterteig geben. Das Eiweifl kann anderweitig verwendet
werden. Die Mohn- und Sesamsamen abwechselnd aber gleichméfig auf dem Blétterteig vertei-
len und zu Stangen zusammenrollen. Mit dem restlichen Eigelb bestreichen und dem Meersalz
wiirzen. Die Stangen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und fiir acht bis zwolf
Minuten im Backofen backen.

Die Salate putzen, waschen und trocken schleudern. Den Friséesalat in mundgerechte Stiicke
zupfen und die Radicchioblatter in Streifen schneiden.

Die Macadamianiisse mahlen und auf einem Teller verteilen. Die Avocados langs halbieren, den
Stein entfernen und, wenn moglich schélen. Den Ziegenkise in die Kernmulde fiillen und mit
einem Messer glatt streichen. Die Avocadohilften nochmals vorsichtig halbieren. Die Avocado-
viertel mit der Schnittfliche in die gemahlenen Macadamianiisse driicken. Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Avocadoviertel kurz auf der panierten Seite braten.

Die gegrillten Avocadospalten mit Bittersalaten, lauwarmem Zitronendressing und Mohn- Se-
samstange auf dem Tellern anrichten und nach Belieben mit den kandierten Zitronenschalen und
Salzzitronen sowie den schwarzen Oliven verfeinern, dekorieren und servieren.

Tobias Hinkel am 18. August 2015
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Bachsaibling-Tatar, griiner Spargel, Chili- Ananas-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir das Bachsaibling:

100 g Bachseiblingfilet 1 Schalotte 2 Limetten

1 Bund Schnittlauch 5 Stangen griiner Spargel 3 EL weifler Balsamicoessig
6 EL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Ananas-Chutney:

1 Babyananas 500 ml Ananassaft 1 EL Speisestérke

1 rote Paprika 1 Chilischote 1 Stange Zitronengras

2 EL Zucker Salz

Fiir den Buttermilchschaum:

200 ml Buttermilch 50 ml Sahne 1 EL Saiblingskaviar

1 EL Wasabipaste 4 CL Wermut 1 EL Nam-Pla-Fischsauce
1 Limette 2 EL Zucker Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur:
Rock-Chives-Kresse Shiso-Purple-Kresse

Fiir das Ananaschutney die Ananas schilen und den Strunk entfernen. In Wiirfel schneiden. Die
Chilischote langs aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien, fein hacken und ein
Viertel verwenden. Der Rest kann anderweitig verwendet werden. In einer Pfanne den Zucker
karamellisieren. Mit Ananassaft abloschen, Zitronengrad und Chilischote hinzufiigen und redu-
zieren lassen. Die Paprika waschen, schilen von Scheidewinden befreien und fein wiirfeln.

Die Ananas und die Paprika in den Sud geben und aufkochen lassen. Die Speisestérke mit kaltem
Wasser anriihren und in das Ananaschutney unterriithren, bis eine séimige Konsistenz erreicht
ist. Anschlielend kalt stellen.

Fiir den Spargel einen Wassertopf zum Kochen bringen. Den Spargel waschen und das untere
Drittel des Spargels schilen und die trockenen Enden abschneiden. Den Spargel in dem kochen-
den Wasser blanchieren und anschlieffend in dem Eiswasser abschrecken. Den Spargel trocken
tupfen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit dem Balsamicoessig und dem Olivenél marinieren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Bachsaiblingstatar den Fisch waschen und auf Gréten priifen. Den Fisch mit einem
Messer zu Tatar schneiden.

Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Limette waschen, halbieren und auspressen. Der
Rest kann anderweitig verwendet werden. Die Schalotte und den Limettensaft zum Tatar geben
und mit Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden
und untermischen.

Fiir den Buttermilchschaum, die Buttermilch, die Sahne, die Wasabipaste, den Wermut und die
Nam Pla Fischsauce verrithren. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und in den Isi Gour-
met Whip fiillen. In einen Behilter spritzen und den Saiblingskaviar vorsichtig unterriihren.
Fiir das Créme fraiche, die Wasabipaste, den Wermut, das Fischkonzentrat sowie Zucker, Salz
und Pfeffer verrithren. Zum Schluss den Saiblingskaviar vorsichtig unterriihren.

Das Bachsaiblingstatar mit mariniertem griinen Spargel, Chili-Ananas-Chutney und Butter-
milchschaum mit Saiblingskaviar im Glas schichten und mit Rock Chives und Shiso Purple
Kresse garnieren und servieren.

Inka Olek am 08. April 2015
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Basilikum-Knédel, Tomaten-Oliven-Ragout, Mozzarella

Fiir zwei Personen
Fiir die Knodel:

2 Scheiben Toastbrot 120 g Quark 1 Ei

3 EL Mehl 50 g Parmesan 2 EL Butter

50 g Semmelbrosel 1 Bund Basilikum Muskatnuss

Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir das Ragout:

200 g Kirschtomaten 100 g schwarze Oliven (ohne Ol) 15 g Pinienkerne

2 EL Butter 50 ml Sahne Chiliflocken

Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir die Mozzarella:

1 Mozzarella 1 grofle Kartoffel 1 EL Butterschmalz

Meersalz (mit Krautern)

Salzwasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen.

Fiir die Knodel die Rinde vom Toastbrot abschneiden, entfernen und den Rest zerbroseln.

Den Parmesan reiben und ein wenig fiir die Garnitur beiseitelegen.

Die Basilikumblétter von den Stielen zupfen und bis auf drei Stiick alle in ein Gefiafl geben und
plirieren.

Aus dem Quark, dem Ei, dem Mehl, den Semmelbrosel, dem Parmesan, dem Basilikumpiiree,
dem Toastbrot einen festen Teig herstellen. Anschlieflend daraus Knodel formen und im kochen-
den Salzwasser zehn Minuten ziehen lassen.

Fiir das Ragout die Tomaten vierteln, die Oliven entsteinen und in Scheiben schneiden.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die Tomaten darin andiinsten. Anschliefend die Oli-
ven dazugeben und mit der Sahne abléschen, kurz einkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und
Chili abschmecken und warm stellen.

Die Kartoffel schiilen und die Mozzarella in sechs Stiicke schneiden. Die Kartoffelspaghetti mit
einem Spiralschneider herstellen. Die Mozzarella mit Fleur de Sel wiirzen und mit den Kartof-
felspagetti umwickeln. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und den Mozzarella auf beiden
Seiten kurz braten.

Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Knodel mit dem Schaumléffel aus dem Wasser
holen und in der Butter schwenken.

Die Knodel mit dem Ragout auf Tellern anrichten und mit dem iibrigen Basilikum und Parmesan
garnieren.

Karin Haugeneder am 03. Marz 2015

15



Beignets von der Forelle mit Zitrus-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir das Chutney:

1 Orange 1 Zitrone 1 rote Zwiebel

50 g Zucker 4 weifle Pfefferkorner

Fiir die Beignets:

250 g Forellenfilet 3 Zitrone 1 Ei

100 g Mehl 3 EL Curry 125 ml Hefeweizen
3 1 Sonnenblumensl  Mehl Salz

Fiir das Chutney die Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden. Eine Pfanne erhitzen und den
Zucker darin karamellisieren. die Zwiebeln hinzugeben und schwenken.

Die Orange sowie die Zitrone waschen, schilen und filetieren. Dabei auch den Saft auffangen.
Den Saft sowie die Filets hinzugeben und aufkochen lassen. Die Pfefferkorner zerstofien und hin-
zugeben. Den Pfanneninhalt durch ein Sieb in einen Topf geben und zu einem Sirup einkochen
lassen. Anschlieflend die Zwiebelstiicke sowie die Zitrusfriichte wieder hinzugeben.

Fiir die Beignets das Ei trennen, das Eiweifl beiseite stellen. Aus dem Eigelb, dem Mehl, dem
Bier und dem Curry einen Teig herstellen und mit Salz abschmecken. Das Eiweif} steif schlagen
und unterheben.

Den Saft einer halben Zitrone auspressen. Die Forellenfilets in sechs kleine gleichgrofie Stiicke
schneiden. Anschlieflend mit Salz und Zitronensaft wiirzen.

Nun die Filetstiicke trocken tupfen, mit etwas Mehl bestduben und durch den Teig ziehen. Das
Sonnenblumendl in einer hohen Pfanne erhitzen. Anschlieflend die Filets im heiflen Fett ausba-
cken. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Beignets mit dem Chutney auf
Tellern anrichten und servieren.

Kay Ackermann am 21. Juli 2015
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Bldtterteig-Pasteten mit Spinat-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Pasteten:

1 Putenbrustfilet, a 250 g 1 Strudelteig 150 g Champignons
% Knolle Sellerie 1 Lauch 3 Karotten

1 Zwiebel 13 EL Butter 2 EL geriebener Emmentaler
3 EL Mehl 150 ml trockener Weiflwein 1 EL Butter

60 ml Sahne 1 EL Semmelbrosel 3 getrocknete Nelken
1 Lorbeerblatt Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Spinat-Salat:

150 g Babyspinat 5 Pflaumentomaten, sehr klein 1 EL Senf

1 EL Honig 3 EL Balsamico-Essig 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fiir die Pasteten die Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Sellerie, Lauch, Champignons und
Karotten waschen trocken, schilen und fein wiirfeln. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und
in mundgerechte Stiicke schneiden. In einer Pfanne Ol und die Butter erhitzen und die Zwiebel
darin anschwitzen. Das Fleisch und das Gemiise zugeben, mit Salz, Pfeffer, Lorbeer und Nelken
wiirzen und alles kurz anbraten.

In einem weiteren Topf die Butter mit dem Mehl erhitzen und mit dem Schneebesen cremig
rithren. Die Sahne zugeben und mit dem Wein abloschen. Alles aufkochen lassen und mit Salz,
Pfeffer und ein wenig Saft von der Zitrone abschmecken.

Die Gratinférmchen mit dem Blétterteig auslegen, mit dem Hahnchen-Gemiiseragout fiillen, der
Sauce iibergieen und mit den Semmelbroseln sowie dem Kise bestreuen. Die Pasteten fiir zehn
Minuten im Ofen goldgelb backen.

Den Salat waschen und in der Salatschleuder trocknen. In einer Schiissel, das Olivendl, den Essig,
den Senf sowie den Honig verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Tomaten teilen zum
Salat geben und alles mit dem Dressing gut mischen.

Die Pasteten aus dem Ofen nehmen und mit dem Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Philipp Luchscheider am 13. Oktober 2015
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Bratwurst im Rauchbier-Pfannkuchen, Zwiebel- Apfel-Chutney

Fiir zwei Personen
4 fréankische Bratwiirste, grob Pflanzenol
Fiir die Fiillung:

250 g Rotkohl 1 rote Zwiebel 2 TL Senf, mittelscharf
Pflanzenol

Fiir den Pfannkuchen-Teig:

120 g Mehl 1 Ei 120 ml dunkles Bier
3 TL Chimichurri-Gewiirz Pflanzendl

Fiir das Chutney:

1 rote Zwiebel 1 roter Apfel 60 g Cranberries
100 ml roter Traubensaft 1 Prise Curry-Gewiirzmischung Olivenol

rosa Pfeffer Salz

Fiir die Garnitur:

50 g Radicchio 50 g Spinatblatter

Das Pflanzendl fiir die Bratwurst in eine Pfanne geben, erhitzen und die Bratwurst darin anbra-
ten. Anschlieflend die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Den Rotkohl hobeln und mit den Zwiebeln
in der gleichen Pfanne andiinsten.

Fiir den Pfannkuchen-Teig das Ei aufschlagen und mit dem Mehl, dem Bier und der Chimichur-
risauce verrithren. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, den Teig hineingeben und ausbacken.
Anschliefend die Pfannkuchen diinn mit Senf bestreichen und eine Bratwurst, Zwiebeln und
Rotkohl hineinlegen. Den Pfannkuchen mit der Fiillung aufrollen.

Fiir das Chutney die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Den Apfel ebenfalls wiirfeln. Olivendl in eine
Pfanne geben und die Zwiebel, den Apfel und die Cranberries andiinsten. Mit dem Traubensaft
abloschen und kocheln lassen. Mit einem Stabmixer etwas zerkleinern. Mit der Currygewiirz-
Mischung, dem rosa Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur den Radicchio vom Strunk befreien und ein Blatt abzupfen. Anschlieflend wie
auch die Spinatbléitter waschen und trocken schleudern.

Die frankische Bratwurst im Rauchbier-Pfannkuchen mit dem Zwiebel-Apfel-Chutney im Radicchio-
Blatt auf Tellern anrichten, mit Spinatbldttern garnieren und servieren.

Marina Schneider am 30. Juni 2015
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Brunnenkresse-Schaum-Siippchen mit Kdse-Krusteln

Fiir zwei Personen
Fiir die Schaumsuppe:

1 Bund Brunnenkresse 1 kleine Zwiebel 1 Tomate

20 g Sahne 120 ml Milch 300 ml Gemiisefond

50 ml Weilwein 4 Sténgel Kerbel 2 TL weifler Balsamico
2 EL Olivenol Sonnenblumendl 3 TL Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Kisekrusteln:

1 festk. Kartoffel 50 g junger Bergkise 1 Ei

1 Muskatnuss 125 ml Sonnenblumendsl Salz

schwarzer Pfeffer

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Fiir das Schaumsiippchen die Tomate iiberkreuzt einschneiden, blanchieren, hduten, halbieren,
entkernen und fein wiirfeln. Den Kerbel kleinschneiden. Die Blédtter der Brunnenkresse abzupfen,
einige davon beiseite stellen und die Stiele der Brunnenkresse in kleine Stiicke schneiden.

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. AnschlieBend Sonnenblumendl in einer Pfanne erhit-
zen und die Zwiebeln darin glasig anschwitzen. Den Kerbel und die Brunnenkresse hinzugeben.
Mit dem Weiiwein abloschen und anschlieffend den Gemiisefond zugieflen. Bei schwacher Hitze
kocheln und anschliefend mit der Butter gut durchmixen. Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Késekrusteln den Bergkise sowie die Kartoffel fein reiben und gut ausdriicken. Das Ei
trennen und das Eigelb hinzufiigen. Das Eiweil kann anderweitig verwendet werden. Mit Salz,
Pfeffer sowie Muskat wiirzen und die Masse zu fiinf Zentimeter grofien Talern formen. Anschlie-
Bend Ol in einer Pfanne erhitzen und die Taler darin ausbacken.

Die restliche Brunnenkresse und das Olivendl aufmixen.

In kleinem Topf den weiflen Balsamico leicht reduzieren, die Milch hinzugeben und kurz erhitzen.
Anschlielend mit dem Piirierstab kréftig aufschiumen.

Die Tomatenwiirfel in ein Suppengefiafl geben, anschlieBend die Suppe darauf gieen. Mit dem
Milchschaum toppen und mit dem Brunnenkresse-Ol betriufeln.

Das Brunnenkresse-Schaumsiippchen mit den Késekrusteln anrichten und servieren.

Gundula Glaser am 11. August 2015
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Caesar Salad

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

250 g Blattsalat 40 g Parmesan

Fiir das Dressing:

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 Ei

40 g Parmesan 80 ml Olivendl 2 EL Weiflweinessig
3 TL scharfer Senf 1 TL Worcestershiresauce Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Hithnerbrust:

1 Hithnerbrust & 100 g 2 TL Currypulver Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir die Croutons:
2 Scheiben Weiibrot 2 EL Olivenol

Fiir die Croutons das Weibrot entrinden und in kleine Wiirfel schneiden. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen und das Brot darin drei Minuten knusprig braten. Die Croutons auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen. Die Hithnerbrust waschen und trocken tupfen. Das Fleisch in Streifen schneiden
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch in dem Currypulver wenden und in dem heiflen
Olivendl in einer Pfanne von allen Seiten anbraten. Fiir das Dressing den Knoblauch abziehen.
Die Zitrone halbieren und auspressen. Das Ei trennen. Das Eiweifl kann anders verwendet wer-
den. Den Parmesan reiben. Den Knoblauch, zwei Teeltffel des Zitronensafts, den Essig, den Senf,
das Eigelb, die Worcestershiresauce und den Parmesan in einen Riihrbecher geben. Unter Ein-
fliefen des Ols mit dem Piirierstab aufmixen. Bei Bedarf ein wenig Wasser einrithren. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Den Salat klein abzupfen, waschen und trocken schleudern.
Den Parmesan hobeln. Den Salat mit dem Dressing betrdufeln und auf Tellern anrichten, die
Hiihnerbruststreifen und die Croutons darauf verteilen und servieren.

Mario Broszio am 06. Februar 2015
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Calamari mit Garnelen, Mangold und Topinambur-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Calamari:

4 Calamari 8 Riesengarnelen, mit Schale 1 Mangold

1 Schalotte 2 EL Butter 75 g Parmesan

25 g Pinienkerne 100 ml Fischfond 50 ml trockener Weiflwein
Mehl, Olivenol Meersalz, Pfeffer

Fiir den Topinambur-Stampf:

300 g Topinambur 150 g Kartoffeln 100 ml Milch

50 ml Sahne 25 g Butter % Bund Petersilie

1 Muskatnuss Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Cognacsauce:

20 ml Cognac 150 ml trockener Weiflwein 200 ml Fischfond

1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch 1 EL Tomatenmark
2 EL kalte Butter 1 Limette Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Calamari die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Vier grofie Blétter vom Mangold im
Fischfond blanchieren und anschliefend auf Eiswasser legen. Den restlichen Mangold kleinschnei-
den und zusammen mit der Hélfte der Schalottenwiirfel in Olivendl diinsten. Mit dem Fischfond
und dem Wein abléschen und ziehen lassen.

Fiir den Stampf die Kartoffeln und den Topinambur schilen und in wenig Salzwasser garen. Die
Petersilie waschen und fein hacken. Nach zwanzig Minuten abgieen und stampfen. Die warme
Milch, Sahne, Butter, Salz, gehackte Petersilie und ein wenig Abrieb der Muskatnuss untermi-
schen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol rosten.

Die Garnelen von Kopf und Schale befreien und entdarmen. Die Schale der Garnelen aufbewah-
ren. Die Calamari putzen, von innen sdubern und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hilfte der
Garnelen beiseitelegen. Die Calamari abwechselnd mit dem Mangold, den Garnelen, Parmesan
und den Pinienkernen fiillen. Zum Schluss jeweils mit einem Zahnstocher verschlieen, in Mehl
wenden und in Olivendl anbraten. Den restlichen Mangold hinzugeben und zwanzig Minuten
ziehen lassen.

Fiir die Sauce die Schalen und Képfe der Garnelen mit den restlichen Schalottenwiirfeln, den
restlichen Garnelen, dem abgezogenen und gewdiirfelten Knoblauch und dem Tomatenmark anrés-
ten. Anschliefend mit dem Cognac abléschen und flambieren. Den Fischfond und den Weifiwein
angieflen und kocheln lassen. Anschliefend durchseihen und reduzieren. Mit Butterflocken mon-
tieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Limette halbieren, auspressen und die Sauce damit
abschmecken.

Die gefiillten Calamari mit dem Topinamburpiiree, der Cognacsauce und den Garnelen auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Dennis Schwind am 05. Mai 2015
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Camembert mit Honig- Walnuss-Kruste und Rucola-Salat

Fiir zwei Personen

2 kleine Camemberts 4 Pflaumen 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 60 g Walniisse 60 g Pinienkernen
5 EL Honig 3 EL weiler Balsamico 1 EL Dijon-Senf
100 g Rucola 2 Scheiben Toast 150 g Butter
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Oberhitze vorheizen.

Die Walniisse mit dem Toast in einer Moulinette zerkleinern und anschlieBend mit dem Honig
und der Butter vermengen. Die Kruste auf die Camemberts geben und im Backofen gratinieren.
Den Knoblauch und die Schalotten abziehen, klein schneiden und in Olivendl anbraten. An-
schlieBend mit dem Balsamico abloschen und mit dem Senf verfeinern.

Die Pflaumen halbieren, entsteinen und in diinne Schneiden scheiben. Den Rucola waschen, tro-
cken schleudern und mit der Vinaigrette betraufeln.

Den Rucolasalat mit den Pflaumen und mit den iiberbackenen Camemberts auf Tellern anrichten
und servieren.

Hannah Baunach am 17. April 2015

Camembert-Quiche mit Feigen, Walniissen auf Salat-Bett

Fiir zwei Personen

Fiir die Quiche:

150 g Blatterteig 150 g Camembert 100 g Creme-fraiche

2 Eier 3 EL Semmelbrosel Butter, Mehl

Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

8 Blétter Lollo Rosso 2 EL Feigensenf 1 EL Feigenmarmelade

2 EL Essig 3 EL Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3 Feigen 8 Walniisse 2 TL Puderzucker
Butter

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Fiir die Quiche zwei kleine Férmchen (Tarte-
letteformchen) mit Butter einfetten und anschlieflend leicht mit Semmelbrdseln bestreuen. Den
Blatterteig auf einer leicht bemehlten Unterlage ausrollen. Mit den Tarteletteférmchen zwei run-
de Formen ausstechen, in die Formchen geben und leicht andriicken. Den Teig mit einer Gabel
mehrfach einstechen. Den Kiése in Streifen schneiden und die Késestreifen auf dem Teig vertei-
len. Die Creme-fraiche mit den Eiern verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse
iiber den Kise gieflen. Die Quiches 20 bis 25 Minuten backen. Die Feigen vierteln und kurz in
der Pfanne in Butter anschwenken. Die Quiche aus dem Ofen holen, aus den Férmchen auslésen
und mit den Feigenscheiben belegen. Den Puderzucker in eine Pfanne geben, die Walniisse da-
zugeben und karamellisieren. Den Salat waschen und trocken schleudern. Den Essig und das Ol
mit dem Feigensenf und der Feigenmarmelade verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Salat auf Tellern mit dem Dressing anrichten und die Walniisse dariiber streuen. Die Quiche
und die Feigen daneben anrichten und servieren.

Jens Rigterink am 27. Januar 2015
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Cappuccino von der Erbse mit Wasabi-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Erbsen-Cappuccino:
300 g Erbsen, TK, aufgetaut 25 g Feldsalat 1 Schalotte

325 ml Gemiisefond 50 g Sahne 1 EL Butter
1 Muskatnuss 1 Zitrone Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Wasabi-Schaum:

1 TL Wasabipaste 80 ml Milch 1 Msp. Salz
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Scheibe Bacon

Den Feldsalat waschen und trockenschleudern. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln.

Die Butter in einem Topf zerlassen und die Schalotten darin glasig diinsten. Den Feldsalat
hinzufiigen und eine Minute mitdiinsten. Den Gemiisefond und die Erbsen dazu geben. Mit
Salz, etwas Pfeffer und ein wenig Zucker wiirzen. Das Ganze zudecken und fiir 20 Minuten
kocheln lassen. Anschlieend die Suppe fein piirieren und durch ein Sieb streichen. Die Sahne
steif schlagen. Die Sahne unterheben. Den Topf erneut erhitzen. Die Zitrone halbieren und etwa
zwei Teeloffel des Saftes auspressen. Ein bisschen Muskat reiben. Zum Abschmecken den Muskat
und den Zitronensaft hinzugeben.

Den Bacon in einer Pfanne knusprig braten.

Fiir den Wasabi-Schaum die Milch mit dem Wasabi und dem Salz verrithren. Das Ganze erhitzen,
aber nicht aufkochen. Anschliefflend zu einem festen Schaum aufschlagen.

Das Cappuccino von der Erbse mit Wasabischaum auf Tellern anrichten, mit der Scheibe Bacon
garnieren und servieren.

Orietta Stein am 15. Mai 2015
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Carpaccio von der Jakobsmuschel mit Mango-Feldsalat

Fiir zwei Personen

Fiir das Carpaccio:

6 Jakobsmuscheln 1 Limette 1 Knoblauchzehe
50 ml Olivenol

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 1 Limette 1 Mango
100 g Cashewkerne 2 EL fliissiger Bliitenhonig 80 ml Olivencl
Salz schwarzer Pfeffer

Das Fleisch der Jakobsmuscheln in hauchdiinne Scheiben schneiden.

Den Knoblauch abziehen, pressen und mit dem Olivenol verrithren. Die Limette waschen, tro-
cken tupfen und die Schale dazureiben. Die Limette halbieren, den Saft pressen und mit dem
Knoblauch, dem Limettenabrieb und dem Olivendl zu einer Marinade verriihren.

Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten.

Wihrenddessen fiir den Salat die Mango schilen und wiirfeln. Den Feldsalat waschen und tro-
cken schleudern. Die Limette waschen, trocken tupfen und die Schale in eine kleine Schiissel
reiben. Anschlieend die Limette halbieren, den Saft auspressen und ebenfalls dazugeben. Den
Honig und das Olivendl zur Marinade dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Jakobsmuscheln mit der Marinade betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Mango auf dem Feldsalat mit den Cashewkernen anrichten und mit der Marinade garnieren.

Annalena Janicke am 20. Marz 2015
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Champignon-Mozzarella-Taschen, Dill-Sabayon, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Champignon-Taschen:

1 Rolle Blatterteig 40 g durchzogener Speck 1 Zwiebel

100 g weifle Champignons 1 Zitrone 1 EL Tomatenmark
1 Mozzarella 1 Ei 1 TL Selleriesalz
Pflanzendl Butter Pfeffer

Fiir das Dillsabayon

75 ml trockener Weilwein 2 Eier 1 Bund Dill

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

3 Tomaten 1 griine Paprika 1 kleine Zwiebel
2 EL weifler Balsamicoessig 3 EL Olivenol Zucker

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Mozzarella in Wiirfel schneiden. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Cham-
pignons putzen und blattrig schneiden. Den Speck in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen
und klein schneiden. Etwas Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen und den Speck sowie die
Zwiebel darin leicht anrdsten. Die Champignons dazugeben, mit Zitronensaft betrdufeln und
solange mit rosten, bis alle Fliissigkeit verdampft ist. Anschlielend das Tomatenmark einriithren
und mit Selleriesalz, Salz und Pfeffer abschmecken und die Mozzarellawiirfel untermischen.
Aus dem Blétterteig Kreise mit zehn Zentimeter Durchmesser ausstechen. Die Fiillung mittig
darauf geben, die Rénder mit Wasser bestreichen und zusammenklappen und mit einem Ga-
belriicken zusammendriicken. Ein Ei trennen, die Teigtaschen mit Eigelb bestreichen und mit
einer Gabel kleine Locher einstechen. Anschlielend fiir etwa 15 Minuten in den Backofen geben.
Fiir den Salat die Tomaten vom Strunk befreien und in kleine Stiicke schneiden. Die Paprika
halbieren, von Scheidewdnden und Kernen befreien und ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Die
Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Aus dem Olivendl, dem Essig, dem Zucker, Salz
und Pfeffer eine Vinaigrette herstellen und iiber den Salat geben.

Fiir die Dillsabayon einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Den Dill in feine Streifen
schneiden. Die beiden Eier trennen und die Eigelbe mit dem Weilwein iiber dem Wasserbad
cremig aufschlagen, mit Salz, Pfeffer und geschnittenem Dill wiirzen.

Die gebackenen Taschen mit der Sabayon und dem Salat auf Tellern anrichten, mit Dill garnieren
und servieren.

Brigitte Kuhn am 24. Mérz 2015
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Chinakohl-Salat mit Riesengarnelen und French Toast

Fiir zwei Personen

Fiir den Chinakohlsalat:

6 Riesengarnelen 500 g Chinakohl 2 Peperoncini, grof3

10 Zweige Koriander 50 g Erdniisse 6 EL Sweet Chili Sauce
3 TL Fischsauce 2 EL Sesamol Erdnussol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den French Toast:

200 g Spinat, TK 1 rote Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

3 EL Ricotta 2 Fier 50 g Sahne

4 Scheiben Toastbrot 40 g Butterschmalz 1 Muskatnuss

Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Den Spinat in ein Sieb iiber eine
Schiissel geben und das Wasser ausdriicken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
und Knoblauch darin andiinsten. Den Spinat dazugeben und zwei Minuten anbraten. Mit dem
Ricotta verrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss kréftig abschmecken. Die Eier mit der
Sahne verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Toastbrot mit einem runden Ausstecher
(Durchmesser circa acht Zentimeter) entrinden. Die Spinat-Ricotta-Masse auf zwei Brotscheiben
verteilen. Mit den {ibrigen Brotscheiben bedecken. Die Schichten etwas zusammendriicken. Die
Toasts nun von beiden Seiten in der Eimasse wenden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.
Die French Toasts langsam darin kross braten und anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Fiir den Salat den Chinakohl waschen, vom Strunk befreien und in Streifen schneiden. Die
Peperoncini halbieren, entkernen und in Scheiben schneiden. Den Koriander waschen, trocken
schiitteln und klein hacken. Einen Zweig fiir die Garnitur zur Seite legen. Die Erdniisse grob
hacken und alles miteinander vermengen. Die Chilisauce, Fischsauce und das Sesamol hinzugeben
und alles nochmal durchmischen.

Die Garnelen von Kopf und Schale befreien und entdarmen. Mit Salz wiirzen und in Sesamdol
bei starker Hitze braten. Anschlieend auf den Salat geben.

Den asiatischen Chinakohlsalat mit Riesengarnelen und French Toast mit Spinatfiillung auf
Tellern anrichten und servieren.

Boris Sabolovic am 08. September 2015
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Crespella mit Spinat-Fiillung und Schweine-Filet

Fiir zwei Personen
Fiir die Crespella:

150 g Mehl 2 FEier 200 g Milder Bergkise
30 ml Milch, 3,5 % 30 ml Mineralwasser 1 EL Rapsol
Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Spinatfiillung;:

80 g Knochenschinken 500 g frischer junger Spinat 1 Gemiisezwiebel
150 g Ziegenfrischkise 1 EL Creme-fraiche 80 g Butter

1 EL Mehl 150 ml Weiflwein Frische Muskatnuss
scharfes Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir das Schweinfilet:

500 g Schweinefilet 2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Schweinefilet das Fleisch waschen, trockentupfen und in zwei Stiicke schneiden. Rapsol
erhitzen und Schweinefilet rundherum von jeder Seite scharf anbraten. Schweinefilet in eine kalte
Pfanne legen und im Backofen bei 80 Grad fiir 20 Minuten fertig garen.

Fiir die Crespella Eier glatt rithren, eine Prise Salz, etwas Pfeffer und nach und nach Mehl,
Rapsol und Milch hinzugeben. Das Mineralwasser angieffen und rithren, bis ein dickfliissiger
Teig entsteht. Rapsol erhitzen und mit einer Schopfkelle Teig in die Pfanne geben. Den Teig zu
einem drei bis vier Millimeter dicken Pfannkuchen ausbacken. Die Pfannkuchen beiseite stellen.
Fiir die Spinatfiillung den Schinken in diinne Streifen schneiden. Zwiebel abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. In einem halbhohen Topf etwas Rapsol erhitzen. Schinken darin anschwitzen.
Zwiebelwiirfel zu dem Schinken geben und glasig diinsten. Spinat waschen, putzen und zu dem
Schinken und den Zwiebeln in die Pfanne geben. Kurz mit diinsten lassen, bis der Spinat in
sich zusammen féllt. In einer weiteren Pfanne Butter erhitzen und mit einem halben Essloffel
Mehl zusammen glatt rithren. Das Ganze mit Weiflwein abloschen und einmal aufkochen lassen.
Ziegenfrischkise dazu geben und schmelzen lassen. Créme fraiche unterrithren und mit Salz,
frischer Muskatnuss, Paprikapulver und Pfeffer abschmecken. Die Sauce zur Spinat-Zwiebel-
Schinken-Mischung geben und unterriihren. Die Spinat-Mischung auf den Pfannkuchen verteilen
und einrollen, in eine Auflaufform geben und den Bergkése dariiber reiben.

Schweinefilet aus dem Backofen nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, lose mit Alufolie umwickeln
und ruhen lassen.

Crespella im Backofen auf 200 Grad Grillfunktion hellbraun gratinieren.

Die iiberbackenen Pfannkuchen aus dem Ofen nehmen, gemeinsam mit dem Schweinefilet auf
Tellern anrichten und servieren.

Dietmar Walter am 22. September 2015
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Curry-Jakobsmuscheln, Mango-Gurken-Salsa, Cashew-Crunch

Fiir zwei Personen
Fiir die Mango-Gurken-Salsa:

250 g Gurke 1 Mango 1 Limette

1 Friihlingszwiebel 1 rote Chilischote % Bund Koriander

3 EL Olivendol 1 EL weifler Balsamico 1 TL brauner Zucker
Salz weifler Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln ohne Corail 3 EL Olivencl 1 Msp. Chilipulver
Salz

Fiir den Cashew-Crunch:

60 g Cashewniisse 1 TL Puderzucker 1 Msp Chilipulver

Fiir die Salsa die Gurke schilen, lings halbieren und mit einem Teel6ffel die Kerne entfernen.
Die Mango schilen und das Fruchtfleisch vom Stein entfernen. Die Gurke und die Mango in
kleine Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebel sdubern und in feine Ringe schneiden. Die Chili-
schote ldngs halbieren, von Kernen und Scheidewénden befreien und fein hacken. Den Koriander
waschen, trocknen und fein hacken.

Die Limette waschen, trocknen und die Schale abreiben. Die Limettenschale mit Gurke, Mango,
Zwiebeln und Chili in einer Schale mischen, salzen und pfeffern. Den Limettensaft auspressen
und mit zwei Essloffeln O, weiflem Balsamico und dem braunen Zucker zur Salsa geben. Fiir
finf Minuten durchziehen lassen dann den Koriander untermischen.

Fiir die Jakobsmuscheln das Currypulver mit einem halben Teel6ffel Salz mischen. Die Jakobs-
muscheln von allen Seiten mit dem Currysalz wiirzen. Das restliche Ol in einer Pfanne stark
erhitzen und die Jakobsmuscheln darin von jeder Seite ein bis zwei Minuten braten.

Fiir den Cashew-Crunch die Cashewniisse in einer Moulinette zerkleinern und mit dem Chili-
pulver und dem Puderzucker in einer Pfanne rosten. Auf ein Backpapier verteilen und abkiihlen
lassen. Die Jakobsmuscheln zusammen mit der Salsa und dem Cashew-Crunch servieren.

Viktoria Schiinemann am 19. Mai 2015
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Dreierlei von der Auster, Lauch-Apfel-Salat, Schwarzbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Austern:

3 Austern (mit Schale, gedffnet) 50 g Baconscheiben 20 g Ingwer

1 Stange Staudensellerie 1 Karotte 1 Limette

1 Stange Zitronengras 20 g Kapern 1 Knoblauchzehe
20 ml Gemiise- und Fruchtsaft 100 ml trockener Weilwein 100 ml Hithnerfond
20 g Butter 10 ml Olivenol 50 g Panko

Fiir den Salat:

4 Stangen Lauch 4 Baby Pak Choy 2 Boskoop-Apfel

1 Zitrone 50 g Meerrettichwurzel 100 g Creme-fraiche
100 ml Apfelsaft Pflanzencl Salz, Pfeffer

Fiir das Brot:

3 Scheiben Schwarzbrot 50 g Butter

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Austern Ingwer schilen und klein schneiden. Sellerie von holzigen Fiden befreien und in
kleine Wiirfel schneiden. Hithnerfond mit Zitronengras, Ingwer und Selleriewiirfel erhitzen und
etwa zehn Minuten ziehen lassen. Knoblauch abziehen und mit pikanten Gemdiise-Fruchtsaft,
Olivenol und 50 Milliliter Weiflwein etwa acht Minuten eink6cheln. Butter schmelzen und das
Panko darin goldbraun résten. Bacon in der Pfanne auslassen, herausnehmen und klein schnei-
den. Kapern in etwas Ol rosten. Austern ausldsen, Schalen waschen und im Backofen warm
halten. Jeweils eine Auster fiir zwei Minuten im Hiihnerfond-Sud, in der pikanten Gemiise-
Fruchtsaft-Mischung und in der Bacon Pfanne leicht garen. Danach mit etwas Fond zuriick in
die Austernschalen geben. Die pikante Gemiise-Fruchtsaft-Variante mit Kapern garnieren und
Bacon-Variante mit Pankobrésel garnieren. Zum warmhalten zuriick in den Ofen bei circa 40
Grad stellen.

Fiir den Salat das untere Drittel des Lauchs waschen, trocken tupfen, in zwei Millimeter dicke
Scheiben schneiden und mit etwas Ol in einer Pfanne anbraten. Apfel waschen, entkernen und in
etwa fiinf mal fiinf Millimeter grofle Wiirfel schneiden. Schale von der Zitrone abreiben, Zitrone
halbieren, den Saft auspressen und beiseite stellen. Pak Choi waschen, trocken tupfen, vierteln,
zum Lauch geben und vier Minuten briunen. Mit dem Apfelsaft ablschen und gewiirfelten Ap-
fel hinzugeben. Das Ganze mit Pfeffer, Salz und Zitronenabrieb wiirzen.

Pflanzendl in einem Topf erhitzen. Die oberen zwei Drittel des Lauchs lings in diinne Streifen
schneiden und frittieren. Auf Kiichentuch abtropfen lassen. Bratensatz vom Lauchgemiise mit
Creéme fraiche und Zitronensaft mischen. Dieses als Dressing iiber den Salat geben. Mit geriebe-
nem Meerrettich wiirzen.

Brot von der Rinde befreien und in Butter auf einer Seite goldbraun in einer Pfanne rosten.
Austern in der Muschel mit dem lauwarmen Lauchsalat auf Tellern anrichten und mit frittiertem
Lauchstroh und Schwarzbrot garniert servieren.

Ellen Hunt am 22. September 2015
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Duo vom Lachs mit Kiirbiskern-Sesam-Krdckern

Fiir zwei Personen
Fiir die Kracker:

2 EL Kiirbiskerne 2 EL Sesam 2 EL Leinsamen

2 EL Butter 1 Ei 200 gemahlene Mandeln
3 TL gemahlener Thymian 4 TL gemahlener Rosmarin bunter Pfeffer

Salz

Fiir die Lachsrollchen:

1 Zucchini 2 Scheiben geréducherter Lachs 4 Bund Schnittlauch

2 EL Meerrettichpaste Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir das Lachstatar:

200 g frisches Lachsfilet 100 g Raucherlachs 1 Bund Dill

1 Limette 1 Friihlingszwiebel 3 EL Olivenol
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Meerrettich-Creme:

4 EL Schmand 1-2 TL Meerrettichpaste 1 Limette
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 165 Grad Unter- und Oberhitze vorheizen.

Fiir die Kiirbiskern-Krécker die Butter in einer Pfanne schmelzen, das Ei aufschlagen und schau-
mig schlagen. Das Ei zusammen mit den gemahlenen Mandeln, dem Sesam, den Kiirbiskernen,
den Leinsamen, der Butter, dem Rosmarin und dem Thymian zu einem Teig verkneten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Teig ausrollen, in Rechtecke schneiden und fiir 25 Minuten backen.
Fiir die Meerrettich-Schmand-Creme die Limette halbieren und den Saft auspressen.

Den Schmand mit der Meerrettich-Paste, etwas Limettensaft, Salz und Pfeffer verriihren.

Die Zucchini waschen und in etwa 3 Millimeter dicke Scheiben schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Anschlieflend die Zucchini darin kurz
von beiden Seiten anbraten, salzen sowie pfeffern und aus der Pfanne nehmen.

Die Réucherlachs-Scheibe auf die Zucchini legen, mit Meerrettich-Schmand-Creme bestreichen,
aufrollen, mit dem Schnittlauch befestigen.

Fiir das Lachstatar das Lachsfilet und den Réucherlachs fein wiirfeln.

Den Saft einer Limette auspressen. Die Frithlingszwiebel in feine Ringe scheiden. Den Dill klein-
schneiden und einen Essloffel davon mit dem Saft der Limette, der in Ringe geschnittenen Friih-
lingszwiebel, dem Olivendl, Salz, Pfeffer und dem Lachstatar vermischen.

Das Duo vom Lachs mit den Kiirbiskernkrickern auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Fassbender am 09. Juni 2015
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Enten-Brust-Streifen mit Feldsalat und Weilbrot-Scheiben

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbruststreifen:

1 Entenbrust 2 Schalotten 2 kleine Tomaten

125 ml Rotwein 1 Bund Rosmarin 1 Stiick Ingwer

10 g kalte Butter Zucker Paprikapulver

Salz Weiller Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

200 g Feldsalat 1 EL Honig 1 EL Balsamico Essig
2 TL Dijon-Senf 1 EL Olivenol Paprikapulver

Salz Weifler Pfeffer

Fiir die ger6steten Weillbrotscheiben:
4 kleine Weilbrotscheiben

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/und Unterhitze vorheizen.

Entenbrust waschen, trocken tupfen und von {iberstehender Haut und Sehnen befreien.
Schalotten abziehen und fein hacken. Ingwer schilen und fein raspeln. Tomaten hiduten und
gemeinsam mit den Schalotten, Rosmarin, der {iberschiissigen Entenhaut und den Sehnen in
einer Pfanne anbraten. Mit Pfeffer, Salz, Zucker, Ingwer und Paprika wiirzen und mit Rotwein
abloschen. Kurz kocheln lassen, durch ein Sieb gielen und den Sud auffangen.

Entenbrust karoférmig einschneiden und ohne Fette vier Minuten auf der Hautseite braten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, wenden und mit der Pfanne fiir zehn Minuten auf die untere Schiene
im Backofen stellen. Backofen ausschalten und Entenbrust weitere zehn Minuten im Backofen
ruhen lassen.

Honig, Senf, Balsamico Essig, Ol, Paprika, Salz und Pfeffer in einer Schiissel vermengen. Feld-
salat waschen, grobe Stiele entfernen und trocken schleudern.

Sud der Entenbrust mit dem vorbereiteten Rotweinsud mischen und gemeinsam mit der kalten
Butter einktcheln lassen.

Weiflbrotscheiben kurz in der Pfanne anrosten.

Das Dressing iiber den Feldsalat geben, die Entenbrust schrég tranchieren und neben dem Feld-
salat anrichten. Den Rotweinsud iiber die Entenbruststreifen geben und gemeinsam mit dem
Weifibrot servieren.

Maria Pecha-Romer am 27. Oktober 2015
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Enten-Leber mit Wildkrduter-Salat und gebratener Mango

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat und Dressing:

200 g Wildkr&dutersalat 4 EL Arganol 3 EL Kiirbiskerne

1 Limette 1 TL Dijon-Senf 1 TL Honig

Fiir die Mango:

% reife Mango % Zitrone 30 g Butter

1 TL Zucker 1 TL Cayenne Pfeffer

Fiir die Entenleber:

300 g Entenleber 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

1 EL Olivensl 30 g Butter 3 EL alten Balsamicoessig

Eine Pfanne auf mittlere Hitze bringen. Die Mango schélen, vom Kern befreien und in Spalten
schneiden. In der Pfanne 20 Minuten sanft anbraten. Drei Minuten vor Schluss mit dem Saft
einer halben Zitrone abléschen und mit dem Zucker karamellisieren.

Fiir die Entenleber eine weitere Pfanne aufsetzen und das Olivendl, die Butter, die Rosmarin-
und Thymianzweige hineingeben. Den Knoblauch abziehen und ebenfalls dazugeben. Die Leber
darin drei Minuten anrésten. Mit Salz und Pfeffere abschmecken und anschlieBend mit dem
Balsamico abléschen.

Die Limette halbieren und auspressen. Mit dem Senf, dem Honig, Salz und Pfeffer mit der Gabel
zu einer Vinaigrette sdmig schlagen. Den Salat waschen und trocken schleudern. Anschlielend
mit der Vinaigrette marinieren.

Die Entenleber mit Wildkrautersalat und gebratener Mango auf Tellern anrichten, mit den
Kiirbiskernen garnieren und servieren.

Patrick Wassel am 11. September 2015

Exotischer Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Salat:

2 Rispentomaten 1 Avocado 1 reife Banane

1 Gemiisezwiebel

Fiir das Dressing:

1 Zitrone 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol

5 Erdbeeren Salz schwarzer Pfeffer

Die Tomaten vierteln, die Avocado schilen, entkernen und in léngliche Spalten schneiden.

Die Banane in diinne Scheiben schneiden, drei Erdbeeren halbieren. Die Zitrone halbieren und
den Saft auspressen.

Alle Zutaten auf einem schonen, weiflen Teller anrichten. Die Gemiisezwiebel in diinne Scheiben
schneiden und arrangieren.

Die restlichen Erdbeeren in kleine Stiicke schneiden, eine Scheibe der Gemiisezwiebel ebenfalls
in kleine Stiicke schneiden. Die Knoblauchzehe abziehen und im Morser fein zerreiben. Aus dem
Zitronensaft, dem Ol, eine Vinaigrette herstellen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Dressing iiber den Salat geben.

Den exotischen Salat servieren.

Elizaneda Gerner am 24. Juli 2015
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Feigen-Carpaccio mit Birnen im Speckmantel und Feldsalat

Fiir zwei Personen

Fiir das Feigen-Carpaccio:

4 Feigen 1 Ziegenfrischkése 1 EL Honig, dunkel
Fiir die Birnen:

6 Scheiben Friihstiicksbacon 1 Birne

Fiir den Feldsalat:

200 g Feldsalat 4 EL Feigenbalsamico 1 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

Die Feigen waschen, trockentupfen und in diinne Scheiben schneiden. Die Feigenscheiben auf ei-
nem Teller als Carpaccio anrichten. Die Mitte des Tellers dabei freilassen. Den Feldsalat griindlich
waschen und trockenschleudern. Anschliefend in die Mitte des Carpaccios legen und mit dem
Feigenbalsamico und dem Olivendl betrdufeln. Mit dem Salz und dem Pfeffer wiirzen. Den Zie-
genfrischkése in kleinen Stiicken iiber die Feigen broseln. Den Honig darauf trépfeln. Die Birne
schilen, vierteln und von dem Kerngehiuse befreien. Anschlieend die Birnenviertel mit Speck
umwickeln. In einer beschichteten Pfanne ohne Fett von allen Seiten anbraten. Anschlieflend die
Birnenviertel in der Mitte, auf dem Feldsalat anrichten und servieren.

Karin Haugeneder am 21. Januar 2015
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Feigen-Nuss-Réllchen mit Entenbrust und Mango-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir die Rollchen:

50 g getrocknete Feigen 25 g Studentenfutter 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe 2 cl dunkler Traubensaft 6 Blétter Friihlingsrollenteig
1 Ei Pflanzenol Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Entenbrust:

1 Entenbrust 1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 EL Butterschmalz 1 EL Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Salsa:

1 reife Mango 1 Schalotte 1 rote Chili

1 EL Olivenol 1 TL brauner Zucker 15 ml weifler Balsamico

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fiir die Fiillung die Feigen und die Niisse klein wiirfeln. Die Schalotten und den Knoblauch
schilen und fein wiirfeln. Alles in eine Schiissel geben, den Traubensaft hinzufiigen, gut mischen
und kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ein Ei aufschlagen und das Eigelb von dem Eiweif trennen. Anschlieflend die Friihlingsrollenblét-
ter auslegen, je einen Teel6ffel der Fiillung darauf geben und die Rénder mit Eiweifl bestreichen.
Dann die Teigbldtter an den Seiten einschlagen und aufrollen. Das Pflanzendl in einer Pfanne
erhitzen und die Rollchen darin goldgelb und knusprig ausbacken.

Anschlielend mit einer Schaumkelle herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit
einer Prise Salz wiirzen.

Fiir die Salsa die Mango schélen und fein wiirfeln. Die Schalotten abziehen, die Chilischote hal-
bieren und entkernen, im Anschluss fein wiirfeln. Die Schalotten, die Chili und die Mangowtirfel
in heiflem Olivendl anschwitzen, den Zucker zugeben und karamellisieren lassen. Mit Balsamico
abloschen und sirupartig einkochen lassen. Zuletzt mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Haut der Entenbriiste einschneiden, den Knoblauch abziehen, zerdriicken und mit dem Thy-
mian und dem Rosmarin im heiflen Butterschmalz zuerst auf der Hautseite goldbraun anbraten.
Danach wenden und zwei Minuten in der Pfanne braten.

Anschielend die Entenbrust bei 80 Grad im Backofen 10 bis 15 Minuten fertig garen, dann zehn
Minuten ruhen lassen.

Zum Anrichten die Entenbrust schréig in diinne Scheiben schneiden und als Carpaccio auf den
Teller geben. Dann die Scheiben mit Olivendl bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Salsa auf der Entenbrust verteilen, die gefiillten Ro6llchen darauf geben und anschliefend
servieren.

Friederike Bliimel am 28. Juli 2015
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Feldsalat mit Belugalinsen und lauwarmen SiiBkartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Belugalinsen:

75 g Feldsalat, gewaschen 75 g Belugalinsen
Fiir die Sii3kartoffeln:

350 g Siilkartoffeln 1 EL Pflanzendl Salz
Cayennepfeffer

Fiir das Dressing:

250 g Joghurt 3 EL mittelscharfer Senf 1 EL Honig
1/2 Bund Schnittlauch 1 EL Rapsol Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Linsen darin etwa. 20 Minuten bissfest
garen.

Die Siiflkartoffeln schilen, achteln und mit einem Essloffel Ol, Salz und Cayennepfeffer auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im Backofen auf mittlerer Schiene circa 20 bis
25 Minuten backen.

Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden. Den Joghurt mit dem
Senf, dem Schnittlauch, Salz, Pfeffer, dem Ol und dem Honig zu einer Vinaigrette verriihren.
Den Feldsalat waschen und trocken schleudern.

Die Linsen abschiitten, abtropfen lassen und die Vinaigrette untermengen. Anschliefend den
Feldsalat hinzufiigen, nochmals alles vermengen und mit den Siiflkartoffeln aus dem Backofen
auf Tellern anrichten und servieren.

Valerie Hilser am 28. April 2015
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Feldsalat mit Speck, Feigen, Tomaten-Filo-Réllchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

6 Scheiben Friihstiicksspeck 100 g Feigen 200 g Feldsalat

1 Granatapfel 50 g Walniisse 1 EL Honig

1 EL mittelscharf Senf 150 ml Gemiisefond 4 EL Walnussol

2 EL Himbeeressig 1 EL Zucker Rapsol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Filo-Rollchen:

150 g Filoteig 125 g getr. Ol-Tomaten 1 gelbe Paprikaschote

200 g Fetakise 100 g Butter 200 ml Creme-fraiche mit Krdutern
1 TL Speisestérke 1 EL Semmelbrosel weiche Butter

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Filo-Rollchen die Butter zerlassen und die Paprika und Tomaten in kleine Wiirfel schnei-
den. Den Feta mit einer Gabel zerdriicken und mit der Paprika, den Tomaten und der Butter
vermengen. Die Creme fraiche und die Stédrke unterrithren mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Teigscheiben halbieren, mit Butter bestreichen, einen Essloffeln Fiillung auf die Teigblatter
geben, an den Réndern einen Zentimeter freilassen und den Rand iiber die Fiillung schlagen.
Anschlielend aufrollen, die Rollchen auf ein Backblech legen, mit Butter bestreichen und mit
Semmelbrosel bestreuen. Anschliefend fiir etwa 15 Minuten in den Backofen geben.

Fiir den Salat den Granatapfel teilen und mit einem Loffel die Kerne auslosen. Die Feigen vier-
teln.

Den Feldsalat waschen, trockenschleudern und auf Tellern anrichten. Den Speck in Rapsol kross
anbraten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Walniisse mit dem Zucker in der Pfanne karamellisieren lassen. Aus dem Honig, dem Senf,
Walnussol, Gemiisefond und Essig ein Dressing herstellen. Die Granatapfelkerne und die Feigen-
iiber den Salat verteilen, dann das Dressing nach Bedarf dazu geben und das Ganze gut mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Filo-Rollchen mit dem Salat auf Tellern anrichten und mit den Walniissen und dem Speck
garniert servieren.

Giinter Kurz am 23. Juni 2015
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Fenchel-Ceviche mit Zitrone, Melone und Parmesan

Fiir zwei Personen

1 Fenchelknolle, mit Griin 1 Cantaloupe-Melone 1 Zitrone
75 g Parmesan 5 EL Olivendl Pflanzenol
rosa, Pfefferbeeren Salz Pfeffer

Fiir die Ceviche Fenchel halbieren, Strunk entfernen, das Griin klein hacken. Knolle in sehr feine
Scheiben schneiden. Zitrone mit dem Gemiiseschéiler schilen. Zitronenschale fein hacken und
den Saft der Zitrone auspressen. Zitronensaft, Olivenol, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette
rithren. Den Fenchel darin circa 15 Minuten darin marinieren, bis er durch die Zitrone und das
Salz bissfest geworden ist.

Melone von der Schale befreien und das Fruchtfleisch klein schneiden. Parmesan fein hobeln.
Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, darin das Fenchelgriin frittieren und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fenchel-Ceviche mit der Melone auf Tellern anrichten und mit dem frittierten Fenchelgriin und
dem Parmesan garniert servieren.

Karin Weber am 09. Oktober 2015
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Fenchel-Orangen-Salat, Bldtterteig-Krduter-Creme-Talern

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

1 Orange 1 Granatapfel 1 mittelgroer Fenchel

25 ml Sojasahne 5 ml Rotweinessig 1 Zweig Dill

1 Knoblauchzehe 10 ml Rapsol Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Kriutercrémetaler:

100 g fester Natur-Tofu 7 g Hefeflocken 1 Platte veganer Blatterteig
1 Zitrone 1 Knoblauchzehe 25 g vegane Butter

50 ml Sojasahne 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie

1 Zweig Dill 1 Zweig Kerbel gemahlener Kiimmel

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Salat die Knoblauchzehe abziehen, halbieren und eine Schiissel mit der Zehe kriftig
ausreiben. Den Dill fein hacken. Aus dem Essig, dem Ol, der Sahne, dem Dill, dem Zucker,
dem Salz und dem Pfeffer ein Dressing anriihren. Den Fenchel putzen, mit einem Hobel in das
Dressing reiben und gut mischen. Die Orange filetieren und die Filets vorsichtig unterheben.
Den Granatapfel halbieren, vorsichtig einige der Kerne herauslésen und iiber den Salat geben.
Fiir die Taler aus dem Blatterteig Kreise ausstechen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen
und die Blétterteig-Kreise darauf verteilen. Fiir etwa 15 Minuten backen, anschlieffend abkiihlen
lassen und leicht platt driicken.

Die vegane Butter in einem Topf zum Schmelzen bringen.

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Knoblauch abziehen und klein hacken. An-
schlieBend den Tofu, die Sahne, die zerlassene Butter, den Knoblauch und einen halben Essloffel
Zitronensaft in einem Gefifl vermengen und piirieren. Die Hefeflocken unterriihren und anschlie-
Bend die Kriuter waschen, trocken tupfen und dazugeben. Mit Kiimmel, Pfeffer und ausreichend
Salz abschmecken.

Mit dem Spritzbeutel die Krautercréme auf den ausgekiihlten Blatterteig spritzen. Anschlieend
Salat und Blétterteigtaler zusammen auf Tellern anrichten und servieren.

Johanna Gerber am 14. April 2015
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Fisch-Trilogie mit Avocado-Wasabi-Espuma

Fiir zwei Personen

Fiir die Wasabi-Espuma:

4 Avocado

150 ml Mineralwasser

1 EL Xanthan

Schwarzer Pfeffer

Fiir das Mousse:

100 g gerduch. Forellenfilet
2 Pumpernickel-Taler

Fiir den geflaimmten Lachs:
100 g Lachsfilet

1 EL schwarze Sesamsaat
Fiir das Saiblings-Tatar:
100 g Saiblingsfilet

1 EL mildes Olivenol

1 Zitrone

1 EL Wasabipaste
Kartoffelstéirke
Salz

1 TL schwarzer Kaviar
4 EL Doppelrahm-Frischkése

Zitrone-Abrieb
2 EL gerostetes Sesamol

1 Salatgurke
1 EL weifler Balsamico-Essig

150 ml Gemiisefond
4 EL Sahnemeerrettich
Knoblauch-Salz

1 Zitrone
Knoblauch-Salz

1 EL weile Sesamsaat, geschilt
Meersalz

1 Zitrone
1 TL getrocknete Dillspitzen

Knoblauch-Salz
Fiir die Garnitur:
Erbsenkresse

1 Zweig Dill

Pfeffer, Salz

Erbsen-Spargel 1 Halm Schnittlauch

Fiir die Espuma Xanthan und Kartoffelstirke mit dem Gemiisefond verriihren.
Sahnemeerrettich, Wasabipaste und das Fruchtfleisch der halben Avocado hinzugeben und gut
mixen. Zitrone auspressen. Masse mit Zitronensaft und Sprudelwasser zu einer glatten Fliissig-
keit mixen. Mit Knoblauch-Salz, Salz und Pfeffer abschmecken. Fliissigkeit mit einer Kelle durch
ein Haarsieb in die Espumaflasche fiillen und kalt stellen.

Das Forellenfilet mit dem Frischkéise mixen. Mit Zitronenabrieb und Knoblauch-Salz abschme-
cken. Mousse bis zum Servieren kalt stellen.

Fiir den geflammten Lachs das Lachsfilet waschen, trockentupfen und in gleichméfiige Wiirfel
schneiden. Wiirfel auf einem feuerfesten Teller mit dem Bunsenbrenner rundherum abflaimmen,
bis sich die Oberfliche leicht briunt. Sesamdl auf die geflimmten Seiten streichen. Mit Zitro-
nenabrieb und Fleur de Sel bestreuen. Zwei Seiten in weiflem und schwarzem Sesam wiélzen.
Fiir das Saiblings-Tatar Saiblingsfilet waschen, trocken tupfen und fein hacken. Gurke schélen,
halbieren, das Innere klein hacken. Das feste Fruchtfleisch fein hacken. Zitrone auspressen und
Schale abreiben. Gehacktes Fischfilet und Gurke mit Dillspitzen, Olivendl, Balsamico-Essig und
Zitronensaft vermengen. Mit Zitronenabrieb und Knoblauch-Salz abschmecken.
Pumpernickel-Taler in einer Pfanne anrdsten. Abkiihlen lassen und R&ucherforellen-Mousse und
Kaviar darauf geben. Gemeinsam mit Saiblings-Tatar und geflimmtem Lachs anrichten. Espuma
ansprithen. Mit Dill, Erbsenkresse, Erbs-Spargel und Schnittlauch garnieren und servieren.

Clara Kramer am 22. September 2015
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Forellen-Creme-Nocken im Chipsmantel und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Forellencreme-Nocken:

1 gerduchertes Forellenfilet 2 Scheiben Bacon 1 Zitrone

2 EL Sauerrahm 3 EL Créme-fraiche 50 g Frischkise

1 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie scharfes Paprikapulver
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Chips:

2 festk. Kartoffeln Pflanzenol Salz

Fiir den Feldsalat:

150 g Feldsalat 1 Schale frische Himbeeren 1 EL Waldhonig

5 EL Himbeeressig 5 EL Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Die Fritteuse mit dem Ol befiillen und auf Temperatur bringen.

Fiir die Forellencreme-Nocken den Schnittlauch und die Petersilie fein hacken. Die Zitrone aus-
pressen. Das Forellenfilet von der Haut 16sen, mit den Kréutern in eine Schiissel geben und
zerkleinern. Den Sauerrahm, die Creme fraiche, den Frischkése und etwas Zitronensaft hinzuge-
ben. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen, alles gut vermischen und dann die Masse kalt
stellen.

Fiir die Chips die Kartoffeln schilen und auf einem Hobel in feine Scheiben schneiden. Die Kar-
toffelscheiben ins heifle Fritteusenfett geben und kross frittieren. Danach auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen. Anschliefend mit etwas Salz wiirzen. Vier Chips beiseitelegen. Die restlichen
Chips zerkleinern und auf einem Teller verteilen.

Den Bacon in einer Pfanne kross braten und ebenfalls auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
beiseite stellen.

Den Feldsalat putzen. Fiir die Himbeervinaigrette das Olivendl, den Himbeeressig, den Waldho-
nig, etwas Salz und Pfeffer sowie einige frische Himbeeren durch ein Sieb streichen, gut vermi-
schen und abschmecken.

Den Feldsalat auf zwei Tellern anrichten und ein wenig Vinaigrette auf dem Salat verteilen.
Aus der Forellencreme mit zwei Loffeln Nocken ausstechen und diese in den zerbroselten Chips
wilzen. Die Nocken dann mittig auf dem Feldsalat drapieren, mit Vinaigrette betrdufeln und
den Teller mit den {ibrigen Himbeeren garnieren. Zum Schluss den Bacon und jeweils zwei Chips
auf die Forellencreme legen und servieren.

Claudia Thimm-Czaja am 11. August 2015
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Franzésisches Lachs-Tatar

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

400 g Lachs 40 g gerducherter Lachs 1 unbehandelte Zitrone
1 TL Créme-fraiche Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Dip:

60 g Creme fraiche 2 TL Sahnemeerrettich 1 unbehandelte Zitrone
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Baguette:

1 Baguette 2 Knoblauchzehen Olivenol

Fiir die Garnitur:
10 g Forellenkaviar 4 Bund Dill

Den frischen Lachs waschen, trocken tupfen, in sehr feine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel
geben. Die Schale von der Zitrone reiben und anschlieflend die Zitrone auspressen. Den Abrieb
sowie einen Teel6ffel vom Zitronensaft zum Lachs geben. Einen Teeltffel Sahnemeerrettich eben-
falls unter den Lachs rithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den gerducherten Lachs wiirfeln
und mit einem Teeltffel Creme fraiche und unter das Tatar heben. Das Lachstatar bis zum Ser-
vieren kiihl stellen.

Fiir den Dip die restliche Creme fraiche in eine Schiissel geben und mit einem Teeltffel Zitro-
nensaft glatt rithren. Den Sahnemeerrettich unter den Dip riithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und den Dip bis zum Servieren kalt stellen.

Den Dill zupfen und fein hacken. Fiir das Baguette ein paar Scheiben abschneiden. Eine Pfanne
mit etwas Ol erhitzen. Die Knoblauchzehen schilen, andriicken und mit den Baguettescheiben
kurz von beiden Seiten in der Pfanne anrosten.

Das Franzosische Lachstatar auf Tellern anrichten, mit dem Dip, den Baguettescheiben, dem
Kaviar und dem Dill garnieren und servieren.

Michael Schumacher am 18. September 2015
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Fruchtige Chicorée-Schiffchen mit gerésteten Walniissen

Fiir zwei Personen
Fiir die Chicorée-Schiffchen:

2 Chicorée 1 Orange 100 g Walnusskerne
1 Bund Petersilie, glatt 50 g saure Sahne 20 g Naturjoghurt
1 TL Dijonsenf 2 TL Weilweinessig 1 EL Walnussol

2 EL Erdnussol 1 Zitrone

Den Chicorée putzen und die Mitte des Strunkes bei allen Blédttern entfernen. Vier Blétter unver-
sehrt zur Seite legen. Die restlichen Chicorée-Blétter in ein Zentimeter dicke Streifen schneiden.
Die Walniisse in einer Pfanne bei méafliger Hitze rosten. Aus der Orange feine Filets 16sen. Fiir
das Dressing die Zitrone halbieren und einen Essloffel Saft herauspressen. Der Rest kann ander-
weitig verwendet werden. Den Senf, den Zitronensaft, den Essig, den Joghurt, die saure Sahne,
das Walnuss- und Erdnussol in den Mixer geben und ein paar Sekunden durchmischen. Mit etwas
Salz und ein wenig Pfeffer abschmecken.

Die Petersilie waschen, trocknen und in Stiicke schneiden. Das Dressing in einer Schiissel mit
geschnittenem Chicorée, Walniissen, Orangenfilets und der geschnittenen Petersilie marinieren
und gut durchmischen. Den Salat in die Chicorée-Schiffchen fiillen.

Die fruchtigen Chicorée-Schiffchen mit gerdsteten Walniissen auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Fassbender am 15. Mai 2015

Fruchtiger Feldsalat mit Parmesan-Crackern

Fiir zwei Personen

Fiir den Salat:

1 Bund Feldsalat 140 g Cherrytomaten 100 g Heidelbeeren
200 g Parmesankiise 3 Bund Schnittlauch — Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir das Dressing:

3 EL Olivensl 1 EL Akazienhonig 2 EL Balsamicoessig
Balsamicocreme Meersalz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Den Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Die Tomaten und die Heidelbeeren
waschen.

Den Parmesan reiben und damit Kreise auf einem Backblech streuen. Im Ofen goldgelb backen.
Fiir das Dressing das Olivendl und den Essig mit dem Honig mischen und mit dem Meersalz
und Pfeffer abschmecken.

Den fruchtigen Feldsalat mit Parmesancrackern auf Tellern anrichten und servieren.

Tina Kromer am 29. Mai 2015
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Gabis Wurst-Salat mit Kartoffel-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir den Wurstsalat:

250 g Lyoner 150 g Bergkise 1 rote Paprika

1 Chilischoten 6 kleine Gewlirzgurken 5 Champignons

3 Eier 1 Bund Schnittlauch 100 ml Rinderfond
50 ml WeiBweinessig 50 ml Rapsol Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelchips:

4 festk. Kartoffeln Frittierfett Salz

Pfeffer

Fier in kaltem Wasser aufsetzen und acht Minuten kochen lassen. Champignons in diinne Schei-
ben schneiden und in Butterschmalz in einer Panne anbraten und anschlieend abkiihlen lassen.
Chilischote vom Strunk befreien, entkernen und in feine Ringe schneiden. Paprika vom Strunk
befreien, entkernen und in Wiirfel schneiden.

Lyoner, Bergkise, Gurken und zwei Eier in kleine Wiirfel schneiden. Alles zusammen mit Cham-
pignons, Paprika und Chili vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rinderfond mit dem WeiBweinessig und dem Ol zu einem Dressing vermengen. Schnittlauch in
Rollchen schneiden und unter den Salat geben. Mit dem Dressing marinieren. Das restliche Ei
vierteln und den Salat damit garnieren.

Kartoffeln schélen und in Scheiben schneiden. Kartoffelscheiben in der Fritteuse zweimal frittie-
ren und anschliefend mit Salz wiirzen.

Gabis Wurstsalat mit Kartoffelchips auf Tellern anrichten und servieren.

Bernd Nielebock am 27. Oktober 2015
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Garnelen im Winterweizen- Tempura-Mantel, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

2 Black Tiger Garnelen 20 g Rettichsprossen 3 Bund glatte Petersilie
Fiir das Winterweizen-Tempura:

150 ml eiskaltes Wasser 100 g Winterweizen-Mehl 300 ml Frittierfett

1 TL Kurkuma Salz

Fiir die Wodka-Mayonnaise:

2 Eier 1 TL Creme fraiche 2 TL siifler Senf

1 EL Wasabi-Paste 1-2 EL Wodka 200 ml Neutrales Pflanzendl
Piment-d’Espelette Salz, Pfeffer

Fiir die Rucola:

50 g Rucola 2 Cherrytomaten 10 g Pinienkerne

2 TL Naturjoghurt 1 EL siifler Senf 2 EL Weiflweinessig

3 EL Olivensl 1 TL Mangosirup 1 TL Waldhonig

Salz, Pfeffer

Das Frittierfett erhitzen.

Fiir den Tempurateig Wasser mit dem Winterweizen-Mehl vermischen, bis ein glatter Teig ent-
steht. Mit Salz abschmecken und etwas Kurkuma unterriihren. Petersilienblétter abzupfen und
klein hacken.

Fiir die Wodka-Mayonnaise die Eier trennen und das Eigelb mit dem siiflen Senf vermischen.
Nun das Ol mit dem Senf-Eigelbgemisch vermischen. Das Ol dazu langsam in einem diinnen
Strahl zum Eigelb gieflen und mit einem Stabmixer gut verrithren. Créme fraiche unter die Mas-
se rithren und mit Salz, Pfeffer und Wasabi abschmecken. Den Wodka untermischen.

Die Garnelen lings am Riicken aufschneiden, von Kopf und Schale befreien und entdarmen. Im
Tempurateig wenden und im heiflen Fett goldgelb ausbacken.

Die Salatbliatter und die Tomaten waschen. Tomaten vierteln und mit Rucola vermengen. Weif3-
weinessig, Senf, Olivenol, Naturjoghurt, Mangosirup, Waldhonig, Pfeffer und Salz miteinander
vermengen und iiber dem Salat nappieren. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und
iiber den Salat geben.

Die Garnelen mit Wodka-Mayonnaise, Piment d’Espelette, Rettich-Sprossen und Petersilie gar-
nieren und mit Rucolasalat servieren.

Katharina Brandt am 22. September 2015
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Garnelen mit Kaviar-Talern und Himbeeressig-Zwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

8 Riesengarnelen Olivenol, Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Puffbohnen-Creme:

150 g Puffbohnen, TK 80 g Wiirfelspeck 1 rote Zwiebel, mittelgrof3
2 EL Himbeeressig 2 EL Olivenol 50 ml Gemiisefond

1 Bund Petersilie, glatt 1 Lorbeerblatt Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Kaviar-Taler:

2 Sardellenfilets, klein 6 TL Forellenkaviar 4 Scheiben Toastbrot
1 Zitrone 4 cl Wodka 4 EL Creme-fraiche
2 EL Meerrettich frisch 2 EL Butter 1 Bund Schnittlauch
Salz schwarzer Pfeffer

Einen Liter Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Puffbohnen zusammen mit dem
Lorbeerblatt darin fiir fiinf Minuten garen. Die Riesengarnelen von Kopf und Schale befreien und
entdarmen. Anschlielend leicht salzen. Fiir die Puffbohnen-Creme die Bohnen kalt abschrecken,
leicht salzen und piirieren. Sollte die Creme zu dick sein, ein wenig Fond dazugeben. Das Olivenol
untermengen und erneut piirieren. Eine Pfanne erhitzen und die Speckwiirfel darin anbraten.
Auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Die Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden und im
ausgelassenen Fett des Specks glasig diinsten. Mit Himbeeressig abléschen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln an den Rand der Pfanne schieben und die Riesengarnelen mit ein
wenig Ol in derselben Pfanne anbraten. Mehrere Minuten braten und die Garnelen dabei immer
wieder wenden. Fiir die Kaviar-Taler die Butter in der Pfanne erhitzen. Aus dem Toastbrot
runde Taler aus der Mitte ausstechen und diese in der Pfanne von beiden Seiten goldbraun
braten. Die Zitrone halbieren und auspressen. Den Meerrettich waschen und etwas reiben. Fiir
die Garnitur einige Zesten von der Zitrone abziehen. Die Sardellenfilets im Mixer piirieren und
die kalte Creme fraiche, den Meerrettich und ein wenig Zitronensaft dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, den Wodka dazugeben und erneut mixen. Den Schnittlauch waschen, grob hacken
und unter die Masse heben. Auf jeden Toastbrot-Taler ein wenig davon geben und den Kaviar
dariiber geben. Die Garnelen mit Kaviar-Talern, Himbeeressig-Zwiebeln und Puffbohnen-Creme
auf Tellern anrichten und mit den Zitronenzesten garnieren.

Christina Brandtstetter am 17. Februar 2015
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Gazpacho mit LachsspieB und Knoblauch-Baguette

Fiir zwei Personen
Fiir das Gazpacho:

5 Tomaten 1 Salatgurke 1 hellgriine Spitzpaprikaschote
2 Friithlingszwiebeln 1 Zehe Knoblauch 200 ml Gemiisefond

5 EL Olivenol 2 EL Weiweinessig 3 TL Kreuzkiimmel

4 Scheiben Toastbrot Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Lachsspief3:

2 Lachsfilets a 150 g 1 Zitrone Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Knoblauch-Baguette:

1 Zehe Knoblauch 1 Baguette Olivenol

Fiir die Gazpacho das Toastbrot in kleine Stiicke schneiden. Die Brotstiicke in eine Schiissel
geben, mit dem Gemiisefond aufgieen und ziehen lassen.

Die Tomaten mit kochendem Wasser iibergieflen, kurz ziehen lassen und die Schale der Tomaten
abziehen. Die Tomaten in grobe Stiicke schneiden.

Die Gurke schélen. Die Friihlingszwiebeln putzen. Die Paprikaschote waschen, halbieren und
von den Scheidew#nden und den Kernen befreien. Alles Gemiise in grobe Stiicke schneiden. Den
Knoblauch abziehen und grob schneiden.

Das Gemiise, den Knoblauch, das Ol, den Essig und das eingeweichte Toastbrot in einem Stand-
mixer zu einer cremigen Masse mixen. Bei Bedarf noch mehr Gemiisefond hinzufiigen. Die Suppe
mit Salz, Pfeffer und etwas Kreuzkiimmel abschmecken. Bis zum Servieren kalt stellen.

Fiir den Lachsspief3 die Zitrone halbieren und auspressen. Den Lachs waschen und trocken tupfen.
Die Lachsfilets in je drei Stiicke schneiden und mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft marinieren.
Je drei Lachsstiicke vorsichtig auf einen HolzspieB aufspieBen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Lachsspiefie darin anbraten.

Fiir das Knoblauchbaguette das Baguette in Scheiben schneiden. Den Knoblauch abziehen und
halbieren. Etwas Ol in einer Grillpfanne erhitzen und die Baguettescheiben darin von beiden
Seiten knusprig braten. Anschlieend mit dem Knoblauch beide Brotseiten einreiben.

Die Gazpacho auf Tellern anrichten und mit dem Lachsspie und dem Knoblauchbaguette ser-
vieren.

Christian Mennicke am 31. Marz 2015
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Gebackene Pilze, Pinienkern-Krduter-Fillung, Avocado-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die gebackenen Pilze:
8 grofe braune Champignons 2 getrocknete Tomaten (in Ol) 1 groe rote Zwiebel

4 EL Olivendl 20 g Pinienkerne 1 EL Cashewmus
4 Bund Basilikum 1 Zweig Oregano 60 g Semmelbrosel
Meersalz Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Avocado-Dip:

1 Avocado 1 Zitrone Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Pilze putzen, den Stiel herausbrechen und vorsichtig
die Lamellen mit einem Teel6ffel herauskratzen. Die Tomaten waschen und fein hacken. Das
Basilikum waschen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen. Acht Bléittchen fiir die Garnitur
aufheben und den Rest fein hacken. Den Oregano fein hacken.

Zwei Essloffel Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin bei mittlerer Hitze drei
Minuten anbraten. Die Pinienkerne, den Oregano und die Tomaten dazugeben und weitere zwei
Minuten braten. Das Cashewmus und drei Essloffel Wasser dazugeben und unterheben. Wenige
Sekunden weitergaren, dann vom Herd nehmen. Die Semmelbrésel und das Basilikum unterriih-
ren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Champignons von auBen mit dem restlichen Ol bepinseln und leicht salzen. Mit der Fiillung
fiillen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und auf der mittleren Schiene zehn
bis 15 Minuten backen.

Fiir den Dip die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale
16sen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Avocado mit einer Gabel zerdriicken und mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Die gefiillten Champignons auf Tellern anrichten, mit den Basilkumbléttchen garnieren und den
Avocado-Dip dazu servieren.

Daniel Suckrow am 28. April 2015
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Gebratener Lachs mit Lauch-Gemise und Dill-Quark

Fiir zwei Personen

Fiir den Lachs:

4 diinne Scheiben Lachssteaks 2 EL Pflanzenol Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir das Lauchgemiise:

400 g Friihlingslauch 1 Bund Petersilie 2 EL Butter

1 Zitronensaft Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Dip:

250 g Speisequark 200 ml Sahne 100 g Créme-fraiche
1 Bund Dill etwas frische Petersilie Salz

schwarzer Pfeffer

Die einzelnen Lachssteaks waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Pflan-
zendl erhitzen und den Lachs darin anbraten.

Den Friihlingslauch gut waschen, putzen und anschlieBend in gleich grofie Ringe schneiden. Die
Petersilie fein hacken.

Zwei Essloffel Butter erhitzen und den Lauch darin unter stdndigem Riihren bissfest garen. An-
schlieffend die Petersilie unterriithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Dill und die Petersilie klein schneiden. Den Quark mit der Créme fraiche und der Sahne
verrithren. Die Krauter unterheben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Gebratenen Lachs mit Lauchgemiise und dem Dip auf einem Teller anrichten und servieren.

Lutz Girschik am 29. September 2015

Gebratener Mozzarella auf Blattsalat mit Dressing

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

80 g Endiviensalat 80 g Radicchio 1 EL Sojasprossen

1 EL Kresse

Fiir den Mozzarella:

200 g gerducherter Mozzarella 1 EL Mehl Olivenol

Fiir die Marinade:

2 Friihlingszwiebeln 120 ml weiler Traubensaft 2 EL weifler Balsamico
2 EL dunkler Balsamico 2 EL Olivenol 1 TL Honig

Salz schwarzer Pfeffer

Den Mozzarella in Scheiben schneiden. Das Mehl auf einen Teller geben und den Mozzarella
darin wenden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Mozzarellascheiben darin anbraten.

Die Salatblédtter vom Radicchio und vom Endiviensalat ablosen, waschen und trocken schleu-
dern. Die Blétter etwas klein zupfen und mit den Sprossen vermischen.

Fiir die Marinade die Friihlingszwiebeln putzen und in feine Scheiben schneiden. Den Trauben-
saft, den Honig, den weilen und den dunklen Balsamico und das Olivendl mit den Friihlings-
zwiebeln vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat mit den Mozzarellascheiben auf Tellern anrichten, die Marinade dariiber geben, mit
der Kresse garnieren und servieren.

Sabine Vogels am 02. April 2015
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Gebratener Pak Choi, Liptauer-Kdse-SpieBchen, Surowka

Fiir zwei Personen
Fiir den Pak Choi:

2 Pak-Choi 3 EL Sonnenblumendl schwarzer Pfeffer

Salz

Fiir den Suréwka:

1 Kopf Weifikohl 1 kleine Mohre 1 kleiner Apfel, Boskop
4 Zitrone 1 Zwiebel 1 Bund Petersilie

2 EL Sonnenblumenol 1 TL Zucker schwarzer Pfeffer, Salz

Fiir die Kisespie3chen:

250 g trockener Quark (20%) 65 g weiche Butter 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 TL scharfer Senf 3 Bund Schnittlauch
4 EL Paprikapulver (edelsii) Salz schwarzer Pfeffer.

Etwas Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen. Die Pak Choi waschen, liangs halbieren, in die
heifle Pfanne geben und die Hitze etwas reduzieren. Salzen, pfeffern und kocheln lassen.

Den Weiflkohl abspiilen, in eine Schiissel hobeln, salzen und mit den Hinden durchkneten. Die
Mohre und den Apfel schilen und ebenfalls in die Schiissel raspeln. Nun die Zwiebel abziehen,
fein wiirfeln und hinzugeben. Die Petersilie fein hacken auch hinzugeben. Den Saft einer halben
Zitrone auspressen. AnschlieBend alles mit Ol, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken.
Fiir die Spiechen die Fliissigkeit vom Quark abschiitten, dann den Quark und die Butter mit
einem Mixer in einem Gefafl vermischen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und die
Zwiebel fein wiirfeln. Den Knoblauch durch eine Presse hinzugeben und alles kurz kaltstellen.
Den Schnittlauch waschen, kleinschneiden und jeweils das Paprikapulver und den Schnittlauch
in zwei tiefe Teller geben.

Die Quarkmischung aus dem Kiihlschrank nehmen, kleine Kugeln (etwa drei Zentimeter) formen
und in den tiefen Tellern entweder in Paprika oder Schnittlauch wélzen, so dass rote und griine
Kugeln entstehen.

Jeweils etwa zwei bis drei Kugeln auf die Holzspiefchen aufziehen.

Anschlieend den Krautsalat mit Hilfe eines Dessertrings (Durchmesser sieben bis neun Zenti-
meter) als Tiirmchen auf Tellern drapieren. Die SpieBchen und den Pak Choi danebenlegen und
servieren.

Julia Oganowski am 21. Juli 2015
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Gefiillte Gurken mit Krabben-Ingwer-Creme auf Rote-Bete

Fiir zwei Personen
Fiir die gefiillten Gurken:

2 Salatgurken 250 g Biisumer Krabben 10 cm Ingwer
1 Limette 1 Beet Kresse 200 g Creme-Double
Meersalz Cayennepfeffer Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir das Rote Bete Carpaccio:

2 Rote Bete Kugeln, vorgegart 1 Orange 3 Blétter Friseesalat
Prise Puderzucker Salz schwarzer Pfeffer

Die Salatgurken schélen und das Kerngehduse auskratzen. Anschliefend die Gurken in vier
Zentimeter dicke Stiicke schneiden. Salzwasser erhitzen und die Gurken darin 30 Sekunden blan-
chieren. Kalt abschrecken und trocken tupfen.

Die Ingwerwurzel schilen und zweidrittel reiben. Den restlichen Ingwer in feine Streifen schnei-
den.

Das Krabbenfleisch klein zupfen und mit der Mayonnaise und der Creme Double vermengen.
Den Ingwer dazugeben und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Die Limette auspressen und
den Saft ebenfalls zu der Krabben-Ingwer-Creme geben.

Die Creme in die Gurken geben und mit der Kresse und den Ingwersteifen garnieren.

Die Rote Bete in feine Scheiben schneiden. Mit Orangenabrieb, Orangensaft und dem Puder-
zucker marinieren. Das Rote-Bete-Carpaccio auf einem Teller anrichten, die gefiillten Gurken
dazugeben, mit dem Friseesalat garnieren und servieren.

Frank Schiiler am 14. Juli 2015

50



Gefiillte Mozzarella-Kugeln und Quark-Brétchen

Fiir zwei Personen

Fiir die Mozzarellakugeln:

2 Kugeln Mozzarella, grofl 80 g getr. Ol-Tomaten 10 schwarze Oliven

5 Scheiben Serranoschinken

Fiir den Mozzarella-Oliven-Schaum:

1 Kugel Mozzarella, grof3 250 ml Sahne 125 ml trockener Weiflwein
1 Bund Basilikum

Fiir die Quarkbrétchen:

200 g Quark 1 Ei 250 g Dinkelmehl
1 TL Weinsteinbackpulver 1 TL Salz Sesam
Mohn

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Quarkbrotchen den Quark mit dem Ei, dem Salz und 50 Milliliter lauwarmem Wasser
vermengen.

Das Mehl mit dem Weinsteinbackpulver vermischen und unter die fliissige Masse riithren. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig mit zwei Essloffeln zu sechs Brétchen formen.
Mit Sesam und Mohn bestreuen und fiir 25 Minuten backen.

Fiir die Mozarellakugeln die Oliven und die Tomaten in einem Mixer piirieren.

Den Mozzarella halbieren und mit der Tomaten-Olivenpaste bestreichen. Wieder zusammen-
klappen und mit dem Schinken umwickeln. In eine Auflaufform geben und zwanzig Minuten im
Ofen backen.

Fiir den Mozzarella-Basilikum-Schaum die Sahne mit dem Weifiwein in einem Topf aufkochen
und etwas reduzieren lassen.

Den Mozzarella fein wiirfeln und in die reduzierte Sahne-Weiflwein- Mischung geben. Mit dem
Piirierstab aufschdumen. Den Basilikum kleinschneiden und dazugeben.

Die gebackenen Mozzarellakugeln mit Quarkbrétchen Mozarella-Oliven-Schaum auf Tellern an-
richten und servieren.

Harry Grotz am 10. Mérz 2015
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Gemischter Salat mit Hdhnchen-Streifen, Mango, Sellerie

Fiir zwei Personen

Fiir den Salat:

2 Hiahnchenbrustfilets 2 Stangensellerie 2 Mangos, grof, reif
2 Friihlingszwiebeln 1 Kopf Lollo-Rosso 1 Kopf Endiviensalat
25 g Walnusshéilften 1 rote Chilischote 1 EL Akazienhonig

2 EL Sojasauce 1 Ingwer, 5 cm

Fiir die Vinaigrette:

1 Limette 1 TL Dijonsenf 2 EL Olivenol
Butter Salz schwarzer Pfeffer

Die Hahnchenbrustfilets waschen, trockentupfen und in kleine mundgerechte Streifen schneiden.
Die Chilischote ldngs halbieren, die Kerne entfernen und in kleine Ringe schneiden. Den Ingwer
schélen und einen Teelo6ffel reiben. Den Honig, die Sojasauce, den Chili und den Ingwer ver-
rithren und die Hahnchenstiicke damit marinieren. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, die
Fleischstiicke darin kross anbraten und danach zur Seite stellen.

Den Sellerie in schrige Streifen schneiden und ganz kurz mit in die Pfanne dazugeben. Die
Mangos halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch von der Schale trennen. Die Man-
go hilften in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Friihlingszwiebeln abziehen und in Streifen
schneiden. Die Walnusshélften und die Friihlingszwiebeln zusammen mit den Mangos in eine
Schale geben. Den Salat waschen, trockenschleudern und mit in die Schiissel geben. Die Selle-
riestangen ebenfalls in den Salat geben.

Die Limette halbieren und einen Teeltffel des Saftes auspressen. Den Limettensaft, den Senf
und das Ol zu einer Vinaigrette anrithren. Mit etwas Salz und ein wenig Pfeffer abschmecken
und iiber den Salatgeben. Den gemischten Salat mit Héhnchenstreifen, Mango und Sellerie auf
Tellern anrichten und servieren.

Christian Kortke am 12. Mai 2015
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Gerduchertes Bachforellen-Filet auf Roter Bete

Fiir zwei Personen

Fiir das Bachforellenfilet:

2 gerducherte Bachforellenfilets a 100 g 2 Scheiben Pumpernickel 2 EL Butter
5 Wacholderbeeren

Fiir die Rote Bete:

2 Knollen Rote-Bete 3 EL Orangensaft 1 EL Zitronensaft
1 EL fliissiger Bliitenhonig 20 ml Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Meerrettich-Schaum:

1 Zitrone 3 TL Tafelmeerrettich 100 ml Schlagsahne
Salz Pfeffer

Rote Bete waschen, trocknen und in dicke Scheiben schneiden. Zitrone auspressen und fiir den
Meerrettich-Schaum beiseite stellen. Orangensaft, einen Essloffel Zitronensaft, Honig, Salz, Pfef-
fer und 20 ml Olivendl verrithren. Rote Bete damit marinieren.

Fiir den Meerrettich-Schaum Sahne mit etwas Salz aufkochen, vom Herd nehmen. Meerrettich
einrithren. Mit dem Piirierstab stark aufschiumen. Vorsichtig restlichen Zitronensaft dazugeben
und mit Pfeffer abschmecken.

Fiir die Forellenfilets zwei Essloffel Butter in einer Bratpfanne auslassen und 5 Wacholderbeeren
angedriickt dazu geben. Forellenfilets von einer Seite ein bis zwei Minuten anbraten und auf der
anderen Seite nur kurz. Aus der Pfanne nehmen. Pumpernickel zerbréseln und in der Wacholder-
Butter kross braten.

Fiinf Scheiben der Roten Bete auf einem Teller im Kreis legen. Meerrettich-Schaum iiber die
Rote Bete geben, ein Réucherforellen-Filet darauf legen. Mit Wacholderbeeren, Bratbutter und
Pumpernickel aus der Pfanne garnieren und servieren.

Alexandra Michel am 13. November 2015
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Gorgonzola-Apfel-Risotto mit Walnissen

Fiir zwei Personen

150 g Risottoreis 75 g Gorgonzola 50 g weicher Ziegenkise
60 g Parmesan 2 Schalotten 1 Zitrone

1 Apfel 1 Knoblauchzehe 60 g Walnusskerne

150 ml trockener Weilwein 350 ml Gemiisefond 30 g Butter

1 Bund Majoran 1 Bund Thymian Olivendl, Meersalz, Pfeffer

Fiir das Risotto zunéchst die Brithe zum Kochen bringen. Die Schalotten und den Knoblauch
abziehen und fein hacken. Das Olivendl in einem Topf mit etwas Butter erhitzen und die Zwie-
bel mit dem Knoblauch darin bei geringer Hitze anschwitzen, bis die Zwiebelwiirfel glasig sind.
Dann den Risottoreis dazugeben und die Temperatur erh6hen. Den Reis unter sténdigem Riih-
ren leicht anbraten, bis er glasig ist. Dann mit Wein abloschen und einkochen lassen, bis fast die
gesamte Fliissigkeit verdampft ist. Sobald keine Fliissigkeit mehr im Topf ist, eine Schopfkelle
Gemiisefond und eine Prise Salz dazugeben und das Risotto bei niedriger Temperatur kécheln
lassen. Immer, wenn die Fliissigkeit komplett verdampft ist, wieder eine Schopfkelle Gemiise-
fond nachgieflen. Das Risotto dabei stdndig umriihren. Nach etwa 15 Minuten sollte das Risotto
bissfest gegart sein. Wahrend das Risotto kochelt den Gorgonzola und den Ziegenkise wiirfeln
und den Parmesan reiben. Anschlieffend eine Zitrone halbieren den Apfel entkernen, fein hacken
und mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Die Majoran-Blatter abzupfen und fein hacken. Dann
den Topf mit dem Risotto von Herd nehmen und 30 Gramm Butter, den Parmesan, Gorgonzola
und Ziegenkiise, sowie die gehackten Apfel und den Majoran unterriihren. Das Risotto mit Salz
und Pfeffer abschmecken und ruhen lassen, bis der Kése vollstindig geschmolzen ist. Abschlie-
Bend die Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten und die Thymianblédttchen abzupfen.
Das Risotto auf Tellern anrichten und mit den gerdsteten Walnusskernen und dem Thymian
garnieren.

Lars Putensen am 13. Januar 2015
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Gratinierte Feigen mit Rucola-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Feigen:

4 frische Feigen, groff 2 Ziegenkise (Picandou) 4 Scheiben Parmaschinken, 150 g
4 Zweige Thymian 3 EL Orangenbliitenhonig 1 Prise Salz

Fiir den Salat:

150 g Rucola 50 g Pinienkerne 3 EL Kiirbiskernol
1 EL Honig 3 EL Balsamico-Essig Salz
Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Feigen waschen, trocken tupfen und oben kreuzweise einschneiden, sodass man sie fiillen
kann. Jede Feige mit Schinken umwickeln und mit zerbroselten Ziegenkise fiillen. Den Thymian
fein hacken. Die Feigen in ofenfeste Férmchen platzieren, mit einem Teeltffel Honig iibergielen
und den Thymian dariiber streuen. Die Feigen fiir zehn Minuten in den Ofen stellen.

Fiir den Salat die Pinienkerne in einer Pfanne goldgelb rosten. Den Salat waschen und trocken
schleudern. In einer Schiissel den Honig und den Essig verriihren, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und mit den Pinienkernen unter den Salat mengen. Das Kiirbiskernol separat dariiber
geben.

Die Feigen mit dem Rucolasalat auf Tellern anrichten und servieren.

Alexandra Michel am 16. Oktober 2015
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Gratinierte Ziegenkdse - Speck - Tiirmchen auf Rucola

Fiir zwei Personen
Fiir den Ziegenkise:

6 Scheiben Bacon 1 Apfel (Boskop) 100 g Ziegen-Weichkiise
% Bund Thymian 1 TL Waldhonig Butter, Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

200 g Rucola 60 g Parmesan 2 EL dunkler Balsamico
3 EL Rapsol 1 EL. Waldhonig 4 TL Senf

Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
2-3 Stangel Petersilie 4-5 Sténgel Schnittlauch

Den Backofen auf 200 Grad in der Grillfunktion vorheizen. Fiir die Speckhaube den Speck lang-
sam ohne Zugabe von weiterem Fett in einer Pfanne anbraten und knusprig werden lassen. Den
Speck auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Aus dem Honig, dem Senf, dem Essig und
dem Ol ein Dressing anrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Thymian fein hacken.
Das Kerngehiuse des Apfels ausstechen und den Apfel in zentimetergrofie Scheiben schneiden.
Die Apfelscheiben im verbliebenen Speckfett langsam gar braten. Die Scheiben in eine leicht
gefettete Auflaufform setzen, mit etwas Thymian bestreuen, darauf jeweils eine kross gebratene
Speckscheibe legen. Je einen Ziegenkisetaler auf jede Apfelscheibe legen. Noch mal mit dem
Thymian bestreuen und mit je einem Teel6ffel Honig betraufeln. Unter dem Grill so lange grati-
nieren, bis der Kése leicht dunkel wird. Den Rucolasalat waschen und trocken schleudern. Den
Parmesan hobeln. Den Salat auf Tellern anrichten und den Parmesan dariibergeben. Die Ziegen-
késetiirmchen darauf stellen. Den Salat mit dem Dressing betraufeln, mit etwas Petersilie und
Schnittlauch garnieren und servieren.

Jens Rigterink am 30. Januar 2015
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Hdckerle mit Buttermilch-Siippchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Hickerle:

2 Matjes-Filets (mild) 2 EL Joghurt (3,5 %) 1 Avocado (nicht zu reif)
1 kleine Schalotte 1 Apfel (z.B. Granny Smith) 1 Limette

1 TL siifler Senf 1 TL Sahne-Meerrettich 1 kleine Gewiirzgurke

1 Bund Schnittlauch 4 Scheiben Roggenbrot (2 mm) Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir das Buttermilchsiippchen:

200 ml Buttermilch £ Bund Dill - frisch 1 Schlangengurke
4 Radieschen 3 TL Senf, mittelscharf 3 TL Orangensenf
1 EL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Matjes und die Gewiirzgurke in fiinf Millimeter grofle Wiirfel schneiden und in eine Schale
geben. Die Avocado halbieren, entkernen und vorsichtig die Schale entfernen. Ebenfalls wie den
Matjes wiirfeln und hinzufiigen.

Den Apfel waschen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und mit Schale wie den Matjes wiir-
feln und ebenfalls in die Schale geben.

Die Schalotte abziehen und so fein wie moglich wiirfeln. Die Hélfte in die Schale geben. Den
siifen Senf und den Sahne-Meerrettich zufiigen und alles vorsichtig miteinander vermischen. Da-
bei nicht die Struktur der Wiirfel zerstoren. Mit Salz, Zucker und einem Spritzer Limettensaft
abschmecken.

FEinen Servierring in die Mitte eines Tellers stellen, die Masse hineinfiillen und mit einem Loffel
leicht andriicken. Einen Loffel Joghurt darauf geben und mit fein geschnittenen Schnittlauch-
Rollchen garnieren.

Von dem Roggenbrot zwei sehr diinne Scheiben schneiden und in einer heiflen Pfanne mit etwas
Olivendl knusprig anrdsten.

Die Buttermilch in einen Mixbecher fiillen. Einige Dill-Spitzen zum Dekorieren abzupfen und
aufheben. Den Rest mit Sténgel in feine Stiicke schneiden, so dass die Menge etwa zwei Essloffel
ergibt und zusammen mit dem Senf zu der Buttermilch geben. Mit einem Piirierstab gut durch-
mixen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Gurke waschen, halbieren, das Ende entfernen und mit einem Sparschéler rundherum sché-
len, bis das Kerngehéuse erreicht ist. Die so entstandenen Gurkennudeln um das Héckerle herum
verteilen.

Die Radieschen in sehr diinne Scheiben schneiden und ebenfalls verteilen. Schlielich die Butter-
milch dazu giefen, den Servierring abnehmen und mit Dill-Spitzen, Oliventl und den Roggenbrot-
Scheiben garnieren.

Das Héckerle mit Buttermilch-Stippchen auf Tellern anrichten und servieren.

Torsten Kluske am 03. Méarz 2015
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Hédhnchenbrust-Streifen mit Lavendel-Marinade, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchenbrust, Salat:

2 Hahnchenbrustfilets 500 ml Gefliigelfond 200 g Polenta

50 g Butter 150 g Feldsalat 2 EL Feigenessig

2 EL Honig 1 TL Senf 2 EL Olivenol, fiir das Dressing
6 Zweige Lavendel 8 kleine Tomaten Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Marinade:

6 frische Lavendelbliiten 1 Orange 2 Knoblauchzehen
2 TL Waldhonig 3 EL Olivenol 1 Zweig Thymian
1 Zweig Majoran Salz

Den Backofen auf hochster Grillstufe vorheizen.

Fiir die Lavendelmarinade die Lavendelbliiten waschen und abzupfen. Den Knoblauch abziehen
und pressen. Den Thymian und den Majoran fein hacken.

Die Schale der Orange abreiben. Die Lavendelbliiten, den Knoblauch, Thymian, Majoran, Honig
und Olivendl vermengen und das Ganze mit Salz und Orangenabrieb abschmecken.

Die Hahnchenbrustfilets auf der Hautseite schrig einscheiden und mit der Marinade bestreichen.
Die marinierten Hahnchenbriiste fiir etwa 20 Minuten in den Kiihlschrank geben und ziehen las-
sen.

Die Polenta mit dem Gefliigelfond in einem Topf unter stdndigem Riithren zum Kochen brin-
gen und den Topf anschliefend abdecken, bis die Polenta leicht aufgeht. Die feste Masse zum
auskiihlen auf ein Arbeitsbrett stiirzen und ausstreichen, so dass sie eine Dicke von etwa 2.5
Zentimetern hat.

In der Zwischenzeit das Fleisch in den Ofen geben und mehrmals zwischendurch wenden. Die
abgekiihlte Polenta mit einem angefeuchteten Messer in quadratische Stiicke schneiden und mit
Butter in einer Pfanne goldgelb braten.

Den Feldsalat waschen, trocken schleudern und auf einem Teller anrichten.

Aus Feigenessig, Honig, Senf und Olivendl ein Dressing anriihren und {iber den Feldsalat geben.
Die Héhnchenbrustfilets in Scheiben schneiden und auf dem Salat anrichten. Die Polentawiirfel
dariiber verteilen, salzen und pfeffern und mit Lavendelzweigen garniert, servieren.

Svenia Schroter am 04. August 2015
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Hatita mit Honig-Chili-Feigen, Limetten-Minz-Cocktail

Fiir zwei Personen
Fiir die Hatita:

250 g Hartweizengriefl 300 g Mehl 1 TL Trockenhefe
200 g Naturjoghurt 2 TL Backpulver 1 TL Salz

1250 ml lauwarmes Wasser Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Honig-Chili-Feigen:

4 reife Feigen 3 Stiele frische Minze 4 EL fliissiger Honig
1 TL Chiliflocken 100 g Feta Kise Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir den Limetten-Minz-Cocktail:

1 c¢m frischer Ingwer 1 unbehandelte Limette % Bund Minze
2 TL Minzsirup Crushed Ice Sodawasser
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Hatita alle Zutaten in einer Schiissel zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit einem
Kiichentuch abdecken und zehn Minuten ziehen lassen.

AnschlieBend nochmal mit einem Holzloffel den Teig umriihren. Den Teig bei mittlerer Hitze in
eine noch kiihle Pfanne geben. Es sollten sich sofort auf der Oberfliche kleine Locher bilden.
Die Hatita nicht wenden. Die fertigen Hatita raus nehmen, die Pfanne kalt abspiilen und den
Vorgang fiir weitere Hatita wiederholen.

Die Feigen mit Wasser abspiilen und mit einem scharfen Messer halbieren.

Die Minze waschen, trocken schiitteln. die Bléatter abzupfen und in feine Streifen schneiden. Den
Honig auf die Feigenhélften traufeln, dann Minze und Chili driiberstreuen.

Anschlieflend den Feta mit den Fingern zerbroseln und ebenfalls iiber die Feigen geben.

Den Ingwer schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Limetten heifl abbrausen, trocken
tupfen und achteln. Die Minze waschen, trocken schiitteln und klein zupfen.

Die Limette mit dem Ingwer auf Gléiser verteilen, mit einem St68el andriicken, den Sirup und
die Minze zugeben und das crushed ice einfiillen. Mit Soda auffiillen.

Die Hatita mit Honig-Chili-Feigen auf Tellern anrichten und mit dem Limetten-Minz-Cocktail
servieren.

Souad Boujloud am 29. September 2015
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Heilbutt mit Krustentier-SoBe und Tomate, Avocado

Fiir zwei Personen

Fiir die Avocado:

1 reife Avocado

Salz

Fiir die Guacamole:

1 reife Avocado

% Bund Kerbel

Fiir das gelbe Tomateneis:
750 g gelbe Cherrytomaten
Salz, Pfeffer

Fiir die marinierten Tomaten:

155 g rote Cherrytomaten
Fiir den Heilbutt:

2 Heilbuttfilets, a 120 g
Fiir die Krustentiersauce:
1 EL kalte Butter

3 1 trockener Weifiwein

% Limette
schwarzer Pfeffer

3 Limette
Olivenol, Salz, Pfeffer

3 1 trockener Weifiwein

25 ml Holunderessig
Butter, Salz, Pfeffer

40 g Krustentierpaste
4 1 Sahne

25 ml Holunderessig

1 Chilischote

250 g Zucker

Olivenol, Salz, Pfeffer

400 ml Krustentierfond
Salz, Pfeffer

Die Eismaschine vorbereiten.

Fiir die marinierte Avocado die Avocado schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Limette
waschen, halbieren und pressen. Die Avocadoscheiben auf einem Teller drapieren und mit dem
Limettensaft, dem Holunderessig und Pfeffer und Salz abschmecken. Den Rest des Limettensafts
aufbewahren.

Fiir die Guacamole die Avocado schélen, in kleine Stiicke schneiden und in einer Schale zer-
driicken.

Die Chilischote waschen, der Linge nach aufschneiden und von Kernen und Scheidewinden be-
freien. Den Kerbel waschen und trocken tupfen. Alles sehr fein schneiden.

Die feinen Chilistiicke zusammen mit Salz, Pfeffer, Olivenol, Kerbel und dem iibrigen Limetten-
saft in die Schiissel zur Avocado geben und gut verriihren.

Fiir das gelbe Tomateneis die Tomaten waschen, trocken tupfen und vierteln. Den Weiiwein
in einem Topf erhitzen und die Tomatenstiicke hinzugeben. Den Zucker hinzugeben und mit
etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieend die Masse durch ein Sieb passieren und in die
Eismaschine geben.

Fiir die marinierten Tomaten die Tomaten waschen, trocken tupfen und vierteln. Anschliefend
mit Salz, Pfeffer, Holunderessig und Olivendl abschmecken.

Die Heilbuttfilets trocken tupfen. Etwas Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Fisch-
filets von beiden Seiten darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Krustentiersauce den Fond zusammen mit der Paste in einen mittelgrofien Topf geben
und mit der Sahne und dem Weiflwein einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Unmittel-
bar vor dem Servieren kalte Butter hineingeben und mit dem Piirierstab mixen.

Die Variation von Avocado und Tomate zusammen mit den Heilbuttfilets auf Tellern anrichten
und sofort servieren.

Tom Mackenroth am 21. April 2015
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Heringssalat mit Reibe-Kiichlein und Petersilien-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Heringssalat:

2 frische Matjesfilets 1 vorgekochte Rote-Bete 100 g Gewiirzgurken

3 Schalotten 4 Apfel 4 Staude Meerrettich

1 EL mittelscharfer Senf 4 Glas Mayonnaise 200 g fettarmer Joghurt
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Reibekiichlein:

3 festk. Kartoffeln 1 Ei Butter

1 Muskatnuss Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Pesto:
1 Bund glatte Petersilie =1 Bund Lauchzwiebeln 2 EL Walniisse
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Heringssalat die Schalotten abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Apfel halbie-
ren, entkernen und mit der Roten Bete und den Gewiirzgurken in kleine Stiicke schneiden. Die
Bismarckheringe waschen, trocken tupfen, lings halbieren und quer in Streifen schneiden. Den
Meerrettich fein reiben.

Aus der Mayonnaise, dem Senf, dem Meerrettich und dem Joghurt eine Masse herstellen, mit
den iibrigen Zutaten in einer Schiissel vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Ganze ordentlich kalt stellen und ziehen lassen.

Fiir die Reibekiichlein die Kartoffeln schélen und fein raspeln. Ein Ei trennen und die Kartoffel-
raspel mit dem Eigelb, Salz, Pfeffer und Muskatabrieb wiirzen. Eine Pfanne mit Butter erhitzen
und darin portionsweise kleine Reibekiichlein ausbacken. Anschlieend auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.

Fiir das Pesto die Petersilienbldtter abzupfen, die Lauchzwiebeln von den dufleren Bléttern be-
freien und klein schneiden. Beides in ein hohes Gefafi geben und mit den Walniissen und dem
Olivenol zu einem Pesto verarbeiten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Heringsalat mit den Reibekiichlein und dem Petersilien-Pesto auf Tellern anrichten und
servieren.

Tom Mackenroth am 24. Méarz 2015
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Jakobsmuschel auf Curry-Schaum, Mango, Bldtterteig-Stange

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

5 Jakobsmuscheln, ausgelost 1 Orange 2 EL Butterschmalz
1 TL milde Chiliflocken 1 TL Olivenol Vanillesalz

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Mango:

4 Mango 1 EL Butter

Fiir den Curryschaum:

1 Knoblauchzehe 20 g kalte Butter 60 g Sahne

150 ml Gemiisefond 3 cm Ingwer 1 TL mildes Currypulver
Chilisalz

Fiir die Blitterteig-Stange:

2 Blétter Blatterteig 2 EL Mango-Fruchtfleisch 2 EL Sesam

3 TL rosenscharfes Paprikapulver

Fiir den Schaum den Gemiisefond mit der Sahne und dem Currypulver erhitzen. Den Ingwer
schélen und kleinhacken. Die Knoblauchzehe abziehen und klein schneiden. Beides in den Fond
geben. Mit dem Chilisalz abschmecken. Anschlielend die kalte Butter einrithren und mit dem
Stabmixer aufschdumen. Den Schaum vorsichtig mit einem Loffel abschopfen und in eine Schiis-
sel geben.

Die Mango schilen und entsteinen. Das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Zwei Esslof-
fel davon fiir die Blétterteigstange beiseite stellen. In einer Pfanne die Butter erhitzen und die
Mango darin bei niedriger Hitze leicht erwidrmen.

Fiir die Sesam-Blatterteigstange den Blitterteig in Streifen schneiden und mit dem Mangofleisch
bestreichen. Anschlieend den Sesam driiberstreuen. Die Stange zu einer Locke eindrehen und
im Backofen bei 200 Grad fiir 15 Minuten backen. Anschliefend noch mit dem Paprikapulver
bestreuen.

Fiir die Jakobsmuscheln das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Muscheln darin etwa eine Mi-
nute anbraten. Die Muscheln anschlielend wenden und eine halbe Minute braten. Die Pfanne
vom Herd nehmen und noch eine Minute in der Restwérme ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Butterschmalz in einer zweiten Pfanne zerlassen und mit Chiliflocken und Vanille-
salz wiirzen. Den Sud {iber die Muscheln giefen.

Die Orange waschen, trockentupfen und die Schale mit einer Reibe raspeln.

Die Muscheln mit der Mango und dem Schaum auf Tellern anrichten und mit etwas Orangena-
brieb bestreuen. Mit der Sesam-Blétterteigstange garnieren.

Annalena Janicke am 21. April 2015
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Jakobsmuscheln auf Beluga-Linsen und Wasabi-Schaum

Fiir zwei Personen

3 Jakobsmuscheln 200 g Belugalinsen 500 ml Gemiisefond
100 ml Sahne Zucker Balsamico
Wasabipulver Wasabipaste Salz

Schwarzer Pleffer

Ol in einem einem Topf erhitzen.

Die Belugalinsen hinzugeben und mit der Briihe abloschen. Etwa 30 Minuten kocheln lassen. Die
Sahne mit der Wasabipaste und dem Wasabipulver vermengen, in ein Sahnesyphon geben und
kaltstellen. Wenn die Linsen weich sind mit Salz, Pfeffer, Zucker und Balsamico abschmecken
und warm stellen.

Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. In heiem Ol von beiden Seiten zwei Minuten
anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Linsen in einem Servierring anrichten, die Jakobsmuscheln links und rechts anlegen, den Wasa-
bischaum auflen herum geben und servieren.

Tim Biebighduser-Becker am 30. April 2015

Jakobsmuscheln mit Ahornsirup, Pastinaken-Piiree, Fenchel

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:
6 Jakobsmuscheln, ausgelost 1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe

1 Limette 50 ml Ahornsirup Butterschmalz
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Pastinakenpiiree:

3 Pastinaken 25 g Butter 150 ml Milch
30 ml Sahne Muskat Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Fenchel:

1 grofle Fenchelknolle 30 g Butterschmalz 1 TL Zucker
Salz schwarzer Pfeffer

Die Pastinaken schélen und klein schneiden. Die Milch, die Sahne und etwas Wasser erhitzen
und die Pastinaken darin garen.

Die Chilischote entkernen und ganz klein schneiden, Den Knoblauch abziehen und ebenfalls sehr
klein schneiden. Die Limette auspressen.

Den Fenchel von den dufleren Bldttern befreien und in Scheiben schneiden. Danach in Butter-
schmalz anbraten und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Die Pastinaken
stampfen und mit Butter und Milch verrithren, Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Die Jakobsmuscheln in Butterschmalz von beiden Seiten anbraten und herausnehmen. Anschlie-
Bend in dem Bratenfett die Chili und den Knoblauch ganz kurz anbraten. Mit Ahornsirup und
der Halfte des Limettensaftes abloschen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Jakobsmuschel
kurz darin ziehen lassen. Eventuell noch etwas Limettensaft zufiigen.

Die gebratenen Jakobsmuscheln mit Ahornsirup, Pastinakenpiiree und Fenchel auf Tellern an-
richten und servieren.

Petra Berscheid am 03. Marz 2015
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Jakobsmuscheln mit Blumenkohl|-Piiree, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Wildkriutersalat:
300 g Wildkrautermischung 2 TL mittelscharfer Senf 2 EL Marillen-Essig

1 EL fliissiger Honig 2 EL Pflanzenol 4 EL Olivenol
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Blumenkohlpiiree:

1 Kopf Blumenkohl 5 EL Zucker 100 ml Sahne

1 Muskatnuss Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Jakobsmuscheln:

3 Jakobsmuscheln 1 Zehe Knoblauch 100 g Butter

3 Zweige Thymian Olivendl Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur:
1 Scheibe Schwarzbrot

Fiir das karamellisierten Blumenkohlpiiree den Zucker in einem Topf auflésen. Den Blumenkohl
klein schneiden und im Zucker karamellisieren. AnschlieBend mit 30 Milliliter Wasser abloschen,
mit der Sahne aufgiefen und zugedeckt kdcheln lassen.

Fiir den Wildkrautersalat die Salatblétter waschen, trockenschleudern und klein zupfen. Aus
dem Senf, dem Honig, dem Marillen-Essig, dem Pflanzendl, dem Olivendl sowie Salz und Pfeffer
mit einem Schneebesen ein Dressing herstellen und mit dem Salat vermischen.

Den Blumenkohl durch ein Sieb geben und dabei die Sahne auffangen. Anschlielend den Blu-
menkohl piirieren. Mit etwas Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Die aufgefangene Sahne
kann nach Belieben hinzugefiigt werden, um die gewiinschte Konsistenz zu erhalten.

Fiir die Jakobsmuscheln den Knoblauch abziehen und andriicken. Die Muscheln putzen und mit
dem Thymian sowie dem Knoblauch in die Pfanne geben und scharf in Olivenol sowie der Butter
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur das Schwarzbrot halbieren und in einer Pfanne ohne Fettzugabe knusprig gril-
len.

Die Jakobsmuscheln mit dem karamellisierten Blumenkohlpiiree und dem Wildkrautersalat auf
Tellern anrichten, mit dem Brot garnieren und servieren.

Philipp Frost am 23. Juni 2015
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Jakobsmuscheln mit Erbsen-Minz-Piiree und Brotstange

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

3 Jakobsmuscheln 4 Knoblauch 100 g Butter

£ Bund Rosmarin 1 Bund Thymian 50 g Puderzucker
Rapsol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir das Erbsen-Minz-Piiree:

4 mehligk. Kartoffeln 400 g Tiefkiihl-Erbsen 2 Schalotten

2 Zehen Knoblauch 100 g Butter 100 ml Sahne
400 ml Gemiisefond 1 Bund Minze 1 Muskatnuss
Rapsol Salz

Fiir die Brotstangen:

250 g Mehl 50 g HartweizengrieB 10 g Hefe, frisch
1 Ei 25 ml Sahne 25 ml Olivendl
12 g Butter

Fiir die Garnitur:

500 g Salz, grob Chilifaden

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Piiree die Kartoffeln schilen und in gesalzenem Wasser kochen. Die Schalotten abziehen
und wiirfeln. Ol in eine Pfanne geben und erhitzen. Die Schalotten mit den Tiefkiihl-Erbsen darin
anschwitzen, mit dem Gemiisefond angielen und garen. Die Erbsen mit einer Kartoffelpresse
zu einem Piiree verarbeiten und die gekochten Kartoffeln hinzugeben. Anschliefend ein wenig
Muskatnuss reiben. Die piirierte Masse mit der Sahne, der Butter den Knoblauchzehen mischen
und aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und dem geriebenen Muskat wiirzen. Den Knoblauch aus der
Sahne-Butter-Mischung entnehmen, die Minzbldtter fein hacken und unter das Piiree heben.
Fiir die Brotstangen das Ei trennen und das Eigelb mit dem Mehl, dem Hartweizengrief3, der
Hefe, der Sahne, Olivenol, Butter und 125 Millilitern Wasser mischen. Das Eiweif8 kann noch
anderweitig verwendet werden. Anschlieflend einen Teig kneten und in die gewiinschte Form
bringen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, den Teigling darauf legen und 15 Minuten in
den Backofen geben.

Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Jakobsmuscheln anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und die Pfanne vom Herd nehmen. Den Puderzucker iiber die Jakobsmuscheln streuen und mit
einem Bunsenbrenner karamellisieren. Abschlielend die Muscheln mit der Butter, dem Rosmarin,
dem Thymian und dem Knoblauch in der Resthitze der Pfanne garziehen lassen.

Die gebratenen Jakobsmuscheln mit Erbsen-Minz-Piiree in eine Plastikkugel geben, mithilfe
einer Rauchpfeife Rauch hineingeben, verschlieBen und mit knuspriger Brotstange auf einem
mit Meersalz ausgelegten Teller anrichten, mit Chilifiden garnieren und servieren.

Christoph Kist am 09. Juni 2015
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Jakobsmuscheln mit Gemiise-Couscous und Karotten-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln, geputzt 1 Zitrone Pflanzenol
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Gemiise-Couscous:

200 g Instand Couscous 1 Aubergine 1 Zucchini
1 gelbe Paprika 1 rote Paprika 20 g Butter
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Karottenschaum:

1 1 Karottensaft 1 Ingwerwurzel 50 g Butter
Salz schwarzer Pfeffer

Die Paprikaschoten halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Die Aubergine und die Zucchini
vom Strunk befreien. Das Gemiise in sehr kleine Wiirfel schneiden, anschliefend mit einer Prise
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Couscous dazugeben und mit kochendem Wasser iiberbrithen. Den
Couscous einige Minuten quellen lassen und anschlieflend verrithren. Vor dem Servieren Butter
unterheben.

Den Karottensaft in den Topf geben und auf ein Drittel reduzieren. In den letzten fiinf Minuten
den Ingwer in Stiicken dazugeben. Kurz vor dem servieren mit kalter Butter aufschdumen.

Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die
Jakobsmuscheln von beiden Seiten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Zitro-
nenabrieb {iber die Jakobsmuscheln geben.

Die Jakobsmuscheln auf einem Teller anrichten und den Gemiise-Couscous dazugeben. Mit dem
Karottenschaum garnieren und servieren.

Daniel Schumacher am 14. Juli 2015
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Jakobsmuscheln mit Karotten-Streifen und Barlauch-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln 1 Prise Zucker Butter

Fiir die Karottenstreifen:

100 g Karotten Salz

Fiir die Birlauchsauce:

50 ml Sahne 2 Frithlingszwiebeln 2 Blétter Barlauch
1 Prise Currypulver 30 ml Olivendl Barlauch

Zucker Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig frischer Dill

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Jakobsmuscheln abspiilen und trocken tupfen. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Jakobsmuscheln von beiden Seiten je ein bis zwei Minuten anbraten. Anschliefend ein wenig
Zucker mit in die Pfanne geben und die Jakobsmuscheln leicht karamellisieren lassen.

Die Karotten schilen und in feine Streifen schneiden. Kurz in dem Salzwasser blanchieren.

Fiir die Sauce die Friihlingszwiebeln abziehen und kleinschneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten. Den Bérlauch kleinschneiden und dazugeben. Die
Sahne ebenfalls dazugeben und leicht einkochen lassen. Mit Currypulver abschmecken und alles
mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Anschliefend noch ein wenig einkochen lassen, bis eine
sdmige Sauce entsteht.

Die Jakobsmuscheln mit Karottenstreifen und Bérlauchsauce auf Tellern anrichten, mit frischem
Dill garnieren und servieren.

Markus Thoni am 16. Juni 2015
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Japanischer Rindfleisch-Salat mit Friihlingsrollen

Fiir zwei Personen

Fiir das Rindfleisch:

2 Rinderhiiftmedaillons, a 120 g 1 EL Olivendl Salz

Pfeffer

Fiir den Salat:

% weiBer Rettich 1 Bund Radieschen 1 frische, rote Chilischote
1 Limette 1 Bund Koriander 2 EL Tahin

1 EL Sojasauce 1 EL Sesamdl 1 EL Balsamicoessig
Meersalz Pfeffer

Fiir die Friihlingsrollen:

4 Blétter Filoteig 75 g Chinakohl 1 kleine Karotte

2 Friihlingszwiebeln 50 ¢ Mungobohnen-Sprossen 3 Knoblauchzehe

1 Stiick Ingwer (2 cm) 1 Ei 1 EL Erdnussol

1 EL heller Reisessig 1 EL dunkles Sesamdl 1 EL helle Sojasauce
100 ml dunkle Sojasauce Ol

Die Fritteuse auf etwa 160 Grad vorheizen.

Chinakohl und Karotte in feine Streifen schneiden und Mungobohnen-Sprossen halbieren. Ingwer
und Knoblauch schélen, abziehen und gemeinsam mit Friihlingszwiebeln feinhacken. Erdnussol
im Wok heifl werden lassen. Chinakohl, Bohnen, Karotte, Ingwer, Knoblauch und Friihlingszwie-
beln vier Minuten darin anbraten. Reisessig, Sojasauce und Sesamol dazugeben und etwa zwei
Minuten koécheln lassen. Anschlieend abkiihlen lassen.

Den Filoteig in gleich grofle Quadrate schneiden und je zwei Essloffel der Fiillung in die Mitte
der Teigquadrate geben. Ei trennen und Rénder des Teiges mit Eigelb bestreichen. Eiweifl kann
anderweitig verwendet werden. Seitliche Teigspitzen einschlagen, untere Spitze iiber Fiillung le-
gen, von unten her satt aufrollen und leicht andriicken. Friihlingsrollen in Fritteuse goldgelb
ausbacken und anschlieflend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Dazu Sojasauce in einem Schél-
chen dazu servieren.

Die Chilischote der Linge nach aufschneiden, Kerne entfernen und in feine Streifen schneiden.
Rettich schilen und anschliefend mithilfe des Sparschélers diinne Streifen hobeln. Radieschen in
feine Scheiben schneiden und gemeinsam mit Chili und Rettich in eine Schiissel geben. Danach
Korianderbldtter abzupfen und ebenfalls hinzufiigen.

Fiir das Dressing in einer kleinen Schiissel Tahin mit etwa zwei Essloffel Wasser zu einer Paste
verrithren und anschlieend Sojasauce und Saft einer halben Limette einriihren. Mit Sesamol
und Balsamicoessig abschmecken.

Eine Pfanne fiir das Fleisch erhitzen. Medaillons grofiziigig mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Oli-
venol einreiben und in heifle Pfanne legen. Etwa acht Minuten braten, dabei miniitlich wenden
und nach der ersten Minute auf mittlere Hitze reduzieren. Medaillons anschlieflend aus der Pfan-
ne nehmen und ein paar Minuten ruhen lassen. Danach tranchieren und austretenden Fleischsaft
unter Salat-Dressing mischen.

Den Rindfleischsalat mit Friihlingsrollen auf Tellern anrichten, dazu etwas Sojasauce reichen
und servieren.

Marlene Wichmann am 20. Oktober 2015
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Junger Ziegenkdse, Zucchini- Mantel mit Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Ziegenkise im Zucchini-Mantel:

4 Ziegenfrischkése-Taler a 40 g 4 reife Flaschentomaten 2 mittelgrofle Zucchini

4 Orange 1 Zitrone 1 EL fliissiger Bliitenhonig
1 EL dunkler Balsamico-Essig 1 Bund Thymian 1 Bund Basilikum

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Basilikum-Pesto:

3 Zitrone 4 Orange (unbehandelt) 50 g Pinienkerne

100 g Parmesankése 1 TL Agavendicksaft 50 ml Olivendl

1 Topf Basilikum Salz Pfeffer

Backofen bei 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fiir den Ziegenkise im Zucchini-Mantel Zucchini waschen, Enden abschneiden und mit einem
Gemiisehobel liangs hauchdiinne Streifen abhobeln. Zitrone auspressen.

Zucchinistreifen salzen, pfeffern, mit Olivenol und ein wenig Zitronensaft betrédufeln. Tomaten
waschen und in kochend heifles Wasser legen, abschrecken und die Haut abziehen.

Vierteln, Stielanséitze entfernen, entkernen und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.
Thymian und Basilikum waschen, Blédtter abzupfen. Einige Basilikumblétter bei Seite legen, die
restlichen Blétter klein hacken und mit dem Thymian zu den Tomaten geben.

Orange auspressen. Honig, einen Essloffel Olivendl, Balsamico, Orangensaft, Salz und Pfeffer zu
einer Vinaigrette verrithren. Unter die Tomaten mischen.

Fiir das Basilikum-Pesto Pinienkerne ohne Fett anrtsten. Einen Teeloffel fiir die Garnitur bei
Seite legen. Basilikum waschen, Blédtter abzupfen. Parmesan grob reiben und mit Basilikum,
Ol, Pinienkernen, der abgeriebenen Schale einer Orange, dem Saft je einer halben Zitrone und
Orange, Agavendicksaft, Salz und Pfeffer zu einer homogenen Masse verarbeiten.
Zucchinistreifen um den Ziegenkése wickeln und mit den Tomaten fiillen. Mit einem Essloffel
Olivenol Unterseite des Ziegenkises anbraten und im vorgeheizten Ofen etwa eine Minute backen.
Tomaten mit Pfeffer nachwiirzen.

Restliche Pinienkerne hacken. Ziegenkése im Zucchinimantel, Pesto, Pinienkerne sowie nach
Belieben Basilikumbldtter und Tomatenwiirfel anrichten und servieren.

Alexandra Michel am 10. November 2015
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Kdse-Nuss-Kugeln, Rote-Bete-Carpaccio mit Apfel-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Rote Bete Carpaccio:

4 vakuumierte Rote-Bete-Knollen 150 g Feldsalat 2 EL Walnussol

2 EL Vanille-Balsamessig 2 TL korniger Senf Salz, Pfeffer

Fiir den Apfelschaum:

1 kleiner, sduerlicher Apfel 200 ml Apfelwein Zimt, Zucker, Salz

Fiir die Kisekugeln:

150 g franz. Schmierkése 200 g Frischkise 2-3 Walniisse

3 Pekanniisse 5 Cashewniisse 100 g gemahlene Mandeln
Paniermehl 1 Ei Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2-3 Walniisse

Drei Rote-Bete-Knollen in feine Carpaccioscheiben schneiden. Den Senf, den Essig, das Wal-
nussol, Salz und Pfeffer zu einem Dressing vermischen und die Rote Bete damit marinieren.
Anschlielend auf einem Teller anrichten und kalt stellen. Den Apfel und den Rest der Roten
Bete in Wiirfel schneiden und in einem Topf erhitzen. Mit dem Apfelwein abloschen, etwas Was-
ser hinzugeben und kocheln lassen. Mit Salz, Zimt und Zucker abschmecken und piirieren. Die
Niisse fein hacken, mit dem Frischkéise und den gemahlenen Mandeln vermengen und zu kleinen
Kugeln formen. Die Kugeln mit dem Schmierkése umhiillen. Das Ei trennen, das Eigelb kann
anderweitig verwendet werden. Die Kugeln in Eiweifl und anschliefend in Paniermehl wélzen. In
einer Pfanne mit viel Ol ausbacken. Den Salat waschen und die Wurzeln entfernen. Den Salat
auf das Carpaccio geben und mit dem Rest des Dressings anrichten. Die restlichen Walniisse in
einer Pfanne anrosten. Die Walniisse und die Béllchen auf den Salat streuen. Den Apfelschaum
erneut schaumig piirieren und das Carpaccio mit dem Schaum garniert servieren.

Nora Miiller am 03. Februar 2015
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Kdse-Schinken-Tasche auf Rote-Bete-Carpaccio, Birnen

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

100 g Rucolasalat 2 Birnen 2 Knollen vakuumierte Rote-Bete
2 TL Butter

Fiir das Dressing:

50 g Speck 2 Schalotten 3 EL dunklen Balsamico
4 TL Bliitenhonig 1 TL Senf 5 EL Kiirbiskernol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Kise-Schinken-Tasche:

100 g gereifter Ziegenkése 2 Filoteigbldtter 5 Scheiben Schinken

1 TL Gewiirzepulver Ol

Fiir das Kiirbiskrokant:

50 g Kiirbiskerne 50 g Zucker 2 TL Butter

1 EL Rapsol

Fiir die Kése-Schinken-Taschen Ol in einer Pfanne erhitzen.

Eine Fritteuse vorheizen.

Den Ziegenkise in kleine Stiicke zerteilen, in den Schinken einwickeln, mit dem 5-Gewiirzepulver
gut wiirzen und in den Filoteig zu viereckigen Taschen einschlagen. Die Téaschchen fiir zehn
Minuten in die Fritteuse geben, bis sie goldgelb sind. Auf Kiichenpapier entfetten.

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Olivenol anrosten, herausnehmen und beiseite stellen. Ein
Stiick Alufolie diinn mit Rapsol bestreichen.

Den Zucker mit zwei Essloffeln Wasser in einem Topf aufkochen, die Kiirbiskerne zugeben und
mit einem Holzloffel kréiftig umriihren, bis der Zucker karamellisiert und fliissig wird. Die Butter
unterrithren. Die Mischung auf die Alufolie gieflen, rasch verstreichen und abkiihlen lassen. Fiir
das Carpaccio die Rote-Bete-Knollen in diinne Scheiben hobeln. Die Birnen waschen, abtrocknen
und vierteln. Das Kerngehause entfernen, das Fruchtfleisch in diinne Spalten schneiden, in etwas
Butter kurz andiinsten und herausnehmen.

Die Schalotten abziehen und klein hacken. Den Speck und die Schalotten in dem Bratfett an-
braten und wieder entnehmen. Das restliche Bratfett mit dem Balsamico-Essig abléschen, den
Honig und den Senf zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing aus der Pfanne
in eine Schiissel geben und das Kiirbiskernol kriftig unterschlagen und abschmecken.

Den Rucolasalat waschen und trocken schleudern. Abschlieend im Dressing wenden.

Den Salat auf dem Rote-Bete-Carpaccio anrichten und mit der Speck-Schalottenmischung be-
streuen. Darauf die Birnenscheiben legen und den Rest vom Dressing dariiber traufeln. Obenauf
die Kése-Schinken-Taschen geben. Das hergestellte Krokant in Stiicke brechen und das Essen
damit garnieren.

Sascha Weidig am 17. Méarz 2015

71



Kabeljau mit Erdnuss-Kruste und Chili-Mango-Salat

Fiir zwei Personen

1 Kabeljaufilet a 400 g 1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone

2 Eier 1 Bund Koriander Pflanzenol

Fiir die Erdnusskruste:

100 g ungesalzene Erdniisse 100 g Semmelbrosel 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Oregano 1 Zweig Thymian 1 Prise Cayennepfeffer
Salz weifler Pfeffer

Fiir den Chili-Mango-Salat:

1 rote Paprika, klein 2 rote Chilis 1 Schalotte

1 Mango 1 Bund Minze 4 Bund Koriander

% Bund Basilikum 2 EL weiler Balsamico Olivensl

Salz

Fiir die Garnitur:
1 Orange, unbehandelt

Die Mango schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Schalotte abziehen und wiirfeln. An-
schliefend Minze, Koriander und Basilikum fein hacken und die Paprika entkernen und wiirfeln.
Die Chilischoten der Lénge nach aufschneiden, entkernen und ebenfalls wiirfeln. Fiir das Dres-
sing Salz, weiler Balsamico und Olivendl verriithren. Mit dem Salat vermischen und 30 Minuten
einziehen lassen.

Fiir die Erdnusskruste die Erdniisse in einem Morser mahlen. Den Knoblauch abziehen und zer-
kleinern. Den Thymian und den Oregano ebenfalls zerkleinern und mit dem Semmelbrosel, dem
Cayennepfeffer, Salz und weiflem Pfeffer zu den Erdniissen und dem Knoblauch geben.

Fiir das Kabeljaufilet die Eier aufschlagen und mit einer Gabel verquirlen. Die Zitrone halbieren
und auspressen. Den Kabeljau waschen, trocken tupfen und mit dem Zitronensaft betraufeln.
Das Kabeljaufilet durch das Ei ziehen, in der Erdnussmischung wenden und die Panade fest
andriicken. Den Koriander zerkleinern. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets
darin mit dem Koriander sieben Minuten von beiden Seiten goldbraun anbraten.

Mithilfe eines Zestenreiflers die Schale der Orange bearbeiten.

Den Kabeljau mit Erdnusskruste und dem Chili-Mango-Salat auf Tellern anrichten, mit den
Orangenschalenfidden garnieren und servieren.

Klaus-Dieter Cieplick am 30. Juni 2015
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Kalb-Carpaccio mit Kapern, Crostini und Oliven-Tapenade

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbscarpaccio:

150 g Kalbsfilet (angefroren) Meersalz Schwarzer Pfeffer
Fiir die Sauce:

175 g Veggie Tuna 3 Sardellenfilets 100 g Kapern

3 EL Mayonnaise 3 EL Créme-fraiche 1 Zitrone

25 ml Milch Zucker Fleur de Sel

schwarzer Pfeffer
Fiir die Crostini:

1 Ciabatta 1 Zehe Knoblauch 4 Wachteleier
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Rucola:

100 g Rucola 50 ml Olivendl 2 EL Honig
weifler Balsamicoessig Zucker Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Oliventapenade:

% Zitrone 100 g griine Oliven 2 TL Senf
50 ml Olivendl Zitronenpfeffer

Fiir die frittierten Kapern:

50 Kapern 20 g Mehl Pflanzenol
Fiir die Garnitur:

50 g Parmesan Kresse

Fiir die Oliventapenade die Zitrone auspressen. Die Oliven mit Senf in der Moulinette zerklei-
nern. Das Ol, den Zitronensaft und den Zitronenpfeffer zufiigen und zu einer geschmeidigen
Masse mixen. Mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Das Kalbsfilet in diinne Scheiben schneiden und zwischen Frischhaltefolie leicht plattieren. Die
Scheiben auf einem flachen Teller auslegen.

Die Sardellen kalt abspiilen und trocken tupfen. Anschliefend die Sardellen, die Mayonnaise, die
Créme fraiche und die Kapern mit dem Piirierstab fein mixen. Mit Fleur de Sel, Pfeffer, Zucker
und Zitronensaft abschmecken. Je nach Konsistenz etwas Milch hinzugeben, sodass die Sauce
fliissig ist.

Den Rucola mit etwas Olivenol, dem Honig, dem Balsamicoessig, etwas Zucker, Salz und Pfeffer
marinieren und anschlieflend iiber das Carpaccio geben.

Fiir die frittierten Kapern diese in etwas Mehl wélzen und anschliefend in einem kleinen Topf
in Pflanzenol knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Wachteleier vier Minuten wachsweich kochen.

Fiir die Crostini den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Das Ciabatta in Scheiben
schneiden und in etwas Ol mit dem Knoblauch hellbraun anrésten. Abtropfen lassen. Die Oli-
ventapenade auf die Crostini geben und mit je einem aufgeschnittenen Wachteilei und Kresse
garnieren.

Das Kalbscarpaccio mit frittierten Kapern, Crostini und Oliventapenade auf Tellern anrichten,
mit gehobeltem Parmesan garnieren und servieren.

Jenny Hohne am 10. Mérz 2015
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Kalb-Leber auf Blattsalat mit Brétchen, Thymian-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsleber:

150 g Kalbsleber Butterschmalz Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir den Blattsalat:
100 g Blattsalat 1 EL Balsamico 2 EL Zitronendl

Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir das Brétchen:

250 g Mehl 13 g Hefe (1/4 Wiirfel) 4 TL Honig

1 TL Salz

Fiir die Thymianbutter:

50 g weiche Butter 2 Zweige Zitronenthymian

Fiir die Garnitur:

8 Bliiten Kapuzinerkresse % Bund Schnittlauch 2 Schnittlauchbliiten

1 TL roter Pfeffer, ganz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Brotchen die Hefe mit dem Honig verriithren, 125 Milliliter Wasser zugieflen und das
Salz unterrithren. Das Mehl unter sténdigem Riihren zugeben und aus dem entstandenen Teig
Brotchen formen. Anschlieend auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und im Backofen
20 Minuten goldbraun backen.

Fiir die Thymianbutter die Butter in einer Pfanne schmelzen, die Bldtter des Thymians unter-
rithren und in einer kleinen Form in den Kiihlschrank stellen.

Fiir den Blattsalat die verschiedenen Sorten Salat waschen, schleudern und klein zupfen. An-
schliefend aus dem Balsamico, dem Zitronenol, Salz und Pfeffer ein Dressing herstellen.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kalbsleber kurz, sowie kriftig anbraten.
Anschlieflend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kalbsleber mit dem Blattsalat, dem Dressing, dem selbstgemachten Brétchen und der Thy-
mianbutter auf Tellern anrichten, mit dem gehackten Schnittlauch, der Kapuzinerkresse, dem
zerstoflenen Pfeffer und den Schnittlauchbliiten garnieren und servieren.

Jana Gebhardt am 18. August 2015
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Kalb-Tatar mit Rote-Bete-Carpaccio und Ciabatta-Croiitons

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbstatar:

200 g Kalbsfilet 4 Schalotten 1 kleine Bio Zitrone
20 g kleine Kapern 1 EL Olivenol 1 Bund Basilikum
Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir das Rote-Bete-Carpaccio:

2 gekochte Rote Bete 2 EL Sherry-Essig 2 EL Haselnussol
Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir die Ciabatta-Croiitons:

2 Scheiben Ciabatta Butter, Salz, Pfeffer

Fiir das Kalbstatar die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. In einem Sieb mit heilem Wasser
tiberbrithen und gut abtropfen lassen. Die Schale von der Zitrone abreiben und die Kapern grob
hacken.

Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen, in etwa fiinf Millimeter breite Streifen schneiden und
fein wiirfeln. In einer Schiissel mit den Schalotten, den Kapern, Zitronenabrieb und Ol verriihren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieffend im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Fiir das Rote-Bete-Carpaccio die Rote Bete in diinne Scheiben hobeln und mit Essig, Ol, Salz
und Pfeffer vermengen.

Fiir die Ciabatta-Crotutons die Ciabattascheiben in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit
Butter kross ausbacken. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf das Rote-Bete-
Carpaccio streuen.

Das Kalbstatar mit Basilikum garnieren, in einem Servierring anrichten und mit dem Rote-Bete-
Carpaccio auf Tellern anrichten und servieren.

Dorothee Frey am 18. August 2015
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Kalbfleisch-Pflanzer| mit Gurken-Nudeln und Bauernbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbspflanzerl:
350 g Kalbshackfleisch 3 Brotchen vom Vortag 1 Zwiebel

1 Ei 1 Knoblauchzehe 2 TL mittelscharfer Senf
100 g Mehl 500 ml Milch 1 Muskatnuss
1 Zweig frischer Majoran Rapsol Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir den Gurkennudeln:

1 Salatgurke 1 Zitrone 150 g Creme fraiche
2 EL Joghurt, 3,5% 1 Bund Dill 2 TL Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Bauernbrot:

3 Scheiben Bauernbrot 200 g Butter 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe

Fiir die Kalbspflanzerl die Brétchen in Milch einweichen.

Fiir die Gurkennudeln die Gurke schélen und mit einem Sparschiéler in lange Streifen schneiden.
Die Gurkenstreifen salzen und kurz entwéssern lassen. Fiir die Salatsauce die Creme fraiche mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Zitrone auspressen und den Saft mit dem Dill zur Sa-
latsauce geben. Anschliefend die Sauce mit dem Joghurt und dann mit den Gurken vermischen.
Fiir die Kalbspflanzerl die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, fein hacken und in einer Pfanne
mit Ol anbraten.

Das Hackfleisch mit dem in Milch eingeweichten Brétchen und dem Ei vermengen und die an-
gebratenen Zwiebeln und Knoblauch zugeben. Den Majoran waschen, trocken tupfen und die
Blatter abzupfen. Die Blédtter fein hacken und mit Salz und Pfeffer zu dem Hackfleisch geben.
Etwas von der Muskatnuss dazureiben und den Senf ebenfalls dazugeben. Anschlieend die Mas-
se in kleine Pflanzerl portionieren, in Mehl wenden und in einer Pfanne mit Ol anbraten.

Fiir das gerostete Brot das Bauernbrot in einer Pfanne mit der Butter, Rosmarin und Thymian
anbraten. Die Knoblauchzehe abziehen, andriicken und mitbraten.

Die Pflanzerl in die Mitte des Tellers geben, den Gurkensalat dazulegen. Das Bauernbrot in
kleine Wiirfel schneiden und als Garnitur auf dem Teller verteilen.

Christoph Kist am 19. Mai 2015
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Kalbsbrat-Strudel mit Kdse-Apfel-Tatar, Honig-Senf -Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Britstrudel:

250 g Kalbsbrét 1 Zitrone 2 Eier

125 g Mehl 250 ml Milch 6 EL Sahne

1 TL scharfer Dijon-Senf 2 EL Paniermehl 1 Muskatnuss
3 Zweige glatte Petersilie Butterschmalz Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Sauce:
20 g mittelscharfer Senf 10 g Kastanienhonig 30 ml Apfelessig

80 ml Traubenkerndl Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Tatar:

1 séuerlicher Apfel 150 g Salatgurke 100 g Feldsalat

6 Kirschtomaten 100 g Bergkése 1 Bund Lauchzwiebeln
1 Bund Kerbel 20 ml Apfelessig

Fiir die Sauce den Senf mit Honig sowie acht Millilitern Essig verriihren. Erst tropfenweise, dann
in einen diinnen Strahl insgesamt 40 Milliliter von dem Traubenkernél einrithren. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den Bréatstrudel aus Mehl, Milch und Eiern einen Pfannku-
chenteig herstellen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und den Pfannkuchen darin von
beiden Seiten goldbraun backen.

Das Kalbsbrit mit der Sahne und dem Senf glattriithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas
von der Muskatnuss dazu reiben. Die Zitrone waschen, trocken tupfen und etwas von der Schale
zu dem Kalbsbrit geben. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und abzupfen. Anschlieend
gemeinsam mit den Semmelbréseln unterriihren.

Den Pfannkuchen mit der Bratmischung diinn bestreichen, einrollen und in eineinhalb Zenti-
meter dicke Scheiben schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Bréitstrudel von
beiden Seiten durchbraten.

Den Apfel und die Gurke schilen und mit dem Kise fein wiirfeln. Die Lauchzwiebeln putzen
und fein schneiden. Die Kerbelblétter fein schneiden. Alles vermengen und mit Essig und Salz
abschmecken.

Den Salat waschen und trocken schleudern. Die Tomaten waschen und halbieren. Fiir die Sau-
ce den restlichen Apfelessig mit etwas Salz und Pfeffer verrithren. Das restliche Traubenkerndol
darunter schlagen und das Dressing abschmecken.

Das Tatar mit etwas Honigsauce vermengen und den Salat mit Tomaten mit dem Dressing ma-
rinieren. Den Brétstrudel mit Kése Apfeltatar und Honig-Senf-Sauce auf Tellern anrichten und
servieren.

Robert Glogger am 19. Mai 2015
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Kartoffel-'Shooter' mit Schinken-6Grissini

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffel-“Shooter*:

250 g vorw. festk. Kartoffeln 2 Schalotten 40 g Butter

500 ml Gefliigelfond 50 g Sahne 1 Muskatnuss

1 Zitrone Meersalz schwarzer Pfeffer
Fiir die Schinken-Grissini:

6 Grissini 6 Scheiben Parmaschinken

Die Kartoffeln schélen, waschen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Schalotten abziehen und in
feine Wiirfel schneiden. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Die Butter in einem Topf zerlassen und die Schalotten darin andiinsten. Die Kartoffeln dazuge-
ben, kurz mitdiinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend den Fond angieflen, kurz
aufkochen und etwa 15 Minuten kocheln lassen. Die Kartoffeln mit dem Stabmixer piirieren, die
Sahne hinzugeben und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronensaft abschmecken.

Den Parmaschinken um die Grissini wickeln, den Kartoffel-“Shooter” in Gléser verteilen und
beides gemeinsam auf einem Teller anrichten und servieren.

Daniel Kaddatz am 02. Oktober 2015

Kartoffel-Carpaccio, Reh-Riicken, Steinchampignon-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Kartoffel-Carpaccio:

4 grofle, festk. Kartoffeln 15 g Butter Salz

Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

200 g Rehriicken, kiichenfertig 4 EL Butter 1 TL Wildgewiirz
Fiir den Salat:

4 braune Steinchampignons 1 Kopf Blattsalat 1 Zitrone
Olivenol Salz Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rehriicken waschen, trocken tupfen und mit Wildgewiirz wiirzen, von allen Seiten gleichméBig in
Butter anbraten und circa zehn Minuten im Ofen fertig garen. Rehriicken aus dem Ofen nehmen
und fiir circa zehn Minuten ruhen lassen.

Fiir das Carpaccio Kartoffeln schélen, in sehr feine Scheiben schneiden, auf gebuttertem Back-
papier kreisformig anrichten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit fliissiger Butter bestreichen
und im Backofen bei 180 Grad Ober-/Unterhitze goldbraun backen.

Fiir den Salat Champignons putzen, in Scheiben schneiden, in Olivenél anbraten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zitrone halbieren, Saft auspressen und mit Olivendl, Salz und Pfeffer eine
Vinaigrette herstellen. Salat waschen, trocken schleudern, in mundgerechte Stiicke zupfen und
mit der Vinaigrette anmachen.

Rehriicken in sehr feine Scheiben schneiden.

Rehriicken mit Pilzen, Salat und Carpaccio auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Bayer am 10. November 2015
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Kartoffel-Puffer mit Tomaten-Salat und dreierlei Dip

Fiir zwei Personen

Fiir die Kartoffelpuffer:

250 g festk. Kartoffeln 2 Zwiebeln 1 Ei

200 g Butterschmalz 1 EL Mehl 1 Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Fiir den Tomatensalat:

2 Strauchtomaten 2 schwarze Tomaten 1 Bund Rucolasalat
1 mittelgrofle Zwiebel 250 g Fetakise

Fiir das Dressing:

1 Zitrone 2 Chilischoten 2 EL Ol

1 EL weifler Balsamico  Zucker, Oregano Salz, Pfeffer

Fiir die Dips:

1 kleine Banane 1 siifler Apfel 100 g saure Sahne

2 EL fliissiger Honig 1 EL mittelscharfer Senf 1 EL Zucker
Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelpuffer die Zwiebeln abziehen und reiben. Die Kartoffeln schélen und ebenfalls
reiben. Vor der weiteren Verarbeitung das Kartoffelwasser abgieflen. Die Zwiebeln, das Mehl
und das Ei zu den Kartoffeln geben und alles miteinander vermengen. Abschlieend mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Das Butterschmalz in einer grofien Pfanne erhitzen, den
Teig portionsweise hineingeben und flachdriicken. Die Kartoffelpuffer goldbraun backen. Fiir den
ersten Dip die saure Sahne mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den zweiten Dip einen Essloffel
Honig mit dem Senf vermischen. Fiir den dritten Dip, den Apfel schilen, halbieren und entkernen.
Den Apfel und die Banane fein reiben und vermengen. Mit etwas Zucker abschmecken. Fiir den
Tomatensalat die Zwiebel abziehen und in Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen und in
Scheiben schneiden. Den Rucolasalat waschen und trocken schleudern. Den Fetakése in Wiirfel
schneiden. Die Zutaten vermengen. Fiir das Dressing die Zitrone auspressen. Die Chilischoten
léngs aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien und klein schneiden. Den Essig, das
Ol und die Chilis verrithren und mit dem Zucker, dem Zitronensaft, Oregano, Salz und Pfeffer
abschmecken. Anschlieflend iiber den Salat geben. Die Kartoffelpuffer mit dem Tomatensalat
auf Tellern anrichten und mit den Dips servieren.

Siegfried Scheer am 27. Januar 2015
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Kleine Parma-Pizza mit Rucola-Salat, Honig-Senf - Dressing

Fiir zwei Personen
Fiir die Mini-Pizza:

50 g Mehl 1 TL Trockenhefe 20 ml Milch

10 g Butter 1 Ei 1 Prise Zucker

1 Prise getrockneter Rosmarin 1 Prise Krauter-der-Provence 30 g Gouda

30 g Parmesan 30 g Salsiccia

Fiir die Tomatensauce:

1 Tomate 1 Knoblauchzehe 1 TL Tomatenmark
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Salat:

50 g Rucola 30 g Fetakése 2 Cherrytomaten
1 EL Honig 1 EL Senf 2 EL Olivensl

1 3 EL Balsamicoessig Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Die Butter zusammen mit der Milch erwérmen.

Fiir den Pizzateig das Mehl, die Trockenhefe sowie das Salz, den Zucker und die Gewiirze mit-
einander vermengen. Die geschmolzene Butter und die Milch und das Ei hinzufiigen. Den Teig
kneten, ausrollen und im Ofen eine Minute lang backen.

Die Tomaten waschen, schilen und hacken. Den Knoblauch abziehen und ebenfalls fein hacken.
Mit dem Tomatenmark und den Gewiirzen zu einer Sauce vermengen.

Den Teig aus dem Backofen nehmen und die Sauce sowie den geriebenen Gouda darauf verteilen.
Im Anschluss noch einmal fiir zehn Minuten backen. Mit der Salsiccia garnieren.

Fiir den Salat, den Rucola und die Tomaten waschen. Den Rucola trocken schleudern. Die To-
maten und den Fetakése wiirfeln.

Fiir das Dressing den Honig, den Senf, das Olivendl und den Balsamicoessig vermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Salat auf einem Teller anrichten und das Dressing hinzuge-
ben.

Die Mini-Pizza mit Rucolasalat und Honig-Senf-Dressing auf Tellern anrichten und servieren.

Claudio Halstenberg am 27. Mai 2015
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Koriander-Spinat mit knusprigem Ei, SiiBkartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Korianderspinat:

70 g junge Babyspinatbldtter 2 Limetten 70 g Koriander

4 EL Ghee 2 EL Fischsauce Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Ei:

2 Eier 100 ml Essig 500 ml Erdnussol, ungerostet
Fiir die SiiBkartoffel:

400 g StuiBBkartoffeln 2 EL Créme-fraiche Salz

Fiir die Garnitur:

4 Friithlingszwiebeln 4 EL gesalzene Cashewniisse 2 mittelscharfe rote Peperoni

Die Siiflkartoffeln schilen und in Stiicke schneiden. In leicht gesalzenem Wasser gar kochen, an-
schlieffend piirieren und mit Creme fraiche verrithren. Mit Salz abschmecken.

Fiir den Korianderspinat Ghee in einer Pfanne erhitzen. Den Spinat waschen und trocken schleu-
dern und den Koriander hacken. Beides in die Pfanne geben und verrithren. Die Limetten hal-
bieren, den Limettensaft dazu pressen und mit der Fischsauce, Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Pfanneninhalt auf ein Sieb geben und den Sud auffangen. Den aufgefangenen Sud wieder in die
Pfanne geben und reduzieren. Mit etwas Zucker abschmecken.

Finen Liter Wasser mit Essig in einem Topf aufkochen und etwas reduzieren. Die Eier in eine
Schale schlagen und in das leicht siedende Wasser gleiten lassen. Nach zwei Minuten die Eier
wieder entnehmen und auf Kiichenpapier gut trocknen lassen. Das Erdnussél in einem Topf auf
200 Grad erhitzen und die pochierten Eier darin knusprig frittieren. Die Friihlingszwiebel abzie-
hen und in feine Ringe schneiden.

Die Peperoni der Liange nach anschneiden, von Kernen und Scheidewédnden befreien und in feine
Ringe schneiden. Die Cashewniisse grob hacken.

Den Spinat mit dem StiBkartoffelpiiree und dem Ei auf Tellern anrichten, den reduzierten Spi-
natsud auftrdufeln, mit Peperoni, Friihlingszwiebeln und Cashewniissen garnieren und servieren.

Inka Olek am 21. April 2015
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Krduter-6Gnocchi mit Gazpacho-Dressing und Knusper -Brot

Fiir zwei Personen
Fiir die Kridutergnocchi:

200 g Ricotta 2 Eier 50 g Butter

75 g Mehl 40 g Parmesan 100 g gemischte Kréauter
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Gazpacho-Dressing:

1 gelbe Paprika 1 rote Paprika 1 Salatgurke

1 Zwiebel, klein 1 Zehe Knoblauch 75 ml Tomatensaft

2 EL Rotweinessig 30 ml Olivendl Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir das Knusperbrot:
4 Scheiben Ciabatta Olivenol, Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Gazpacho je eine halbe Paprika ldngs halbieren, entkernen, waschen und in kleine Wiir-
fel schneiden.

Fine halbe Gurke schilen, ldngs halbieren, die Kerne entfernen und die Gurkenhélften in kleine
Wiirfel schneiden. Die restliche Gurke und die restliche Paprika kann anderweitig verwendet
werden.

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Mit dem Tomatensaft,
dem Essig und dem Ol verquirlen. Die Gemiisewiirfel unterrithren und das Gazpacho-Dressing
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Gnocechi die Krauter waschen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und in einem
Mixer hacken. 25 Gramm Parmesan hinzufiigen und ebenfalls klein hacken.

Die Eier trennen, das Eiweil kann anderweitig verwendet werden. Das Mehl mit dem Ricotta,
den Eigelben, dem Parmesan und den Kriautern zu einem glatten Teig verrithren. Den Teig mit
Salz und Pfeffer pikant abschmecken.

Von dem Teig mit nassen Teel6ffeln Gnocchis abstecken und die in reichlich kochendem Salzwas-
ser bei schwacher Hitze etwa fiinf Minuten garen. Mit dem Schaumléffel herausnehmen und gut
abtropfen lassen. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Gnocchi darin von allen Seiten
goldgelb anbraten.

Das Ciabatta in Scheiben schneiden, mit Oliventl bestreichen und in einer Pfanne résten. Mit
Salz und Pfeffer bestreuen.

Die Krautergnocchi mit dem Gazpacho-Dressing und Knusperbrot auf Tellern anrichten, mit
dem restlichen Parmesan bestreuen und servieren.

Mareike Hujo am 10. Mérz 2015
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Krduterseitlinge im Teigmantel, Krduter-Sofe, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kriuterseitlinge:

4 Filoteigbldtter 350 g frische Kréuterseitlinge 200 g Kartoffeln (fest)
200 g Tomaten 50 g Friithlingszwiebeln 4 Halme Schnittlauch
100 g Butter 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 EL Ol Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Sauce:

50 ml Weiwein 200 ml Sahne 1 Zwiebel

1 Zitrone 20 g Butter 4 Bund Schnittlauch
1 Zweig Rosmarin 4 Stéangel Basilikum 1 Kressebeet

2 Zweige Oregano weifler Pfeffer Salz

Fiir den Feldsalat:

200 g Feldsalat 20 g Pinienkerne (zum Rosten) 1 Orange

50 ml Mirabellenessig 50 ml Olivendl Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Krauterseitlinge eine Pfanne mit 25 Gramm der Butter erhitzen.

In eine zweite Pfanne Ol geben und ebenfalls erhitzen.

Die Krauterseitlinge putzen, klein schneiden und in der Butter bei mittlerer Hitze anbraten. Die
Kartoffeln schélen und in Brunoise schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, klein
hacken und kurz in der Pfanne, zusammen mit den Kartoffeln in etwas Olivendl scharf anbraten.
Danach in einer Schiissel mit den Krauterseitlingen mischen.

Waéhrenddessen in einem Topf die restlichen 75 Gramm der Butter zergehen lassen.

Die Tomaten waschen und abtrocknen. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und die
Tomaten kurz blanchieren. Anschlielend die Tomaten in feine Wiirfel schneiden. Die Friihlings-
zwiebeln waschen, abtrocknen und in feine Ringe schneiden. Diese zusammen mit den Tomaten
mit in die Schiissel geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Mischung in die Filoteig-
blatter fiillen und mit einem Schnittlauchhalm zubinden. Anschlieend mit der fliissigen Butter
bepinseln und fiir 15 Minuten in den Ofen geben.

Fiir die Sauce eine Pfanne mit Butter erhitzen. Den Saft einer halben Zitrone auspressen. Die
Zwiebel abziehen, klein hacken und in der Butter glasig diinsten. Mit dem Weiflwein abléschen
und kurz einreduzieren lassen. Die Sahne hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
einem Schuss Zitronensaft abschmecken. Kresse, Schnittlauch und Basilikum waschen, abtrocken
und klein hacken. Den Rosmarin abzupfen und zusammen mit dem Oregano zu der Sauce geben.
Anschlieend mit dem Stabmixer aufschlagen.

Den Feldsalat waschen und trocken schleudern. Die Orange filetieren und zu dem Feldsalat ge-
ben. Aus dem Mirabellenessig und dem Olivendl ein Dressing anriithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Die Kréuterseitlinge im Teigmantel zusammen mit der Sauce und dem Feldsalat auf Tellern
anrichten, den Salat mit Dressing und Pinienkernen garnieren und servieren.

Annalena Janicke am 17. Marz 2015
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Lachs mit Honig-Soja-SoBe, Feldsalat und Erdnuss-Pesto

Fiir zwei Personen

Fiir den Lachs:

2 Stiicke Lachs a 250 g 1 EL Olivendl Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir das Erdnuss-Pesto:

1 Knoblauchzehe 1 EL Weifiweinessig 4 EL Sojasauce
75 g gesalzene Erdniisse 1 EL fliissiger Bienenhonig Pfeffer

Fiir den Salat:

30 g Feldsalat 3 EL Weiflweinessig % Bund Koriander
1 rote Chilischote 3 EL Zucker 3 EL Olivenol
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Erdnuss-Pesto den Knoblauch schélen und fein hacken. Die Erdniisse im Morser zersto-
Ben.

Anschlielend den Knoblauch und die zerstoflenen Erdniisse in einer Schiissel zusammen mit dem
Honig, der Sojasauce und dem Weiflweinessig zu einer homogenen Masse verriihren. Zuletzt mit
Pfeffer abschmecken.

Den Lachs abspiilen und trockentupfen. In einer Pfanne das Ol erhitzen und den Lachs auf der
Haut vier Minuten anbraten, bis dieser kross ist. Den Fisch wenden, kurz auf der anderen Seite
anbraten. Anschlieflend das Erdnuss-Pesto dariiber geben und warmstellen.

Fiir den Salat den Feldsalat waschen, trockenschleudern und zupfen.

Die Chilischote ldngs aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien und klein hacken.
Den Koriander waschen, trockentupfen und fein hacken. Die gehackte Chilischote zusammen mit
dem Koriander im Morser zerstoflen. Mit drei Essloffeln Olivenol zu einer gleichméfligen Masse
verrithren und mit Weiflweinessig und einer Prise Zucker abschmecken.

Den Lachs zusammen mit dem Erdnuss-Pesto und dem Feldsalat auf zwei Tellern anrichten und
servieren.

Sandra Kocks am 21. April 2015
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Lachs-Crépe-Torte mit Apfel-Meerrettich-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachs-Crépe-Torte:

200 g Réucherlachs 1 Limette 1 TL Meerrettichcreme
200 g Frischkése 250 g Creme-fraiche 125 g Mehl

2 Eier 300 ml Milch 1 Bund Dill

£ Bund Schnittlauch Butterschmalz Lachskaviar

Salz Pfeffer

Fiir den Apfel-Meerrettich-Salat:

2 Apfel 1 Zitrone 1 kleine Meerrettichwurzel
1 EL Créme-fraiche Zucker Salz

weifler Pfeffer

Fiir den Crépe-Teig das Mehl, die Milch, die Eier und eine Prise Salz in eine Schiissel geben
und alles mit einem Mixer zu einem glatten Teig verriihren. Aus dem Teig acht kleine Crépes
backen. Dafiir jeweils etwas Butterschmalz in einer kleinen beschichteten Pfanne erhitzen und
etwas Teig hineingiefflen. Anschlieend mit einer Palette wenden. Die iibrigen Crépes genauso
backen. Die Limette auspressen. Fiir die Fiillung den Frischkése mit der Creme-fraiche, dem
Limettensaft und Meerrettichcreme glattrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Dillspitzen abzupfen und hacken. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Den Dill und
den Schnittlauch zum Frischkise geben. Die Crépes diinn mit dem Frischk&se bestreichen und
mit Riucherlachsscheiben belegen. Die belegten Crépes zu einer Torte aufeinanderschichten. Die
Zitrone auspressen. Die Apfel schilen, raspeln und mit Zitronensaft vermischen. Den Meerrettich
reiben und dazugeben. Die Creme-fraiche unterrithren und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Zum Servieren die Torte in gleich grofle Stiicke schneiden, den Apfel-Meerrettich-Salat dazugeben
und mit Dillzweigen und Lachskaviar garniert servieren.

Elisabeth Mayer am 10. Februar 2015
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Lachs-Filet mit Kartoffel-Paprika-Waffeln und Tsatsiki

Fiir zwei Personen

Fiir den Lachs:

200 g Lachsfilet, mit Haut 34 Zitrone 1 Zweig Thymian
Butter Rapsol Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Waffeln:

1 rote Chili 1 rote Paprika 200 g mehligk. Kartoffeln
1 Bund Friihlingszwiebeln 100 g Dinkelvollkornmehl 200 g Weizenmehl

2 TL Backpulver 1 TL Salz 2 Eier

100 ml Rapsol 250 g Naturjoghurt 50 g Parmesan

schwarzer Pfeffer

Fiir den Dip:

1 Salatgurke 1 Zehe Knoblauch 200 g griechischer Joghurt
4 Zweige Minze Salz weifler Pfeffer

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die Kartoffeln darin bissfest garen. Fiir
den Dip die Gurke waschen und reiben, salzen und einwirken lassen. Anschlieend die Gurken-
raspeln ausdriicken. Den Knoblauch abziehen, pressen und die Minze hacken. Beides zusammen
mit der Gurke unter den Joghurt rithren. Mit Salz und dem weilen Pfeffer abschmecken.

Fiir die Waffeln die Chili und die Paprika aufschneiden, entkernen und fein wiirfeln. Die Friih-
lingszwiebeln in feine Ringe schneiden und den Parmesan reiben. Die Kartoffeln abgieflen und
zerdriicken. Beide Mehlsorten mit dem Backpulver, den Eiern, dem Ol, dem Joghurt, Salz und
Pfeffer vermengen. Anschlielend die Kartoffeln, den Parmesan, die Friihlingszwiebeln, Chili und
die Paprika dazugeben und gut vermengen. Den Teig im Waffeleisen bei mittlerer Stufe ausba-
cken.

Das Lachsfilet salzen sowie pfeffern und in einer Pfanne mit Rapsol auf der Fleischseite anbra-
ten. Wenn die Seite Farbe angenommen hat, das Lachsfilet auf die Hautseite wenden und die
halbe Zitrone sowie den Thymian mit in die Pfanne geben. Die Butter in die Pfanne geben,
kurz aufschdumen lassen, damit sich die Aromen verbinden und den Lachs immer wieder mit
der Butter iibergiefien.

Die Lachsfilet mit Kartoffel-Paprika-Waffeln und Tsatsiki auf Tellern anrichten und servieren.

Kathrin Woltermann am 08. September 2015
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Lachs-Filet mit Reibekuchen und Honig-Senf -Dill-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets, mit Haut, &4 120 g 4 Orange Meersalz
Zitronenpfeffer Zimtpulver

Fiir die Reibekuchen:

300 g mehligkochende Kartoffeln 1 Zwiebel, klein 30 g Mehl
1 Ei 1 Muskatnuss Salz
Pflanzenol

Fiir die Sauce:

50 g Orangenbliitenhonig 50 g mittelscharfer Senf 4 Bund Dill

Fiir die Garnitur:
50 g Feldsalat

Fiir die Reibekuchen die Kartoffeln schélen, fein reiben und ausdriicken. Die Zwiebel anziehen
und ebenfalls reiben. Beides vermengen und das Mehl und das Ei ebenfalls unterheben. Alles
mit ein wenig Abrieb der Muskatnuss und Salz wiirzen. Eine Pfanne mit etwas Pflanzendl er-
hitzen. Die Masse in der Pfanne zu kleinen Reibekuchen goldgelb ausbacken. Anschlieend auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Lachsfilets waschen und trocken tupfen. Eine weitere Pfanne mit Pflanzendl erhitzen. Die
halbe Orange auspressen und die Schale abreiben. Den Saft iiber den Lachs geben und anschlie-
Bend mit Salz, Zitronenpfeffer, einer Prise Zimt und Orangenabrieb wiirzen. Den Lachs von
beiden Seiten in einer Pfanne in Ol kurz anbraten.

Fiir die Sauce den Dill waschen, trocken schleudern und fein hacken. Mit dem Honig und dem
Senf vermengen und gut verriihren.

Den Feldsalat waschen und trocken tupfen.

Das Lachsfilet mit Reibekuchen und Honig-Senf-Dill-Sauce auf Tellern anrichten, mit dem Feld-
salat garnieren und servieren.

Gabriele Gorres am 08. April 2015
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Lachs-Pdckchen mit Rosti

Fiir zwei Personen

Fiir die Lachspéckchen:

4 Scheiben Raucherlachs 100 g Frischkdse 1 Bund Dill
1 Bund Petersilie Salz

Fiir die Rosti:

500 g festk. Kartoffeln 1 kleine Zwiebel 1 Ei

1 EL Mehl Salz Olivenol

Fiir den Kartoffelteig die Kartoffeln schélen, waschen, trocken tupfen und mit einer Kiichenreibe
raspeln. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Das Ei zusammen mit dem Mehl, einer Prise
Salz, den Zwiebeln und den Kartoffelraspeln verriihren.

Anschliefend etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und den Kartoffelteig vorsichtig mit einem Ess-
l6ffel hineingeben. Den Rosti bei mittlerer Hitze braten.

Den Dill und die Petersilie waschen, trocken tupfen und kleinhacken. Vier Dillstangen dabei
iibrig lassen. Die gehackten Kréuter danach mit dem Frischkése und einer Prise Salz vermengen.
Jeweils einen Teeloffel der Kréuter-Frischkise-Creme auf die Réducherlachsscheiben geben. Dann
den Lachs umklappen und das Péckchen mit einem Stédngel Dill zubinden.

Die Lachspéckchen mit der Kriutercreme zusammen mit dem Rosti auf zwei Tellern anrichten
und servieren.

Antje Pottker am 16. Juni 2015
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Lachs-Praline, Avocado-Mango-Fiillung, Tempura-Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachspraline:

200 g frisches Lachsfilet 1 Avocado 1 Mango

2 Limetten 1 kl. Knolle Ingwer 1 rote Chilischote

1 Bund Koriander 2-3 EL Sojasauce 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Wasabischaum:

150 ml Sahne 100 ml Sojamilch 200 ml Gemiisefond
50 ml Franzosischer Wermut 100 ml Apfelsaft 2 EL Weiflweinessig
2 Zweige Thymian 5 TL Wasabi

Fiir den Spargel:

200 g griiner Spargel 1 Ei 4 EL Weilweinessig
50 ml trockener Weiflwein 150 ml Eiswasser 100 g Mehl

2 TL rosenscharfes Paprikapulver Koriandersamen Ol, Salz, Pfeffer, Shisokresse

Fiir das Lachscarpaccio den Lachs in diinne Scheiben schneiden. Eine kleine runde Tasse mit
Frischhaltefolie auslegen und mit Olivendl bepinseln. Den Boden und die Seiten der Tasse mit
den Lachsstreifen belegen.

Anschlieffend die Avocado und die Mango schilen, kleinschneiden und vermengen.

Die Limette waschen, halbieren und auspressen. Den Ingwer schilen und kleinschneiden. Die
Chili waschen, der Linge nach aufschneiden und von Kernen und Scheidewénden befreien. Alles
kleinschneiden.

Den Limettensaft mit der Sojasauce und dem Mango-Avocado-Gemisch vermengen. Anschlie-
Bend mit dem Ingwer, Chili, Pfeffer und Salz abschmecken.

Den Koriander fein hacken und ebenfalls unter das Gemisch geben und in die Tassen auf die
Lachsstreifen fiillen. Mit den iiberlappenden Lachsenden verschlief3en.

Fiir den Wasabischaum den Gemiisefond mit dem Apfelsaft, einem Schuss Weifiweinessig dem
Wermut und zwei Thymianzweigen in einem Topf aufkochen und anschlieBend neben dem Herd
ziehen lassen. Den Wasabi einrithren. Die Zweige entfernen. Anschliefend den Wasabischaum
durch ein Sieb in einen anderen Topf passieren und salzen. Vor dem Anrichten erneut erhitzen
und mit Sahne und Milch verfeinern. Die Fliissigkeit mit dem Piirierstab aufschiumen.

Fiir den griinen Spargel einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Den Spargel im unteren Drittel
schilen und die holzigen Enden entfernen. Anschliefend den Spargel zwei Minuten in Salzwasser
blanchieren und kalt abschrecken.

Fiir den Spargelteig das Ei mit dem Weifiwein, dem Mehl, dem Paprikapulver und dem Weif3-
weinessig verquirlen. Etwas Eiswasser hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Koriander ab-
schmecken.

Eine tiefe Pfanne mit reichlich Olivendl erhitzen. Anschliefend den Spargel durch den Teig zie-
hen und in der heiflen Pfanne goldgelb ausbacken. Dann die Spargelstangen auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Die Lachspraline auf die Teller stiirzen, mit Olivenol bepinseln und mit Shisokresse garnieren.
Den Spargel kreuzweise auf Tellern anrichten, den Schaum kreisrund drumherum verteilen und
servieren.

Jenny Hohne am 21. April 2015
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Lachs-Tatar auf SiiBkartoffel-Platzchen mit Mojo verde

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachs-Tatar:

1 Lachsfilet & 200 g 1 Schalotte 3 Limette

1 TL eingelegte Kapern 1 TL mittelscharfer Senf 1 EL Olivenol

1 Bund glatte Petersilie Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Siilkartoffel-Plitzchen:

1 kleine Siiflkartoffel a 200 g 1 Schalotte 1 Ei

2 EL Mehl 2 EL neutrales Pflanzensl Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Mojo verde:

1 Stange Staudensellerie 1 griine Paprika 1 griine Chilischote
1 Zehe Knoblauch 1 Limette 4 Bund Koriander
2 EL Olivenol Zucker, Salz

Fiir das Lachstatar Petersilie zupfen und mit Kapern fein hacken. Schalotte abziehen und in
kleine Wiirfel schneiden. Limette auspressen und Saft mit Senf und Olivenol verrithren. Mit
Petersilie, Kapern und Schalotte vermengen. Marinade mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen.
Lachs fein wiirfeln und mit der Marinade vermischen.

Fiir das Siilkartoffel-Pliatzchen Siiflkartoffel grob raspeln. Schalotte klein wiirfeln und mit der
SiiBkartoffel vermengen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl unterheben und FEi
dazugeben. In einer Pfanne Ol erhitzen. Aus der Masse eine Rosti formen und im Ol goldbraun
braten. Rosti aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Mojo verde Sellerie und Koriander abspiilen und trocken tupfen. Koriander zupfen.
Knoblauch schilen, Paprika und die Chilischote entkernen und klein wiirfeln. Limette schélen,
Fruchtfleisch klein schneiden und mit den anderen Zutaten und dem Olivendl in einen Mixer
geben und piirieren. Mit Salz und Zucker abschmecken.

Siilkartoffel-Platzchen, Lachstatar und Mojo verde auf Tellern anrichten und servieren.

Lynn Harder am 10. November 2015
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Lachs-Tatar mit Avocado und Zitronen-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachstatar:

1 Lachsfilet & 250 g Schnittlauch 1 Zitrone

2 EL Olivenol Meersalz schwarzer Pfeffer
Fiir die Zitronen-Vinaigrette:

2 Zweige Zitronenstrauch 3 TL Wasabi-Paste 1 TL Ahornsirup

100 ml Olivendl
Fiir die Avocado:

1 Avocado 4 Zitrone 50 ml Olivendl
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Frisée 3 Bund Loéwenzahn

Fiir das Lachstatar den Lachs waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Den Schnitt-
lauch hacken und die Zitrone halbieren. Eine Hilfte auspressen und mit dem Schnittlauch und
dem Olivenol zu dem Lachs geben. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Zitronen-Wasabi-Vinaigrette den Zitronenstrauch waschen und trocken schleudern. Die
Blatter abzupfen und mit dem Ahornsirup, dem Wasabi und dem Olivendl mit einem Stabmixer
piirieren. Sollte die Vinaigrette zu dick sein, nach eigenem Ermessen mit Wasser verdiinnen.
Anschlieffend erneut mit Meersalz abschmecken.

Die Avocado halbieren, schilen und den Kern entfernen. Das Fleisch in feine Wiirfel schneiden.
Die zweite Zitronenhélfte auspressen. Die Avocado mit dem Zitronensaft und dem Olivendl be-
traufeln. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Friséesalat und Lowenzahn waschen und trocken schleudern.

Das Lachstatar mit Avocado und der Zitronen-Vinaigrette auf Tellern anrichten, mit Frisée und
Lowenzahn garnieren und servieren.

Lars Pemoller am 03. Juli 2015
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Lachs-Tatar mit Mango-Papaya-Relish und Limonen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachstatar:

1 Lachsfilet, 4 300 g 1 Rettich 10 g Ingwer

£ Bund frischer Koriander 1 Schélchen Kresse Sesamol

weifler Balsamicoessig Salz schwarzer Pfeffer
Fiir das Mango-Papaya-Relish:

1 Salatgurke 1 Mango 1 Papaya

4 Bund Koriander
Fiir die Limonensauce:

1 Eigelb 250 ml Keimol 1 Limette
Salz

Fiir die Garnitur:

1 EL weifler Sesam 1 EL schwarzer Sesam

Den Rettich waschen und in ldngliche Scheiben hobeln.

Den Lachs waschen, trocken tupfen, fein wiirfeln und mit dem gehackten Koriander, Kresse,
geschiltem und kleingeschnittenem Ingwer mischen. Anschlieend mit Salz, Pfeffer, Balsamico
und Sesamol abschmecken.

Das gewiirzte Lachstatar auf die Rettichscheiben geben und einrollen.

Die Salatgurke, Mango und Papaya waschen, fein wiirfeln und mit dem gehackten Koriander
mischen.

FEin Ei trennen und den Saft einer Limette auspressen. Das Eigelb mit dem Keimdl, Salz und
Limonensaft mit einem Piirierstab zu einer Mayonnaise verarbeiten.

Das Lachstatar mit Mango-Papaya-Relish und Limonensauce auf Tellern anrichten und mit den
Sesamkornern bestreut, servieren.

Erwin Kirchner am 04. August 2015
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Lachs-Tatar mit Pfannkiichlein und Orangen-Dressing

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachstatar:

200 g TK-Lachs, ohne Haut 2 Schalotten 2 kleine Gewiirzgurken
1 Ei 1 EL glatte Petersilie 1 EL getr. Estragon

1 Zitrone

Fiir die Vinaigrette:

2 EL Olivenol 2 EL Weiflweinessig 1 EL mittelscharfer Senf
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Orangendressing:

1 Orange 1 EL Olivendl Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Pfannkiichlein:

150 g Mehl 1 Ei 1 Eigelb
1/4 1 Milch 1/2 TL Salz 1 Schuss Mineralwasser
Olivenol

Fiir das Lachstatar ein Ei hart kochen.

Fiir die Pfannkiichlein das Mehl mit dem Ei, dem Eigelb, der Milch und einem halben Teel6ffel
Salz zu einem glatten Teig verrithren und einige Minuten im Kiihlschrank quellen lassen.

Eine Vinaigrette aus dem Olivenol, dem Essig, Senf, Salz und Pfeffer herstellen.

Fiir das Lachstatar den Lachs in sehr kleine Wiirfel schneiden. Den Saft einer Zitrone auspres-
sen und etwas Abrieb herstellen. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Die Gurken und das
gekochte Ei ganz klein schneiden. Die Petersilie kleinhacken und mit dem Estragon und der
Vinaigrette zu dem Lachs geben, alles gut vermischen und mit Zitronensaft und etwas Zitronen-
abrieb sowie Salz abschmecken. Kalt stellen und einige Zeit ziehen lassen.

Fiir das Dressing die Orange halbieren und eine Halfte auspressen. Anschliefend die Orange so
fein schilen, dass keine weifle Haut an der Schale haftet. Nun die Schale in sehr diinne Streifen
schneiden. Aus dem Ol, zwei Essloffeln Orangensaft, Salz und Pfeffer eine Sauce rithren und die
Schalen hinzufiigen.

Den Pfannkuchenteig mit etwas Mineralwasser aufschlagen. Mit einem Pinsel eine Pfanne mit
Olivenol einstreichen und nacheinander kleine Pfannkuchen backen und anschlieBend im Ofen
warm stellen.

Das Lachstartar neben den Pfannkiichlein auf Tellern anrichten und mit der Orangensauce um-
giefen.

Karl-Heinz Grigo am 21. Juli 2015
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Lachs-Tatar mit Rémersalat, Avocado und Wasabi-Dressing

Fiir zwei Personen

Fiir die Vinaigrette:

1 Romersalat 1 TL Ahornsirup 1 Limette
1 TL Wasabipaste 100 ml Olivenol Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir das Lachstatar:

200 g Réucherlachs 2 Stangen Staudensellerie 2 EL Schnittlauch
4 EL Olivenol 1 Limette 1 Avocado
Meersalz Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur:

2 EL Cashewkerne 1 Ingwer 1 EL Olivenol

1 Stiel Zitronenverbene

Den Romersalat putzen und waschen. Die dufleren Blétter ablosen, die Salatherzen fiir das Tatar
aufbewahren.

Die Limette halbieren und auspressen.

Die Salatbléitter, den Ahornsirup, den Limettensaft, den Wasabi und das Olivendl fein piirieren.
Den Réucherlachs in kleine Wiirfel schneiden. Die Staudensellerie waschen und schélen, die Fa-
den abziehen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.
Die Limette halbieren und auspressen. Die Lachswiirfel mit der Staudensellerie und dem Schnitt-
lauch vermischen. Mit zwei Essloffel Ol, Limettensaft, Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Die Salatherzen in feine Streifen schneiden. Die Avocado halbieren, vom Kern lésen, schéilen
und wiirfeln. Die Salatstreifen und die Avocadowiirfel je mit Pfeffer, etwas Limettensaft und je
einem Essloffel Olivendl separat abschmecken.

Vom Ingwer ein Stiick abschneiden, schéilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Den Ingwer in Olivendl zart rosten, die Cashewkerne dazugeben und mit rosten.

Mit der Hilfe eines Servierrings zunéchst die Salatstreifen auf einen Teller anrichten. Darauf
das Lachstatar geben und die Avocado oben drauf geben. Den Ring abnehmen, mit dem Wa-
sabidressing anrichten und mit der Cashew-Ingwer-Mischung und den Zitronenstrauchblattern
garnieren und servieren.

Peggy Graff am 28. April 2015
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Lachs-Tatar mit Rosti und Dill-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

75 g Bio Lachsfilet 75 g Bio Réucherlachs 4 Schalotte

1 Knoblauchzehen 1 EL Butter 1 ungespritzte Zitrone
1 TL Ingwerwurzel 1 TL Dillspitzen 1 TL Naturjoghurt
Salz weifler Pfeffer

Fiir die Résti:

300 g festk. Kartoffeln 1 Ei 1 Zwiebel

30 g Mehl Muskatnuss Salz

weifler Pfeffer
Fiir den Dillschaum:
1 Bund Dill 3 EL saure Sahne 50 g Schlagsahne

Das Lachsfilet und den Réucherlachs in kleine Wiirfel schneiden und vermischen. Die Schalotte
und den Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in zerlassenen Butten vier Minuten bei mittlerer
Hitze glasig schwitzen. Die Schalotten und den Knoblauch mit dem Lachs, Zitronenabrieb, Ing-
wer, Dill und Joghurt in einer Schiissel mischen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Kartoffeln schélen und mit einer Kiichenreibe grob reiben. In ein Sieb geben und abtropfen
lassen. Die geriebenen Kartoffeln in eine Schiissel geben und mit dem Ei verriihren. Die Zwiebel
abziehen und in kleine Wiirfel schneiden und unterheben. Das Mehl unterheben und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Rosti im Metallring darin an-
braten. Nach dem braten kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Dillschaum den Dill sehr fein hacken, in einem hohen Gefidfl mit saurer Sahne und
Schlagsahne verrithren und mit dem Stabmixer schaumig aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Den Rosti mittig auf dem Teller platzieren. Lachstatar darauf verteilen und mit Dillschaum
garnieren und servieren.

Friederike Bliimel am 14. Juli 2015
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Lachscarpaccio mit Avocado-Prosecco-Creme und Fenchel

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachscarpaccio:

2 Lachsfilets, ohne Haut, a 150 g 1 Limette 1 Zitrone

2 TL Meersalz £ TL Chili, grob, scharf Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir die Avocado-Prosecco-Creme:

2 reife Avocados 1 Limette 100 g Creme-fraiche
50 ml Prosecco, halbtrocken Meersalz bunter Pfeffer

Fiir den geeisten Fenchel:

1 Fenchelknolle, mit Griin

Fiir die Garnitur:

1 Bund Rucola 150 g Wildkréutersalat

Fiir das Lachscarpaccio die Filets waschen, trocken tupfen und in hauchdiinne Scheiben schnei-
den. Die Limette halbieren und den Saft auspressen, den aufgeschnittenen Lachs mit der Halfte
des Limettensafts betrdufeln und fiir zehn Minuten ziehen lassen. Zwei Essloffel Olivenol, mit
dem Limettensaft und einer Prise Chili mischen und zur Seite stellen.

Fiir die Avocado-Prosecco-Creme die Avocados teilen, das Fruchtfleisch herausnehmen und mit
dem Creme fraiche in der Moulinette mixen. Die Limette teilen, den Saft auspressen und mit
dem Prosecco in die Moulinette zugeben. Alles nochmals mixen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Zum Anrichten Rucola und Wildkriutersalat waschen, trocken tupfen und als Bett mit der
Avocado- Creme auf den Tellern anrichten. Die gebeizten Lachsscheiben darauf platzieren und
mit dem Chili-Limettenol betrdufeln. Die geeiste Fenchelknolle aus dem Tiefkiihlfach nehmen,
iiber das Carpaccio raspeln, mit Meersalz wiirzen, und servieren.

Pascal Dieckmeyer am 13. Oktober 2015
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Lauwarme Enten-Brust mit Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

1 Entenbrust Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Feldsalat:

300 g Feldsalat 1 EL Sonnenblumenkerne 1 EL Pinienkerne
1 EL Kiirbiskerne Salz schwarzer Pfeffer
Fiir das Dressing:

1 Zitrone 3 EL Olivenol 2 EL Balsamico
2 EL Zucker Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Entenbrust waschen und trocken tupfen. Die Haut mit einer Rasierklinge einritzen. Anschlie-
Bend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Ente auf der Hautseite in die kalte Pfanne legen und auf
mittlerer Stufe von beiden Seiten anbraten. Die Ente fiir 15 Minuten in den Backofen geben.
Anschlieflend in Alufolie wickeln und zur Seite stellen.

Den Feldsalat griindlich waschen und abtropfen lassen. Die Wurzelansétze entfernen.

Die Pinienkerne, Sonnenblumenkerne und Kiirbiskerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett
anrosten.

Die Zitrone auspressen. Aus dem Olivendl, dem Balsamico, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und dem
Zucker ein Dressing anriihren.

Das Dressing und die Kerne iiber den Salat geben und die Entenbrust in Scheiben schneiden.
Die lauwarme Entenbrust mit Feldsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Walter Ullrich am 10. Méarz 2015
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Lauwarmer Linsen-Salat mit Sucuk und Gewiirz-Fladen

Fiir zwei Personen
Fiir den Linsensalat:
2 Ringe Parmak-Sucuk 200 g rote Linsen, getrocknet 200 g reife Tomaten

1 Salatgurke 2 unbehandelte Zitronen 1 Schalotte

2 Zehen Knoblauch 1 Bund krause Petersilie 1/2 Bund Minze

50 ml Olivendl 50 ml dunkler Balsamico 1 rote Chilischote, klein
Baharat Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Gewiirzfladen:

100 g Mehl 3 EL Olivenol 2 EL Schwarzkiimmelsaat
Kiimmel, im Ganzen Meersalz Servierringe

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Linsen abwaschen, in gesalzenem Wasser und mit einem Schuss Balsamico (im Verhiltnis
1:3) fiir elf Minuten garen.

Fiir den Gewiirzfladen das Mehl mit etwas Wasser, dem Olivendl, etwas Kiimmel und Meersalz
zu einer homogenen Masse kneten und kurz ruhen lassen.

Die Tomaten waschen, vom Strunk befreien und das Fruchtfleisch klein wiirfeln. Die Gurke von
den Enden befreien, schilen und sehr fein wiirfeln. Die Chilischote der Lange nach aufschneiden,
von den Kernen befreien und ebenfalls sehr klein wiirfeln.

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit etwas Olivenol
anschwitzen. Den Fladenteig ausrollen, zwei runde Fladen ausstechen, mit der Schwarzkiim-
melsaat, Kiimmel und Meersalz bestreuen und fiir zehn Minuten in den Ofen geben.

Die Sucuk von der Haut befreien, in diinne Streifen schneiden, in einer Pfanne kurz anbraten
und anschlielend auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Zitronen halbieren und auspressen. Den Joghurt glatt rithren und mit etwas Zitronensaft
und Salz leicht abschmecken.

Die Linsen abgieflen, mit kaltem Wasser abspiilen und zu den Zwiebeln in die Pfanne geben. Das
restliche Gemiise ebenfalls hinzugeben und alles vermengen. Die Minze fein hacken und unter
das Gemdiise heben.

Aus dem restlichen Olivendl und Balsamico und dem restlichen Zitronensaft eine Vinaigrette
aufschlagen, mit Baharat, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Vinaigrette mit dem Gemiise ver-
mengen, nochmals abschmecken und ziehen lassen. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Den
lauwarmen Linsensalat mit der Sucuk und dem Gewiirzfladen auf Tellern anrichten, mit dem
Joghurt und der Petersilie garnieren und servieren.

Bernd Moller am 15. September 2015
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Linsen-Salat, Ziegenkdse, Mayonnaise und Salzstangen

Fiir zwei Personen
Fiir den Linsensalat:

200 g Le Puy-Linsen 70 g getrocknete Tomaten 2 rote Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch 700 ml Gemiisefond 1 EL Olivenol

1 Ingwer, a 2 cm 1 rote Chili 3 TL gemahlener Kurkuma
4 TL Kreuzkiimmel 4 TL gemahlener Koriander 1 Zimtstange

2 Sternanis 5 griine Kardamomkapseln 2 EL Pinienkerne
schwarzer Pfeffer Salz

Fiir die Garnitur:
4 Bund Koriander
Fiir die Mayonnaise:

1 Ei 4 Zehen Knoblauch 100 ml Olivenol
1 EL Senf 1 Bund Schnittlauch

Fiir die Blitterteigstangen:

1 Blatterteig 1 Ei 2 EL grobes Salz
Fiir den Ziegenkiise:

4 Scheiben Ziegenkése Olivendl

Den Backofen auf 180 Grad Grad Ober -und Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Chili ldngs aufschneiden, von
Scheidewédnden und Kernen befreien und fein hacken. Den Ingwer schélen und ebenfalls fein
hacken. Die getrockneten Tomaten in Streifen schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen. Drei Viertel der Zwiebel, den Knoblauch, die Chili, den gemah-
lenen Kurkuma, den Kreuzkiimmel und den gemahlenen Koriander, sowie die Zimtstange, den
Sternanis, den Kardamom und den Ingwer zufiigen und bei mittlerer Hitze drei bis fiinf Minuten
diinsten.

Die Linsen in die Pfanne geben und riihren, bis sie mit der Zwiebelmischung iiberzogen sind. Mit
dem Fond abléschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren
und unter gelegentlichem Riithren 15 bis 20 Minuten garen. Die Zimtstange, die Sternanis und
die Kardamomkapseln entfernen. Die Linsen etwas abkiihlen lassen.

Fiir die Blédtterteigstangen das Ei verquirlen. Den Blatterteig mit dem Ei bestreichen und mit
dem groben Salz bestreuen. Den Blitterteig in Streifen schneiden, die Scheiben in sich drehen
und im Ofen goldgelb backen.

Anschlielend die Stangen aus dem Ofen nehmen und den Backofen auf Grill-Funktion umschal-
ten.

Fiir die Knoblauchmayonnaise den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die Knoblauchze-
hen abziehen und fein wiirfeln. Den Senf mit dem Ei mixen und das Olivendl langsam einflielen
lassen. Den Knoblauch und den Schnittlauch unter die fertige Mayonnaise rithren. Ein Back-
blech mit Alufolie darauflegen und diinn mit Ol bestreichen. Die Késescheiben darauf legen und
gratinieren, bis sie leicht gebrdunt sind.

Die Pinienkerne in einer Pfanne leicht anrdsten.

Die Linsen auf Tellern verteilen. Die restlichen Zwiebeln, die Tomatenstreifen und den Ziegen-
kéise auf den Linsen anrichten. Mit Pinienkernen und Korianderbldttern bestreuen und mit der
Knoblauchmayonnaise und den Salzstangen servieren.

Sandra Kocks am 31. Marz 2015
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Linsen-Sticks mit Mango-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir die Sticks :

120 g rote Linsen 4 Zitrone 1 Knoblauchzehe
4-6 EL Paniermehl 2 EL Kichererbsenmehl 250 ml Gemiisefond
2 Lorbeerblatter schwarze und weifle Sesamkorner Sonnenblumendl

Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir das Mango-Chutney:

3 Mango 3 Zwiebel 1 Ingwer, klein
% rote Chilischote 1 EL Rosinen 1 1 EL Apfelessig
1-2 EL Zucker 3 TL gemahlener Kurkuma Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir das Chutney die Mango schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen, den
Ingwer ebenfalls schilen und beides in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Chilischote in hauchdiin-
ne Streifen schneiden. In einem Topf den Apfelessig, den Zucker und das Kurkuma erhitzen und
alle gewtirfelten Zutaten sowie die Chilischotenstreifen dazu geben und solange kdcheln lassen,
bis die Mango weich geworden ist. Anschliefend mit einem Stabmixer kurz durchpiirieren und
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und die Rosinen unterriihren.

Fiir die Sticks den Gemiisefond mit den Lorbeerbldttern zum Kochen bringen. Die Linsen in ei-
nem Sieb unter flieBendem Wasser gut abspiilen. Die Linsen in den Fond geben und gar kécheln
lassen. Die Lorbeerblétter wieder entfernen. Die Linsen in einem Sieb abgielen, die iiberschiis-
sige Stdrke abspiilen und in ein Trockentuch geben und einschlagen. Solange oben zudrehen, bis
die ganze Fliissigkeit entwichen ist. In einer Schiissel die Linsen mit je zwei Essloffeln Kicher-
erbsenmehl und Paniermehl vermengen. Den Knoblauch abziehen, durch eine Knoblauchpresse
fein pressen, hinzugeben und die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anschliefend daraus kleine Sticks formen. Das restliche Paniermehl mit dem Sesam auf einen
Teller geben. Darin nun die geformten Teigrollchen wélzen. Von allen Seiten in einer Pfanne in
reichlich Ol goldgelb ausbacken und anschliefend auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Die Linsensticks mit dem Mango-Chutney auf Tellern anrichten und servieren.

Ramona Kliche am 11. August 2015
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Méohren-Salat mit Datteln, Mandeln, Pistazien im Brotlaib

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

400 g Mohren 10 Datteln, getrocknet 60 g Pistazien, geschélt
70 g Mandeln, gehackt 2 Schalotten 3 Zehen Knoblauch

1 Zitrone 1 Bund Koriander 1 Bund Petersilie, kraus
4 Bund Minze 1 EL Bliitenhonig 1 TL Currypulver, scharf
4 EL Olivenol Olivenol Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur:

1 Leib Dinkelbrot 1 Zehe Knoblauch 2 EL Olivenol

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Saft der Zitrone, den Honig, einen halben
Teeloffel Curry und das Olivendl zu einem Dressing verrithren. Mit etwas Salz und ein wenig
Pfeffer wiirzen. Die Mohren waschen und schilen und mit einem Sparschiler in diinne Streifen
schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen. Die Schalotten in feine Ringe und den
Knoblauch in Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen und die Schalotten
und den Knoblauch glasig diinsten. Die M6hren und das Dressing dazugeben und kurz unter-
rithren. Anschliefend abkiihlen lassen. Eine Pfanne erhitzen und die Mandeln und die Pistazien
goldbraun rosten. Die Datteln fein schneiden. Den Koriander, die Petersilie und die Minze wa-
schen und trockenschiitteln. Anschliefend die Blétter abzupfen und kleinhacken. Die M&hren
mit dem restlichen Curry, etwas Salz und ein wenig Pfeffer abschmecken. Die Krauter unterhe-
ben. Die Datteln in die Mandel-Pistazien-Mischung unterriithren. Die Mischung auf die Méhren
geben. Das Brot aushohlen. Den Knoblauch abziehen und hacken. Das Olivendl mit dem Knob-
lauch vermengen und das Brot damit ausstreichen. Abschlielend das Brot fiir kurze Zeit in den
Backofen geben. Den Marokkanischen Mohrensalat mit Datteln, Mandeln und Pistazien in dem
Brotlaib anrichten und servieren.

Daniel Maula am 17. Februar 2015
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Macadamia-Mais-Fladen, Romanesco, Pesto, Forellen-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Macadamia-Maisfladen:

30 g Macadamia-Niisse 4 EL Maismehl 1 EL Butter
Salz

Fiir den Romanesco:

1 Kopf Romanesco 1 Zitrone 3 EL Olivendl
1 Knoblauchzehe Zitronenpfeffer Salz

Fiir die Kiirbispesto:

500 g Hokkaido-Kiirbis 2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe
50 g Kiirbiskerne 150 ml Sonnenblumensl 50 g Parmesan
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Forellencreme:

150 g Raucherforelle 100 g Creme-fraiche 1 Zitrone

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Schilchen Gartenkresse % Bund Schnittlauch

Fiir die Macadamia-Maisfladen die Macadamianiisse grob in Scheiben hacken. Das Maismehl mit
so viel warmen Wasser vermengen, bis ein harter Teig entsteht. Mit Hilfe der Frischhaltefolie
und dem Nudelholz diinne Fladen rollen und die Niisse iiber die Fladen streuen. Nochmals mit
dem Nudelholz iiber die Fladen rollen, so dass er besonders diinn ist. Die Fladen in einer Pfanne
mit Butter goldgelb résten und mit Salz bestreuen.

Fiir die Forellencreme die Réucherforelle und Creme fraiche fein piirieren und mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken.

Fiir das Kiirbispesto den Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne mit einem Loffel herauskrat-
zen. Das Fruchtfleisch mit der Schale wiirfeln und in einer Pfanne mit etwas Ol fiinf Minuten
braten. Die Kiirbiskerne in einer weiteren Pfanne rosten.

Den abgekiihlten Kiirbis mit einer Knoblauchzehe, den Kiirbiskernen und Sonnenblumendl in
einem Standmixer grob vermengen. Den Parmesan fein reiben und untermischen. Mit Salz und
Pfeffer alles abschmecken.

Den Romanesco in kleine Roschen zerteilen. Diese etwa zwei Minuten diinsten und danach mit
einer Mischung aus Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer betrdufeln und bei 150 Grad 15 Mi-
nuten im Ofen garen.

Anschlielend die Macadamia-Maisfladen auf Tellern anrichten, die Forellencreme und das Kiir-
bispesto darauf streichen und den Romanesco in die Mitte. Anschliefend mit Schnittlauch und
Gartenkresse garnieren und servieren.

Rebekka Nolte am 31. Juli 2015
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Mango- Avocado-Salat mit Mozzarella, Rucola und Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:
4 Riesengarnelen, grol 1 Zehe Knoblauch 1 EL Olivencl

1 Limette Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Salat:

1 reife Avocado 1 reife Mango 2 Orangen

50 g Rucola 50 g Pinienkerne 200 g Biiffelmozzarella
1 EL Akazienhonig 3 EL Olivenol Cayennepfeffer

Salz schwarzer Pfeffer

FEinen Topf erhitzen. Die Orangen halbieren und den Saft auspressen. Den Saft in den Topf
geben und bei mittlerer Hitze auf die Hélfte reduzieren. Das Konzentrat mit dem Olivendl, dem
Honig, dem Cayennepfeffer und etwas Salz und ein wenig Pfeffer zu einer Vinaigrette verriih-
ren. Die Limette auspressen. Die Hélfte des Saftes der Limette mit den Garnelen vermengen,
mit etwas Salz und ein wenig Pfeffer wiirzen und ruhen lassen. Die Avocado einschneiden, den
Kern 16sen, das Fruchtfleisch herausheben und wiirfeln. Mit dem restlichen Limettensaft betrau-
feln. Die Mango schilen und in ebenso grofle Wiirfel wie die Mango schneiden. Die Mozzarella
trocken tupfen und ebenfalls in Wiirfel scheiden. Zum Anrichten die Avocado, die Mozzarella
und die Mango in den Metallring geben und mit einem Loffel festdriicken und einen Essloffel
der Vinaigrette dazugeben. Eine Pfanne erhitzen und die Pinienkerne goldbraun résten, aus der
Pfanne nehmen und zur Seite stellen. Die Pfanne erneut erhitzen. Die Knoblauchzehe abziehen
und mit dem Olivendl in die Pfanne geben. Den Rucola waschen, trockenschleudern und mit
der iibrigen Vinaigrette mischen. Den Ring abziehen und das Tiirmchen mit etwas Vinaigrette
betriufeln. Den Kopf der Garnele abtrennen und das Fleisch von der Schale 16sen. Anschlielend
den Riicken der Garnele lings aufschneiden und den Darm entfernen. Die Garnelen waschen und
trocken tupfen. Die Garnelen in die Pfanne geben und etwas zwei Minuten anbraten. Auf jedes
Tiirmchen ein paar Rucolablétter drapieren und die restlichen um die Tirmchen verteilen. Die
Garnelen auf den Tellern anrichten und mit Pinienkernen garnieren. Den Mango-Avocado-Salat
mit Mozzarella, Rucola und Garnelen auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Steinbrecher am 17. Februar 2015
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Mango-Feldsalat mit Hdhnchen-Brust und Brotchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Mango-Feldsalat:

1 Mango 100 g Feldsalat 1 Zehe Knoblauch
3 EL Akazienhonig 1 EL mittelscharfer Senf 3 Bund Petersilie
4 Bund Kerbel 4 Bund Dill 4 EL Olivenol
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Hihnchenbrust:

150 g Hahnchenbrustfilet 1 EL Butter Sonnenblumendl
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Brotchen:

300 g Mehl 75 g Zucker 3 TL Backpulver
3 TL Vanillezucker 6 EL Milch 150 g Quark

6 EL Sonnenblumenol Sesamkorner

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Brotchen alle Zutaten zu einem Teig verkneten, zu kleinen Kugeln formen, mit Sesam
bestreuen und im Backofen auf einem gefetteten Blech zehn Minuten hellbraun backen.

Die Hdahnchenbrust salzen und pfeffern. In einer Pfanne mit Sonnenblumendl sowie der Butter
durchbraten und anschliefend in kleine Streifen schneiden.

Fiir den Mango-Feldsalat die Mango schélen, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch in Streifen
schneiden. Den Feldsalat waschen, gut abtropfen lassen und von den Enden befreien. Fiir das
Dressing den Knoblauch abziehen sowie hacken und zusammen mit dem Senf, dem Honig und
dem Olivenol verrithren. Die Bldtter der Kriuter abzupfen, kleinhacken und untermengen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Hdahnchenbrust mit dem Mango-Feldsalat, dem Dressing und dem selbstgemachten Brétchen
auf Tellern anrichten und servieren.

Margret Duensing am 23. Juni 2015
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Margherita-Bruschetta, Zucchini-Bdllchen, Rucola-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Zucchinibillchen:

3 Zucchini 1 Bund griiner Spargel 200 g Feta

2 Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch 2 EL Erdnussol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Bruschetta:

1 Baguette 6 Tomaten 1 Zucchini

1 Paprika 2 Zwiebeln 1 Mozzarella
Olivenol Balsamicoessig Salz

Fiir den Rucolasalat:

1 Bund Rucola 5 Feigen 5 Kirschtomaten

1 Zwiebel 3 Rolle Ziegenkése 2 EL fliissiger Honig
1 EL mittelscharfer Senf 2 EL Balsamicoessig % Bund krause Petersilie
4 Bund Basilikum 1 EL Olivenol Salz,

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Backofen auf 180 Grad Ober- Un-
terhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Das Baguette in Scheiben schneiden und auf dem Back-
papier verteilen. Die Baguettescheiben mit Olivendl betraufeln.

- 5 - Die Zwiebeln abziehen. Die Tomaten, die Paprika und die Zwiebeln, sowie die Zucchini
in Wiirfel schneiden und in einen Kochtopf geben. Zwei bis drei Essloffel Balsamicoessig und
Olivenol zu den Tomaten dazu geben und alles weich einkochen.

Die Masse in die Riihrschiissel geben. Den Mozzarella wiirfeln und hinzufiigen. Mit Salz ab-
schmecken. Die Brotscheiben fiir etwa fiinf Minuten im Ofen toasten. Danach die Masse mit
einem Essloffel auf die Baguettescheiben hidufen und fiir weitere zehn Minuten itiberbacken.

Die Zucchini mit einem Loffel aushoéhlen. Den Spargel von den Enden befreien und in kleine
Stiicke schneiden. Das Ol in der Pfanne erhitzen und den Spargel hinein geben. Die Zwiebeln
und den Knoblauch abziehen und in Wiirfel und Scheiben schneiden. Die Zwiebeln und den
Knoblauch zu dem Spargel geben. Wenn alles angebraten ist, die Kochplatte ausstellen und den
Fetakése wiirfeln. Den Feta in das Gemiise riithren, bis dieser verlaufen ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Nun die Zucchini mit der Masse fiillen und fiir circa 20 Minuten im Ofen bei 200 Grad {iiber-
backen. Fiir den Salat den Rucola waschen und die Stiele etwas stutzen. Die Feigen in kleine
Stiicke schneiden und ganz kurz in einer Pfanne mit Ol anbraten. Die Zwiebeln abziehen und
fein wiirfeln und die Kirschtomaten vierteln.

Fiir das Dressing den Honig mit Senf, Essig und Ol in einer kleinen Schiissel oder einem Glas
verrithren. Die Petersilie und das Basilikum klein hacken. Den Ziegenkése in kleine Wiirfel schnei-
den. Mit Salz, Pfeffer, Petersilie und Basilikum abschmecken und kurz vor dem Servieren auf
den Rucola gielen Und mit den Feigen und dem Kése garnieren.

Die Bruschetta mit den Zucchinibéllchen und dem Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Sebastian Wegstein am 21. Juli 2015
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Marinierte Carabineros mit persischem Couscous-Salat

Fiir zwei Portionen
Fiir die Carabineros:

2 Carabineros 1 Zitrone Olivenol
Piment-d‘Espelettes Meersalz

Fiir den Couscous-Salat:

50 g Riesen-Couscous 1 Schalotte 1 Orange

1 Ingwerknolle, a 3 cm 1 TL Piment d‘Espelettes 4 Macadamia-Niisse
250 ml Gemiisefond 1 EL Sesam 0,5 g Safran

1 Bund Minze Olivenol Ras-el-Hanout
Meersalz

Fiir die Garnitur:
10 g Berberitzen

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und
salzen.

Fiir den Couscous-Salat den Sesam in einer Pfanne ohne Fettzugabe bei mittlerer Hitze rosten.
Die Macadamia-Niisse in einer Auflaufform im Backofen fiir zwolf Minuten hellbraun résten und
drei davon grob zerstoflen. Die Orange schélen und mit einem scharfen Messer das Fruchtfleisch
filetieren.

Die Schalotte abziehen, in feine Streifen schneiden und im Salzwasser 20 Sekunden blanchieren.
Durch ein Sieb schiitten und anschliefend in Eiswasser abschrecken.

In einer grofen Pfanne Olivendl erhitzen und den geschélten und geriebenen Ingwer und das
Ras el-Hanout darin 30 Sekunden anbraten. Den Couscous hinzufiigen und unter Riihren wei-
terbraten, bis der Couscous leicht braunlich ist.

Anschliefend den Gemiisefond in mehreren Schritten zugiefen, Safran zufiigen und koécheln
lassen, jedoch nicht langer als 20 Minuten. Die Orangenfilets, die Schalotte, die gehackten Ma-
cadamiantisse, den gerosteten Sesam und einen kleinen Schuss Olivenol hinzugeben und mit Salz
abschmecken.

Die Carabineros aus der Schale brechen, entdarmen und mit kaltem Wasser abspiilen. Anschlie-
Bend lings halbieren und in diinne Tranchen schneiden.

Den Teller mit Olivendl bestreichen, und mit Meersalz sowie Piment d‘Espellets bestreuen. Die
Carabineros-Tranchen darauf verteilen und mit dem Saft der Zitrone betraufeln.

Die roh marinierten Carabineros mit dem Couscous-Salat auf Tellern anrichten, mit der gerie-
benen Macadamianuss, gehackter Minze und Berberitzen bestreuen und servieren.

Gabriele Herzog am 04. August 2015
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Marinierter Lachs mit Blattspinat und Miso-Sesam-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachsfilets:

2 Lachsfilets a 200 g 5 ¢cm Ingwer 3 EL Sojasauce

1 TL Zucker 1 EL Sonnenblumendl Sonnenblumenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Miso-Sauce:

1 Bund Schnittlauch 2 EL Sesamsamen 40 g Butter

1 EL Miso-Paste, hell 1 Prise Zucker 2 EL Sonnenblumendl
2 EL Reisessig 50 ml Leitungswasser  Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Blattsalat:

450 g Baby-Blattspinat 1 EL Sojasauce Sonnenblumendl
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Marinade den Ingwer schilen und fein raspeln. Den Ingwer, die Sojasauce, den Zucker,
das Ol und etwas Pfeffer in einen Gefrierbeutel fiillen. Den Lachs waschen, trocken tupfen und
die Haut diagonal einschneiden zwei bis drei Mal einschneiden. Die Lachsfilets in die Marinade
legen und fiir circa zehn Minuten im Kiihlschrank einziehen lassen.

Fiir die Miso-Sauce den Schnittlauch waschen, trocknen und in kleine Réllchen schneiden. Eine
Pfanne ohne Ol erhitzen und die Sesamsamen leicht anbraten. Die Butter in einem Topf schmel-
zen lassen. Das Ol, das Wasser, den Essig, die Miso-Paste und den Zucker einriihren und einmal
aufkochen lassen. Die Hitze reduzieren und warmhalten. Den Schnittlauch hinzugeben.

Die Lachsfilets aus dem Kiihlschrank holen. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und die Lachsfi-
lets auf der Hautseite fiir vier bis sechs Minuten anbraten. Anschlieend die Lachsfilets wenden
und auf der Fleischseite fiir zwei Minuten weiterbraten. Die Lachsfilets zur Seite stellen. Etwas
Sonnenblumendl in einer weiteren Pfanne erhitzen. Den Blattspinat waschen, trocknen und in
die Pfanne geben, bis er eingefallen ist. Mit der Sojasauce wiirzen.

Den marinierten Lachs mit Blattspinat und Miso-Sesam-Sauce auf Tellern anrichten, mit dem
Sesam bestreuen und mit der Miso-Paste iibergielen und servieren.

Vincent Hellkuhl am 12. Mai 2015
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Matjes-Filet, Zwiebel- Apfel-Kompott, Kartoffelscheiben

Fiir zwei Personen

Fiir das Matjesfilet:

4 Matjesfilets

Fiir die Kartoffelscheiben:

6 lingliche, festk. Kartoffeln 1 TL Apfelessig Salz

Pfeffer

Fiir das Kompott:

1 sauren Apfel, grofl 1 Zwiebel, grof 1 EL Butter

2 TL Zucker 2 EL Apfelessig Zimt

Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

150 ml Sonnenblumensl 1 Ei 1 Zehe Knoblauch

1 TL Senf 1 TL Apfelessig 2 EL steirisches Kiirbiskernol
Fiir die Garnitur:

1 Zitrone 1 Zweig Dill

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und Kartoffeln darin bissfest garen. Matjesfilet
je nach Salzgehalt wéssern und trocknen.

Fiir das Kompott Zwiebel abziechen und wiirfeln. Eine Pfanne mit Butter erhitzen und Zucker
und Zwiebeln dazugeben. Apfel schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Ebenfalls in die Pfanne geben und nach kurzem Andiinsten mit Apfelessig abloschen. Das Ganze
mit Salz, Pfeffer und Zimt abschmecken.

Fiir die Mayonnaise Sonnenblumendl, Essig und Senf in ein hohes Gefifl geben. Ei trennen und
Eigelb dazugeben. Eiweifl kann anderweitig verwendet werden. Knoblauch abziehen, pressen und
zusammen mit dem Kernol dazugeben und alles zu einer Mayonnaise aufmixen.

Kartoffeln abgiefien, schilen und in feine Scheiben schneiden. Auf den Tellern fichern, mit Essig
marinieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur Zitrone waschen und in Scheiben schneiden.

Das Matjesfilet mit Kartoffelscheiben, Zwiebel-Apfel-Kompott und Kernsl-Mayonnaise auf Tel-
lern anrichten, mit Zitronenscheiben und etwas Dill garnieren und servieren.

Michael Schmid am 03. November 2015
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Meeresfriichte-Bouillabaisse mit Fladenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Bouillabaisse:

6 Miesmuscheln 6 Venusmuscheln 4 Garnelen

6 kleine Tintenfischringe 2 Minipaprika (rot, gelb) 50 g Prinzessbohnen
80 g Karotten 80 g Zuckererbsenschoten 80 g Porree

80 g Friihlingszwiebeln 1 Limette 100 ml Sahne

1 EL Butter 200 ml Fischfond 100 ml Weilwein

1 Schuss Pernod 1 TL Tomatenmark 1 TL Harissa

1 TL gemahlener Safran  Chilipulver, Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Fladenbrot:

10 g frische Hefe 250 g Mehl 100 ml Buttermilch
1 TL Schwarzkiimmel 1 EL Sonnenblumenkerne 3 EL Olivenol

Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Fiir die Bouillabaisse das Gemiise
putzen und klein schneiden. Die Garnelen ldngs am Riicken aufschneiden, entdarmen, von der
Schale befreien, waschen und trocken tupfen. Das Gemiise mit der Butter und dem Olivendl in
einem Topf anrosten, mit Salz, Pfeffer, Chili und Safran wiirzen. Die Meeresfriichte hinzugeben
und mit dem Fischfond und dem Wein angieflen. Mit Pernod, Harissa und Tomatenmark ab-
schmecken. Den Saft der Limette auspressen. Nach Belieben etwas Limettensaft hinzufiigen. Fiir
das Fladenbrot die Buttermilch etwas erwérmen. Die Hefe mit zwei Essloffeln der Buttermilch
anrithren und zehn Minuten gehen lassen. Das Mehl mit dem Kiimmel, den Sonnenblumenker-
nen und etwas Salz vermischen und mit der restlichen Milch zu einem glatten Teig kneten. Das
Olivendl auf einen Teller geben. Aus dem Teig kleine Kugel formen und auf dem Teller mit dem
Olivenol flachdriicken. Das Fladenbrot in einer Pfanne ausbacken. Die Bouillabaisse mit dem
Fladenbrot auf Tellern anrichten und servieren.

Meike Heumann am 03. Februar 2015
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Mett-Rdallchen im Teigmantel mit Tsatsiki

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

150 ml Milch 1 Wiirfel frische Hefe 250 g Mehl

Salz

Fiir die Mettfiillung:

200 g Mett (halb und halb) 400 ml passierte Tomaten 5 mittelscharfe Peperoni

tirkisches Gewtlirz Salz schwarzer Pfeffer
Fiir das Tsatsiki:

1 Gurke 3 Zehen Knoblauch 200 g Quark

150 g Joghurt Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 225 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Die Milch lauwarm erwérmen.

Das Mehl und die Hefe mischen, die Milch nach und nach mit dazugeben und mit dem Handriihr-
gerdt zu einem Teig verarbeiten. Mit Salz wiirzen. Den Teig ruhen lassen.

Das Mett mit den passierten Tomaten mischen. Die Peperoni der Lénge nach aufschneiden, von
Scheidewinden und Kernen befreien und in kleine Stiicke schneiden. Die Peperoni zum Mett
geben, mit Salz und tiirkischem Gewiirz (Paprikagewiirz) wiirzen.

Den Teig in kleine Teile ausrollen und mit der Mett-Mischung bestreichen. Den Teig verschlieflen
und die Rollen in den Backofen schieben und fiir zehn Minuten backen.

Fiir das Tsatsiki den Quark und den Joghurt in eine Schiissel geben und verriihren. Den Knob-
lauch abziehen und durch die Knoblauchpresse in die Quarkmischung driicken. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Gurke halbieren. Eine Hélfte schéilen und in ein Kiichentuch reiben.
Die andere Hilfte kann anderweitig verwendet werden. Die geriebene Gurke ausquetschen und
dem Quark geben.

Die Mettrollchen mit dem Tsatsiki auf Tellern anrichten und servieren.

Torsten Orth am 31. Méarz 2015
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Mini-Hackbraten, Spinatsalat mit orientalischem Dressing

Fiir zwei Personen
Fiir den Mini-Hackbraten:

400 g Hackfleisch vom Rind 4 Tomaten 1 Limette

1 Ei 4 EL Tahina (Sesampaste) 50 g Pinienkerne

1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 250 ml Sahne

1 Knolle Ingwer, & 3 cm 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Koriander
Piment Kreuzkiimmel gemahlener Cumin
Erdnussol Salz

Fiir den Spinatsalat:

200 g Babyspinat 10 Cherrytomaten 20 g Ingwer

3 EL Reisessig 1 EL Sojasauce 2 EL Pflanzenol

1 EL Sesamol Salz Pfeffer

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Hackbraten Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Ingwer ebenfalls schéilen und zusam-
men mit Petersilie und Koriander kleinhacken. Erdnussol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln
darin anbraten. Hackfleisch sowie Dreiviertel der Krauter mit in die Pfanne geben. Nach kurzem
Anbraten die restlichen Kriauter sowie Ingwer dazugeben und mit Kreuzkiimmel, Piment und
Cumin abschmecken.

Pinienkerne in einer separaten Pfanne anrtsten und anschliefend unter das Hackfleisch heben.

Fiir den iiberbackenen Hackbraten Knoblauch abziehen und pressen. Zwei Essloffel Wasser mit
zweil Essloffeln Tahinapaste, dem Knoblauch und ein wenig Salz vermengen. Ei trennen und Ei-
gelb dazugeben. Eiweifl kann anderweitig verwendet werden. Limette halbieren und eine Halfte
auspressen und ein wenig von dem Saft iiber die Masse traufeln.

Hackfleisch in Backférmchen geben und Tomaten kleinschneiden und dariiber geben. Tahina-
paste dariiber geben und alles 10 bis 15 Minuten in den Ofen geben.

Die restliche Tahinapaste mit Sahne und restlichem Limettensaft vermengen. Mit Salz abschme-
cken und als Spiegel auf den Teller geben.

Babyspinat gut waschen und trocken schleudern. Ingwer reiben und kréftig ausdriicken. Den
Saft auffangen und mit dem Reisessig, der Sojasauce, dem Sesamél, dem Pflanzendl, Salz und
dem Pfeffer eine Vinaigrette herstellen. Tomaten putzen und halbieren. Dressing, Tomaten und
den Spinat kurz vor dem Servieren vermengen.

Den iiberbackenen Mini-Hackbraten mit dem Spinatsalat und dem orientalischem Dressing auf
Tellern anrichten und servieren.

Petra Vortler am 03. November 2015
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Mit Ahornsirup glasierte Jakobsmuscheln auf Linsen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln $ Zitrone 1 Knoblauchzehe

1 Chilischote 4 EL Ahornsirup 50 g Butterschmalz

Salz

Fiir den Linsensalat:

100 g gelbe Linsen 1 kleine Karotte 1 Stange Staudensellerie
6 Cherry-Rispentomaten 1 Knoblauchzehe 1 Bund Petersilie

% Chilischote

Fiir die Vinaigrette:

1 Zitrone 2 EL Aceto-Balsamico 1 EL Ahornsirup
2 EL Sesamol Meersalz schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur:

essbare Bliiten

Finen Topf mit Salzwasser aufsetzen und die Linsen darin bissfest garen.

Den Staudensellerie waschen und fein schneiden. Die Cherry-Rispentomaten waschen und hal-
bieren. Die Knoblauchzehe abziehen und zerdriicken. Die Petersilie und die Chili waschen und
fein hacken.

Die Tomaten waschen und mit etwas Wasser und der zerdriickten Knoblauchzehe weich garen,
mit einer Gabel zerdriicken und abkiihlen lassen. Den Staudensellerie mit der Karotte, der Chili
und der Petersilie vermischen. Die Zitrone auspressen und den Saft unter das Gemiise mischen.
Mit Aceto Balsamico, Fleur de Sel, Ahornsirup und Sesamél abschmecken. Die gekochten Linsen
dazugeben und final abschmecken.

Fiir die Jakobsmuscheln die Schale der halben Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Die
Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Die Chilischote waschen, halbieren, entkernen und
ebenfalls fein hacken.

Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Gemeinsam mit dem Knoblauch in Butter-
schmalz kross anbraten. Die Muscheln mit Ahornsirup und Zitronensaft abléschen und die Chili
zugeben und einkochen lassen. Abschlielend noch mit Salz abschmecken.

Die Jakobsmuscheln mit dem Sugo betrdufeln und, mit essbaren Bliiten garniert, auf dem Lin-
sensalat anrichten und servieren.

Katharina Brandt am 04. August 2015
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Okroschka mit Brotchen und Krduterbutter

Fiir zwei Personen
Fiir die Bro6tchen:

250 g Mehl 1 EL Agavensirup 3 Wiirfel Hefe

150 ml Wasser, still 30 g Butter Salz

Fiir die Okroschka:

2 Eier 6 mehligk. Kartoffeln, klein % Salatgurke

1 Bund Radieschen 150 g Fleischwurst 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Schnittlauch 1 Bund Dill 1 EL saure Sahne

1 TL Meerrettich 500 g Kefir 2 EL Essig

1 TL mittelscharf Senf Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Kriuterbutter:

100 g Butter 1 Zehe Knoblauch 1 Bund krause Petersilie
1 Bund Schnittlauch Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Brotchen die Hefe im Sirup auflésen. Anschliefend Wasser und Salz unter Riihren hin-
zufiigen. Das Mehl beifiigen und den Teig kréftig durchkneten. Nun kénnen sechs gleich grofie
Kugeln mit feuchten Hianden geformt werden und auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech
verteilt werden. Die Brotchen bei 200 Grad fiir 25 Minuten backen.

Fiir die Kréauterbutter die Petersilie und den Schnittlauch waschen und mit der Kriauterschere
kleinschnippeln. Die Zehe Knoblauch pressen. Die weiche Butter mit einer Gabel zu einer cre-
migen Masse verrithren und wéihrenddessen die Krduter und den Knoblauch zufiigen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Butter nun kurz in den Kiihlschrank oder das Gefrierfach stellen.
In der Zwischenzeit wird die Okroschka zubereitet. Hierfiir zunéchst die Kartoffeln waschen,
anschlieend in einem Topf gar kochen. Ebenso die Eier separat hart kochen. Die Gurke und die
Radieschen waschen und reiben. Petersilie, Dill und Schnittlauch waschen und klein hacken. Die
gekochten Eier und Kartoffeln abschrecken, pellen und klein wiirfeln. Ebenso die Fleischwurst
klein schneiden.

Fiir die Suppe die Sahne mit Kefir, Meerrettich, Essig und Senf verriihren. Anschlielend die
Kartoffelwiirfel, die Eier und die Fleischwust zu den gehackten Krautern, der geraspelten Gurke
und den Radieschen dazu geben. Zuletzt die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Okroschka mit dem Broétchen auf Tellern anrichten, die Kriuterbutter daneben geben und
servieren.

Catalina Paniagua am 01. September 2015
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Panierter Ziegenkdse mit Feldsalat und Krduter-Croutons

Fiir zwei Personen
Fiir den Ziegenkise:

200 g Ziegenfrischkise (Rolle) 15 g Rapshonig 1 Msp. Senfpulver
1 TL frischer Thymian 1 TL frischer Rosmarin 30 g Paniermehl

2 EL Sonnenblumendl Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Salat:

60 g Speckwiirfel 100 g Feldsalat 1 EL Rotweinessig
2 EL Traubenkernol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Kriutercroutons:

125 g Roggenmischbrot 25 g Olivenol 25 g Tomatenmark
1 TL italienische Krauter Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Das Rog-
genmischbrot entrinden und in kleine Wiirfel schneiden. Die Brotwiirfel mit dem Olivendl, dem
Tomatenmark, den Italienischem Krautern und Pfeffer verkneten. Das Brot auf einem Backblech
verteilen und 13 Minuten knusprig backen. Anschlieend zehn Minuten auf dem abkiihlen lassen.
Den Ziegenkise in etwa zwei Zentimeter breite Scheiben schneiden. Den Honig mit dem Senfpul-
ver verrithren und den Thymian und den Rosmarin zupfen und dazugeben. Die Speckwiirfelchen
in einer Pfanne kurz anbraten. Anschlieend den Ziegenkése mit dem Honig- Kriuter-Gemisch
bestreichen und panieren mit dem Paniermehl. Das Sonnenblumendl erhitzen und den Kése dar-
in anbraten.

Den Salat waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing den Rotweinessig und das Trau-
benkerndl mit etwas Salz und Pfeffer verriihren. Den Salat mit dem Dressing marinieren.

Den Salat auf einem Teller anrichten und den panierten Ziegenkése dazugeben. Mit dem Speck
und den Créutons garnieren und servieren.

Marlies Graack am 29. September 2015
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Paprika mit Salatherzen im Speck-Mantel und Bruschetta

Fiir zwei Personen

Fiir die Salatherzen:

4 kleine Romana Salatherzen 200 g Friihstiicksspeck 50 g Butter
1 Zitrone Olivenol Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir die gefiillten Paprika:

2 Paprika, klein 100 g Hiittenkése 2 Blatter Bérlauch

1 Bund Petersilie, glatt 4 Bund Schnittlauch 100 g geriebener Mozzarella
Fiir die Bruschetta:

1 Ciabatta Baguette 50 ml Olivendl 2 Ochsenherztomaten

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Meersalz

schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Bruschetta die Schalotte und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die Toma-
ten klein wiirfeln und in einer Schiissel mit den Schalotten, dem Knoblauch und dem Olivenol
vermengen, mit Meersalz abschmecken und ziehen lassen.

Die Salatherzen halbieren, den Strunk entfernen, waschen und trocken tupfen. Anschliefend mit
dem Speck umwickeln. In einer Pfanne Butter erhitzen und die eingewickelten Salatherzen von
allen Seiten kross anbraten. Anschliefend den Saft einer Zitrone auspressen und iiber die Salat-
herzen geben.

Die Paprika teilen und von den Kernen entfernen. Die Blétter von dem Bérlauch und der Petersi-
lie abzupfen und fein hacken. In einer Schiissel den Hiittenkiise mit dem gehackten Schnittlauch
mischen, die Krauter zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Paprikahélften mit
der Késemischung fiillen und in den Ofen geben, so dass die Oberseite goldgelb wird.

Das Ciabatta in Scheiben schneiden und diese in einer Pfanne mit Olivendl goldgelb anbraten.
Herausnehmen und mit den marinierten Tomaten belegen.

Die Salatherzen mit den Bruschetta Brotchen und den gefiillten Paprika auf Tellern anrichten
und servieren.

Fabien Dieckmeyer am 01. September 2015
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Paprika-Schadlchen mit Ziegenkdse, Bacon auf Salat-Bett

Fiir zwei Personen
Fiir die Paprikaschilchen:

2 gelbe Paprika 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Fiillung:

40 g Bacon 1 Ziegenkése & 120 g 4 Zweige Thymian

3 EL fliissiger Honig Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Kopf Eisbergsalat 3 Kirschtomaten 30 g Pinienkerne

1 TL mittelscharfer Senf 1 TL fliissiger Honig 1 EL Balsamico Essig
2 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Die Paprika waschen, halbieren,
putzen und in eine Auflaufform legen. Mit einem Pinsel die Paprikahélften innen mit Olivenol
bestreichen und salzen. Im heiflen Backofen auf mittlerer Schiene etwa 15 Minuten backen. In
der Zwischenzeit den Bacon in schmale Streifen schneiden und in einer heiflen, beschichteten
Pfanne von beiden Seiten je eine Minute knusprig anbraten. Anschliefend den Bacon aus der
Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Anschlielend in kleine Stiicke zupfen.
Den Thymian abspiilen, abtropfen, die Bldtter von den Stielen zupfen und mit dem Bacon mi-
schen. Fiir den Salat die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Den Salat waschen und
trocken schleudern. Die Tomaten waschen und kleinschneiden. Den Essig, das Ol, den Senf und
den Honig zu einem Salatdressing verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing
iiber den Salat geben. Die Ziegenké&serolle in vier gleich grofie Scheiben schneiden. Die Késeschei-
ben in die gebackenen Paprikahélften legen. Den Honig dariiber traufeln und mit Pfeffer wiirzen.
Im heilen Backofen auf oberer Schiene drei Minuten iiberbacken. Den Salat mit den Pinienker-
nen auf den Tellern drapieren. Die Paprikahalften darauf anrichten. Die Speck-Thymian-Brosel
ebenfalls oben auf die Paprika geben. Alles servieren.

Sebastian Hensel am 27. Januar 2015
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Pastete mit Kalbfleisch-Ragout, Feldsalat mit Haselniissen

Fiir zwei Personen
Fiir die Pasteten:

250 g Kalbfleisch 50 g durchw. Speck 4 Blétterteigpasteten
100 g weifle Champignons, frisch 2 Zwiebeln 2 EL Stérke

Butter Milch 100 ml Sahne

250 ml Kalbsfond 1 Schuss trockener Weiflwein — schwarzer Pfeffer
Salz

Fiir den Feldsalat:

200 g Feldsalat 150 g durchw. Speck 50 g Haselniisse

1 unbehandelte Zitrone 3 EL neutrales Ol 2 EL Nussol

2 EL milder Weiweinessig schwarzer Pfeffer Salz

Zum Garnieren:

1/2 Bund glatte Petersilie 1 unbehandelte Zitrone 1 Schuss Worcestersauce

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Ragout die Zwiebeln abziehen und in Wiirfel schneiden. Das Fleisch waschen, trocken
tupfen und in kleine Streifen schneiden. Den Speck wiirfeln. Eine Pfanne mit etwas Butter erhit-
zen und den Speck sowie die Zwiebeln darin andiinsten. Anschliefend das Kalbfleisch hinzufiigen
und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Champignons verlesen und putzen. Die Cham-
pignons mit dem Fond in die Pfanne geben und alles zum Kochen bringen. Die Speisestérke mit
kalter Milch anriihren und das Ragout damit binden. Anschliefend mit Salz, Pfeffer, der Sahne
und dem Weifiwein abschmecken.

Die Blatterteigpasteten samt Deckel auf ein Backblech legen und im Ofen erwédrmen. Den Feld-
salat verlesen, putzen und trocken schleudern. Die Zitrone auspressen. Den Speck wiirfeln und
in einer Pfanne mit einem Essloffel Ol knusprig anbraten. Den Bratensatz mit dem Weinessig
abloschen und in eine Schiissel gieflen. Den Zitronensaft, Salz, Pfeffer und zwei Essloffel Wasser
einrithren und mit den restlichen Olen aufschlagen.

Die Niisse grob hacken und in einer neuen Pfanne anrosten. Den Feldsalat in eine Schiissel geben
und mit dem Speck und den Haselniissen garnieren. Die Sauce extra dazu reichen.

Das Ragout vorsichtig in die Blétterteigpasteten einfiillen. Fiir die Garnitur ein paar Scheiben
von der Zitrone abschneiden. Die Petersilie zupfen.

Die Pastete mit dem Kalbfleisch-Ragout und dem Feldsalat mit Haselniissen auf Tellern anrich-
ten, mit der Petersilie, der Zitronenscheiben und der Worcestersauce garnieren und servieren.

Dietmar Hain am 01. September 2015
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Pesto-Crépe-Taler, Champignon-Fiillung, Ruco- Toma-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Champignon-Fiillung:

% Bund Rucola 150 g Champignons 1 Zwiebel
100 g Fetakése 2 EL Olivendl Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir die Pesto-Crépes:

2 Eier 200 ml Milch 110 g Mehl

2 EL Basilikumpesto 2 TL Olivenol Salz

Fiir den Salat:

% Bund Rucola 8 Cherrytomaten 3EL Orangensaft
2 EL Olivendl 1 Zitrone Zucker

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Pilzfiilllung den Rucola waschen, trocken schleudern und die Hélfte grob hacken. Die
Pilze putzen und vierteln. Die Zwiebeln abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Den Fetakéise
zerbroseln.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anschwitzen. Die Pilze da-
zugeben und bei mittlerer Hitze etwa sieben Minuten braten. Das Ganze mit Salz und Pfeffer
wiirzen und warmhalten.

Fiir die Crépes die Eier mit dem Mehl und der Milch sowie dem fertigen Pesto und einer Prise
Salz zu einem glatten Teig vermengen und etwa fiinf Minuten ruhen lassen. Eine Pfanne mit
etwas Olivenol erhitzen und darin aus dem Teig Crépes ausbacken und auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen und im Backofen warmhalten.

Fiir das Dressing die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Aus dem Olivendl, dem Oran-
gensaft und dem Zitronensaft eine Vinaigrette erstellen und diese mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Fiir den Salat die Cherrytomaten waschen, trockentupfen und vierteln und mit dem Rucola auf
Tellern anrichten.

Die Pilze nochmals erhitzen und den Fetakise beimengen. Sobald die Masse sdmig wird den
gehackten Rucola unterrithren und das ganze abschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Aus den Crépes etwa fiinf Zentimeter grofie Kreise ausstechen. Nun schichtweise ein Crépe mit
der Pilzmischung belegen, ein weiteren Crépe obendrauf geben. Diesen Vorgang etwa zwei Mal
wiederholen. Abgeschlossen wird mit einer Tomate.

Den Rucolasalat mit dem Dressing betridufeln und die Crépetaler auf dem Salat anrichten und
servieren.

Patrick Gruf am 23. Juni 2015
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Pho b. mit knusprig gebackenen Wan-Tan

Fiir zwei Personen

Fiir das Pho b.:

100 g Rinderfilet 250 g Ochsenschwanz 50 g Shiitakepilze, frisch
20 g Shiitakepilze, getrocknet 20 g Ingwer 6 Gojibeeren

1 Bund Lauchzwiebeln 1 Staudensellerie 1 Karotte

100 g Sojasprossen 100 g Reisbandnudeln 1 Bund Koriander

1 Bund Thai-Basilikum 2 Chilischoten 500 ml Rinderfond
10 ml Fischsauce 10 ml Sojasauce 10 ml Tomatenmark
1 TL Zucker 01

Fiir die WanTan:

6 Blatter Wan-Tan-Teig 1 Ei Butterschmalz
Leinentuch

Die Lauchzwiebeln, die Karotte und den Staudensellerie putzen und zerkleinern. Etwas Ol in
einer Pfanne erhitzen. Die Lauchzwiebeln, die Karotte und den Staudensellerie mit dem Och-
senschwanz in der Pfanne anschwitzen. Mit kaltem Wasser abloschen. Den Ingwer schélen und
die Chilischoten der Lange nach aufschneiden, entkernen und zerkleinern. Den Ingwer, die Chili-
schote, die Gojibeeren, die getrockneten Shiitake, die Fischsauce, die Sojasauce und den Zucker
hinzugeben und 20 Minuten kocheln lassen.

Den Koriander und das Basilikum klein schneiden. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und
in diinne Scheiben aufschneiden. Den Rinderfond in einem Topf zum Kochen bringen und die
Reisbandnudeln darin garen. Anschliefend den Rinderfond in eine Schiissel abgiefien und damit
die Sojasprossen iibergiefen. Nach zwei Minuten erneut abgiefen. Ol in einer Pfanne erhitzen.
Die Shiitake putzen, zerkleinern und darin anbraten. Die Brithe durch ein mit einem Leinentuch
ausgelegtes Sieb abschiitten.

Die Halfte des Ochsenschwanzes, der Lauchzwiebeln, der Sellerieknolle und der Shiitaki-Pilze
zerkleinern und auf den WanTan-Teig geben. Das Ei aufschlagen, trennen und mit dem Eiweif3
die Seiten des Teigs verkleben. Butterschmalz in eine Pfanne geben, erhitzen und den gefiillten
Teig in der Pfanne ausbacken.

Die Pho b. mit den knusprig gebackenen Wan Tan auf Tellern anrichten, mit dem Eigelb, den
Rinderfiletscheiben, den restlichen Krautern und den gebratenen Shiitaki-Pilzen garnieren und
servieren.

Ellen Hunt am 15. September 2015
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Piccata aus Aubergine, Tomaten-Sofe, Rucola-Tramezzini

Fiir zwei Personen

Fiir die Auberginen-Piccata:

1 Aubergine 2 Eier 80 g Parmesan
2 EL Mehl Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

1 gelbe Paprika 1 Zucchini 1 Ochsenherztomate
2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch Olivendl

1 TL weilen Balsamico 150 ml passierte Tomaten 1 Stiel Basilikum

2 Zweige Thymian Salz schwarzer Pfeffer
Fiir das Tramezzini:

4 Scheiben Tramezzini 150 g diinner Parmaschinken 50 g Rucola

150 g Ziegenfrischkése 10 ml weifler Balsamico 20 ml Olivendl

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Tramezzini den Ziegenfrischkése, den Balsamico und das Olivendl vermischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Tramezzini-Scheiben kurz in einer heiflen Pfanne von einer Seite anros-
ten. Die Creme auf der nicht angerdsteten Seite verteilen. Zwei Scheiben Brot mit dem Rucola
und dem Parmaschinken belegen, die restlichen zwei Scheiben Brot darauf geben und die Brote
in Dreiecke schneiden.

Fiir die Piccata die Aubergine in Scheiben schneiden, salzen und zehn Minuten ziehen lassen.
Das Mehl auf einem flachen Teller bereitstellen. Den Parmesan reiben und mit den Eiern ver-
rithren und ebenfalls auf einem Teller bereitstellen.

Die Aubergine zunéichst im Mehl wenden und anschliefend durch die Ei-Mischung ziehen und
direkt in eine Pfanne mit heilem Olivenol geben. Von beiden Seiten goldbraun braten und mit
Pfeffer wiirzen.

Fiir die Tomatensauce die Schalotten und den Knoblauch abziehen und klein schneiden und in
einer Pfanne in dem Olivenol anschwitzen. Die Paprika und die Zucchini putzen und in kleine
Wiirfel schneiden. Das Gemiise und den Thymian in die Pfanne geben und kurz mit braten.
Mit den passierten Tomaten, sowie mit dem Essig abloschen und etwas einkochen lassen. Die
Tomate mit dem Sparschéler enthéuten, die Kerne herausnehmen und zu kleinen Wiirfeln schnei-
den. Dann die Tomatenwiirfel zugeben und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Fiinf Bléttchen
des Basilikums vom Stiel abtrennen und in die Sauce geben.

Drei Scheiben Aubergine auf Teller anrichten, dariiber die Tomatensauce geben. Daneben zwei
Stiicke Tramezzini legen und servieren.

Sebastian Heefl am 08. April 2015
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Pilz-Pastete, Chicorée-Salat, Krduter-Créme-fraiche

Fiir zwei Personen
Fiir die Pilzpastete:

1 Rolle Bléitterteig 100 g Champignons 50 g Shiitake

3 Zehen Knoblauch 1 Zwiebel 50 g Butter

5 EL Olivenol 1 EL Gemiisefond 3 Bund Schnittlauch
1 Bund Basilikum 25 g Pistazien 1 EL Mehl

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Créme fraiche:
100 g Creme-fraiche 2 Zweig Koriander 1 Zweig Petersilie

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Chicorée 1 Orange 1 TL Honig

1 TL Balsamicoessig 2 EL Walnussol 1 EL gemahlene Mandeln
Balsamicocreme Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen und klein schneiden. Die Butter und das Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch darin andiinsten. Die Pilze putzen und
in Scheiben schneiden. Die Pilze in die Pfanne geben, mit dem Mehl bestiduben und den Fond
dazugeben, bis die Sauce eindickt.

Den Schnittlauch und das Basilikum waschen, trocknen und klein schneiden. Die Hilfte der
Kréauter zu den Pilzen geben. Die andere Hélfte kann fiir die Kriauter-Creme fraiche verwendet
werden.

Die Pistazien hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrtsten.

Den Blétterteig mit der abgekiihlten Pilzmischung und den Pistazien bestreichen von den langen
Seiten aus aufrollen und an den Enden den Teig zusammendriicken. Die Teigrolle fiir 12 bis 15
Minuten im Ofen backen.

Fiir die Krauter-Créme-fraiche den Koriander und die Petersilie waschen, trocknen und klein
schneiden und mit der anderen Hélfte von Basilikum und Schnittlauch mit der Creme fraiche
verriithren.

Fiir den Salat den Chicorée putzen, waschen und trocken schleudern. Die Orange schélen, file-
tieren und kleinschneiden. Anschlieend die Orange auspressen. Der Saft kann fiir das Dressing
verwendet werden.

Fiir das Dressing das Ol, den Essig, den Honig und den Orangensaft vermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Orangen und die Mandeln in ein Chicoréeblatt geben und das Dressing dariiber traufeln.
Die Mandeln dariiber geben und mit etwas Balsamicocreme garnieren.

Die Pilzpastete mit Chicorée-Orangen-Salat und Krauter-Creme-fraiche auf Tellern anrichten
und servieren.

Tina Kromer am 27. Mai 2015
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Puten-Filets mit Halloumi, Salat mit Orangen-Vinaigrette

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

200 g Putenfleisch 1 Halloumi a 250 g 2 EL Olivensl
3 Zweige Thymian

Fiir die Marinade:

2 Zitronen 1 Knoblauchzehe 300 ml Olivendl
1 Bund glatte Petersilie 1 EL Orangenkonfitiire 1 EL Honig
Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Lollo Rosso 1 Kopfsalatherz 6 braune Champignons
6 Kirschtomaten 6 Walniisse Salz, Pfeffer

Fiir die Vinaigrette:

75 ml Fleischmarinade 1 Orange 1 EL Olivenol

1 TL Honig 1 TL Dijon-Senf Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Fiir die Marinade die Zitronen halbieren und
auspressen. Die Petersilie klein hacken. Den Knoblauch abziehen und klein hacken. Das Olivendl,
den Zitronensaft und die Petersilie piirieren und mit Salz, Pfeffer, der Orangenkonfitiire und
dem Honig abschmecken. 75 Milliliter der Marinade fiir den Salat beiseite stellen. Das Fleisch
waschen, trocken tupfen und in kleine Streifen schneiden. Die Putenstreifen in die Marinade legen
und ziehen lassen. Fiir den gemischten Salat die Salatbldtter abzupfen, waschen und trocken
schleudern. Die Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden, die Tomaten waschen
und halbieren. Den Halloumi in zentimeterbreite Scheiben schneiden. Die Késescheiben mit
Olivenol betréufeln und je einen halben Zweig Thymian auf eine Scheibe geben. Den Halloumi auf
Backpapier auf einem Rost im Ofen zunéchst bei 170 Grad Umluft auf mittlerer Schiene fiir zehn
Minuten backen und weitere fiinf Minuten bei Oberhitze auf oberster Schiene. Fiir die Vinaigrette
die Orange halbieren und eine Hélfte auspressen. Die andere Hilfte kann anders verwendet
werden. Die 75 Milliliter der Marinade mit dem Orangensaft und dem Olivendl verldngern.
Den Honig und den Senf dazugeben und nach Bedarf mit etwas Zucker abschmecken. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Putenstreifen in einer Pfanne kurz scharf anbraten. Dabei darf
die Temperatur nicht zu hoch sein, damit die Petersilie in der Marinade nicht anbrennt. Die
Walniisse zerkleinern. Den Salat mit den Champignons, den Tomaten und den Walniissen mit
der Vinaigrette anmachen und auf Tellern anrichten. Das Putenfilet und die Halloumischeiben
darauf verteilen und alles servieren.

Dimitrios Kaltsidis am 03. Februar 2015
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Puten-Mango-SpieB mit Curry-Linsen

Fiir zwei Personen
Fiir die Putenspiefie:

200 g Putenbrust 1 reife Mango Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Currylinsen:

100 g rote Minilinsen 100 g schwarze Minilinsen 2 Schalotten

500 ml trockener Weiliwein 500 ml Gefliigelfond 4 EL Creéme-fraiche
1 TL Garam-Masala 1 TL Madras Curry-Pulver Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Die Putenbrust waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Die Mango schélen, das
Fruchtfleisch vom Kern schneiden und dieses in etwa zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden.
Die Schalotten abziehen, fein hacken und in Olivendl anschwitzen. Anschlieend die schwarzen
Minilinsen dazugeben und kurz danach die roten. Alles kurz anschwitzen und anschlieffend mit
dem Weiflwein abloschen und mit Gefliigelfond auffiillen. Die Linsen gar kocheln und mit Salz,
Pfeffer, Madrascurry und Garam Masala abschmecken. Abschliefend die Créme fraiche unter-
rithren.

Die Putenwiirfel salzen, pfeffern und in etwas Olivendl in einer Pfanne anbraten. Abwechselnd
Mango und Putenwiirfel auf Holzspiee stecken und nochmals in der Pfanne braten.

Die Currylinsen mit dem Puten-Mango-Spiefl auf Tellern anrichten und servieren.

Ricarda Gobel am 16. Juni 2015
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Rducher-Lachs und Knoblauch - Scampi-SpieB mit Reibekuchen

Fiir zwei Personen

Fiir den Lachs:

150 g gerducherter Lachs
Fiir den Scampi-Spief:

6 Riesengarnelen, 1 Zitrone 2 Zweige glatte Petersilie
2 Zehen Knoblauch Olivenol edelsiifles Paprikapulver
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Reibekuchen:

400 g festk. Kartoffeln 2 Eier 1 EL Mehl

1 Zwiebel neutrales Ol Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir den Kriuterquark:

250 g Magerquark 1 Zwiebel, klein 1 Zehe Knoblauch
% Zitrone % Bund Petersilie 4 Bund Kerbel

4 Bund Dill 2 EL Olivenol Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Petersilie

Fiir den Scampi-Spiefl die Garnelenktpfe abtrennen, am Riickgrat aufschneiden und entdarmen.
Die Garnelen waschen und trocken tupfen. Die Petersilie waschen, die Blétter abzupfen und fein
hacken. Den Knoblauch abziehen und zerhacken. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Garnelen fiinf Minuten darin anbraten. Nach drei Minuten den Knoblauch hinzugeben und
mit Salz, Pfeffer und dem Paprikapulver wiirzen. Die Petersilie zu den Garnelen geben, verteilen
und die Garnelen aus der Pfanne nehmen. Die Zitrone auspressen und den Saft {iber die Garne-
len geben.

Fiir die Reibekuchen die Kartoffeln schilen und die Zwiebel abziehen. Mit einer feinen Reibe
zerkleinern. Die Eier aufschlagen und mit dem Mehl dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und alles miteinander verrithren. Etwas Ol in eine Pfanne geben und erhitzen. Aus dem Teig
kleine Reibekuchen formen, diese in die Pfanne geben und die Reibekuchen von beiden Seiten
goldbraun anbraten.

Die Petersilie, den Kerbel und den Dill waschen und trocken schleudern. Die Blatter abzupfen
und jeweils zwei Drittel fein hacken und den Rest zur Seite stellen. Die Knoblauchzehe und die
Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Zitrone auspressen. Den Magerquark mit dem Olivendl,
dem Zitronensaft, der Petersilie, dem Kerbel, dem Dill, der Zwiebel und dem Knoblauch ver-
rithren. Mit Salz, Pfeffer und dem Zucker abschmecken.

Den gerducherten Lachs und den Knoblauch-Scampi-Spiefl mit dem Reibekuchen und dem Kréu-
terquark auf Tellern anrichten, mit den restlichen Krautern garnieren und servieren.

Michael Schumacher am 15. September 2015
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Rducherlachs auf Zucchini-Carpaccio

Fiir zwei Personen
Fiir den Riucherlachs:

100 g Raucherlachs 2 TL Kapern 3 Bund Dill
4 Zitrone 50 g saure Sahne 50 g Joghurt
1 Frithlingszwiebel 2 Scheiben Vollkorntoast Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir das Zucchini-Carpaccio:
150g Zucchini Salz schwarzer Pfeffer

Die Zucchini waschen, in diinne Scheiben hobeln, auf einem grofien, flachen Teller verteilen und
leicht salzen.

Die Kapern und den Dill waschen, fein hacken und mit dem Saft und dem Abrieb der Zitrone
vermengen und abschlieend mit Pfeffer wiirzen. Die Zucchini mit der Marinade betraufeln und
einziehen lassen. Den Réucherlachs auf das Zucchini-Carpaccio legen.

Die Friihlingszwiebel waschen und in feine Ringe schneiden.

Die Saure Sahne mit dem Joghurt und den Friihlingszwiebeln zu einem Dip vermengen.

Die Toastscheiben in einer Pfanne knusprig ausbacken und gemeinsam mit dem Ré&ucherlachs,
dem Zucchini-Carpaccio und dem Dip auf Tellern anrichten und servieren.

Dietmar Walter am 21. August 2015
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Rducherlachs-Tértchen mit Feldsalat und Apfel-Dressing

Fiir zwei Personen

Fiir das To6rtchen:

150 g Raucherlachs 1 Ei 50 ml Sahne

1 Zitrone 4 TL Zitronenabrieb 3 grofie Blitter Filoteig
schwarzer Pfeffer 50 g Butter

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 1 griiner Apfel 50 ml Olivenol
1 EL Weifiweinessig 1 Prise Zucker 1 Handvoll Walnusskerne
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 175 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Fiir das Tortchen die Schale der Zitrone
abreiben. Die Zitrone kann anderweitig verwendet werden. Den R&ucherlachs mit dem Ei und
der Sahne im Mixer piirieren. Mit einem halben Teel6ffel des Zitronenabriebs und Pfeffer wriir-
zen.

Die Butter bei milder Hitze schmelzen und damit sorgfiltig die beiden Formchen ausstreichen.
Die Filoteigblitter ausbreiten und nacheinander mit Butter bestreichen. Je drei Blétter iiberein-
ander legen, in Rechtecke teilen und die Férmchen mit je zwei Rechtecken iiberkreuzt auskleiden,
sodass die Teigrander iiberstehen.

Die Fischmasse in die Férmchen fiillen und 20 bis 25 Minuten backen.

Fiir den Salat den Feldsalat putzen. Den Apfel halbieren vom Kerngehéuse befreien und achteln.
Fiir das Dressing, die Apfelspalten mit dem Olivensl und dem Weiflweinessig in einer Moulinette
mixen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Walnusskerne in der Pfanne ohne Fett kurz anrésten und im Anschluss hacken. Das Tort-
chen aus der Form heben und auf dem Teller mit dem Salat anrichten. Das Dressing sowie die
gehackten Walnusskerne iiber den Feldsalat geben und servieren.

Eva Minges am 24. Méarz 2015
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Rducherlachs-Tatar, Guacamole, Wasabi-Mayonnaise, Chips

Fiir zwei Personen
Fiir den das Tatar:

250 g Réaucherlachs 2 Zitronen 4 Schalotten

1 Chilischote 1 Bund Dill Zucker

100 ml Olivensl Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir die Guacamole:

2 Avocados 100 g Cherrytomaten 1 Bund Schnittlauch

2 Zitronen 1 Bund Koriander 1 Prise brauner Zucker

Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

2 Eier 1 EL Weilweinessig 1 TL mittelscharfer Senf
200 m] Ol 2 TL Wasabipaste 1 Zweig Dill

Fiir die Rote Bete:

1 vorgekochte Rote Bete 2 EL dicker Balsamicoessig 1 EL fliissiger Honig
Olivenol

Fiir die Brotchips:

4 Scheiben Pumpernickel Pflanzenol

Sonstiges:

150 g Cashewkerne

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Tatar den Lachs in feine Stiicke hacken. Die Schalotten abziehen und klein schneiden.
Die Chilischote ldngs aufschneiden, entkernen und sehr fein schneiden. Die Dillbldtter von den
Sténgeln zupfen und ebenfalls fein hacken. Alles in eine Schiissel geben. Die Zitrone halbieren
und den Saft auspressen. Die Zutaten damit betrdufeln und das Ganze mit Olivendl, Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Guacamole die Avocados halbieren, entsteinen, schilen und das Fruchtfleisch mit einer
Gabel in einer Schiissel zerdriicken, die Zitronenschale abreiben und fiir die Rote Bete beiseite-
legen. Anschlieend die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Cherrytomaten waschen
und in feine Wiirfel schneiden. Die Korianderblatter abzupfen und gemeinsam mit dem Schnitt-
lauch klein schneiden. Das Ganze unter die Avocado mischen und mit Zitronensaft, Zucker, Salz
und Pfeffer wiirzen und abschmecken.

Fiir die Mayonnaise den Dill fein hacken. Das Ei in einer Schiissel aufschlagen und mit dem
Essig, dem Senf und dem Ol zu einer Mayonnaise verriihren. AnschlieBend mit dem Wasabi und
dem Dill verfeinern.

Das Brot im Backofen knusprig backen.

Die Rote Bete in feine Scheiben schneiden und mit etwas Balsamicoessig, Olivendl, Zitronena-
brieb sowie Salz und Pfeffer marinieren.

Das Lachstatar mit der Guacamole, der Mayonnaise und das Brot mit der rote Bete auf Tellern
anrichten und mit den Cashewkernen garnieren.

Niklas Zeiner am 11. August 2015
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Ravioli mit Flusskrebs-Ricotta-Fiillung und Safran-Schaum

Fiir zwei Personen

Fiir den Ravioli Teig:

3 Eier 1 TL Rapsol 150 g Weizenmehl
50 g Hartweizengrief3 Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Ravioli-Fiillung:

150 g Flusskrebsfleisch 50 g rote Zwiebel 2 Zehen Knoblauch
1 EL Ol 3 EL Ricotta 1 Bund Petersilie
1 Zweig Rosmarin 1 Bund Kerbel Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Safranschaum:

1 Zitrone 1 Orange 100 ml Sahne

150 ml Fischfond 0,05 g Safran Salz

schwarzer Pfeffer

In einem Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Zwei der Eier trennen. Das Mehl, den GrieB, das Ol, ein ganzes Ei und zwei Eigelbe mit zwei
Essloffeln Wasser und einer Prise Salz in eine Schiissel geben und zu einem festen Teig kneten.
Den Teig in Klarsichtfolie einrollen und 20 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Fiillung vorbereiten. Den Rosmarin, den Kerbel und die Petersilie griind-
lich waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Die Krauter sehr fein hacken.

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Das Krebsfleisch in kleine Stiicke schneiden. Alle Zutaten fiir die Fiillung in einer Schiissel gut
vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Teig mit der Nudelmaschine zwei bis drei Millimeter ausrollen und mit einem Teigradchen
in fiinf Zentimeter groffe Quadrate schneiden. Auf die Halfte der Nudelquadrate jeweils einen
Essloffel Fiillung in die Mitte geben. Die Rénder mit dem Eiweifl bestreichen und mit der zweiten
Halfte der Nudelquadrate belegen. Die Réander mit einer Gabel festdriicken.

Die Ravioli im erhitzten Salzwasser zehn bis zwolf Minuten garen. Anschlieffend die Ravioli ab-
seihen.

Fiir den Safranschaum die Zitrone halbieren und auspressen. Die Schale der Orange abreiben.
In einem kleinen hohen Topf den Fischfond, den Safran und die Sahne erwérmen. Mit dem Zi-
tronensaft, dem Orangenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit dem Piirierstab schaumig
schlagen.

Die Ravioli auf Tellern anrichten und mit dem Safranschaum iibergieflen und servieren.

Manfred Winkler am 28. April 2015
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Ravioli mit Garnelen-Fiillung und Paprika-Schaum

Fiir zwei Personen

Fiir die Ravioli:

3 Eier 200 g Pastamehl 1 Prise Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir die Scampi:

10 Garnelen, kiichenfertig 2 EL Ricotta 4 EL Weilwein

2 Zehen Knoblauch 1 Ei 1 EL Olivensl

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Paprikaschaum:

2 Paprika, rot 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

100 g Sahne 200 ml Hummerfond 2 TL Balsamico Essig, weif3
2 EL Olivenol Cayennepfeffer Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur:
2 Stiele Basilikum

Einen Topf mit Salzwasser erhitzen.

Fiir den Paprikaschaum die Paprikaschoten halbieren, putzen und die Kerne entfernen. Die Pa-
prikahélften in Stiicke schneiden. Den Knoblauch und die Schalotte abziehen und fein wiirfeln.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Paprika, den Knoblauch und die Schalotte darin
anbraten. Anschliefflend mit dem Fond aufgieflen und mit etwas Salz, ein wenig Pfeffer und Ca-
yennepfeffer wiirzen und etwa 20 Minuten zugedeckt kiocheln lassen.

Fiir den Nudelteig die Eier aufschlagen. Das Mehl, die Eier und das Salz zu einem glatten Teig
verarbeiten und ein paar Minuten ruhen lassen.

Die Garnelen liangs am Riicken aufschneiden, von Kopf und Schwanz befreien, entdarmen, wa-
schen und trocken tupfen. Den Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Anschlieflend mit etwas
Salz und ein wenig Pfeffer wiirzen. Die Garnelen fiir kurze Zeit in die Pfanne geben und mit
dem Weiflwein abloschen. Die Garnelen vom Herd nehmen und kleinschneiden. Abschliefend die
Garnelen mit dem Ricotta vermischen.

Den Ravioliteig ausrollen und in die Ravioliform geben. Das Ei aufschlagen und das Eiweifl von
dem Eigelb separieren. Garnelen-Ricotta-Mischung iiber den Teig geben und zu einer Tasche
verarbeiten. Die Ravioli in dem kochenden Wasser fiir kurze Zeit kochen.

Die Paprikasauce mit dem Stabmixer fein piirieren, durch ein Sieb streichen und mit Essig, Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Sahne steif schlagen. Die Sauce noch einmal schaumig rithren und drei
Essloffel der geschlagenen Sahne hinzufiigen.

Das Basilikum waschen und trocknen.

Die selbstgemachten Ravioli mit Garnelenfiillung und Paprikaschaumauf Tellern anrichten, mit
dem Basilikum garnieren und servieren.

Orietta Stein am 12. Mai 2015
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Ravioli, Kiirbis-SiiBkartoffel-Fiillung und griiner Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioliteig:

200 g Mehl 1/2 TL Salz 3 Eier

1,5 EL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Fiillung:

4 Hokkaidokiirbis 20 g Parmesan 1 StiBkartoffel

50 g Frischkise 2 EL Waldhonig 1 TL Speisestirke
1 Muskatnuss scharfes Chilipulver scharfes Paprikapulver
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Zitrone 2 EL Pinienkerne 1 Knoblauchzehe
20 g Parmesan 1 Bund Basilikum 30 ml Olivenol

2 EL Butter Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 EL Kiirbiskernol 4 EL Kiirbiskerne

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Den Kiirbis abbrausen und die Siiflkartoffel schélen. Beides in kleine Wiirfel schneiden und in das
kochende Wasser geben. Fiir die Nudeln Mehl, Salz, zwei Eier und Olivenol mit einem Essloffel
Wasser zu einem Teig mischen. Den Teig ohne Mehl kneten, um den Teig glatt und elastisch zu
machen anschliefend kiihl stellen.

Fiir das Pesto die Pinienkerne ohne Fett anrésten. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden.
Die Zitrone halbieren und den Saft herauspressen. Das Basilikum abzupfen und mit Knoblauch,
Salz und Pinienkernen in der Moulinette zu einer Paste verarbeiten. Den Parmesan zu der Paste
reiben, Olivendl unterriihren und mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Fiir die
Fiillung die Stilkartoffel und den Kiirbis abgieen und stampfen. Den Frischkése und Honig dazu
geben. Den Parmesan und die Muskatnuss ebenfalls dazu reiben. Die Fiillung mit Speisestéirke
andicken und anschlieend mit Chilipulver, Salz, Pfeffer und Paprikapulver scharf abschmecken.
In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Den Ravioliteig mit der Nudelmaschine ausrollen und in zwei Blatter schneiden. Die Ravioli-
fiilllung mit einem Teel6ffel auf einem Nudelblatt verteilen. Das iibrige Ei verquirlen und die
restliche Oberfliche damit bestreichen. Ein zweites Nudelblatt darauf legen und die Blétter zu-
sammenpressen. Nun Raviolistiicke mit einem Ravioli-Roller ausschneiden.

Fiir das Pesto die Butter in einer Pfanne gemeinsam mit dem Pesto zergehen lassen.

Fiir die Garnitur das Kiirbiskernol in einer kleinen Pfanne erhitzen. Die Kiirbiskerne dazugeben,
bis sie anfangen zu platzen.

Die Raviolistiicke ins kochende Salzwasser geben. Die Ravioli aus dem Wasser nehmen, sobald
sie an der Wasseroberfldche schwimmen. Anschliefend in der Pesto-Butter-Mischung schwenken.
Die Ravioli in einem tiefen Teller anrichten und mit den Kiirbiskernen garnieren und servieren.

Jessica Schewel am 02. Juni 2015
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Ravioli, Maishuhn-Fiillung, Kohlrabi-Gemiise, Parmesan-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

1 Maishuhnbrust, mit Haut 25 g Kochschinken 1 Schalotte

1/2 Knoblauchzehe 25 g Biiffelmozzarella 25 g Ricotta

1 Zitrone 4 Bund Blattpetersilie 2 EL Butter

100 ml Gefliigelfond 125 g Mehl 45 g Weichweizengrief3
2 EL Olivenol 4 Eier Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir das Kohlrabigemiise:

200 g Kohlrabi 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Butter 150 ml Gefliigelfond 1 Zitrone
Muskatbliitensalz schwarzer Pfeffer

Fiir die Parmesansauce:

100 g Knollensellerie 100 g Schalotten £ Knoblauchzehe

50 ml weifler Portwein 150 ml Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt

40 g eiskalte Butter 20 g geriebener Parmesan

Fiir die Garnitur:

3 Kirschtomaten 50 g Butter

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ und Unterhitze vorheizen. Die Haut der Maishuhnbrust
waschen, abschneiden und in Backpapier einwickeln. Anschlielend auf ein Backblech legen, mit
einem Kochtopf beschweren und fiir 30 Minuten im Ofen knusprig backen. Fiir die Ravioli die Eier
trennen. Mehl, Weichweizengrief3, Olivendl, Figelb, 25 Milliliter Wasser und etwas Salz zu einem
Teig verkneten. Den Teig in Alufolie verpacken und im Kiihlschrank kalt stellen. Das Brustfilet
waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und
wie auch den Mozzarella und den Kochschinken fein wiirfeln. Die Petersilie waschen, die Blatter
abzupfen und fein schneiden. Alle Zutaten mit Ricotta, Zitronensaft und Abrieb vermischen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Nudelteig diinn ausrollen und mit einem Ausstecher Kreise
ausstechen. Das Eiweify verquirlen und den Rand damit einstreichen. Die Fiillung in die Mitte
der Kreise setzen, die Ravioli als Halbmond falten und den Rand mit einer Gabel festdriicken.
Die Ravioli in einem Topf mit Salzwasser al dente kochen. In einer Pfanne die Butter schmelzen
lassen, den Gefliigelfond dazugeben und die Ravioli kurz in der Pfanne schwenken. Fiir das
Kohlrabigemiise Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Den Kohlrabi putzen
und in ein Mal ein Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und
die Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin anschwitzen. Die Kohlrabiwiirfel dazu geben, kurz
andiinsten und mit Muskatbliitensalz und Pfeffer wiirzen. Den Gefliigelfond angielen und solange
schmoren, bis der Kohlrabi bissfest ist. Das Ganze mit Abrieb einer Zitrone abschmecken. Zur
Garnitur noch die Kirschtomaten waschen und in einer Pfanne mit Butter kurz schwenken. Fiir
die Parmesansauce Schalotten und Knoblauch abziehen und in grofie Stiicke schneiden. Den
Sellerie putzen und ebenfalls grob hacken. Das Gemiise in 20 Gramm erhitzter Butter langsam
andiinsten und mit Portwein abldoschen. Den Gefliigelfond angieflen, ein Lorbeerblatt zugeben
und bei mittlerer Temperatur auf die Hilfte einkochen lassen. Den Sud durch ein Sieb passieren
und mit Salz abschmecken, eiskalte Butter und Parmesan zugeben und den Sud mit einem
Piirierstab aufmixen. Die Ravioli mit Maishuhnfiillung, Kohlrabigemiise und Parmesansauce
mit den Kirschtomaten garnieren, auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Kriiger am 18. August 2015
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Reibekuchen mit Lachs und Barlauch-Sauerrahm

Fiir zwei Personen
Fiir den Reibekuchen:

4 festk. Kartoffeln, grof3 1 Zwiebel 3 EL Paniermehl

0,5 Bund krause Petersilie 1 Ei 1 EL scharfer Senf

1 EL Sojasauce Rapsol 1 Muskatnuss
Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir den Sauerrahm:

200 g Schmand 200 g Sauerrahm 20 g getrockneter Bérlauch
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
4 Scheiben gerduch. Lachs 2 Scheiben Vollkornbrot

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Kartoffeln schilen, waschen und in eine Schiissel reiben. An-
schlieBend Kartoffelmasse in einem Sieb ausdriicken und Kartoffelwasser in einem tiefen Teller
auffangen und bei Seite stellen.

In eine Schiissel Ei, einen Essloffel Rapsol, reichlich Salz, Senf, Sojasauce, Paprikapulver und
etwas geriebene Muskatnuss geben und gut vermengen. Petersilie zupfen und feinhacken. An-
schlieend Zwiebelwiirfel und Petersilie unter Marinade mengen.

Kartoffelwasser vorsichtig abgiefien, bis auf die im Teller verbliebene Kartoffelstiarke. Kartoffel-
stirke samt Marinade zur Kartoffelmasse geben und alles gut vermengen. Paniermehl hinzufiigen,
bis eine breiige Konsistenz entsteht.

Pfanne mit reichlich Rapsol erhitzen. Handteller grofle und circa einen Zentimeter dicke Reibe-
kuchen in Pfanne geben und von beiden Seiten braun ausbacken. Anschliefend Reibekuchen auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Bérlauch-Sauerrahm Schmand mit Sauerrahm, getrocknetem Bérlauch, Salz und Pfeffer
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Reibekuchen mit Lachs und Barlauch-Sauerrahm auf Tellern anrichten, mit Brot garnieren und
servieren.

Hans-Ludwig Klein am 20. Oktober 2015
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Reis-Blini mit Lachs, Garnelen, Rote-Bete-Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Reisblinis:

100 g graved Lachs 125 g Wildreismischung 1 Lauchzwiebel
1 Ei 60 ml Milch 25 g Mehl

4 Zweige Dill Rapsol, Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnelen:

4 grofle Garnelen, geschélt 1 Zehe Knoblauch 50 ml lieblicher Weifiwein
Rapsol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 1 Rote Bete, vorgegart 40 g Walniisse

2 TL Akazienhonig 4 EL Walnussol Weiflweinessig
Fiir die Garnitur:

125 g Schmand 50 ml Sahne 2 Zweige Dill
Salz schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen und
den Reis bissfest garen. Fiir die Blinis das Ei aufschlagen und mit der Milch vermengen. Das
Mehl unterrithren und mit etwas Salz und ein wenig Pfeffer wiirzen. AnschlieBend den Teig et-
wa 15 Minuten quellen lassen. Die Lauchzwiebel waschen und fein schneiden. Den Grofiteil des
Dills fein hacken und den Rest fiir die Garnitur beiseitelegen. Den Schmand mit dem gehack-
ten Dill vermengen und mit etwas Salz und ein wenig Pfeffer wiirzen. Die Sahne untermengen
und verrithren. Den Reis mit dem Teig und den Lauchzwiebeln vermengen und mit etwas Salz
abschmecken. Eine Pfanne mit einem guten Schuss Rapsol erhitzen. Kleine Teile der Reis-Teig-
Mischung abtrennen, in der Pfanne in Form driicken und darin goldgelb ausbacken. Anschlieffend
im Ofen warmhalten. Fiir den Salat den Feldsalat waschen und trocknen. Die Walnusskerne grob
hacken und die Rote Bete in Stifte schneiden. Den Weiflweinessig, das Walnussol und den Honig
vermengen und mit ein wenig Salz und etwas Pfeffer abschmecken. Die Rote Bete unter den Feld-
salat heben und mit dem Dressing betraufeln. Fiir die Garnelen den Knoblauch abziehen und
fein hacken. Die Garnelen waschen und trocken tupfen. Eine weitere Pfanne mit etwas Rapsol
erhitzen, die Garnelen hineingeben und kurz anbraten. Den Knoblauch dazugeben und kurz an-
gehen lassen. Anschliefend mit dem Weiflwein abléschen. Die Pfanne von der heilen Herdplatte
nehmen und die Garnelen im Weiflwein bis zum Anrichten ziehen lassen. Die Reis-Blinis mit
Lachs, Garnelen und Rote-Bete-Feldsalat auf Tellern anrichten, mit etwas Schmand und dem
Dill garnieren und servieren.

Petra Berscheid am 17. Februar 2015
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Reiswaffel-Tatar mit veganem Eigelb

Fiir zwei Personen
Fiir das Tartar:

6 Reiswaffeln 25 g Tomatenmark 25 g Albaol

1 TL mittelscharfer Senf 1 TL edelsiiles Paprikapulver 1 Zehe Knoblauch

$ Zwiebel 2 TL Kapern gemahlener Kiimmel
Selleriesalz Muskatnuss Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir das vegane Eigelb:

11 g Figelbersatzpulver 1 gestr. TL Calciumchlorid

Fiir die Garnitur:

2 Scheiben Vollkorntoast 4 Bund Schnittlauch 1 EL Albaol

Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und sehr fein hacken. Die Kapern ebenfalls sehr fein
hacken. Die Reiswaffeln in eine Schiissel broseln und 120 Milliliter lauwarmes Wasser dariiber
gieBlen. Anschliefend die fein gehackten Zutaten und das Tomatenmark, das Albaol, den Senf
und das Paprikapulver hinzugeben und alles vermengen. Schliellich alles mit Salz, Pfeffer, Mus-
katnuss, Selleriesalz und Kiimmel abschmecken. Das Ganze ordentlich ziehen lassen.

Fiir das vegane Eigelb die Eigelbzubereitung und 250 Milliliter Wasser in einen Riihrbecher
geben und griindlich mit einem Stabmixer durchmixen. Das Calciumchlorid in 300 Millilitern
Wasser auflosen. Eine Schale mit purem Wasser bereitstellen. Den Eierbecher mit der Calcium-
chloridlésung ausschwenken.

Eine Eigelbgrofie Menge vom Eigelbersatz hineingielen und vorsichtig mit einem Teeloffel so
viel Calciumchloridlésung am inneren Rand des Eierbechers herunterlaufen lassen, bis das Ei-
gelb darin schwimmt. Vorsichtig etwas schwenken, anschlieBend das Eigelb auf die Finger gleiten
lassen und in das klare Wasser geben.

Den Schnittlauch in feine Ringe scheiden. Den Toast in einer Pfanne ohne Ol rosten.

Das Tartar mit Hilfe des Servierrings auf Tellern anrichten, dabei eine kleine Mulde fiir das
Eigelb hinein driicken. Das Eigelb mit den Fingern darauf setzen und alles mit fein gehacktem
Schnittlauch bestreuen. Abschlieend mit etwas Albadl betrdufeln und servieren.

Merle-Marie Forstmann am 23. Juni 2015

134



Rhabarber-Chutney mit Ziegenkdse

Fiir zwei Personen

Fiir das Chutney:

120 g Rhabarber 5 g Ingwer 25 g Zucker

1 EL Himbeeressig 1 TL griine Pfefferkérner 3 EL Bliitenhonig
200 g Ziegenkéserolle

Fiir die Garnitur:

50 g Feldsalat 3 Walniisse

Den Zucker in einem kleinen Topf hellbraun karamellisieren. Den Rhabarber waschen, abzie-
hen und in grobe Stiickchen schneiden. Den Ingwer schilen und in feine Wiirfel schneiden. Im
Anschluss beides zu dem Zucker hinzu geben. Den Himbeeressig sowie 40 Milliliter Wasser zu-
gieflen. So lange bei mittlerer Hitze aufkochen, bis die Fliissigkeit verkocht ist. Den Pfeffer in
einem Morser grob zerstoflen und mit dem Honig hinzugeben. Danach abkiihlen lassen.

Die Walniisse hacken und kurz in einer Pfanne ohne Ol rosten.

Das Rhabarber-Chutney anrichten und mit dem Ziegenkése, dem Feldsalat und den Walniissen
garniert servieren.

Valerie Hilser am 30. April 2015
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Ricotta-Kiichlein mit Tomaten und Parmesan-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiichlein:

225 g Ricotta 1 Ei 50 g Parmesan
1,5 EL Mehl 3 EL Kerbel 3 EL Olivenol
Fleur de Sel Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die gediinsteten Tomaten:

350 g Kirschtomaten 1 rote Zwiebel 1 EL Olivenol

5 g Zucker 2 EL Balsamico-Essig Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Parmesansauce:

1 Schalotte 30 g Parmesan 30 ml trockener Weiflwein
80 ml Sahne 80 ml Gemiisefond 1 EL Olivendol
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Teig den Ricotta mit dem Ei und dem Mehl vermischen. 15 Gramm des Parmesans
dazureiben und mit Kerbel vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Essloffelweise kleine Portionen des Teigs in eine Pfanne mit dem Olivendl geben. Die Kiichlein
etwas flach driicken und bei mittlerer Hitze fiir etwa acht Minuten von beiden Seiten goldbraun
braten. Mit dem restlichen Teig ebenso verfahren.

Inzwischen die Tomaten waschen und halbieren, das Olivendl in einer weiteren Pfanne erhitzen.
Die Zwiebel abziehen, fein hacken und darin glasig diinsten. Die Tomaten zugeben und kurz
mitdiinsten. Mit Zucker bestreuen und leicht karamellieren lassen, dann den Balsamico-Essig
zugeben und etwas einkochen lassen Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Parmesansauce die Schalotte abziehen, wiirfeln und diese bei mittlerer Hitze in einem
Topf mit Ol glasig diinsten. Mit WeiBwein abldschen, dann den Gemiisefond und die Sahne
zugeben und die Sauce bei grofier Hitze auf die Hilfte einkochen lassen.

Den Parmesan zur Sauce reiben und unter Riithren darin schmelzen. Den Topf vom Herd nehmen
kurz mit einem Stabmixer einmal aufschdumen. Mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken.

Auf einem flachen Teller die Ricottakiichlein mit den gediinsteten Tomaten anrichten und mit
Meersalz und Parmesan bestreuen. Die Parmesansofle in einem kleinen T6pfchen auf dem Teller
mit anrichten.

Silke Jachinke am 19. Mai 2015
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Ricotta-Spinat-Nocken mit brauner Butter und Salbei

Fiir zwei Personen
Fiir die Ricotta-Spinat-Nocken:

200 g Blattspinat 150 g Mehl 300 g Ricotta

3 Eier 100 g Parmesan 80 g Butter

1 Muskatnuss Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den frittierten Salbei:

10 frische Salbeiblatter 100 g Butter Mehl

Zum Garnieren:
50 g Parmesan

Fiir die Nocken Wasser in je zwei Topfen zum Kochen bringen und salzen. In einem davon den
Blattspiant blanchieren, mit einer Schaumkelle herausnehmen und sehr fein hacken. Zwei Eier
trennen und das Eigelb verwenden. Das Eiweifl kann anderweitig verwendet werden. Den Par-
mesan fein reiben. Den Ricotta mit dem Eigelb und dem dritten Ei gut verrithren. Anschlielend
den Spinat, das Mehl und den frisch geriebenen Parmesan unterriihren, sodass die Masse form-
bar ist. Sollte sie noch zu weich sein, noch etwas Mehl hinzufiigen. Kréftig mit Salz, Pfeffer und
der Muskatnuss abschmecken. Zwei Essloffel befeuchten, damit Nocken formen und im leicht
wallenden Salzwasser zehn Minuten ziehen lassen. Das Wasser darf nicht zu stark sprudeln, da
sonst die Nocken zerfallen.

Die Salbeiblédtter mehlieren und in der geschmolzenen Butter frittieren, bis sie kross sind. Die
Butter in einer Pfanne schmelzen. Die Nocken aus dem Wasser heben, kurz auf einem Geschirr-
tuch oder einem Kiichenpapier abtropfen lassen und anschlieffend in der Butter schwenken.
Die Spinat-Ricotta-Nocken mit der braunen Butter und dem Salbei anrichten, mit Parmesan
garnieren und servieren.

Verena Leister am 07. Juli 2015
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Riesen-Gamba mit Jakobsmuschel, dreierlei Reis, Erbse

Fiir zwei Personen
Fiir die Meeresfriichte:

2 Riesen-Gamba 2 Jakobsmuscheln 2 EL Butter

1 Vanilleschote 1 Zitrone Salz

Fiir den Reis:

50 g schwarzen Wildreis 50 g weilen Basmatireis 50 g Parboiled Reis

200 g Butterschmalz
Fiir das Erbsenpiiree:

200 g TK-Erbsen 250 ml Gemiisefond 4 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 1 TL Butter Salz

Fiir das Gemiise:

50 g frische Erbsen 100 g Zuckerschoten 1 andalusische Fleischtomate
Fiir den Speckschaum:

3 Scheiben Bacon 300 ml Milch

Fiir die Garnitur:
1 Schale Erbsenkresse 1 Schale Erbsensprossen (10 cm) 3 Schnittlauchhalme

Fiir den Reis einen Topf mit Wasser aufsetzen. Den schwarzen Wildreis und den weiflen Basma-
tireis in Salzwasser weich kochen. Das Butterschmalz in einem anderen Topf erhitzen und den
Parboiled Reis wenige Sekunden darin frittieren. Sobald die Reiskérner aufpuffen miissen sie aus
dem Fett geholt werden, da sie sonst zu dunkel werden. Den Reis anschliefend auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Fiir das Erbsenpiiree die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, fein hacken und in einem Topf
mit etwas Ol anschwitzen. Dann die tiefgekiihlten Erbsen zugeben und mit Gemiisefond abls-
schen. Wenn die Erbsen weich gegart sind, mit einem Stiick Butter fein mixen. Das Piiree durch
ein feines Haarsieb streichen und mit Salz abschmecken.

Fiir das griine Gemiise die Zuckerschoten in Salzwasser blanchieren und anschliefend in Eiswas-
ser abschrecken. Kurz vor dem Anrichten ein Stiick Butter in einem Topf schmelzen und die
Zuckerschoten und die frischen Erbsen darin leicht anbraten und erhitzen.

Fiir den Speckschaum den Bacon in einem Topf anrésten und mit Milch abléschen. Das Ganze
etwas ziehen lassen, dann den Speck aus der Milch entfernen. Zum Anrichten die Milch mit
einem Piirierstab aufschdumen.

Fiir die Meerestiere Butter in einer Pfanne erhitzen, eine Vanilleschote hinzugeben und die Ja-
kobsmuschel und die Riesen-Gamba darin anbraten. Zum Schluss mit Salz und Zitronenabrieb
wiirzen. Zum Garnieren die Fleischtomate in sehr feine Scheiben schneiden.

Zum Anrichten einen Strich vom Erbsenpiiree auf den Teller streichen. In die Mitte den schwar-
zen und weiflen Reis, sowie den gepufften Reis geben. Die Jakobsmuschel mit der Riesen-Gamba
und dem griinen Gemiise daneben anrichten. Die Tomatenscheiben zu Rosen drapieren und
auf den Teller geben. Anschliefend mit Erbsenkresse, Erbsensprossen und dem Speckschaum
garnieren und servieren.

Michael Reich am 28. Juli 2015
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Riesen-Garnelen mit Orangen-Risotto und Chili- Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Riesengarnelen:

4 groe Riesengarnelen 3 rote Chilischote Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Risotto:

125 g Risotto 1 Schalotte 3 Bio-Orange

50 g Parmesan 25 g Butter 50 ml Schlagsahne
350 ml Kalbsfond 100 ml trockener Weiflwein 6 Safranfiden
Olivenol Butter Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir den Chilischaum:

4 Schalotten 3 Bio-Orange 75 g Butter
200 ml Sahne 100 ml trockener Weifiwein 50 ml Franzosischer Wermut
3 rote Chilischote 2 EL Zucker Salz

Schwarzer Pfeffer

Den Backofen bei 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und die Teller anschlielend vorwérmen.
Fiir den Orangen-Chili-Schaum die Schalotten abziehen und in Ringe schneiden. Auf der Herd-
platte einen Topf erhitzen und die Schalottenringe zusammen mit der halben Chilischote, dem
Weilwein und dem franzoésischen Wermut stark aufkochen. Eine Orange waschen, halbieren und
- 2 - eine Hilfte entsaften. Mit einer Reibe die Orangenschale abreiben. Den Saft und den Abrieb
in den Topf geben und mit aufkochen und vollsténdig fiir zehn Minuten reduzieren.
Anschlielend die Temperatur reduzieren, die Sahne angieffen und alles bei niedrigster Warme-
stufe durchziehen lassen.

Danach alles durch ein Sieb passieren und in einem anderen Topf kurz aufkochen. Dann die
Temperatur erneut reduzieren, die kalte Butter zum Binden einriihren. Alles mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken.

Direkt vor dem Servieren die Orangen-Chili-Paste mit einem Stabmixer stark aufschiumen.
Fiir das Risotto die Schalotte schilen und sehr fein wiirfeln. In einer Pfanne etwas Oliven-
0l erhitzen und die Schalottenwiirfel zusammen mit dem Risottoreis anschwitzen. Die zweite
Orangenhélfte pressen und die Schale abreiben. Anschlieend den Reis mit dem Saft und dem
Weiflwein abloschen. Alles fiir 20 Minuten regelmifig rithren. Den Kalbsfond in einem Topf
erhitzen und damit den Risottoreis abléschen und durch erneutes Eingieflen gar kochen lassen.
Den Parmesan fein reiben und die Sahne steif schlagen. Dann alles mit dem Orangenabrieb, den
Safranfidden und einem groflen Stiick Butter vermengen. Das Risotto abschliefend nochmal mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Riesengarnelen vom Kopf befreien, bis auf das Schwanzende schéilen und ldngs der Mitte
nach bis zum Schwanzende aufschneiden und entdarmen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen und die Riesengarnelen bei méfliger Hitze anbraten. Die halbe Chilischote hinzufiigen. Nach
zwei Minuten die Riesengarnelen aufklappen und als Schmetterlinge fertig garen, so dass sie
moglichst glasig bleiben.

Das Orangen-Risotto mit den Riesengarnelen und mit dem Orangen-Chili-Schaum auf Tellern
anrichten und servieren.

Sven Langenhan am 02. Juni 2015
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Rinder-Carpaccio mit Triiffel und Basilikum-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

120 g Rinderfilet 1 Bund Rucola Salat 10 g schwarze Sommertriiffel
50 ml Triiffelol

Fiir die Basilikumsauce:

2 Zweige frischen Basilikum 100 ml Olivendl 150 ml weifler Balsamico

50 g Parmesankése Salz Pfeffer

Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden und die Scheiben vorsichtig
flach klopfen.

Fiir die Basilikumsauce das Basilikum in sehr feine Streifen schneiden. Den Parmesanhobeln.
Beides mit dem Olivendl und dem Balsamico vermengen.

Die Rinderfiletscheiben auf dem Rucola anrichten und mit dem Triiffel6l dem Triiffel garnieren.
Die Basilikumsauce dazu geben und servieren.

In einer Schiissel, die geschmorten Paprikastreifen, die Mozzarellascheiben, die Pinienkerne, die
gerosteten Weilbrotscheiben miteinander vermengen.

Diese Masse gleichméflig in der Mitte auf dem vorbereiteten Bldtterteig geben. Anschliefend den
frischen Parmesankése darauf reiben. Den Blétterteig iibereinander lappen, mit den langen Sei-
ten beginnen. Die Blétterteigrolle in den vorgeheizten Backofen geben und 15 Minuten backen.
Den Fenchen klein schneiden und mit der Sahne erhitzen. Den Gemiisefond ebenfalls erhitzen.
Beides nicht kochen. Anschlielend beide Fliissigkeiten zusammen schiittel und mit einem Pii-
rierstab aufschdumen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Eigelb und die Milch miteinander vermengen und mit Pfeffer wiirzen. Nach den 15 Minuten
Backzeit das Milchgemisch iiber den Strudel geben und diesen weitere fiinf Minuten backen.
Den Mozzarella-Strudel auf einem Teller anrichten, den Fenchelschaum dazugeben und mit dem
Thymian und dem Balsamico garnieren und servieren.

Lars Hindersmann am 14. Juli 2015

140



Rinder-Filet-Bruschetta mit Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Rinderfilet-Bruschetta:

100 g Rinderfilet 150 g Baguette 2 Tomaten

1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel 50 g Butter

50 g Parmesan 50 ml Olivenol 5 Blétter Basilikum
Pflanzenol Balsamicocreme Salz, Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

200 g Feldsalat 100 g Speck 50 ml Pflanzendl
50 ml Balsamicoessig Zucker Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Rinderfilet mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer Pfanne in Ol anbraten, danach in den Ofen geben. Das Baguette in Schei-
ben schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Baguettescheiben darin anrésten. Die
Zwiebel abziehen und fein hacken. Den Knoblauch abziehen und eine halbe Zehe fein hacken.
Den Strunk der Tomaten entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer weiteren Pfanne die
Halfte der Zwiebeln, den Knoblauch und die Tomaten in der Butter andiinsten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Rinderfilet aus dem Ofen nehmen und in sehr feine Scheiben schneiden. Den
Parmesan reiben. Die Tomaten auf das Baguette geben, darauf das Rinderfilet legen, dann den
Parmesan driiber geben. Mit Basilikum und Balsamicocreme garnieren. Den Feldsalat putzen.
Den Speck in einer Pfanne mit der anderen Halfte der Zwiebel anbraten, mit dem Feldsalat
vermischen und mit dem Balsamico und dem Ol anmachen. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Die Rinderfilet-Bruschetta mit auf Tellern anrichten und servieren.

Danny Graf am 10. Februar 2015
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Rinder-Filet-Scheiben, Champignons, Zitronen, Crostini

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

1 Rinderfilet a 250 g 3 Zweige Rosamarin 2 Knoblauchzehen
5 EL Olivendl 5 EL Triiffelol Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Zitronen:

2 Sardellenfilets, frisch 2 Kirschtomaten, reif 2 Zitronen, dickschalig
2 Zitronenblatter 1 Bund Basilikum 100 g Biiffelmozzarella
rote Chili Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Champignons:

150 g Champignons 25 g Feldsalat 25 g Eichblatt

25 g Lollo Rosso 25 ¢ Eisberg 50 g Rucola

100 g Pinienkerne 100 g Walniisse Butterschmalz

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Crostini:

1 Ciabattabrot 300 g Biiffelmozzarella 200 g Parmesan

1 getrocknete Chilischoten 1 Knoblauchzehe 3 Bund Basilikum
Olivenol

Fiir die Garnitur:
5 EL Balsamicocreme

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Einen kleinen Topf mit Wasser erhitzen. Fiir
die gebackenen Zitronen zuerst die Zitronen halbieren und die Enden abschneiden, so dass die
Hélften ungefihr zweieinhalb Zentimeter dick sind. Die Zitronenbldtter waschen und trocknen.
Mit einem Messer das Fruchtfleisch heraustrennen und den ausgeschnittenen Ring auf die Zi-
tronenblétter legen. Den Mozzarella in Scheiben schneiden. Die Ringe jeweils mit einer Scheibe
Mozzarella fiillen. Das Basilikum waschen, trocknen und auf den Mozzarella legen. Die restli-
chen Basilikum fiir die Crostini zur Seite legen. Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Die
Sardellenfilets und eine halbe Kirschtomate auf das Basilikum geben. Mit etwas Salz, ein wenig
Pfeffer und Chili abschmecken. Abschlielend mit einer weiteren Scheibe Mozzarella belegen und
im Ofen backen bis die Mozzarella-Scheiben goldgelb sind. Fiir die Rinderfilets das Rinderfilet
waschen, trocken tupfen und in sehr feine Scheiben schneiden. Anschlieflend eine Auflaufform mit
dem Triiffelol bestreichen. Die Rinderfiletscheiben mit Frischhaltefolie bedecken und weichklop-
fen. Anschlieflend das Fleisch in der Auflaufform verteilen. Den Rosmarin waschen und trocknen.
Die Nadeln abzupfen und mit dem kochenden Wasser iibergielen. Den Knoblauch abziehen und
pressen. Den Rosmarin mit dem Olivendl mischen und den Knoblauch hinzufiigen. AnschlieSend
das Fleisch mit dem Rosmarintl betupfen. Die Form fiir ungefihr drei Minuten in den Ofen
geben. Den Feldsalat, das Eichblatt, den Lollo Rosso, den Eisberg und den Rucola waschen
und trockenschleudern. Die Pilze putzen und in diinne Scheiben schneiden. Die Walniisse grob
zerkleinern. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Pilze braten und mit etwas Salz
und ein wenig Pfeffer abschmecken. Die Pinienkerne und die Walniisse in einer Pfanne ohne Ol
kurz rosten. Die Blattsalate mit dem Rucola vermischen. Die Pilze iiber den Salat geben. Ab-
schliefend die Pinienkerne und die Walniisse driiberstreuen. Fiir die Crostini das Ciabattabrot
in zentimeterdicke Scheiben schneiden und in einer Pfanne leicht résten. Den Knoblauch ab-
ziehen und halbieren. Die Chilis kleinhacken. Die Schnittflichen der Ciabattascheiben mit dem
Knoblauch abreiben und mit etwas Ol betréufeln. Die Scheiben mit der Mozzarella belegen,
mit etwas Salz, ein wenig Pfeffer und dem Chili wiirzen und abschliefend mit etwas Olivenol
bestreuen, anschliefend mit dem Basilikum garnieren. Die Mediterranen Rinderfiletscheiben mit
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Champignons, gebackenen Zitronen und Crostini auf Tellern anrichten, mit der Balsamicocreme
garnieren und servieren.

Nicholas Fanselow am 17. Februar 2015

Rote Bete mit Orangen-Filets, Pumpernickel, Ziegenkdse

Fiir zwei Personen
2 vorgekochte Rote Bete 2 Scheiben rundes Pumpernickel 2 Ziegenfrischkésetaler

1 Orange 1 Zitrone 100 g Himbeeren (TK)

20 Blatt Rucola 4 EL gesalzene Erdniisse 50 ml dunkler Balsamicoessig
50 ml Rotwein 50 ml Olivendl 1 EL Orangensenf

1 TL mittelscharfer Senf 1 EL Honig 2 EL Zucker

1 EL Thymian Sojasauce Butterschmalz

Salz Pfeffer

Die Rote Bete in sehr diinne Scheiben schneiden und als Bett auf einem Teller anrichten. Die
Rucolablétter waschen, den Stiel kiirzen und auf der Roten Bete verteilen. Die Schale der Orange
abreiben. Die Orange filetieren. Die Orangenfilets auf dem Rucola anrichten. In einer Pfanne
den Zucker hellbraun schmelzen, mit Rotwein und Balsamico abléschen und etwas einkochen
lassen. Die Himbeeren hinzufiigen und weichkochen lassen. Die Sauce durch ein Sieb in eine
Schale streichen. Beide Senfsorten hinzufiigen und mit einem Schneebesen vermengen. Mit Salz,
Honig, Zitronensaft und Sojasauce abschmecken. Mit dem Schneebesen kriftig rithren und lang-
sam das Olivendl einlaufen lassen, bis ein gebundenes Dressing entsteht. In der Moulinette das
Pumpernickel und die Erdniisse grob mahlen. In einer Pfanne in heilem Butterschmalz knusprig
anrosten. Das Himbeerdressing auf den Teller geben. Den Ziegenkiise in kleine Stiicke brechen
und mit den Pumpernickelbréseln anrichten. Mit Thymianblattern garniert servieren.

Torsten Kluske am 10. Februar 2015
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Rote und griine Tomaten mit Garnelen, Buttermilch-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomaten:

1 rote Tomate 1 griine Tomate, unreif 1 Ei

50 ml Buttermilch 115 g Dinkelmehl (Typ 630) 115 g Maismehl

225 g Paniermehl Prise Knoblauchpulver 1 Prise Paprikapulver, rosenscharf
Ol Salz Pfeffer

Fiir die Buttermilchsauce:

300 ml Buttermilch 3 Essloffel Mayonnaise 5 Halme Schnittlauch

1 Spritzer Tabasco Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

2 Riesengarnelen 1 Zitrone 3 Zweige Basilikum
Paprikapulver, edelsiif3 Chilipulver Erdnussol

Die Tomaten in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden, salzen und ein paar Minuten stehen
lassen.

Das Mehl, Maismehl, Salz und Pfeffer mischen. Das Ei mit der Buttermilch aufschlagen. Die To-
matenscheiben zuerst in Mehl wenden, anschliefend im Ei und schliefllich mit dem Paniermehl
panieren.

Das Ol erhitzen und die Tomaten zwei bis drei Minuten ausbacken. AnschlieBend wenden und
weitere zwei Minuten ausbacken. Die Tomaten anschliefend auf einem Gitter abtropfen lassen.
Fiir die Buttermilchsauce den Schnittlauch hacken mit der Buttermilch, der Mayonnaise, Salz,
Pfeffer und einen Spritzer Hot Sauce mischen.

Die Garnelen vom Kopf befreien, lings aufschneiden und den Darm entfernen. Olivendl erhitzen
und die Crevetten darin von beiden Seiten anbraten. Das Erdnussol erhitzen und die Basilikum-
blatter darin frittieren.

Die frittierten Tomaten auf einem Teller anrichten und die Garnelen dazugeben. Mit der But-
termilchsauce und den Basilikumbléttern garnieren und servieren.

Chris McCollough am 14. Juli 2015
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Rote-Bete-Carpaccio, Ziegenfrischkdse, Dattel-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
1 Kopf Friseesalat 3 Knollen vorgegarte Rote Bete 1 Bund Schnittlauch

6 frische Datteln 4 EL Zitronensaft 1 EL Akazienhonig
8 EL Olivenol 4 Stangel Minze 80 g Ziegenfrischkéserolle
Salz schwarzer Pfeffer

Die Rote Bete in diinne Scheiben schneiden und gleichgrofie Kreise ausstechen, zu einer Rosette
anrichten. Die Zitronen auspressen und das Olivendl mit dem Honig verrithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und auf die Rote Bete pinseln. Die Datteln mit der Minze und dem Olivendl
mixen. Den Friseesalat waschen und den zarten hellen Mittelteil fiir die Zubereitung verwenden.
Der Rest kann anderweitig verwendet werden. Im Anschluss daran, den Friseesalat mittig auf
die rote Bete setzten. Eine Scheibe Ziegenfrischkise darauf legen und mit der Dattel-Minz-
Vinaigrette betrdufeln. Den Schnittlauch waschen und strahlenférmig als Deko verwenden.

Das Rote-Bete-Carpaccio mit Ziegenkése und Dattel-Minz-Vinaigrette auf Tellern anrichten und
servieren.

Inka Olek am 10. April 2015

Rote-Bete-Carpaccio, Ziegenkdse, Brotchen, Thymian-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir das Rote-Bete-Carpaccio:

200 g fertige Rote-Bete £ Bund Rucola 150 g Ziegenfrischkise
3 EL Walnusskerne Balsamicocreme Olivenol

Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Brétchen:

150 g griechischer Joghurt 50 g zarte Haferflocken 200 g Weizenmehl

1 TL Leinsamen 1 TL Chia-Samen 2 TL Backpulver

Salz

Fiir die Thymianbutter:

60 g weiche Butter 4 Zweige Thymian Salz

Pfeffer

Backofen auf 200°C Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Broétchenteig den Joghurt mit Mehl und Haferflocken vermengen. Leinsamen, Chia-
samen sowie Backpulver und eine gute Prise Salz hinzufiigen und gut durchkneten. Wenn ein
glatter Teig entstanden ist, kleine Brétchen formen und zehn bis zwolf Minuten im Ofen backen.
Fiir die Thymianbutter die Thymianblétter waschen, zupfen und mit der weichen Butter ver-
mengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend im Tiefkiihler kaltstellen.

Fiir das Carpaccio Rote Bete in sehr feine Scheiben schneiden, kreisférmig auf einem Teller an-
richten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas Olivendl dariiber tréiufeln.

Walnusskerne hacken, in einer Pfanne anrésten und mit Zucker karamellisieren. Ziegenkise grob
zerbroseln. Rucola putzen und waschen.

Zuerst Rucola und anschlieBend die karamellisierten Walniisse und Ziegenkése auf der Roten
Bete verteilen. Mit Balsamicocreme garnieren und zusammen mit den Brotchen und Thymian-
butter servieren.

Frank Eilers am 03. November 2015
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Rote-Bete-Frikadellen, Avocado-Sticks, Papaya-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir die Rote-Bete-Frikadellen:

1 Knolle vorgek. Rote Bete 100 g Naturtofu 1 Knoblauchzehe
2 EL geschroteter Hafer 2 EL Mehl 1 EL Olivenol
neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir die Mandeln:

100 g geschélte Mandeln Rohrzucker

Fiir den Salat:

1 TL Sojasauce 1 TL Erdnussol 4 EL Reisessig

1 EL siifle Chilisauce 3 TL brauner Zucker  Chiliflocken

Salz Pfeffer

Fiir das Papayachutney:

3 Papaya 1 Knolle Ingwer, klein 1 rote Chilischote
neutrales Ol Zucker

Fiir die Avocado-Sticks:

2 Avocados 1 Ei 100 g Mehl

50 g Semmelbrosel 30 g Cornflakes Cayennepfeffer
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Frikadellen Rote Bete raspeln. Knoblauch abziehen, sehr fein schneiden und zur Roten
Bete geben. Hafer, Tofu, Mehl, Olivenol und etwas Salz und Pfeffer ebenfalls dazugeben. Masse
gut verkneten und kleine Frikadellen daraus formen. Pfanne mit etwas Ol erhitzen und Frika-
dellen darin anbraten.

Papaya schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Chilischote der Linge nach aufschneiden, von
Kernen befreien und sehr fein schneiden. Etwas Ingwer schilen und ebenfalls sehr fein schneiden.
Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, Chili und Ingwer kurz darin anbraten. AnschlieBend Papa-
yawiirfel und etwas Wasser hinzugeben, so dass die Oberfliche der Pfanne bedeckt ist. Papaya
circa zwolf Minuten kocheln lassen. Gegebenenfalls leicht zuckern.

Avocados halbieren, schilen und vom Stein befreien. Avocado in diinne Scheiben schneiden und
mit Salz, Cayennepfeffer und Pfeffer wiirzen. Cornflakes mit den Semmelbréseln vermengen und
in einen Teller geben. Fi leicht aufschlagen und in einen weiteren Teller geben. Die Avocado-
Scheiben zuerst im Mehl, dann im Ei und zuletzt in Semmelbrésel- Cornflakes-Mischung wenden,
bis die Oberflache gut bedeckt ist. Avocado-Sticks fiir gute 15 Minuten in Backofen geben.
Etwas Rohrzucker in Wasser bei geringer Hitze schmelzen lassen. Wenn die Losung dickfliissig
wird, Niisse unterheben und unter stéindigem Riihren abwarten, bis diese eine Karamellschicht
aufgenommen haben.

Rucola verlesen, putzen und trocken schleudern. Sojasauce mit Reisessig, Salz und Zucker ver-
mengen. Dann Erdnussél und Chilisauce hinzugeben. Je nach gewiinschter Konsistenz ein paar
Teeloffel Wasser hinzugeben und nochmals mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken abschmecken.
Rote-Bete-Frikadellen und Avocado-Sticks mit karamellisierten Mandeln und Salatbett mit Pa-
payachutney auf Tellern anrichten und servieren.

Severine Petersen am 20. Oktober 2015
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Rote-Bete-Linsen-Salat, Jakobsmuscheln, Wasabi-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

100 g Belugalinsen 1 Karotte 2 vorgekochte Rote Bete
1 Schalotte 5 EL dunkler Balsamico 5 EL Olivencl

2 EL Ahornsirup 1 EL Mohnsenf 50 g Rucola

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

6 groBe Jakobsmuscheln 6 Scheiben Lardo Olivenol

Fiir den Wasabischaum:

100 ml Sahne 100 g Creme-fraiche 2 EL Wasabipaste

1 Zitrone Salz

Die Beluga-Linsen bissfest kochen. Die Karotte schilen und von den Enden befreien, die Schalotte
abziehen und beides in feine Wiirfel schneiden. In etwas Olivenol bei mittlerer Hitze braten. Aus
dem Balsamico, dem Olivenol, dem Ahornsirup und dem Senf ein Dressing riihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Linsen und die Karotten-Zwiebel-Mischung in eine Schale geben
und mit dem Dressing marinieren. Die Sahne, die Créme-fraiche und den Wasabi verriihren
und mit Zitronensaft und Salz abschmecken. In den Sahnesiphon geben und bis zum Anrichten
kalt stellen. Den Muskel von den Jakobsmuscheln entfernen und die Muscheln in Lardo wickeln.
In heiflem Oliventl von beiden Seiten scharf anbraten. Die Rote Bete sehr diinn Hobeln und
mit dem Linsen- Salat und dem Rucola auf einem Teller anrichten. Die Jakobsmuscheln darauf
geben, den Wasabischaum darauf geben und servieren.

Anna Peinze am 10. Februar 2015
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Rote-Bete-Ravioli mit Zitronen-Ricotta-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir den Rote Bete Pastateig:

250 g Mehl 5 Eier 50 ml Rote-Bete-Saft
2 TL Rote-Bete-Pulver 1 EL Olivenol 1 Zitrone

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Fiillung:

250 g Ricotta 1 rote Chilischote 1 Zitrone

3 Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 EL Semmelbrosel
1 Ei % Bund Schnittlauch 2 EL Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Walnussbutter:

50 g Walnusskerne 2 TL Walnussol 50 g Schinkenwtiirfel
1 Bund frische glatte Petersilie 1 EL Butter 1 EL Butterschmalz

Fiir den Pastateig die Eier trennen und das Eigelb in eine Riihrschiissel geben. Das Eiweif§ kann
anderweitig verwendet werden. Auflerdem das Mehl, den Rote-Bete-Saft, das Rote-Bete-Pulver
und das Ol in die Riihrschiissel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschliefend alles zu
einem glatten Teig kneten.

Fiir einen Teil der Fiillung die Friihlingszwiebeln und den Knoblauch abziehen und sehr fein
hacken. Die Chilischote waschen, trocken tupfen, der Linge nach schneiden, entkernen und
fein hacken. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Chili, die Friihlingszwiebeln und den
Knoblauch darin andiinsten und abkiihlen lassen.

Fiir die Zitronen-Ricotta Fiillung die Zitrone heifl abspiilen und trocknen. Die Schale abreiben
und anschliefend halbieren und den Saft auspressen. Das Ei trennen und das Eigelb aufbewahren.
Das Eiweifl kann anderweitig verwendet werden. Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und
in feine Rollchen schneiden. Den Zitronensaft, den Zitronenabrieb, den Schnittlauch und den
Ricotta mit den Semmelbroseln und dem Eigelb in einer Schale vermengen und die Fiillung mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Teig mit einer Nudelmaschine ausrollen, anschliefend mit Ricotta-Zitronen Gemisch und
Zwiebel-Chili Gemisch fiillen und die Ravioli ausstechen.

In einem Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Ravioli darin drei Minuten bei
leicht siedendem Wasser offen ziehen lassen. Anschliefend abgieflen und abtropfen lassen. Fiir
die Walnussbutter die Walnusskerne im Gefrierbeutel klein hacken und mit dem Speck in einer
Pfanne mit Butterschmalz anbraten und zum Schluss die Butter zugeben. Die Ravioli darin
schwenken.

Die Petersilie waschen, trocken tupfen, die Blatter abzupfen und fein hacken. Die Rote Bete-
Ravioli mit Zironen-Ricotta-Fiillung auf Tellern anrichten, mit der Walnussbutter garnieren, die
Petersilie und dariiber streuen und servieren.

Hermann Hujo am 24. Marz 2015
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Rote-Bete-Salat mit Rdaucherlachs

Fiir zwei Personen
Fiir den Rote-Bete-Salat:

1 Knolle Rote-Bete, vakuumiert 20 g Mandelblédttchen 1 sduerlichen roten Apfel
1 Zitrone 1 EL Apfelessig 2 EL naturtriiber Apfelsaft
1 EL Akazienhonig 1 EL Nussol Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir den R#iucherlachs:

2 Scheiben Réaucherlachs % Zwiebel 1 EL Butterschmalz
1 Bund krause Petersilie 100 ml Sahnemeerrettich Mehl
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Rote-Bete-Salat die Mandelblédttchen in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Die Rote Bete in diinne Stifte hobeln. Den Essig mit dem Apfelsaft verrithren und mit Salz,
Pfeffer und Honig abschmecken. Das Ol unterschlagen, die Hilfte des Dressings mit der Roten
Bete mischen und zugedeckt kalt stellen.

Fiir den Réucherlachs das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.

Die Zwiebel abziehen und anschlieflend in feine Ringe schneiden. Mit dem Mehl bestduben und
in dem heiflen Butterschmalz résten. Die Ringe auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Apfel
waschen, abtrocknen und in diinne Blattchen schneiden. Die Zitrone halbieren und auspressen.
Den Saft iiber die Apfelbldttchen tréaufeln und diese im iibrigen Schmalz kurz andiinsten. Die
Rote Bete mit den Mandelblattchen, den Apfelbléittchen und dem restlichen Dressing vermengen
und abschmecken. Anschliefend auf Tellern drapieren.

Den Lachs in Streifen schneiden und mit den gerdsteten Zwiebeln auf dem angerichteten Salat
verteilen. Den Salat mit dem Meerrettich und der Petersilie garniert servieren.

Margarethe Hoffmann-Decker am 14. April 2015
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Rucola-Salat, Lamm-Lachs, Ziegenkdse und Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammlachs:

200 g Lammlachs Olivenol weifler Pfeffer

schwarzer Pfeffer Salz

Fiir den Salat:

40 g Rucola 10 g Feldsalat 10 g essbare Bliiten, bunt
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Granatapfelvinaigrette:

1 Granatapfel 1 Limette £ Bund Schnittlauch

4 EL Olivensl 2 EL Himbeeressig 1 TL Dijonsenf, kornig
Akazienhonig Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Ziegenkise:

1/2 Knoblauchzehe 1 TL Thymian, getrocknet 1TL Orangenmarmelade
4 Picandous (Ziegenkése) 1 TL Senf, kornig 4 TL Sambal Oelek

1 TL Balsamicocreme 1 TL Balsamico Essig 4 Scheiben Baguette, diinn
1 EL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Unter- und Oberhitze vorheizen.

Den Lammlachs waschen, trocken tupfen und mit etwas Salz und ein wenig Pfeffer wiirzen. Eine
Pfanne mit Olivendl erhitzen und den Lammlachs von allen Seiten scharf anbraten. Anschlielend
in den Ofen geben und weiter garen.

Den Wildkrédutersalat waschen und trockenschleudern. Die Bliiten verlesen.

Fiir den iiberbackenen Ziegenkise die Baguettescheiben mit Olivenol betrédufeln und fiir fiinf
Minuten zum Anrdsten mit in den Ofen geben.

In der Zwischenzeit den Senf, den Sambal Oelek, die Balsamicocreme, den Balsamicoessig, das
Olivendl, den Thymian und die Orangenmarmelade vermengen. Den Knoblauch abziehen, klein
schneiden und hinzugeben. Mit etwas Salz und ein wenig Pfeffer abschmecken.

Die Baguettescheiben aus dem Ofen nehmen, mit dem Picandous belegen und mit der Marinade
betrdufeln. Die Baguettescheiben erneut in den Ofen geben.

Fiir die Granatapfelvinaigrette den Granatapfel in der Mitte durchschneiden und eine Hélfte
auspressen. Aus der anderen Hilfte die Kerne 16sen. Den Saft des Granatapfels mit dem Essig,
dem Honig, den Senf und etwas Salz und ein wenig Pfeffer wiirzen. Das Ol kriiftig unterriihren.
Die Limette halbieren, etwas Saft auspressen und dazugeben. Den Schnittlauch waschen, trock-
nen, in feine Rollchen schneiden und zu der Vinaigrette geben. Die Vinaigrette iiber den Salat
geben.

Den Lammlachs aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden.

Den Rucolasalat mit Lammlachs, iiberbackenem Ziegenkdse und Granatapfel-Vinaigrette auf
Tellern anrichten und servieren.

Julia Fassbender am 12. Mai 2015
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Saibling- Tatar mit Rettich-Carpaccio und Wasabi-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir das Saiblingstatar:

2 Saiblingsfilets, a 100 g 1 Limette 5 g frischer Ingwer
1 Friihlingszwiebel 1 Zweig Koriander 4 TL Sesam

4 TL Sojasauce 3 TL Sesamél 4 EL Traubenkernol
Fiir das Rettich-Carpaccio:

40 g Rettich 1 Zitrone 3 TL Puderzucker
Salz

Fiir die Wasabi-Creme:

40 g Seidentofu 1 Msp Wasabi 1 Limette

% EL Sojasauce
Fiir die Garnitur:
1 Kasten Shiso-Kresse 3 TL gemorserter Pfeffer

Fiir die Wasabi-Creme Seidentofu und Wasabi mit dem Schneidstab fein mixen. Limette halbie-
ren und auspressen. Creme mit Limettensaft und Sojasauce abschmecken.

Fiir das Carpaccio den Rettich schilen und in hauchdiinne Scheiben hobeln. Zitrone halbieren
und auspressen. Rettich in eine Schiissel geben, mit dem Zitronensaft betraufeln, mit ein wenig
Salz und Puderzucker bestreuen und einziehen lassen.

Fiir das Tatar den Saibling waschen, trocken tupfen und in sehr feine Wiirfel schneiden.
Ingwer schiilen und fein reiben. Friihlingszwiebeln putzen, von der Wurzel und dem dunkelgrii-
nen Teil befreien und in feine Ringe schneiden. Koriander waschen, trocken tupfen und grob
hacken.

Alles mit dem Fisch vermengen und Sesamdl und Traubenkerndl ebenfalls untermengen. Limette
halbieren und auspressen. Tatar mit Limettensaft und etwas Sojasauce abschmecken.

Das Saiblings-Tatar mit Rettich-Carpaccio und Wasabicreme auf Tellern anrichten, mit der
Shiso-Kresse und dem Pfeffer garnieren und servieren.

Julia Bayer am 03. November 2015
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Salat mit Reh-Filet, Rahm-Steinpilzen und Croiitons

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

0,5 Lollo Rosso 0,5 Lollo Bianco 100 g Rucola

1 unbehandelte Zitrone 2 Scheiben Toastbrot 2 EL Balsamico
2 EL Olivendl Butterschmalz Salz

Pfeffer

Fiir das Rehfilet:
300 g Rehfilet, ausgelost 1 unbehandelte Zitrone 250 ml Wildfond

2 EL Crema de Balsamico neutrales Ol Wacholder

1 Lorbeerblatt Salz Pfeffer

Fiir die Steinpilze:

100 g Steinpilze 0,5 Bund glatte Petersilie 250 ml Sahne
Butter Salz Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Das Rehfilet parieren, waschen, trockentupfen, salzen und pfeffern. Eine Pfanne mit Ol erhitzen
und Rehfilet kurz scharf darin anbraten. Anschlieend zum Warmhalten in den Ofen geben. Bra-
tensatz mit Fond aufgieen. Etwas Schale von Zitrone reiben und Sauce mit etwas Wacholder,
Lorbeerblatt und Zitronenabrieb abschmecken und einkochen lassen.

Die Steinpilze putzen und in Butter andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Sahne angieflen
und kurz einkochen lassen. Petersilie zupfen und kurz vor dem Servieren dariiber geben.

Die Blatter der Salate verlesen, waschen und trockenschleudern. Toastbrot wiirfeln und in einer
Pfanne mit Butterschmalz zu Crotitons ausbraten. Zitrone halbieren und auspressen. Aus etwas
Zitronensaft, Ol, Balsamico sowie Salz und Pfeffer Dressing herstellen und dieses kurz vor dem
Servieren iiber Salat geben.

Sauce fiir das Reh mit Crema de Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat mit Rehfilet und Steinpilzen auf Tellern anrichten, mit Crotitons garnieren und ser-
vieren.

Jorg Rothinger am 20. Oktober 2015
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Salatherzen im Kdse-Speck-Mantel, Ciabatta, Krduter-Dip

Fiir zwei Personen

Fiir die Salatherzen:

6 Scheiben Prosciutto 3 Ciabattabrot 2 Salatherzen
50 g ital. Edelpilzkise, weich Olivenol

Fiir den Kriuter-Joghurt-Dip:

100 ml Naturjoghurt, 3,5% 100 ml saure Sahne 2 Stingel Thymian
2 Stéangel Rosmarin 2 Sténgel Basilikum 2 Stédngel Oregano
2 Stangel Kerbel Salz, Pfeffer

Scheiben von dem Ciabattabrot herunterschneiden. Den Edelpilzkise in Streifen schneiden. Die
Salatherzen waschen und abtropfen lassen. Anschliefflend der Lénge nach vierteln. Jedes Viertel
an einer Schnittflaiche mit je einem Stiick des Edelpilzkéses belegen und mit Pfeffer wiirzen.
Jedes Salatherzviertel mit einer Scheibe Prosciutto umwickeln. Den Joghurt mit der sauren Sah-
ne vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Thymian, den Rosmarin, das Basilikum,
des Oregano und den Kerbel fein hacken. Anschlieend zu dem Joghurt-Sahne-Mix geben. Eine
Pfanne mit Olivendl erhitzen, die Ciabattascheiben goldgelb braten, Anschlieflend herausnehmen
und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Salatherzen in der Pfanne kurz scharf anbraten, her-
ausheben und auf dem Ciabatta anrichten. Die Salatherzen im Kése-Speck-Mantel auf Ciabatta
mit Kréuter-Joghurt-Dip auf Tellern anrichten und servieren.

Peter Paukner am 21. Januar 2015

Sashimi vom Lachs mit Nussbutter und Schnittlauch

Fiir zwei Personen

Fiir das Lachs Sashimi:

150 g Lachsfilet ohne Haut 1 Limette 75 g Butter
2 EL Sojasauce 4 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Den Lachs kalt waschen, trocken tupfen und in diinne schrige Scheiben schneiden. Die Scheiben
auf Tellern verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sojasauce auf dem Lachs verteilen. Den
Schnittlauch waschen, trocken tupfen, in feine Rollchen schneiden und auf dem Lachs verteilen.
Die Butter in einem Topf erhitzen und braun werden lassen. Die Butter heifl iiber den Lachs
geben. Die Limette waschen, trocken tupfen und abreiben. Etwas von dem Limettenabrieb iiber
die Sashimi geben und servieren.

Viktoria Schiinemann am 22. Mai 2015
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Scharfe Garnelen auf Salat-Bett mit fruchtigem Dressing

Fiir zwei Personen

Fiir die Garnelen:

300 g Garnelen 1 4 getr. Peperoncini 5 EL Olivensl

1 Ingwer % Bund glatte Petersilie 1 EL bunter Pfeffer
1 EL Meersalz

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 1 Orange 1 Zitrone
1 TL Senf 3 EL Olivensl 2 EL Birnen-Balsamicoessig
Cayennepfeffer Zucker, Salz, Pfeffer

Die Peperoncini mit den Pfefferkérnern und dem Meersalz in einen Mérser geben und fein zer-
stoflen. Die Petersilie klein hacken. Vom Ingwer eine fiinf Zentimeter breite Scheibe abschneiden,
schélen und reiben. Der restliche Ingwer kann anders verwendet werden. Den Kopf und die Scha-
le der Garnelen entfernen. Die Garnelen am Riicken tief einschneiden, den Darm entfernen und
die Garnelen auseinanderklappen. Auf einem Teller die Mischung aus dem Morser, den Ingwer,
die Halfte der Petersilie und die Hélfte des Olivendls mischen. Die Garnelen auseinanderklappen
und in der Ol-Mischung 20 Minuten marinieren. In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und
die Garnelen drei bis fiinf Minuten auf der gedffneten Seite anbraten. Den Salat waschen und
trocken schleudern. Fiir das Dressing die Orange und die Zitrone halbieren und auspressen. Aus
dem Olivendl, dem Essig, dem Senf und je der Hélfte von Zitronenund Orangensaft ein Dressing
anriithren. Der restliche Orangen- und Zitronensaft kann anders verwendet werden. Eine Prise
Cayennepfeffer und etwas Zucker daran geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Salat mit
dem Dressing anmachen. Den Salat und die Garnelen auf Tellern anrichten und servieren.

Barbara Kastl am 06. Februar 2015
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Scharfer Cajun-Puten-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Putenfleisch:

3 Putenbrustfilets a 120 g 2 EL Rapsol 1/2 TL Chilipulver
getrockneter Oregano Salz schwarzer Pfeffer
weifler Pfeffer

Fiir die Marinade:

4 Bund Lauchzwiebeln 1 Zwiebel 1 Bund Dill

1 Knoblauchzehe 1 EL Paprikapulver 1 EL getr., scharfer Paprika
1 TL getrockneter Thymian 1 TL Honig 1 EL milder Weilweinessig
1 EL Olivenol 1 EL Zucker Salz

bunter Pfeffer

Auflerdem:

1 Roggenbaguette

Fiir die das Putenfleisch das Ol gemeinsam mit dem Chilipulver, dem Oregano, dem Salz und
dem Pfeffer in eine Riihrschiissel geben und verriihren. Die Putenfilets darin wenden und in einer
Pfanne von allen Seiten scharf anbraten. Anschlielend die Temperatur verringern und die Filets
fiir fiinf Minuten unter einmaligem Wenden gar ziehen lassen. Das Fleisch in der Pfanne salzen,
herausnehmen und leicht abkiihlen lassen.

Fiir die Marinade die Lauchzwiebeln waschen, trocken tupfen und in feine Ringe schneiden. Den
Dill waschen, trocken tupfen und grob schneiden. Die Knoblauchzehe abziehen und pressen. Die
Lauchzwiebeln, den Dill und den Knoblauch mit dem Paprikapulver, sowie dem Essig und dem
Olivendl zu einer Marinade verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zucker und Honig
pikant abschmecken.

Die inzwischen leicht abgekiihlten Filets mit einem scharfen Messer in fiinf Millimeter dicke
Scheiben schneiden und in die Marinade geben.

Anschliefend den Salat auf Tellern anrichten und mit dem Roggenbaguette servieren

Hartmut Slex am 14. April 2015
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Schwdbische Maultaschen mit Zwiebelschmelz

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

150 g Mehl 2 Eier Prise Muskat
Salz

Fiir die Fiillung:

125 g Hackfleisch, gemischt 125 g Kalbsbrit 2 Eier

1 Brotchen vom Vortag 2 Landjagerwiirste 1 Gemiisezwiebeln
125 g Blattspinat, frisch 1 Bund Petersilie =~ Prise Muskat
Meersalz schwarzer Pfeffer

Fiir den Zwiebelschmelz:

2 Gemiisezwiebel 1 EL Zucker 3 EL Butter

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:
100 g Blattsalat

Fiir den Nudelteig das Mehl mit einer Prise Salz und Muskat in eine Schiissel geben und in der
Mitte eine Mulde formen. Die Eier und das Olivendl in die Mulde geben und mit einer Gabel von
innen nach auflen mit dem Mehl nach und nach vermengen und kneten, bis der Teig elastisch ist.
Den Teig zu einer Kugel formen, in Klarsichtfolie wickeln und kurz in den Kiihlschrank geben.
Fiir die Fiullung das Hackfleisch, ein halbes zerkriimeltes Brotchen, Kalbsbrit, die klein geschnit-
tenen Landjagerwiirste mit den Eiern in einer Schiissel verkneten. Die Zwiebel abziehen, in einer
Pfanne mit dem Blattspinat kurz anschwitzen und zu der Fleischmasse zugeben. Die Petersilie
fein hacken, ebenso dazugeben. Alles vermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und in Rechtecke schneiden. Nun die Fiillung fiir die
Maultaschen nach Gefiihl auf den Teig geben und die Taschen verschlieen. Anschlieend einen
Topf mit Salzwasser erhitzen und die Maultaschen im Topf ungefdhr 10 Minuten auf hochster
Stufe kochen.

Fiir den Zwiebelschmelz die Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden und in einer Pfanne mit der
Butter und dem Zucker karamellisieren. Anschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken.
FEinzelne Salatblétter als Bett mit den Maultaschen und der Zwiebelschmelz auf Tellern anrichten
und servieren.

Georg Notter am 01. September 2015
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Schwarzwurzel-Risotto mit gebackenen Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

400 g Schwarzwurzeln 200 g Risotto-Reis, 1 Zwiebel

4 rote Chilischote 1 Bund glatte Petersilie 1 getrocknete Tomate, (ohne Ol)
650 ml Gefliigelfond 5 EL Olivenol 150 ml Weilwein

3 TL Butter 30 g Parmesan 1 EL Pinienkerne

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln (mit Corail) 6 Jakobsmuschelschalen 5 Stiele Koriandergriin
1 Friithlingszwiebel 1 Zitrone lcm Ingwerwurzel

1 TL Rohrzucker Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Schwarzwurzeln schélen. Die Zwiebel abziehen und mit Chili fein schneiden, Die Petersili-
enblitter abzupfen und hacken.

Die Tomate in feine Streifen schneiden. Den Gefliigelfond aufkochen lassen. Die Hilfte der
Schwarzwurzeln schrig in feine Scheiben schneiden. Restliche Wurzeln dritteln und ldngs hal-
bieren.

FEtwas Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebeln, die Schwarzwurzelscheiben und den Risot-
toreis bei mittlerer glasig andiinsten und mit dem Weiiwein abléschen. 200 Milliliter Gefliigelfond
abloschen und das Risotto garen, ab und zu umriihren. Nach und nach den restliche heilen Fond
zugieBen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In der Zwischenzeit etwas Olivendl und einen Teel6ffel Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Schwarzwurzelstiicke darin bei geringer Hitze braten. Mit Salz wiirzen und zum Schluss die Pi-
nienkerne, die Tomaten und den Chili zugeben und mit braten.

Die Butter und den Parmesan zum Risotto geben, kurz unterriihren, vom Herd nehmen und
kurz ruhen lassen.

Etwas Zitronenschale abreiben und mit der Petersilie mischen. Die Zitrone auspressen.

Die Friithlingszwiebel in feine Scheiben schneiden, den Koriander sowie den Ingwer hacken und
mit drei Essloffeln Zitronensaft in ein Schélchen geben. Je nach Vorliebe auch ein wenig Chili
hinzugeben. Nun mit dem Zucker verriihren, bis dieser aufgeltst ist.

Die Jakobsmuschelschalen im Backofen erhitzen. Die Muscheln waschen, salzen und pfeffern. Die
Muscheln in die heilen Muschelschalen im Backofen geben und fiinf Minuten garen. Aus dem
Backofen nehmen und mit dem Koriandermix garnieren.

Das Schwarzwurzel-Risotto mit den Jakobsmuscheln auf Tellern anrichten, mit der Petersilien-
Zitronen-Mischung garnieren und servieren.

Paul Woelky am 03. Méarz 2015
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Schwertfisch-Carpaccio, 6ranatapfel-Kerne, Spargel

Fiir zwei Personen

150 g Schwertfischfilet 400 g Staudensellerie 1 Granatapfel

3 Zitronen 2 Scheiben Toastbrot 200 g griiner Spargel
Pflanzenol, Olivenol Salz, Pfeffer

Den Staudensellerie entsaften und den Schwertfisch in hauchdiinne Scheiben schneiden. An-
schliefend die Zitronenschale von zwei Zitronen reiben und den Saft auspressen. Aus dem Sel-
leriesaft, Salz, dem Saft der Zitronen und etwas Zitronenschale eine Marinade machen und den
Schwertfisch damit marinieren. Den Schwertfisch mit Pfeffer wiirzen und mit Granatapfelkernen
dekorieren. Das untere Drittel des Spargels schélen, den Spargel danach schrig in etwa drei
Stiicke je Stange schneiden und in einem Topf mit kochendem Wasser kurz blanchieren, danach
in Eiswasser abschrecken. Nun den Spargel abtropfen lassen und mit einem Spritzer Zitronen-
saft, Olivendl und Salz abschmecken. Die Blatter vom Staudensellerie in einem Topf mit heiflem
Ol frittieren und als Garnitur auf das Carpaccio legen. Das Toastbrot mit dem Nudelholz platt
wilzen und in einer Pfanne von beiden Seiten leicht anrdsten. Zusammen mit dem Spargel zum
Fisch servieren.

Friederike Hahn am 13. Januar 2015
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Seelachs-Filet mit Schwarzbrot-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Seelachsfilet:

1 Seelachsfilet, a 250 g 1 Zitrone 1 Ei

50 ml Sahne 80 g doppelgriffiges Mehl 100 g Semmelbrosel
1 Muskatnuss 50 ml Olivendl Salz

Pfeffer

Fiir den Salat:
2 diinne Scheiben Schwarzbrot 150 g gemischter Blattsalat 3 Salatgurke

1 Stange Staudensellerie 100 g Cocktailtomaten

Fiir das Dressing:

2 EL Sherry-Essig 50 ml Gemiisefond 1 TL scharfer Senf
3 EL Olivendl, mild Zucker Cayennepfeffer
Salz

Fiir den Salat Schwarzbrotscheiben in einer Pfanne mit etwas Olivenol knusprig und braun rés-
ten. Brot in drei Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Blattsalat waschen und trocken schleudern.
Gurke schilen, der Lange nach aufschneiden und mit einem Loffel Kerne entfernen. Anschliefend
in halbmondférmige, einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Staudensellerie putzen,
waschen und in Scheiben schneiden. Cocktailtomaten ebenfalls waschen und halbieren.

Fiir das Dressing den Sherry-Essig mit Gemiisefond und Senf verrithren. AnschlieBend Olivenol
hinzugeben und mit Salz, Cayennepfeffer und Zucker abschmecken.

Seelachsfilet waschen und trocken tupfen. AnschlieBend in drei Zentimeter grofie Stiicke schnei-
den und falls vorhanden, Griten entfernen. Etwas Muskatnuss und Zitronenschale reiben.

Fi in einen tiefen Teller aufschlagen, verquirlen, Sahne unterheben und mit Salz, Muskat und
Zitronenschale wiirzen. Mehl auf einen zweiten und Semmelbrésel auf einen dritten Teller ge-
ben. Das Seelachsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zunéchst im Mehl, dann im Ei und zuletzt
in Semmelbréseln wenden.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und Filetstiicke bei mittlerer Temperatur so lange braten, bis
sie eine goldbraune Farbe haben. AnschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Brotstiicke,
Blattsalat, Gurke, Sellerie und Tomaten mit dem Dressing vermischen.

Das Seelachsfilet mit dem Schwarzbrot-Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Karin Pechtel am 03. November 2015
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Seeteufel, Ananas-Carpaccio, roter Basilikum-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Seeteufel:

300 g Seeteufelfilet 4 Scheiben Friihstiicksspeck 6 frische Basilikumblatter
Butterschmalz Fleur-de-Sel Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir das Ananas-Carpaccio:

1 kleine Ananas 1 rote Chilischote 1 unbehandelte Orange

3 EL weifler Balsamico 2 EL fliissiger Honig 2 EL Neutrales Pflanzenol

Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir den roten Basilikumschaum:
250 ml fettarme Milch 1 Bund rotes Basilikum Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir das Ananas-Carpaccio die Ananas schilen und mit einem scharfen Messer moglichst diinne
Scheiben abschneiden. Diese noch einmal halbieren, den Strunk heraus schneiden und die Schei-
ben iiberlappend auf einem Teller anrichten. Die Orange auspressen. Den weiflen Balsamico, den
Honig und den Orangensaft in einem Becher verriihren und mit dem Pflanzendl aufschlagen, bis
eine leichte Bindung entsteht. Die Chilischote in sehr kleine Wiirfel schneiden und hinzugeben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Marinade iiber die Ananasscheiben geben und ziehen lassen.
Den Seeteufel in vier gleich grofle Stiicke schneiden. Die Basilikumbldtter hacken. Den Friih-
stiicksspeck ausbreiten und mit etwas Fleur de Sel (je nachdem, wie salzig der Speck ist) und
schwarzem Pfeffer wiirzen, mit dem Basilikum bestreuen. Die Seeteufelstiicke auf den Speck le-
gen und einwickeln. Die Fischpéckchen in Butterschmalz circa drei bis vier Minuten von jeder
Seite anbraten und dann aus der Pfanne nehmen. Den Fisch auf ein Backblech legen und im
Backofen bei 100 Grad Celsius etwa fiinf Minuten (je nach Dicke des Fisches) gar ziehen lassen.
Fiir den roten Basilikumschaum das rote Basilikum grob hacken und mit der Milch in ein Ge-
fafl geben. Circa zehn bis fiinfzehn Minuten ziehen lassen. Dann die Basilikummilch mit einem
Stabmixer durchpiirieren, bis ein lockerer Schaum entsteht.

Die Fischpéckchen auf der Ananas anrichten, mit dem Basilikumschaum benetzen und servieren.

Michael Bieschke am 11. August 2015
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Sellerie- Apfel-Siippchen mit gebratenem Sellerie

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

500 g Knollensellerie 3 Stangen Sellerie 1 grofler Apfel (sauer)
2 grofle Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

1 Pfefferschote 2 EL Butter 1 EL Créme-fraiche
400 ml Gemiisefond 25 ml Apfel-Essig 1 EL Olivendl

1/4 Bund Basilikum 1/4 Bund Koriander 1 EL Lachs-Kaviar

1 EL Zucker Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir die Suppe die Schalotten und Knoblauch abziehen und mit der Pfefferschote in Butter an-
braten. Zwei Stangen des Sellerie schilen, den Apfel entkernen und beides in Wiirfel schneiden
und mit anbraten. Einen Essloffel Zucker und Essig dazu geben. Alles etwas kocheln lassen.
Anschliefend mit dem Fond und der Creme fraiche aufkochen und weich koécheln lassen. Die
Zitronenschale abreiben. Das Ganze piirieren und mit etwas Zitronenschale abschmecken.

Den {ibrigen Stangensellerie ebenfalls schélen klein schneiden und in Olivendl anbraten. An-
schlieBend mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe mit dem gebratenem Sellerie auf Tellern anrichten und mit etwas Koriander, Basili-
kum sowie den Lachs-Kaviar garnieren.

Niklas Zeiner am 14. August 2015

161



Shrimps 'Dambala’ mit frittierter Kochbanane

Fiir zwei Personen

Fiir die Shrimps:

200 g Garnelen 50 g Ingwer 1 Zwiebel

1 Peperoni 3 Knoblauchzehen 1 EL Olivenol
1 TL mittelscharfes Curry 1 TL fliissiger Honig ~ Olivendl, Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir die Sauce:

20 g Ingwer 1 rote Chili 3 Knoblauchzehen
1 Zitrone Salz, Sonnenblumendl

Fiir den Salat:

100 g Rucola 1 Fleischtomate 1 Zitrone

Olivenol, Salz
Fiir die Kochbanane:
1 gelbe Kochbanane 100 ml Pflanzendl

Die Garnelen lings am Riicken einschneiden, entdarmen und waschen und trocken tupfen. Die
Zwiebel und den Knoblauch abziehen, den Knoblauch pressen und die Zwiebel abziehen. Den
Ingwer schélen und fein reiben. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Zwiebeln und den
Knoblauch sowie den Ingwer anbraten. Anschlielend die Garnelen hinzugeben und mit braten.
Das Ganze mit der Sauce, dem Curry und dem Honig wiirzen und bei geringer Temperatur
kocheln lassen.

Die Kochbanane wird lings halbiert und in circa drei Zentimetergrofle Stiicke schneiden. Das
Ol in einer Pfanne erhitzen, die Banane zugeben und goldbraun von allen Seiten braten. Die
Banane auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den kleinen Salat den Rucola verlesen, waschen und trocken schleudern. Die Tomate in
kleine Stiicke schneiden. Die Zitrone auspressen und einen Teil des Safts mit dem Ol und dem
Salz zu einer Vinaigrette verrithren und iiber den Rucola und der Tomate geben.

Die Garnelen mit den Kochbananen und dem kleinen Salat auf Tellern anrichten und garnieren.

Elizaneda Gerner am 21. Juli 2015
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Spargel-Involtini, Feigen-Pesto, Zitrus-Estragon-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Spargel-Involtini:

2 Stangen griiner Spargel 2 Stangen weifler Spargel 6 Blatter Mangold
8 Scheiben Parmaschinken, diinn 1 Muskatnuss Chili

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 EL Feigenmarmelade, ohne Stiicke 50 g Parmesan 1 EL Pinienkerne
1 TL dunkle Balsamico-Creme Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Sauce:

1 Limette 1 Zitrone 50 ml Sahne

25 g Butter, kalt 2 Zweig Estragon, frisch  Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur:
1 Feige, frisch

Fiir die Spargelinvoltini gesalzenes Wasser in einem Topf erhitzen. Den griinen Spargel vom
unteren Drittel befreien, den weiflen Spargel schilen und beides etwa vier Minuten iiber dem
Wasser diinsten. Den Mangold klein schneiden und ebenfalls eine Minute diinsten. Anschlieflend
die Spargelstangen und den Mangold in eine Schale Eiswasser geben.

Fiir das Pesto die Pinienkerne in einer Pfanne anrésten und anschlieend zerhacken. Den Parme-
san reiben und mit den Pinienkernen, der Balsamico-Creme und der Feigenmarmelade mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Spargelstangen halbieren und die Spitzen abtrennen. Die Spargelstangen der Lénge nach
halbieren. Eine Hélfte des griinen und eine Hélfte des weiflen Spargels nebeneinander legen und
mit dem Pesto bestreichen. Die obere Hélfte des griinen Spargels auf die untere weifle Hilfte und
die obere Halfte des weiflen Spargels auf die untere griine Hélfte legen. Eine Scheibe Parmaschin-
ken iiber und eine Scheibe Parmaschinken unter den Spargel legen. Etwas Muskatnuss reiben.
Die Mangoldblatter mit Salz, Pfeffer, Muskat und Chili wiirzen und die Schinken-Spargelrollen
darin einwickeln.

Fiir die Sauce die Limette und die Zitrone halbieren und je eine Héilfte auspressen. Den Limet-
tenund den Zitronensaft mit der Sahne in einen Topf geben und kécheln lassen. Die Blétter des
Estragon abzupfen und mit in die Sauce geben. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen und
der kalten Butter abbinden.

Fiir die Garnitur die Feige in diinne Scheiben schneiden.

Die Spargelinvoltini mit Feigenpesto und Zitrus-Estragon-Sauce auf Tellern anrichten, mit den
Feigenscheiben garnieren und servieren.

Rebekka Nolte am 03. Juli 2015
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Spargel-Orangen-Salat, Garnelen, Blattspinat, Mayonnaise

Fiir zwei Personen

Fiir den Salat:

400 g weifler Spargel 2 Orangen 500 ml Orangensaft
Salz

Fiir den Blattspinat:

60 g junger Blattspinat

Fiir die Garnelen:

8 Riesengarnelen 1 Zehe Knoblauch Butterschmalz
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

2 Eier 1 TL Senf % Zitrone

250 ml Pflanzenol 1 TL eingel. griiner Pfeffer 1 Prise Salz
Worcestersauce griiner Pfeffer

Den Spargel waschen, schilen und in Stiicke schneiden. Eine Orange waschen, halbieren und
auspressen. Den Orangensaft mit Salz aufkochen und den Spargel darin 15 Minuten bissfest
garen. Den Spargel abgieflen und beiseite stellen. Den Blattspinat verlesen, waschen, trocken
schleudern und auf Tellern anrichten.

Fiir die Mayonnaise die Eier trennen. Das Eiweifl kann anderweitig verwendet werden. Die Eigel-
be zusammen mit dem Senf, dem Salz dem griinen Pfeffer und ein wenig Worcestersauce in den
Mixer geben. Die halbe Zitrone auspressen und ein wenig von dem Saft mit in den Mixer geben.
Nach und nach das Ol dazugeben und zu einer Mayonnaise aufschlagen. Den Knoblauch abziehen
und halbieren. Die Garnelen am Riicken aufschneiden, entdarmen und von der Schale befreien.
Anschlielend waschen und trocken tupfen. Das Butterschmalz in einer Pfanne schmelzen, den
Knoblauch dazugeben und die Garnelen darin kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die zweite Orange waschen, schélen und die Filets herausschneiden. Die Orangenfilets mit dem
Spargel vermengen und auf dem Blattspinat anrichten. Die Pfeffermayonnaise dazu reichen. Den
lauwarmen Spargel-Orangen-Salat mit Garnelen, Blattspinat und Orangen-Pfeffer-Mayonnaise
auf einem Teller anrichten und servieren.

Christian Vater am 05. Mai 2015
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Spargel-Tartelette mit Pfliicksalat und Erdbeeren

Fiir zwei Personen

Fiir den Miirbeteig:

100 g Butter, zimmerwarm 200 g Weizenmehl 1 Ei

2 EL Sonnenblumenkerne 2 EL Sesamsamen 1 EL Schwarzkiimmelsamen
1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

250 g griiner Spargel 200 g Ricotta 100 g Ziegenfrischkise
2 Eier 50 ml Schlagsahne, frisch 3 Bund glatte Petersilie
1 Zweig Oregano 2 Zweige Thymian 1 Muskatnuss

Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g gemischter Pfliicksalat 150 g Erdbeeren 1 Zitrone, unbehandelt
1 Zweig Basilikum 100 ml Rapsol 100 ml Erdbeeressig

2 EL Bliitenhonig Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Croitons:

2 Scheiben Kastenweiflbrot, alt 2 EL Olivendl Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur:
150 g Erdbeeren

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Miirbeteig das Ei aufschlagen und mit dem Mehl, der Butter und dem Salz zu einem Teig
verrithren. Die Sonnenblumenkerne, die Sesamsamen und die Schwarzkiimmelsamen hinzugeben,
mit dem Teig vermengen und diinn ausrollen. Tartelette-Férmchen mit dem Teig auslegen und
mit einer Gabel mehrfach einstechen, um Luftblasen zu verhinden.

Das untere Ende des griinen Spargels abschneiden und in mundgerechte Stiicke zerteilen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Spargel darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Fiillung die beiden Eier aufschlagen und mit dem Ricotta, dem Ziegenfrischkise und der
Sahne glattrithren. Etwas Muskatnuss reiben und die Fiillung mit Salz, Pfeffer und dem Muskat
abschmecken. Die Blatter von Oregano und Thymian abzupfen und, wie auch die Petersilie, fein
hacken und unter die Fiillung heben. Damit die Tartelette-Formchen zur Hélfte fiillen und den
angebratenen Spargel darauf geben. Die Tartelettes fiir 25 Minuten in den Ofen geben.

Den Salat waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing etwas Zitronenschale reiben und zu
dem Rapsol, dem Erdbeeressig und dem Honig geben. Die Erdbeeren waschen, von ihrem Griin
befreien und sehr fein wiirfeln. Anschlieend die Erdbeeren unter das Dressing heben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Basilikum fein schneiden und ebenfalls unter das Dressing
heben.

Die Rinde von den Weiflbrotscheiben entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Olivendl in
eine Pfanne geben und knusprig anbraten. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf
Kiichenpapier legen.

Fiir die Garnitur die Erdbeeren waschen, von ihrem Griin befreien und in Scheiben schneiden.
Das Spargel-Tartelette mit dem Pfliicksalat und den Erdbeeren auf Tellern anrichten, den Salat
mit den Erdbeerscheiben und den Crofitons garnieren und servieren.

Christian Wagner am 09. Juni 2015
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Spinat-Lachs-Muffins mit Feldsalat und Birnen

Fiir zwei Personen
Fiir die Mulffins:
4 Blitterteigquadrate, (TK) 100 g Battspinat, (TK) 100 g Riucherlachs

100 g saure Sahne 100 g geriebener Gouda 1 EL Mehl

1 Ei 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

300 g Feldsalat 1 reife Birne 2 Toastbrotscheiben
2 EL Olivenol 2 EL Sonnenblumendl 1 TL Honig

2 EL Himbeeressig Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
essbare Bliiten

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Muffins die Férmchen ausbuttern, leicht mit Mehl bestduben und mit Blatterteig ausle-
gen.

Die saure Sahne, das Ei, das Mehl und den geriebenen Kése vermengen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Férmchen mit Blattspinat und Lachs gleichméfig fiillen und anschlieend mit dem
Sahne-Gemisch aufgieflen und mit ein wenig Abrieb der Muskatnuss wiirzen. Die Muffins fiir 25
Minuten in den vorgeheizten Ofen stellen und fertig backen.

In den Zwischenzeit den Feldsalat waschen und mit der Salatschleuder trocknen. Fiir das Dressing
das Ol, den Honig und den Himbeeressig verriihren sowie mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Toastbrotscheiben in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol goldgelb, kross
braten. Die Birne waschen, trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Schiissel
den Feldsalat mit dem Dressing und den Birnenscheiben vermengen und mit den Toastwiirfeln
bestreuen.

Die Spinat-Lachs-Muffins mit dem Salat auf Tellern anrichten, mit den essbaren Bliiten garnieren
und servieren.

Tina Schmidt am 13. Oktober 2015
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Spinat-Ravioli mit Krduter-Creme-Fillung, Tomaten-Sugo

Fiir zwei Personen
fiir den Nudelteig:

200 g Weizenmehl 2 TL Spinatpulver 1 EL Olivendl

100 ml Wasser, still Salz

Fiir die Kriutercremefiillung:

100 g Tofu natur 50 ml Sojacuisine 25 g vegane Butter (Alsan)
1 Knoblauchzehe 10 g Blattpetersilie 10 g Schnittlauch

10 g Dill 1 Zitrone 8g Edel-Hefeflocken

Fiir den Sugo:

4 reife Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe 1 Prise Zucker

2 EL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 EL Pinienkerne

Fiir den Nudelteig das Weizenmehl, das Spinatpulver, das Olivendl, eine Prise Salz und das
Wasser griindlich miteinander verkneten, in Frischhaltefolie wickeln und eine Weile ruhen las-
sen. Anschliefend noch einmal durchkneten und mit Hilfe von Mehl und der Nudelmaschine
diinn ausrollen.

Fiir die Fiillung einen Teeloffel Zitronensaft auspressen und die Blattpetersilie sowie Schnitt-
lauch, Dill und den Knoblauch grob zerkleinern. Mit Tofu, Sojacuisine, Butter und Hefeflocken
mittels Piirierstab griindlich mixen.

Aus dem Nudelteig mit dem Ravioliférmchen Kreise ausstechen und mit einem Teeltffel der
Kriautercreme fiillen. Die Ravioli fest verschliefen und in kochendem Salzwasser zwei bis drei
Minuten garen.

Fiir den Sugo die Tomaten an der Unterseite kreuzférmig einritzen und eine Minute in kochendes
Wasser geben. Danach kalt abschrecken und die Tomaten hduten. Nun vierteln und die Kerne
herausschneiden, anschlieend in kleine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch abziehen, in feine
Wiirfel schneiden und in der Pfanne mit dem Olivendl andiinsten. Die Tomaten zugeben und
weiter diinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit einer kleinen Kelle Nudelkochwasser
abloschen. Anschlieflend die fertigen Ravioli im Sugo schwenken.

Zuletzt die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten.

Die Spinat-Ravioli mit dem Tomatensugo auf Tellern anrichten mit Pinienkernen garnieren und
servieren.

Merle-Marie Forstmann am 28. Juli 2015
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Spinat-Salat mit warmen Pilzen und Feuerpaste

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

200 g Blattspinat 50 Hirschschinken 150 g Champignons
20 g Butter 10 Cocktailtomaten 2 Eier

Fiir das Dressing:

2 EL Apfelessig 1 Schalotte 4 EL Nussol

2 Stiel Petersilie 2 Stiel Kerbel 3 Bund Schnittlauch
75 g Sauerrahm 25 g Schmand 1 Zitrone

2 Eier Himalayasalz weiler Pfeffer

Fiir die Feuerpaste:

2 gelbe Paprika 300 g getrocknete Tomaten 1 Peperoni

1 Zehe Knoblauch 50 g gemahlene Mandeln 15 Oliven
Cayennepfeffer Himalayasalz

Die Eier fiir den Salat und fiir das Dressing in ausreichend Wasser hart kochen.

Den Spinat putzen, waschen und trocken schleudern.

Den Schinken kleinschneiden.

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Pilze
darin anbraten.

Fiir das Dressing die Krauter grob hacken. Die Schalotte abziehen und ebenfalls grob hacken. Die
Zitrone halbieren und auspressen. Den Essig, die Schalotte, das Ol, die Kréuter, den Sauerrahm,
den Schmand und zwei hart gekochte, gepellte Eier im Standmixer piirieren. Das Dressing mit
dem Himalayasalz, dem weiflen Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Die Eier fiir den Salat pellen und in Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen, trocken tupfen
und vierteln.

Fiir die Feuerpaste die Peperoni lings aufschneiden und von Scheidewénden und Kernen befreien.
Den Knoblauch abziehen und grob hacken. Die Tomaten, die Peperoni, den Knoblauch, die
Mandeln und die Oliven in einer Moulinette zu einer Paste verarbeiten. Mit dem Cayennepfeffer
und dem Himalayasalz abschmecken. Die Paprika entkernen, vierteln und mit der Feuerpaste
bestreichen.

Den Salat mit dem Dressing marinieren.

Den Spinatsalat mit warmen Pilzen und Feuerpaste auf Tellern anrichten und servieren.

Rositta Beyermann am 27. Mai 2015
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Steirischer Backhendl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

200 g festk. Kartoffeln 1 Schalotte 125 ml Rinderfond
3 EL Hesperidenessig 1 EL Senf 4 EL Maiskeimol

1 TL Salz Zucker, Pfeffer

Fiir die Hithnerbruststreifen:

350 g Hithnerbrustfilet 1 Ei 6 cl Schlagsahne
100 ml Maiskeimol 200 g Semmelbrosel 4 EL Kiirbiskerne
200 g Mehl Kiirbiskernsalz, Pfeffer

Fiir das Salatdressing:

3 EL heller Balsamicoessig 3 EL Kiirbiskernol Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir den griinen Salat:

30 g Feldsalat 30 g Lollo Rosso 30 g Rucola

4 Cherrytomaten 125 g steirische Kéferbohnen

Fiir die Garnitur:
2 EL Preiselbeermarmelade 3 Bund Schnittlauch

Finen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die Kartoffeln schélen und bissfest kochen. Die Kartoffeln
etwas auskiihlen lassen und anschlieflend noch warm in Scheiben schneiden. Anschlieflend die
Kartoffeln in eine Schiissel geben und mit dem Rinderfond iibergieen. Die Schalotte abziehen
und klein hacken. Mit dem Hesperidenessig, dem Salz, dem Zucker, dem Senf, einem Essloffel
Wasser und dem Maiskeimol vermischen und iiber die Kartoffeln geben. Fiir die Hithnerbrust das
Ei verquirlen und die Schlagsahne unterrithren. Die Kiirbiskerne grob hacken und mit den Sem-
melbroseln mischen. Fiir das Panieren der Hithnerbruststreifen das Mehl auf einem flachen Teller
bereitstellen. Daneben das Ei-Sahne-Gemisch und die KiirbiskernSemmelbrosel-Mischung plat-
zieren. Die Hiithnerbrust waschen und trocken tupfen und anschliefend in Streifen schneiden. Die
Streifen mit dem Kiirbiskernsalz wiirzen, in dem Mehl wenden und durch das Ei-Sahne-Gemisch
ziehen. Anschliefend die Streifen in der Mischung aus den Kiirbiskernen und Semmelbréseln
wenden. Das Maiskeimél in der Pfanne erhitzen und die panierten Hiithnerbruststreifen dar-
in knusprig backen. Fiir den griinen Salat den Balsamicoessig und das Kiirbiskerndl zu einem
Dressing verriihren. Anschlielend mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den Feldsalat, den
Rucola und den Lollo Rosso waschen und trocken schleudern. Die Kéferbohnen unter flieBendem
Wasser abwaschen und abtropfen lassen. Die Tomaten kleinschneiden. Den Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden. Den Kartoffelsalat mittig auf den Tellern anrichten. Den griinen Salat mit
den Tomaten und den Kéferbohnen drum herum geben und mit dem Dressing betraufeln. Die
Hiithnerbruststreifen auf dem Salat verteilen, das Ganze mit dem Schnittlauch garnieren und mit
der Preiselbeermarmelade servieren.

Kathrin Koca am 27. Januar 2015
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Tintenfisch, Tomaten-Sofe, Krduter-Baguette, Feld-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Tintenfisch:

250 g Tintenfischtuben 200 g Dosentomaten 1 Stange Staudensellerie
1 Fenchelknolle 1 Chilischote 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 10 schwarze Oliven 1 EL Kapern

1 ¢l Weinbrand 75 ml trockener Weilwein % Bund glatte Petersilie

Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir das Kriuterbaguette:

500 g Mehl (550er) 125 ml lauwarme Milch 30 g Olivenol

1 Péckchen Trockenhefe 1 Ei 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Dill 1 Bund Schnittlauch Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 1 reife Nashi-Birne 1 Hokkaido-Kiirbis

300 g Gorgonzola 1 EL Butter 1 Muskatnuss

10 Walniisse 1 TL Zucker 3 EL Weiflweinessig

7 EL Traubenkernol 1 EL Kiirbiskernol Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Fiir das Baguette die Krduter fein hacken und mit
den restlichen Zutaten in einer Schiissel verkneten. Den Teig zu einem Baguette formen und auf
ein mit Backpapier belegtes Blech geben. Das Baguette oben einschneiden und kurz ruhen lassen.
Anschliefend im Backofen fiir 25 Minuten backen. Den Tintenfisch zunéichst waschen, trocken
tupfen und das Riickgrat in zwei Zentimeter breite Streifen schneiden und den Fenchel halbieren.
Fine Halfte zur Seite stellen und am n#chsten Tag gebrauchen. Die Enden des Staudenselleries
abschneiden und den Sellerie sowie den Fenchel in feine Streifen schneiden. Die Zwiebel und
die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Die Chilischote aufschneiden, entkernen und in
feine Ringe schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel, den Sellerie
und den Fenchel darin anschwitzen. Den Knoblauch dazugeben und die Tintenfischringe, die
Dosentomaten und die Chiliringe untermischen. Den Weiflwein und den Weinbrand dazugeben,
die Mischung kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und circa zwolf Minuten zugedeckt kécheln
lassen. Anschlieflend die Kapern und die Oliven zugeben und weitere zehn Minuten kocheln
lassen. Fiir den Salat die Birne schélen, vierteln, das Kerngehéiuse entfernen und die Birne
in Rauten schneiden. Etwas Zucker in einer Pfanne karamellisieren und die Birne kurz darin
schwenken. Den Kiirbis mit der Schale in Spalten schneiden. Etwas Butter in einer Pfanne
zerlassen und die Kiirbisspalten darin braten. Dabei mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Die Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Ol leicht anrésten. AnschlieBend Essig, Salz,
Zucker, Pfeffer und etwas Muskat mit einem Schneebesen verquirlen und die beiden Ole langsam
unter stindigem Riihren zufiigen. Den Blattsalat im Dressing marinieren und anschlieend auf
einem Teller anrichten. Den Blauschimmelkése zerteilen und zusammen mit den Birnenstiicken,
den Kiirbisspalten und den Wallniissen auf dem Salat verteilen. Wenn der Tintenfisch eine feine,
weiche Konsistenz hat, mit der Sauce und dem Baguette auf Tellern anrichten und servieren.

Manuela Kosters am 13. Januar 2015
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Tom kha gai mit Kdsestange

Fiir zwei Personen
Fiir die Tom Ka Gai:

250 g Hiéhnchenbrustfilet 200 g weile Champignons 1 Stange Zitronengras
1 Limette 25 g Galgantwurzel 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 3 Kaffir-Limettenblatter 400 ml Kokosmilch
150 ml Hiihnerfond 1 Chilischote 1 Bund Koriandergriin
20 g Mungosprossen 1 TL rote Currypaste 4 EL helle Sojasauce

3 EL asiatische Fischsauce 2 EL Rapsol Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Kisestangen:

300 g Blatterteig 3 Eier 80 g Appenzeller
1 TL edelsiifles Paprikapulver 2 EL Sesamsaat grobes Salz
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Késestangen den Blitterteig entrollen. Die Eier trennen und den Teig mit einem Teil
des Eigelbs bestreichen. Die Eiweifle konnen anderweitig verwendet werden. Den Kiise gleich-
méBig tiber den Teig reiben. Anschlieend mit Paprikapulver und Pfeffer wiirzen und die zweite
Teighéalfte dariiber klappen. Mit einem Nudelholz den Teig flach rollen.

Den Teig in ein Zentimeter breite Streifen schneiden und diese spiralférmig drehen. Die Spiralen
mit dem restlichen Eigelb bestreichen und mit der Sesamsaat und dem groben Salz bestreichen.
Anschlieflend die Stangen auf ein Backblech mit Backpapier geben. Die Késestangen fiir 15 Mi-
nuten im Backofen knusprig backen. Anschliefend auf einem Gitter auskiihlen lassen.

Fiir die Hahnchenbrust eine Pfanne mit dem Rapsol bei mittlerer Hitze vorbereiten.

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Den Galgant schilen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Champignons putzen und grob wiirfeln. Eine halbe Stange Zitronengras
der Léinge nach halbieren. Die Chilischote waschen, trocken tupfen, halbieren und von Scheide-
wénden und Kernen befreien.

Den Koriander waschen, trocken tupfen, die Spitzen abtrennen und fiir die Garnitur beiseitele-
gen. Den Rest mit den Stielen fein hacken. Die Mungosprossen waschen, trockentupfen und zum
Garnieren beiseitelegen.

Die Hahnchenbrust waschen und trockentupfen. Anschliefend das Fleisch in der Pfanne anbra-
ten und die Zwiebeln und den Knoblauch kurz mitbraten. Zwischenzeitlich die Kokosmilch und
den Hiihnerfond in einen hohen Topf geben und aufkochen.

Die Hahnchenbrust zusammen mit Zwiebeln, Knoblauch, Zitronengras, Galgant und Champi-
gnons in die Kokosmilch geben und zehn Minuten kécheln lassen.

Den Koriander in die Suppe geben. Die Limette waschen, trockentupfen und die Schale in die
Suppe reiben. Die Kaffir-Limettenblatter und die Currypaste ebenfalls unterrithren. Abschlie-
Bend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe mit der Soja- und der Fischsauce abschmecken und mit den Korianderbléttern und
den Mungosprossen garnieren. Die Kédsestangen dazugeben und servieren.

Detlef Jansen am 17. Méarz 2015
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Variation vom Lachs mit Linsen-Gemiise, Avocado-Mousse

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachspraline:

100 g Lachsfilet, ohne Haut

1 TL Ras el Hanout
Fiir das Linsengemiise:
100 g Linsen

1 Friihlingszwiebel

250 ml Gefliigelfond

1 Knolle Ingwer, 3 cm

2 Blédtter Strudelteig
1 EL Kartoffelstérke

25 g Karotten

1 Zwiebel

1 TL Tomatenmark
1 Zimtstange

1 Ei
Frittierol

25 g Knollensellerie
1 Zehe Knoblauch
1 Lorbeerblatt

3 Bund Petersilie

2 EL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir den geflimmten Lachs:

100 g Lachsfilet 1 Zitrone 2 EL gerotstetes Sesamol
1 TL Fleur de Sel Rapsol

Fiir die Avocado-Mousse:

1 reife Avocado 1 Zitrone 1 EL Frischkése

Fiir das Tatar:

100 g Lachsfilet

3 Bund Dill

Fiir den Feldsalat:

10 Roschen Feldsalat

1 TL mittelscharfer Senf
1 Prise Zucker
schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Scheiben diinner Friithstiicksspeck 1 Schélchen Erbsenkresse

25 g Schalotten 1 Limette
4 Bund Koriander

1 mehligk. Kartoffel 200 ml Gemiisefond
3 EL weifler Balsamico 4 EL Rapsol
1 EL Olivenol Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Friihstiicksspeck im Backofen er-
hitzen, bis er kross ist. Die Fritteuse mit dem Ol fiillen und vorheizen.

Fiir das Linsengemiise die Zwiebel abziehen, fein hacken und in einem Topf mit einem Essloffel
Rapsol anschwitzen. Die Linsen hinzufiigen und zusammen diinsten, bis sie glasig sind. Anschlie-
Bend das Tomatenmark dazugeben. Die Karotten und den Sellerie waschen, klein schneiden und
im Topf mit diinsten. Mit dem Gefliigelfond abléschen. Den Ingwer schilen und in Scheiben
schneiden und den Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Das Lorbeerblatt, drei Scheiben
Ingwer, die Zimtstange und den Knoblauch hinzufiigen. Anschliefend die Linsen knapp unter
dem Siedepunkt 20 Minuten zichen lassen. Die Petersilie hacken und die Friihlingszwiebel in
Ringe schneiden, hinzufiigen und abschlielend mit Salz, Pfeffer und Rapstl abschmecken.

Fiir die Avocado-Mousse die Schale der Zitrone abreiben und anschlieBend den Saft auspressen.
Die Avocado aushiillen und dessen Fruchtfleisch mit dem Frischkise, dem Zitronensaft sowie
dem Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer mixen. Abschlieflend die Masse in einen Gefrierbeutel fiil-
len und in den Kiihlschrank legen.

Fiir das Salatdressing die Kartoffel gar kochen und schilen. Anschlieflend die Kartoffel zusam-
men mit dem Balsamico, dem Rapsol, dem Gemiisefond, dem Senf, dem Zucker, Salz und Pfeffer
mixen. Den Feldsalat waschen und trocken schleudern. Anschliefend mit dem Dressing marinie-
ren.

Fiir die Praline den Lachs in ein Zentimeter grofie Wiirfel schneiden und das Ei trennen. An-
schlieffend den Lachs in einer Schiissel mit dem Ras el Hanout, Salz und Pfeffer sowie dem Eiweif3
und der Stiarke vermengen. Das Eigelb kann anderweitig verwendet werden. Die Strudelblatter
in schmale Bahnen schneiden und iibereinander auslegen. Aus der Lachsmasse kleine Béllchen
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formen und in den Strudelteighahnen wélzen. Die Lachspralinen in die Fritteuse geben, bis sie
aulen knusprig sind.

Fiir das Tatar den Lachs sehr fein wiirfeln und in einer Schiissel geben. Den Dill und den Korian-
der fein hacken und dazugeben. Die Schalotten abziehen und ebenfalls fein hacken. Die Limette
halbieren, auspressen und mit dem Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen. Die Masse zehn Mi-
nuten ruhen lassen.

Fiir den geflimmten Lachs den Lachs in fingerdicke Tranchen schneiden und die Schale der Zi-
trone abreiben. Anschlieflend auf ein getltes Backbleck legen und kurz mit dem Bunsenbrenner
anrosten. Abschliefend mit dem Sesamdol bepinseln und dem Fleur de Sel sowie einem Teel6ffel
Zitronenabrieb wiirzen.

Mit der Kiichenschere ein Loch an der Ecke des Gefrierbeutels schneiden und die Mousse auf
die Teller spritzen. Den Geflaimmten Lachs darauf schichten und mit Erbsenkresse sowie dem
knusprigen Bacon garnieren. Die Praline auf dem Linsengemiise und das Tartar mit dem mari-
nierten Feldsalat anrichten.

Die Variation vom Lachs auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Reich am 07. Juli 2015

Vegetarische Kaviar-Canapés mit Safran-Aioli

Fiir zwei Personen

Fiir die Canapés:

4 Scheiben Vollkorntoast
Fiir die Safran-Aioli:

% Zitrone 1 Zehe Knoblauch 50 ml Sojamilch

3 TL Dijon Senf 80 ml Rapsol, raffiniert 1 Msp. gemahlener Safran
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Glas vegetarischer Kaviar 2 Radieschen 1 Zweig Dill

Fiir die Aioli den Safran mit etwas Wasser verriihren.

Die Toastscheiben in einer Pfanne ohne Fett rosten und in die gewiinschte mundgerechte Form
schneiden oder ausstechen. Abkiihlen lassen.

Fiir die Aioli den Saft einer halben Zitrone auspressen. Die Knoblauchzehe abziehen und durch
einer Knoblauchpresse in ein Riithrgefifl geben. Nacheinander die Sojamilch, Salz, Pfeffer, den
gemahlenen Safran, Senf, zwei Teeloffel des Zitronensaftes und das Rapsol in einen Riithrbecher
geben und einmal mit dem Stabmixer aufschlagen.

Den Dill waschen und trocken tupfen. Die Radieschen waschen, trocknen und in Scheiben schnei-
den.

Die Toaststiicke auf Teller setzen und etwas Aioli darauf geben. Je einen Teeltffel Kaviar dariiber
geben und jeweils mit einem kleinen Dillzweig und einer Scheibe Radieschen garnieren.

Merle-Marie Forstmann am 26. Juni 2015
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Vegetarischer Wrap mit Fenchel-Salat, Koriander-Pesto

Fiir zwei Personen

Fiir das Fladenbrot:

200 g Mehl 1 EL Rapsol Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir die Gemiisebiillchen:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 grofie Blumenkohlréschen
175 g Kichererbsenmehl 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

50 g Ingwer 2 TL Backpulver 4 TL indische Gewiirzmischung
1 TL Garam Masala 1 TL scharfer Currypulver 3 TL milder Currypulver

3 TL Chiliwiirzer Sonnenblumendl Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir das Pesto:

30 g Cashewniisse % rote Chilischote 4 Bund frischer Koriander
2 TL Chiliwiirzer 1 EL Sushi-Essig 30 g Cashewkerne
5 EL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Salat:
1 Bund Brunnenkresse 1 Knolle frischer Fenchel 2 EL Olivenol
Fiir das Dressing:

250 g Joghurt, 3,5% 1 Knoblauchzehe 3 Bund frischer Koriander
3 EL mildes Currypulver 2 EL Sushi-Essig 2 EL Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Fiillung:

2 Stangensellerie 1 Bund Rucola

Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Das Mehl mit 150 Millilitern Wasser anriihren, bis ein elastischer Teig entsteht. Salz und Pfeffer
hinzugeben und den Teig kriftig durchkneten. Anschliefend fiir zehn Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Die Paprika waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Den Blumenkohl waschen, trocken
schleudern und ebenfalls klein schneiden. Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen und klein
hacken. Den Ingwer waschen, trocken tupfen, schilen und kleinschneiden. Das Gemiise mitein-
ander vermengen. Das Kichererbsenmehl, das Backpulver und 150 Milliliter Wasser hinzugeben
und verriihren bis eine sémige Masse entsteht. Salz und Pfeffer hinzufiigen. Anschliefend mit
der indischen Gewiirzmischung, dem Garam Masala, dem Curry und dem Chili wiirzen.

In einer tiefen Pfanne das Ol erhitzen. Mit einem Essloffel kleine Billchen aus der Gemiisemasse
formen, in die Pfanne setzen und frittieren. Anschliefend die Béllchen in den Backofen geben.
Fiir das Dressing den Joghurt in eine Schiissel geben. Die Knoblauchzehe abziehen und in den
Joghurt pressen. Den Koriander waschen, trocken tupfen, die Blitter abzupfen, fein hacken und
mit unterriihren. Den Essig, den Zucker und den Curry dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir das Fladenbrot eine beschichtete Pfanne mit Rapsol erhitzen. Den Teig aus dem Kiihlschrank
nehmen und in kleine Kugeln formen. Anschliefend die Kugeln zu flachen Fladen ausrollen, in
die Pfanne geben und eine Minute auf einer Seite braten, wenden und mit einem Kiichentuch
den Fladen in die Pfanne driicken, damit der Fladen aufgeht.

Fiir das Pesto den Koriander waschen, trocken tupfen, die Blitter abzupfen und in eine Riihr-
schiissel geben. Die Cashewniisse hinzufiigen und mit dem Stabmixer zerkleinern. Die Chilischote
der Liange nach aufschneiden, die Scheidewénde und die Kerne entfernen und klein hacken. Zu-
sammen mit Essig, Salz, Pfeffer und dem Chiliwiirzer zu dem Pesto geben. Die Cashewkerne
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mabhlen, dazugeben und mit Olivendl aufgieflen.

Die Gemiisebillchen aus dem Ofen nehmen. Den Rucola waschen und trocken schleudern. Den
Stangensellerie waschen, trocknen und klein schneiden. Die Béllchen gemeinsam mit dem Dres-
sing, dem Rucola, dem Sellerie und etwas von dem Pesto in das Fladenbrot fiillen und zu einem
Wrap rollen. Die Kresse waschen und trocken schleudern. Den Fenchel waschen, in Streifen
schneiden und in Olivendl kurz anbraten. Auf Tellern ein Salatbett aus Kresse und Fenchel
formen und mit dem Pesto garnieren. Den Wrap darauf platzieren und servieren.

Karen Fritzenschaft am 24. Marz 2015
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Wachtelei mit Topinambur, Zuckererbsen und Postelein

Fiir zwei Personen
Fiir die Wachteleier:

6 Wachteleier 1 Hiihnereier 50 g Mehl

50 g gemahlene Haselniisse gemahlene Pistazien gemahlene Pinienkerne
Pflanzenfett Salz

Fiir die Topinambur:

200 g Topinambur 20 g Butter 50 ml Gemiisefond
25 ml Sahne Zucker 1 Limette

Salz

Fiir die Zuckererbsen:

150 g Erbsenschoten 50 g Zuckerschoten 10 ml Walnussol
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Postelein 10 diinne Brotchips  Olivendl

schwarzes Salz

Fiir die Zuckererbsen einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Finen weiteren Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Die Wachteleier im kochenden Wasser
genau zwei Minuten und 16 Sekunden kochen. Danach in kaltem Wasser abschrecken und pellen.
Das Mehl auf einen Teller geben. Die Eier verquirlen und ebenfalls auf einem Teller bereit stellen.
Die gemahlenen Haselniisse, Pistazien und Pinienkerne vermischen und auf einen Teller geben.
Die Wachteleier zuerst in Mehl, dann den Eiern und abschlieffend in den Niissen wenden.
Ausreichend Pflanzenfett in einem Topf auf 160 Grad bringen. Die Wachteleier darin ausbacken,
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Die Topinambur schélen, in kleine Stiicke schneiden und in der erhitzten Butter langsam an-
schwitzen. Mit Salz und dem Zucker wiirzen. Danach den Topf mit Backpapier abdecken und
die Topinambur fiinf bis zehn Minuten garen.

Den Fond und die Sahne aufgieflen und so lange weiter garen, bis die Fliissigkeit reduziert ist.
Die Schale der Limette abreiben. Die Limette halbieren und auspressen. Die Topinambur zu
einem feinen Piiree mixen und mit dem Abrieb sowie dem Saft der Limette verfeinern.

Die Erbsenschoten sowie die Zuckerschoten putzen und im kochenden Wasser kurz blanchieren.
Die Schoten abseihen und in Eiswasser abschrecken. Anschlieend in wenig Walnussol anschwit-
zen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Brotchips zerkriimeln. Die Postelein waschen und trocken tupfen.

Die Topinamburcreme mit den Postelein, den Wachteleiern und den Zuckererbsen auf Tellern
anrichten. Mit den Brotchipskriimeln, dem schwarzen Salz und etwas Olivendl garnieren und
servieren.

Natascha Hey am 08. April 2015
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Warmer Gemiise-Salat mit Rucola-Schafskdse-Bruschetta

Fiir zwei Personen
Fiir den Gemiisesalat:
1 gelbe Paprikaschote 1 rote Paprikaschote 1 Zucchini

1 Aubergine % Zitrone 1 kleine rote Zwiebel
50 g schwarze Oliven 60 ml Olivenol 1 Bund Thymian
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Bruschetta:
3 Scheiben Ciabatta 1 Zehe Knoblauch 100 g Schafskiise

50 g Rucola 3 EL Walnussol 3 EL Walnusskerne
Salz

Fiir das Dressing:

2 EL Dijon-Senf 7 EL Balsamicoessig 60 ml Olivendl

2 EL Zucker Salz schwarzer Pfeffer

Die Zitrone halbieren und von einer Hélfte den Saft auspressen. Die Paprika halbieren, von Schei-
dewédnden und Kernen befreien und in Stiicke schneiden. Die Zucchini und die Aubergine von
den Enden befreien, waschen, und in Scheiben schneiden. Die Hélfte des Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und das Gemiise darin von allen Seiten anbraten, bis es leicht braun wird. Anschlielend
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Die Thymianblidttchen abzupfen, klein hacken und
unterrithren. Die Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Die Oliven entkernen und in Ringe
schneiden. Die Zwiebeln und Oliven spéter zur Garnitur verwenden.

Den Schafskése in kleine Stiicke zerkleinern. Den Rucola waschen, schleudern und in die Quer-
richtung klein schneiden. Den Schafskidise und den Rucola sowie das Walnussol miteinander
vermengen. Das Ciabatta in einer Pfanne mit etwas Ol von beiden Seiten anrdsten. Fiir das
Dressing den Senf, den Essig und das Ol verriihren und mit Salz, Zucker und Pfeffer abschme-
cken und mit dem Gemiisesalat vermengen. Die Walniisse hacken.

Den warmen Gemiisesalat mit dem Rucola-Schafskéise auf Tellern anrichten und servieren.

Marina Kell am 05. Mai 2015
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Warmer Ziegenkdse- Taler auf fruchtigem Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Taler:

2 Ziegenkisetaler 2 TL Waldhonig 1 Zweig frischer Rosmarin
Chilisalz Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

70 g Feldsalat 30 g Pinienkerne 1 reife Birne

1 Zitrone 2 Cherrytomaten 2 TL Bitterorangenlikor

1 Vanilleschote

Fiir die Vinaigrette:

2 TL Naturjoghurt 3 EL Balsamicoessig 2 EL Olivendl
1 TL Birnensirup 1 TL Dijon-Senf 1 Stiick Ingwer
1 Zweig frischer Thymian Salz

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Ziegenkasetaler auf ein Backblech legen und mit Rosmarin, Chilisalz und Cayennepfeffer wiir-
zen. Rosmarin waschen und fein hacken; anschlieend iiber dem Ziegenkisetaler verteilen. Etwas
Honig iiber den Taler geben. Den Taler fiir zehn Minuten im Backofen garen.

Fiir den Salat Feldsalat waschen, trockenschleudern, zerrupfen und in eine Schale geben.

Die Tomaten waschen, vierteln und zum Salat geben. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett ros-
ten. Zitrone halbieren und etwa einen Essloffel Saft auspressen. Vanilleschote ldangs aufschneiden
und Vanillemark herauskratzen. Die Birne waschen, wiirfeln und mit dem Mark der Vanille-
schote und Zitronensaft wiirzen. Einen kleinen Topf erhitzen, Birnen darin andiinsten und mit
Bitterorangenlikor abloschen. Alles einkochen lassen und zur Seite stellen.

Fiir das Dressing alle fliissigen Zutaten in einer Schiissel vermengen. Ingwer schilen und mit
Thymian fein hacken und dazugeben. Alles gut verrithren und abschmecken. Das Dressing und
einen Teil der Birnenmasse zum Salat geben.

Den Salat mit der restlichen Birnenmasse, dem iibrigen Honig sowie dem Ziegenkisetaler auf
Tellern anrichten und mit den Pinienkernen garniert servieren.

Katharina Brandt am 25. September 2015
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Wildkrduter-Salat mit Hilhnchen und Wassermelone

Fiir zwei Personen
150 g Wildkrdutersalat-Mischung 100 g Kirschtomaten 3 Wassermelone
Fiir das Dressing:

1 EL Dijonsenf 200 ml Balsamicoessig 150 ml Haselnussol
100 ml Olivendl Salz schwarzer Pfeffer
Fiir das Hiihnchen:

200 g Hahnchenbrustfilet 3 Eier 50 g Cornflakes
100 g Paniermehl 100 g Mehl 1 TL Paprikapulver
1 kg Butterschmalz Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Butterbliimchen

Das Hahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen, in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Panade die Cornflakes im Morser zerstoflen und mit
dem Paniermehl und Paprikapulver vermischen. Das Butterschmalz in eine Pfanne geben und
bei mittlerer Hitze zergehen lassen. Die Eier aufschlagen und die Hahnchenstreifen zunéchst im
Mehl, danach im Ei und schlussendlich in der Cornflakes-Panade wenden. Im heiflen Butter-
schmalz goldgelb backen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Wildkrauter-Mischung waschen und trocken schleudern. Die Kirschtomaten zunéchst wa-
schen und dann halbieren. Fiir das Dressing einen Essloffel Dijonsenf in einen hohen Becher
geben, den Balsamico hinzugeben und mit einem Stabmixer durchmischen. Wihrenddessen das
Haselnussol und das Olivendl hinzugeben bis das Dressing dickfliissig wird. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Melone von der Schale befreien und das Fruchtfleisch in dreieckige Scheiben schneiden. An-
schlieflend in einer heiflen Grillpfanne kurz anbraten.

Den Wildkrauter-Salat mit knusprigem Hithnchen und gegrillter Wassermelone auf Tellern an-
richten, mit den Butterbliimchen garnieren und servieren.

Lars Pemoller am 30. Juni 2015
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Wolfsbarsch mit Harissa-Butter, Rhabarber-Mangold-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir Fisch:

2 Wolfsbarsch-Filets & 120 g 1 Knoblauchzehe 70 g Butter

1 TL Harissa Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Orangen-Hollandaise:

300 ml Orangensaft, frisch 1 Lorbeerblatt 1 Knoblauchzehe
1 Zweig Thymian 4 Fier 250 g Butter
Cayennepfeffer Salz schwarzer Pfeffer
Fiir das Rhabarber-Mangoldgemiise:

2 Stangen Rhabarber 2 Babymangold 50 g Butter

40 g gerostete Macadamianiisse 20 g Ingwer 5 EL Zucker
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Loup de mer-Filets waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und anschlieend in einer be-
schichteten Pfanne in etwas Olivendl von allen Seiten anbraten. Fiir circa acht bis zehn Minuten
in den vorgeheizten Backofen geben. Die Butter mit den Kriutern im Ganzen, der Knoblauchze-
he und dem Harissa in die Pfanne geben, den Seeteufel aus dem Ofen nehmen und in der Butter
nochmals von allen Seiten wenden und mit Butter immer wieder {ibergieflen.

Den Orangensaft mit dem Lorbeerblatt, einer angedriickten Knoblauchzehe und dem Thymian-
zweig in einem Topf auf 90 Millilitern reduzieren und anschlielend durch ein Sieb gielen.

Das Ei trennen. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Und die Butter fiir die Hollandaise
schmelzen und ein wenig abkiihlen lassen. Die Reduktion mit dem KEigelb auf einem Wasserbad
aufschlagen und die temperierte zerlassene Butter langsam einrithren. Mit Salz, Pfeffer und et-
was Cayenne abschmecken und auf die Seite stellen.

Fiir das Rhabarber-Gemiise den Rhabarber und den Mangold putzen und in kleine Stiicke schnei-
den. Den Ingwer schélen und klein schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und darin den
Mangold bei milder Hitze weich garen, den Rhabarber und die Macadamianiisse dazugeben mit
etwas Zucker, Salz, Pfeffer und Ingwer abschmecken.

Die Fischfilets in Scheiben schneiden und mit dem Rhabarber-Mangold-Gemiise auf Tellern an-
richten und mit der Orangen-Hollandaise servieren.

Hannah Baunach am 14. April 2015
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Zander-Filet auf Linsen-Kartoffel-Salat mit Speckschaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Linsen-Kartoffelsalat:

100 g Belugalinsen 3 mittelgrole Kartoffeln (fest) 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian 4 Knoblauchzehe 2 EL weifler Balsamico
2 EL kalte Butter Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Zander:

200 g Zanderfilet mit Haut 1 Zweig Thymian 50 g Mehl

2 EL Butter 2 EL Butterschmalz 1 Knoblauchzehe

Salz weifler Pfeffer

Fiir den Speckschaum:

80 g Friihstiicksspeck 60 ml Weilwein 4 EL Butter

125 ml Milch 1 Schalotte 3 Knoblauchzehe

1 Msp. Kurkuma

Fiir den Speckschaum in einer Pfanne einen halben Essloffel Butter erhitzen.

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und klein hacken. Den Speck ebenfalls klein hacken
und gemeinsam mit der Schalotte und dem Knoblauch in der Pfanne scharf anbraten. Die Pfan-
ne mit Wein abl6schen, die Fliissigkeit einreduzieren lassen und mit der Milch aufgieflen. Die
Sauce zwei Minuten kdcheln lassen, piirieren, durch ein Sieb passieren und auf etwa 60 Milliliter
einkochen lassen. Mit Kurkuma abschmecken.

Fiir den Kartoffelsalat in einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Die Kartoffeln schélen und in sehr kleine Wiirfel schneiden. In dem kochenden Wasser garen.
Den Knoblauch abziehen und andriicken. Die Belugalinsen mit dem Lorbeerblatt, dem ange-
driickten Knoblauch und dem Thymian etwa 25 Minuten in einem Topf mit Wasser gar kochen.
Anschlieend das Lorbeerblatt, den Knoblauch und den Thymian wieder entnehmen.

Die Kartoffeln und die Linsen vermischen, etwas Sud vom Linsenwasser dazugeben und die But-
ter unterheben. Den Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Balsamico dazugeben.
Fiir den Zander eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen.

Den Knoblauch abziehen und andriicken. Den Zander mehlieren und in der Pfanne gemeinsam
mit dem Thymian und dem Knoblauch von beiden Seiten anbraten, die Butter dazugeben und
fertigbraten.

Den Speckschaum mit einem Stabmixer aufschiumen.

Den Linsen-Kartoffelsalat mit dem Vorspeisenring anrichten, den Zander anlegen und mit dem
aufgeschdumten Speckschaum garnieren und servieren.

Daniela von Buttlar am 17. Marz 2015
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Zander-Filet mit Mungobohnen-Salat und Sesam-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir das Zanderfilet:

300 g Zanderfilets, mit Haut 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

2 Zehen Knoblauch 1 Zitrone, unbehandelt 3 EL Olivendl

Salz weifler Pfeffer

Fiir das Dressing:

1 Schalotte 3 EL Butter 30 ml Weilwein, trocken
125 ml Fischfond 75 ml Sahne 1 EL Pimentkorner

5 Kardamomkapseln 1 Gewiirznelke Zitronenpfeffer

Salz

Fiir den Mungobohnen-Salat:

300 g griine Mungobohnen 3 EL Sojasauce 2 EL dunkler Balsamico
3 EL Olivenol 5 g Ingwer 1 Knoblauchzehe

2 Schalotten 1 EL Puderzucker 2 EL Butter

4 Kumquats 4 Cherry-Roma-Tomaten 4 Limettenbldtter, getrocknet
1 Chilischote 200 g Blattspinat 4 Bund Schnittlauch
Chili Muskatnuss

Fiir die Sesamchips:

1 grofles Reispapier 2 EL Sesam 2 EL Schwarzkiimmel
250 ml Frittierfett Salz

Fiir die Garnitur:
1 Schélchen Rote-Bete-Kresse

Fiir die Sesamchips das Frittierfett in einem Topf erhitzen. Aus dem Reisblatt mit einer Schere
zwei Dreiecke schneiden. Die Reisblatter fiir einige Sekunden in Wasser einweichen, dann aus dem
Wasser nehmen und warten bis sie weich werden. Anschlielend jeweils von einer Seite mit Sesam
und von der anderen mit Schwarzkiimmel bestreuen. Beide Blétter im Frittierfett ausbacken bis
die Sesamkdorner goldgelb sind. Auf einem Kiichenpapier abtropfen und mit Salz bestreuen.
Die eingeweichten, griinen Mungobohnen 20 Minuten zusammen mit der halbierten Chilischote
und den Limettenblattern im Wasser kochen.

Fiir das Dressing der Mungobohnen die Schalotte abziehen, klein hacken und in etwas Olivenol
schwenken. Den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Die Sojasauce, den Balsamico, den gerie-
benen Ingwer und den gewiirfelten Knoblauch hinzugeben und etwas einktcheln. Mit Olivendl,
Puderzucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gekochten Mungobohnen zum Dressing geben und durchziehen lassen, anschlieBend den fein
geschnittenen Schnittlauch unterheben. Die Tomaten in feine Ringe schneiden. Die Kumquats
ebenfalls in Ringe schneiden, in etwas Butter anbraten und mit Chili und Salz abschmecken.
Anschlielend mit den Tomaten in einer Reihe zum Mungobohnen-Salat anrichten.

Die Spinatblitter zwei Minuten in Wasser kochen, trocken tupfen und auf der Frischhaltefolie
zu einer Platte schichten. Mit Muskat, Salz und Pfeffer leicht wiirzen. Dann eine weitere Frisch-
haltefolie dariiber legen und den Spinat mit dem Nudelholz platt rollen. Die Frischhaltefolie von
beiden Seiten entfernen und einen zehn Zentimeter breiten Streifen mit dem Messer ausschnei-
den und unter den Mungobohnen-Salat auf dem Teller anrichten.

Fiir das Salatdressing die Schalotten abziehen und in der Butter anschwitzen. Mit dem Weif3-
wein abloschen, dann mit Fischfond und einem Essloffel Sahne angieflen. Die Kardamomkapseln,
die Nelke und die Pimentkorner grob zerstoflen, hinzugeben und alles um ein Drittel einkochen
lassen. Das Dressing durch ein feines Sieb passieren, mit Salz und Zitronenpfeffer wiirzen. Die
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restliche Sahne schlagen und mit der {ibrigen Butter zur Fliissigkeit geben, anschliefend schau-
mig aufmixen.

Fiir das Zanderfilet das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Das Zanderfilet mit der Hautseite
nach unten vier Minuten anbraten. Danach Thymian, Rosmarin und Knoblauch beigeben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Fisch umdrehen und auf der Fleischseite zwei Minuten fertig
braten.

Anschlielend mit etwas Zitronensaft betrdufeln und das grofie Filet in vier Stiicke schneiden.
Das Zanderfilet mit dem Mungobohnen-Salat auf Tellern anrichten, mit Sesamchips garnieren
und anschliefend servieren.

Rebekka Nolte am 28. Juli 2015

Ziegenkdse im Schinken-Mantel, Chicorée-Eisberg-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Ziegenkise:

200 g Ziegenfrischkéserolle 8 Scheiben Serrano-Schinken 2 EL Olivencl
Fiir den Salat:

100 g Eisbergsalat 100 g Chicorée 150 g Kirschtomaten
4 EL heller Balsamico-Essig 4 EL Kiirbiskernol 2 TL Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Brot:

250 g Mehl Typ 605 3 Hefewdirfel 1 EL Waldbliitenhonig
1 TL Salz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Brot die Hefe mit dem Honig vermengen und 150 Milliliter Wasser zugeben. Das Mehl
unter Riihren zugeben und den Teig mit Salz wiirzen. Den Teig zu einem kleinen Brot formen
und fiir etwa 25 Minuten goldbraun backen.

Den Ziegenkése in vier gleich grofle Scheiben schneiden. Dann jede Scheibe mit dem Ré&u-
cherschinken umwickeln. AnschlieBend das Ol in einer Pfanne erhitzen und die ummantelten
Ziegenkése-Scheiben von jeder Seite etwa drei Minuten knusprig braten.

Fiir den Salat den Eisberg und den Chicorée waschen, trocken schleudern und in mundgerechte
Stiicke zupfen. Die Tomaten waschen, trocken tupfen und halbieren. Den Essig mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen. Das Kiirbiskernol unter das Dressing rithren. Den Salat mit den Tomaten
vermengen.

Den Salat auf Tellern anrichten. Das Dressing dariiber traufeln und obenauf den Ziegenkése im
Schinkenmantel setzen. Das Brot dazu reichen und servieren.

Karl-Heinz Schafer am 02. Juni 2015
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Ziegenkdse mit Rucola-Salat, Rosmarin-Kartoffel-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir den Ziegenkise:

150 g milde Ziegenkéserolle 40 g Honig 3 Zweige Thymian
Fiir den Rucolasalat:

50 g Rucolasalat 25 g Pinienkerne 5 EL Olivenol
3 EL Aceto Balsamico 3 TL mittelscharfer Senf Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Kartoffel-Chips:

1 grofle Kartoffel 2 Zweige Rosmarin Olivenol
Chili-Salz

Fiir die Garnitur:

50 g Kirschtomaten Olivenol Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Rosmarinkartoffel-Chips die Kartoffel schilen, in zwei Millimeter diinne Scheiben rei-
ben und auf Backpapier mit dem gehackten Rosmarin und Chilisalz bestreuen. Anschliefend im
Backofen 15 Minuten knusprig garen.

Fiir den Rucolasalat den Rucola putzen, waschen und trocken schleudern. Anschlielend die Pini-
enkerne in einer Pfanne ohne Fettzugabe goldbraun résten. Das Olivendl mit dem Essig und dem
Senf verquirlen und die daraus entstehende Vinaigrette locker, zusammen mit den Pinienkernen,
unter den Rucolasalat mischen. Abschlieend mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Den Backofen auf 240 Grad Ober-/Unterhitze stellen.

Fiir den geschmolzenen Ziegenkése den Honig kurz in ein warmes Wasserbad stellen, die Blatter
des Thymians abzupfen und mit dem lauwarmen Honig verriihren.

Den Ziegenkése in vier dicke Scheiben schneiden, auf einen Teller legen, die Honig-Thymian-
Mischung darauf verteilen und zwei Minuten im Backofen schmelzen lassen.

Die Kirschtomaten halbieren, vom Strunk befreien und in einer Pfanne mit der Hautseite im
Olivenol anrosten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Den geschmolzenen Ziegenkése mit dem Rucolasalat und den Kartoffelrosmarinchips auf Tellern
anrichten, mit den Kirschtomaten garnieren und servieren.

Hannelore Scherzer am 09. Juni 2015
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Ziegenkdse - Tiramisu

Fiir zwei Personen

Fiir die Kéisecreme:

150 g Ziegenfrischkise 3 EL Naturjoghurt (10%) Salz

Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

6 Fleischtomaten, grof3 1 EL Balsamico-Essig, dunkel 4 TL Tabasco

1 TL Agavendicksaft Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Basilikumsauce:

1 Bund Basilikum 1 Zitrone 100 ml Gemiisefond
1 TL Agavendicksaft Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Zwischenlage:

1 Ciabatta

Fiir die Garnitur:

2 Cocktailtomaten 2 Zweige Basilikum 2 TL Limetten-Olivendl

Fiir die Késecreme den Ziegenfrischkése mit dem Joghurt vermengen und anschliefend mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Tomatensauce die Tomaten kreuzweise einschneiden und mit kochendem Wasser iiber-
gieen. Im heiflen Wasser kurz ruhen lassen und anschlieflend hauten. Die Tomaten halbieren,
entkernen und zusammen mit dem Olivenol, dem Balsamico-Essig, dem Agavendicksaft und mit
Salz und Pfeffer piirieren.

Fiir die Basilikumsauce das Basilikum waschen, trocknen, die Blatter abzupfen und klein hacken.
Die Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Die geschnittenen Basilikumblitter,
den Zitronensaft, das Olivenol mit dem Gemiisefond zusammen piirieren, bis eine homogene
Masse entsteht. Mit etwas Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Ciabatta in Scheiben schneiden und die Rinde entfernen. Fiinf Scheiben Baguette mit Oli-
vendl in einer Pfanne kross rosten und anschlieend fein zerkriimeln.

Zum Anrichten die Hélfte der Baguettekriimel in die Gléser verteilen und mit der Tomatensau-
ce iibergieflen. Darauf etwas Késecreme und Basilikumsauce geben. Nochmals Kriimel darauf
verteilen sowie Tomatensauce, Kédsecreme und Basilikumsauce in die Gléser fiillen. Mit je einer
Cocktailtomate und Basilikumbléttern garnieren.

Das Ziegenkése-Tiramisu mit dem Limetten-Olivendl betrdufeln und die Gléser auf Tellern an-
richten und servieren.

Alexandra Michel am 13. Oktober 2015
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Zucchini-Kuchen, Ziegenfrischkdse, Tomaten-6Guss, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Zucchinikuchen:

3 kleine Zucchini 4 Scheiben Kochschinken 200 g weicher Ziegenfrischkise
4 EL Olivenol 1 TL Piment 7 Halme Schnittlauch
2 Zweige Kerbel Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Tomatenguss:

4 Tomaten 5 Blatter Basilikum 150 ml Olivensl
Cayennepfeffer Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g Rucola 200g Lollo-bianco 6 Kirschtomaten

4 Walniisse 1 Zwiebel 1 TL Dijonsenf

2 EL Rapsol 4 EL Honig Pflanzen-Honig-Essig
Salz schwarzer Pfeffer

Die Zucchini waschen und abtrocknen. Die Enden abschneiden und Zucchini in Scheiben schnei-
den. In einer Pfanne Olivendl erwirmen und die Zucchini darin anbraten Anschliefend mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Ziegenkése mit einer Gabel zerdriicken. Das Olivendl untermengen und mit Salz und Ca-
yennepfeffer wiirzen. Den Bacon in eine Pfanne ohne Fett goldgelb anbraten.

Fine Scheibe Zucchini mit einer Scheibe Bacon belegen und anschlieBend den Ziegenkése darauf
geben. Den Vorgang wiederholen und mit einer Scheibe Zucchini enden.

- 6 - Die Tomaten klein schneiden in einen Topf geben. Das Basilikum ebenfalls schneiden und
dazugeben. Mit Salz Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Etwas kochen lassen und anschliefend
das Olivenol dazu geben. Den Tomatenguss piirieren.

Den Rucola und den Lollo bianco waschen und trocknen. Die Zwiebel abziehen und in Ringe
schneiden. Die Tomaten halbieren. Die Walniisse zerkleinern und alles miteinander vermengen.
Den Salat mit der Vinaigrette marinieren.

Den Zucchinikuchen mit Ziegenkése, Tomatenguss und Salat auf einem Teller anrichten und
servieren.

Muriel Liegeois am 29. September 2015
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Zweierlei polnische Piroggen mit Rucola, Krduter-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

500 g Mehl

Fiir die Fiillung:

1 Spitzkohl 200 g weifle, grole Champignons 1 Zwiebel

1 Ei 3 Zweige Thymian Rapsol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Hackfleisch-Fiillung:

150 g Hackfleisch, Rind 1 Zwiebel 3 Zehen Knoblauch
1 Ei 2 Zweige glatte Petersilie Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Kriutersauce:

100 g Mehl 1 Zitrone 100 g Butter
300 ml Sahne 500 ml Gemiisefond 4 Bund Dill
4 Bund Petersilie 1 Bund Kerbel Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir den Rucolasalat:

1 Bund Rucola 1 Schalotte 2 Zehen Knoblauch
6 Kirschtomaten 50 ml weiler Balsamico 150 ml Rapsol
Zucker Salz schwarzer Pfeffer

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Fiir den Teig das Mehl mit 200 Millilitern heilem Wasser verkneten und mit einer Teigrolle diinn
ausrollen. Anschlieflend 14 Zentimeter grofie Kreise ausstechen.

Fiir die erste Fillung die Zwiebel abziehen und zusammen mit den Champignons fein wiir-
feln. In einer Pfanne Rapsol erhitzen und die Zwiebel sowie die Champignons darin diinsten.
Den Spitzkohl putzen, vom Strunk befreien, die &ufleren Blétter ablosen, in sehr feine Streifen
schneiden und im Salzwasser blanchieren. Anschlieend abtropfen und unter die Zwiebeln sowie
Champignons riithren. Den Thymian sowie Salz und Pfeffer hinzufiigen. Abschliefend mit dem
Ei binden und beiseite stellen.

Fiir die Hackfleisch-Fiillung die Zwiebel sowie den Knoblauch abziehen und zusammen mit den
Blattern der Petersilie fein hacken. Anschliefend mit dem Hackfleisch sowie dem Ei vermengen
und mit Salz sowie Pfeffer wiirzen.

Die Teigkreise abwechselnd mit den abgekiihlten Massen fiillen und zu Maultaschen formen.
Anschlielend die geformten Taschen im Salzwasser bei mittlerer Hitze fiir vier Minuten garen.
Fiir den Rucolasalat eine Vinaigrette aus dem Rapsol, dem weiflen Balsamico, Zucker, Salz und
Pfeffer herstellen und den Rucola marinieren. Die Schalotte sowie den Knoblauch abziehen, klein
schneiden und zusammen mit den halbierten Kirschtomaten untermischen.

Fiir die Krdutersauce die Butter in einer Pfanne schmelzen und mit dem Mehl eine Schwitze
herstellen. Anschliefend mit dem Gemiisefond abloschen und die Sahne zugieflen. Alles kurz
aufkochen lassen, die gehackten Kriauter unterrithren und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken.
Die zweierlei polnischen Piroggen mit dem Rucola und der Kriautersauce auf Tellern anrichten
und servieren.

Ursula Blocksiepen am 15. September 2015
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