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Apfel-6Gurken-Suppe mit Krabben, Chia-Joghurt-Brétchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

50 g Biisumer Krabben 1 Salatgurke 3 Apfel (Granny Smith)

% Zwiebel 1 Knoblauchzehe 100 g saure Sahne

50 ml Gemiisefond 1 EL Apfelessig Zucker

1 Zweig Dill 1 EL Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir die Brétchen:

1 Ei 25 g Butter 75 g Naturjoghurt, fettarm
30 ml Milch 100 g Vollkornmehl 50 g Weizenmehl

60 g Chiasamen 3 Pck. Backpulver 1 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne mit Ol glasig diinsten.
Salatgurke schilen und  der Gurke in grobe Stiicke schneiden. Apfel waschen, trockentupfen,
Kerngehéuse entfernen und in grobe Stiicke schneiden. Gurken- und Apfelstiicke, Zwiebeln und
Knoblauch in eine hohe Schiissel geben. Saure Sahne, Gemiisefond und Essig zugeben und mit
einem Stabmixer piirieren. Suppe mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen, in den Kiihlschrank stel-
len und abkiihlen lassen. Die iibrige Gurke entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Suppe in
Glaser fiillen. Dill abbrausen, trockenwedeln und Spitzen vom Zweig zupfen. Krabben und die
kleinen Gurkenwiirfel auf die Suppe geben. Suppe mit Dillspitzen garnieren.

Fiir die Brotchen:

Den Ofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Vollkornmehl, Weizenmehl, 2 EL Chiasamen, Back-
pulver, Zucker, Butter, Ei, Naturjoghurt, 1Prise Pfeffer und 1 Prise Salz zu einem Teig verkneten.
Den Teig zu 4 Kugeln formen und diese auf einem mit Backpapier belegten Backblech andriicken.
Brotchen mit Milch bestreichen, Chiasamen dariiber streuen und etwas andriicken. Im heiflen
Ofen 15-20 Minuten goldbraun backen.

Kalte Gurken-Apfel-Suppe mit Krabben und Chia-Joghurt-Brétchen auf Tellern anrichten und
servieren.

Alexander Lurz am 29. August 2017



Asiatisch marinierte Mie-Nudeln mit gegrilltem Feta

Fiir zwei Personen

Fiir den Kise:

4 Scheiben Feta 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 rote Chili 5 ml Olivenol 1 Zitrone (Abrieb, Saft)
1 TL Koriandersamen 2 EL Akazienhonig  Chili, Salz

Fiir die Nudeln:

300 g Mie-Nudeln 3 rote Paprika 1 gelbe Paprika

50 g Mangold 50 g Zuckerschoten 50 g Champignons

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 50 g Ingwer

2 EL Sojasauce 200 ml Gemiisefond 1 EL schwarzer Sesam
1 TL fruchtiges Curry 2 EL Sesamol 1 Bund Koriander
Chili Salz

Fiir den Kise:

Schalotte, Knoblauch abziehen und grob wiirfeln. Die Chili halbieren, das Kerngehiuse entfernen
und ebenfalls wiirfeln. Schalotten, Knoblauch, Chili zusammen mit Ol, Zitronenabrieb und Saft
und Korianderkoérnern in einer Moulinette zu einer feinen Wiirzpaste verarbeiten. Den Kése
damit einreiben und fiir 15 Minuten marinieren. In einer Grillpfanne von beiden Seiten 5 Minuten
grillen.

Fiir die Nudeln:

Die Nudeln mit kochendem Wasser iiberbrithen und etwa 10 Minuten ziehen lassen. Die Paprika
waschen, vierteln, Kerngehduse entfernen, mit einem Sparschiler die Haut abschilen und in
feine Streifen schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Ingwer schélen
und fein reiben. Mangold und Zuckerschoten waschen, Champignons putzen und in feine Streifen
schneiden. Koriander abbrausen und trockenwedeln.

Das Sesamdl erhitzen, Schalotten, Ingwer und Knoblauch darin anschwitzen und das restliche
Gemiise zugeben. 3 Minuten scharf anbraten, mit Sojasauce und 80 ml Gemiisefond abléschen,
mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen und 3 Minuten kécheln lassen.

Die Nudeln zugeben mit fruchtigem Curry wiirzen und warm mit dem Gemiise mischen. Mit
frischem Koriander und Sesam verfeinern und mit Salz und Chili abschmecken.

Die Mie-Nudeln mit dem gegrillten Fetakése auf Tellern anrichten und servieren.

Kathrin Kamenz am 28. Marz 2017



Asiatischer Reis-Bandnudel - Salat mit Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir das Dressing:

2 Schoten Thai Chili 2 Limetten (Saft) 1 Zehe Knoblauch
50 g Ingwer 2 EL Reisessig 4 EL Sesamol
4 EL Fischsauce 50 g Rohrzucker

Fiir den Glasnudelsalat:
200 g Reisbandnudeln 100 g rote Cocktailtomaten 4 Gurke

1 Kopf Rotkohl 2 Frithlingszwiebeln 50 g Cashewkerne

2 Stiele Koriander 2 Stiele Thai-Basilikum 2 EL Fischsauce
Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Stiick Jakobsmuscheln 0,4 cm Ingwer 2 EL Sojasauce

50 g weifle Sesamsaat 5 EL Stérkepulver Rapsol, Salz, Pfeffer

Fiir das Dressing:

Den Knoblauch abziehen, Ingwer putzen, beides fein hacken und in eine Schiissel geben. Limet-
ten halbieren, Saft auspressen und auffangen und hinzugeben. Fischsauce, Reisessig, Sesamol
und Zucker dazugeben und verquirlen. Chili lings aufschneiden, entkernen, in feine Scheiben
schneiden und das Dressing damit wiirzen.

Fiir den Glasnudelsalat:

Die Nudeln in kaltem Wasser einweichen. Salzwasser in einem Topf erhitzen, Nudeln darin garen
lassen.

Tomaten waschen, trocken tupfen und vierteln. Gurke schélen, Kerngehéuse entfernen und in
Wiirfel klein schneiden. Rotkohl waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Friih-
lingszwiebeln waschen, trocken tupfen, von der dufleren Schale und Wurzel befreien und in
diinne Ringe schneiden. Koriander und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzup-
fen. Nudeln abgielen, Dressing raufgeben und mit Rotkohl, Gurke, Tomate, Frithlingszwiebeln,
Koriander, Basilikum und Cashewkerne vermengen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Den Ingwer schélen, reiben und mit Sojasauce und Sesamsaat zu einer Marinade vermischen.
Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen und in die Marinade einlegen. Muscheln abtupfen,
beidseitig mit etwas Stirkepulver bestiuben und mit Ol in der Pfanne glasig anbraten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Der asiatische Reisbandnudelsalat in tiefen Tellern anrichten, mit gebratenen Jakobsmuscheln
garnieren und servieren.

Wilhelm Heger am 18. Juli 2017



Avocado-Tatar mit Jakobsmuscheln, Mango-Pinienkern-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir das Avocado-Tatar:

1 Avocado 3 Apfel 1 Knolle Ingwer & 3 cm
1 Limette, 20 ml Limettensaft 1 EL Olivenol

30 ml Traubenkerndl griine Chili- Wiirzsauce grobes Meersalz

Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 ausgeloste Jakobsmuscheln 100 g Engelshaar 50 g Ghee

20 ml Sonnenblumendl 1 Zweig Thymian grobes Meersalz, Pfeffer
Fiir die Mango-Pinienkern-Salsa:

£ Mango 2 Strauchtomaten 1 Limette

1 Zehe Knoblauch 30 g gerostete Pinienkerne 3 TL Lavendelhonig

10 ml Apfelessig 40 ml Olivenol Chiliwiirz-Sauce
Chiliflocken grobes Meersalz

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Estragon 1 Zweig Koriander

Fiir das Avocado-Tatar:

Die Avocado halbieren, vom Kern befreien, Fruchtfleisch aus der Schale herauslosen und wiir-
feln. Apfel schilen, halbieren, vom Kerngehduse befreien und wiirfeln. Ingwer schilen und reiben.
Limette halbieren und auspressen. 1 TL Ingwer und Chili-Wiirzsauce mit Traubenkernsl und
Olivendl vermengen und 100 g Avocado und Apfel darin marinieren. Mit Meersalz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Knusper-Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln wachen, trockentupfen und halbieren. Thymian abbrausen und trockenwe-
deln. Das Engelshaar auseinanderzupfen, Ghee dariiber geben und mit den Hinden vermengen.
Jakobsmuschel leicht salzen und pfeffern, und mit etwas Ghee bestreichen. Das Engelshaar um
die Jakobsmuschel wickeln.

Eine Pfanne mit Ol stark erhitzen. Die Jakobsmuscheln, sowie den Thymianzweig zugeben und
die Muscheln auf beiden Seiten knusprig anbraten.

Fiir die Mango-Pinienkern-Salsa:

Die Mango schélen, vom Kern befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Die Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett anrdsten. Tomaten mit einem Bunsenbrenner abflammen, die Haut abziehen,
halbieren, entkernen und in feine Wiirfel schneiden.

Mango, Pinienkerne und Tomaten in einer Schiissel vermengen. Limette halbieren, auspressen
und Saft der Mango-Pinienkern-Tomatenmischen zugeben. Knoblauch abziehen, kleinschneiden
und untermengen. Mit Honig, Apfelessig, Olivendl, Chili-Wiirzsauce, Chiliflocken und Salz pi-
kant abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Estragon und Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden.

Das Avocado-Tatar mit Knusper-Jakobsmuscheln und Mango- Pinienkern-Salsa mit Estragon
und Koriander garnieren und auf Tellern anrichten und servieren.

Rebecca Hintereck am 03. Mai 2017



Baby-Paprika, Kabeljau-Garnelen-Fiillung, Paprika-Coulis

Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:

100 g Kabeljau (ohne Haut) 10 kleine Garnelen 2 Zehen Knoblauch
1 Bund glatte Petersilie 2 EL Olivenol

Fiir die Bechamel-Sauce:

60 g Butter 60 g Weizenmehl 100 ml Milch

50 ml Sahne 1 Muskatnuss 50 g Parmesan
Salz Pfeffer

Fiir die Babypaprika:
6 rote Ol-Pimientos del Piquillo
Fiir den Paprika-Coulis:

2 rote Paprika 1 weile Zwiebel 2 EL Tomatenmark
30 g Butter 50 ml trockenen Weiflwein 1 EL Zucker
1 EL Stédrkemehl Olivenol

Fiir die Fiillung:

Den Kabeljau und Garnelen waschen und trocken tupfen. Kabeljau in feine Wiirfel schneiden und
salzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch schéilen und in der Pfanne goldgelb anbra-
ten. Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Garnelen waschen und trocken tupfen. Knoblauch
aus der Pfanne nehmen und im selben Ol den Kabeljau, Garnelen und Petersilie ca. 3 Minuten
glasig anbraten.

Fiir die Bechamel-Sauce:

Die Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze schmelzen. Mehl hinzufiigen und unter stdndigem
Riihren goldbraun anbraten lassen.

Nach und nach Milch und Sahne unter sténdigem Riihren mit einem Schneebesen hinzugeben.
Muskatnuss und Parmesan reiben und dazu geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken

Fiir die Babypaprika:

Die Fisch- Pfanne zur Bechamel-Sauce geben, glatt rithren und in die Babypaprika Schoten fiil-
len.

Fiir den Paprika-Coulis:

Die Paprika waschen, trockentupfen, halbieren, Kerngehéuse entfernen und vierteln. Eine Pfan-
ne erhitzen und Paprikastiicke darin rosten bis sich die Paprikahaut schwarz farbt. Paprika aus
der Pfanne nehmen, Haut abziehen, Paprika fein wiirfeln und in der Pfanne in Olivendl résten.
Zwiebel abziehen und klein schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin gla-
sig anbraten. Paprika zusammen mit dem Tomatenmark in die heifle Pfanne geben und scharf
anbraten. Mit Weiflwein abloschen, reduzieren lassen und piirieren. Die Sauce mit Zucker und
Olivenol abschmecken und eventuell mit Stdrkemehl eindicken.

Die rote Babypaprikas mit Kabeljau-Garnelen-Fiillung und auf einem Paprika-Coulis auf Tellern
anrichten und servieren.

Jeannine Rehlinger am 18. Juli 2017



Bauern-Fladen mit Rdaucherlachs und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Brotteig:

250 g Dinkelvollkorn Mehl 20 g Frischhefe 2 TL frankisches Brotgewlirz
3 EL Olivenol Olivenol 1 TL Zucker

1 TL Salz

Fiir den Belag:

100 g R&ucherlachs 3 Zehe Knoblauch 100 g Hirtenkéase
150 g Creme-fraiche 1 Zweig Dill 100 g Parmesan

4 Limette (Abrieb) 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 3 Limette Saft, Abrieb 1 Zweig Dill

2 TL getrocknete Dillspitzen, Salz 75 g Creme-fraiche
2 EL fliissiger Honig 1 EL Aceto-Bianco 2 EL milder Senf

Fiir den Brotteig:

Den Backofen auf 240 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Hefe in 125 ml lauwarmen Wasser
mit Zucker und Brotgewiirz 5 Minuten gehen lassen. Olivendl zusammen mit Mehl unterheben.
Den Teig in der Kiichenmaschine gut durchkneten und in kleine Fladen ausrollen. Diese zuge-
deckt gehen lassen. Anschlieend im Backofen ca. 5 Minuten backen.

Fiir den Belag:

Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Créme fraiche mit Muskat, Salz, Knoblauch und Pfef-
fer abschmecken. Diese auf den Brotfladen verteilen und mit Hirtenkése belegen. Die Fladen 12
Minuten im Ofen bei 160 Grad backen. Eine kleine Schale mit Wasser in den Ofen stellen, damit
der Teig nicht trocken wird.

Wéihrenddessen Dill abbrausen und trockenwedeln.

Den Lachs in kleine Streifen schneiden und auf den ausgebackenen Brotfladen verteilen. Zum
Schluss Dillspitzen dariiber streuen und den frischen Parmesan mit etwas Limettenschale dar-
iiber reiben.

Fiir den Gurkensalat:

Die Gurke waschen und trockentupfen. Dillspitzen mit Créme fraiche, Honig, Aceto Bianco, Salz
und Senf gut verriihren. Saft und Abrieb einer halben Limette dazugeben. Die Gurke in diinne
Scheiben reiben und mit dem Dressing vermengen. Frischen Dill abbrausen und trockenwedeln
und iiber den Salat streuen.

Bauernfladen mit Réucherlachs und Gurken-Salat mit Honig-Senf-Dressing auf Tellern anrichten
und servieren.

Sabrina Klein am 27. Juni 2017



Beef tartare mit frittiertem Wachtelei

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

300 g Rinderfilet 1 Schalotte 2 kleine Cornichons
2 Kapernépfel 2 Sardellenfilets 1 Ei

1 TL Ketchup 1 TL Worcestersauce 1 TL Estragon Senf
1 TL Dijon-Senf 1 Prise Cayennepfeffer Tabasco, Salz, Pfeffer
Fiir das Wachtelei:

2 Wachteleier 80 g Mehl 100 g Semmelbrosel
1 Ei Pflanzenol

Fiir die Wasabi-Creme:

200 g Sauerrahm 1 TL Wasabi Paste Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 rote Zwiebel Toastbrot 4 Bliiten

Krauter Butter

Fiir das Tatar:

Das Rinderfilet mit einem scharfen Messer in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Schalotte abziehen
und kleinschneiden, ebenso wie die Sardellen, die Kapernédpfel und die Gewiirzgurken. Das FEi
trennen und das Eigelb in eine Schiissel geben. Mit der Worcestersauce, dem Estragon- und
Dijon-Senf vermengen und unter das Tatar heben. Zum Schluss mit einem Spritzer Tabasco,
einer Prise Cayennepfeffer und Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Fiir das Wachtelei:

Finen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Das Wachtelei darin maximal 2 Minuten kochen
und in Eiswasser abschrecken und kalt werden lassen. Anschlieffend pellen. Aus Mehl, verquirltem
Ei und Semmelbroseln eine Panierstrafie machen. Die Eier zunéchst in Mehl, dann in Ei und
schlieBlich in den Semmelbroseln wilzen und in einem Topf mit heiflem Ol ausbacken.

Fiir die Wasabi-Creme:

Den Sauerrahm mit der Wasabi Paste gut verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Garnitur:

Die Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Das Toastbrot kurz in der Pfanne mit
etwas Butter anrosten.

Das Beef tartare mit einem Servierring anrichten, das Wachtelei darauf geben, mit der Creme,
dem Toastbrat, den Zwiebel, Krautern und Blumen garnieren und servieren.

Renate Zierler am 14. Marz 2017



Black Tiger Prawns, Erbsen-Minz-Piiree, Kumquats, Panko

Fiir zwei Personen
Fiir die Black Tiger Prawns:

6 Black Tiger Prawns 2 Stiele Zitronengras Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

250 g TK-Erbsen % Zwiebel 50 ml Gemiisefond
1 EL Limettensaft 2 Zweige Minze 2 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Kumquats:

4 Kumquats 1 Vanilleschote 50 ml trockener Weiflwein
1 EL Zucker

Fiir das Limetten-Panko:

50 g Pankobrosel 2 Limetten, Abrieb 1 EL Butter

Fiir die Black Tiger Prawns:

Die Black Tiger Prawns ldngs am Riicken aufschneiden, entdarmen sowie Fiihler und Kopf ent-
fernen.

Das Zitronengras mit dem Messerriicken anschlagen. Olivendl mit dem angeschlagenen Zitro-
nengras in der Pfanne erhitzen. Die Garnelen von beiden Seiten scharf anbraten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Piiree:

Die Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und anschwit-
zen. Aufgetaute Erbsen zufiigen und etwa 3 Minuten mit anschwitzen.

Fond dazugeben und etwa 5 Minuten kocheln lassen.

Minze abbrausen, trockenwedeln und bis auf 3 Blétter fiir die Deko vom Stiel entfernen und
kleinhacken.

Erbsen in ein Sieb geben und den Fond auffangen.

Limette, Minze und Fond zu den Erbsen geben und mit dem Stabmixer fein piirieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kumquats:

Die Kumquats waschen und in diinne Scheiben schneiden.

In einer Kasserolle den Zucker karamellisieren lassen und mit Weilwein abléschen. Etwa auf die
Hélfe reduzieren lassen. Vanilleschote halbieren und das Mark mit dem Messerriicken heraus-
kratzen. Sobald die Fliissigkeit eingekocht ist, das Vanillemark und die Kumquats dazugeben.
Die Kasserolle von der Herdplatte nehmen und die Fruchtscheiben abgedeckt garen lassen.

Fiir das Limetten-Panko:

Die Limetten waschen, trocknen und Schale abreiben. Butter in einer Pfanne aufschiumen las-
sen. Panko hinzufiigen und unter Wenden goldgelb anbraten. Am Schluss 2 TL Limettenabrieb
unterriihren.

Das Erbsen-Minzpiiree mit den Garnelen, Kumquats und Panko auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Niclas Ramelli am 05. September 2017



Bouillabaisse-Risotto mit Pfannen-Gemiise und Tapenade

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

250 g Risotto-Reis 2 Schalotten 1 Zitrone (Saft)

30 g Parmesan 20 g kalte Butter 40 ml Noilly Prat

40 ml Weilwein 500 ml Gefliigelfond 3 EL Olivenol

feines Meersalz Pfeffer

Fiir die Fischgarnitur:

2 Wolfsbarschfilets & 150 g 2 Jakobsmuscheln 2 Riesengarnelen, Schale
1 EL Butter 1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone

neutrales Pflanzencl Chilisalz

Fiir die Tapenade:

100 g Schwarze Oliven 1 TL Kapern 3 Sardellen

1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

100 ml Olivendl 1 TL Balsamico feines Meersalz, Pfeffer
Fiir das Gemiise:

1 Fenchel mit Griin 1 Stange Staudensellerie 2 Tomaten

1 Schalotte Olivenol feines Meersalz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

Schalotten abziehen, wiirfen und in einem heiflen Topf mit Olivendl glasig anschwitzen. Den
Reis hinzufiigen und ebenfalls kurz anschwitzen. Mit Noilly Prat und Weifliwein abléschen und
reduzieren bis die Fliissigkeit fast verdampft ist. Mit dem Gefliigelfond aufgiefen und unter
gelegentlichem Riihren langsam kocheln lassen. Wenn der Reis gar ist den Parmesan und die
kalte Butter untermengen. Mit Meersalz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.
Fiir die Fischgarnitur:

In einer Pfanne neutrales Pflanzendl erhitzen und die Fischfilets auf der Hautseite, sowie die
Garnelen und die Jakobsmuscheln braten. Butter in die Pfanne geben und die Zitronenschale
sowie die angedriickte Knoblauchzehe hinzufiigen. Mit etwas Chilisalz abschmecken.

Fiir die Tapenade:

Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und
zusammen mit Oliven, Kapern, Sardellen, Knoblauch und Balsamico in einer Moulinette zu einer
Paste mischen. Eventuell mit etwas Olivendl verdiinnen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Gemiise:

Schalotte abziehen und klein hacken. Fenchel und Staudensellerie vom Strunk befreien und in
feine Wiirfel schneiden. Die Tomaten entkernen und ebenfalls fein wiirfeln. Schalotte in einer
heilen Pfanne mit Olivenol andiinsten, Fenchel und Staudensellerie hinzu geben und weich
diinsten. Kurz vor dem Servieren die Tomaten hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Risotto auf Tellern in einem Servierring anrichten, Gemiise dariiber geben, Fisch, Muscheln und
Garnelen drapieren und die Tapenade tropfchenweise dariiber verteilen und servieren.

Martin Daffner am 25. April 2017



Caesar Salad mit marinierten Rinder-Filet-Streifen

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

2 Romanasalatherzen 3 Sardellenfilets 2 Knoblauchzehen
200 g Parmesan 1 Ei, Eigelb 250 g Naturjoghurt
1 EL Weilweinessig 250 ml Sonnenblumensl 5 EL trockener Weiflwein

3 altbackenes Ciabatta 3 frisches Ciabatta
Fiir die Rinderstreifen:
1 Rinderfilet a 150 g 5 g Gewiirze-Pulver Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

Den Romanasalat waschen, trockenschleudern und in Streifen schneiden. Das Ei trennen und das
Figelb leicht salzen, Weilweinessig angieflen und cremig rithren. Sonnenblumendl unterrithren
und zu einer Mayonnaise verarbeiten. Mit dem Naturjoghurt vermischen.

Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Die Sardellenfilets wéssern und in einer Moulinette
mit dem Knoblauch zu einer Paste mixen.

Parmesan fein reiben. Sardellenpaste, Mayo-Masse, Weilwein und Parmesan zu einer Sauce
verrithren. Sauce mit den Salatstreifen vermengen.

Altbackenes Ciabatta zu kleinen Crouitons wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das
Brot darin kross anrosten.

Das frische Ciabatta im Ganzen im Ofen bei 100 Grad Ober-/Unterhitze kurz erwidrmen und in
1 cm dicke Scheiben schneiden.

Fiir die Rinderstreifen:

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen und in Streifen schneiden. Ol mit 5-Gewiirze-Pulver,
Salz und Pfeffer verrithren und die Fleischstreifen darin etwa 10 Minuten marinieren.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin scharf anbraten.

Den Caesar Salad auf einem Teller anrichten, Brotwiirfel und Rinderfiletstreifen darauf verteilen
und mit zwei Scheiben ofenwarmem Ciabatta servieren.

Philipp Teschner am 04. April 2017
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Caesar-Salad-Soup mit Parmesan-Wippe

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

150 g mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel 2 Zehen Knoblauch
80 g Knollensellerie 2 Miniromanasalate 1 Zitrone

1 Eigelb 30 g ger. Hartkéise 30 g Frischkése

200 ml Milch 300 ml Gemiisefond 1 TL Cayennepfeffer
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Croutons:

2 Roggenbrotscheiben 1 Zehe Knoblauch 1 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Parmesanhippe: = 20 g Parmesan

Fiir die Suppe:

Kartoffeln schélen und in grobe Stiicke wiirfeln. In einem Topf mit Salzwasser 20 Minuten garen.
Abgieflen, kurz abdampfen und durch die Kartoffelpresse driicken. In der Zwischenzeit Zwiebeln
und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Sellerie schéilen und in Wiirfel schneiden. Den Roma-
nasalat von den dufleren Blittern befreien, waschen und diese in Streifen schneiden. Salatherzen
ganz lassen und beiseitelegen. Zwiebeln in Ol glasig diinsten, Sellerie zugeben und unter Rithren
2-3 Minuten braten. Knoblauch und Salat zugeben, bis dieser leicht zerféllt. Fond hinzugeben
und zum Kochen bringen. 5-8 Minuten kochen lassen, bis der Sellerie weich ist. Suppe unter der
Zugabe von 100 ml Milch piirieren, gepresste Kartoffeln zugeben und durchmixen. Eigelb mit der
restlichen Milch verquirlen und mit Frischkise in die Suppe mixen. Nicht mehr aufkochen las-
sen, geringe Hitze. Die Suppe mit einem Teil des Kése, Pfeffer und Zitronenschale abschmecken.
Salatherzen lings halbieren und in Ol auf der Schnittfliche anbraten. Den Salat leicht briunen
und wenden. Restlichen Kése auf die gebratene Schnittfliche des Salat streuen und schmelzen
lassen. Gegebenenfalls mit Deckel diinsten.

Fiir die Croutons:

Brotscheiben in eine Pfanne ohne Fett geben und leicht braunen. Aus der Pfanne nehmen und
die warmen Scheiben mit Knoblauch einreiben. Brot in gleich grole Wiirfel schneiden. In einer
Pfanne mit wenig Ol goldbraun résten und mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Parmesanhippe:

Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Parmesan fein reiben. Auf einem Blech mit Backpapier in einen diinnen Streifen legen. Und im
Ofen schmelzen lassen. Nach 5-7 Minuten ist der Kése leicht gebridunt und kann aus dem Ofen
genommen werden. Vorsichtig vom Blech 16sen und iiber ein Glas legen.

Suppe in Schiisseln geben und mit einer Salathélfte und den Croutons anrichten und servieren.

Peter Schunke am 21. Marz 2017
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Calamaretti mit Kresse-Pesto, Zwiebel-Balsamico-Relish

Fiir zwei Personen
Fiir die Calamaretti:

4 Calamaretti mit Tentakeln 4 Calamaretti-Tuben 1 rote Chili
1 Knoblauchzehe 4 Zitrone, davon den Saft 4 Zweige glatte Petersilie
4 Zweige Rosmarin 3 EL Olivenol 14 TL Maldon-Salz

bunter Pfeffer
Fiir das Balsamico-Relish:

500 g rote Zwiebeln 200 g brauner Zucker 50 g Honig

100 ml alter Balsamico 3 EL Olivenol

Fiir das Pesto:

50 g Kresse 1 TL Walnussol 1 TL Himbeeressig
Fiir das Kartoffeln-Stroh:

1 grofle Kartoffel 3 TL feines Salz

Fiir die Calamaretti:

Die Calamaretti waschen, trockentupfen und vom Riickgrat befreien. Die Tuben in einer Grill-
pfanne von beiden Seiten goldbraun grillen und vom Herd nehmen.

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Petersilie und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Chilischote lédngs halbieren, die Kerne herauskratzen und fein hacken. Knob-
lauch, Petersilie und Rosmarin mit dem Saft einer halben Zitrone, etwas gehackter Chili und
Salz vermischen und in einem Topf aufkochen.

Fiir das Balsamico-Relish:

Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin
mit Zucker und Honig karamellisieren. Mit Balsamico aufgiefen und ca. 20 Minuten kocheln
lassen. Mit dem Stabmixer grob mixen.

Fiir das Pesto:

Die Kresse mit Walnussol und Himbeeressig in einem Morser fein stoffen. Mit Zucker abschme-
cken.

Fiir das Kartoffeln-Stroh:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Die Kartoffeln schélen, mit dem Spiralschneider fein aufschneiden und salzen. Die Kartoffeln in
der Fritteuse etwa 3 Minuten goldgelb ausbacken und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Noch im warmen Zustand mit Salz wiirzen.

Die Calamaretti mit Kresse-Pesto, Zwiebel-Balsamico-Relish und Kartoffeln-Stroh auf Tellern
anrichten und servieren.

Antonio Radano am 05. September 2017
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Carpaccio auf Avocado, Tatar mit Mango und Limette

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

2 Jakobsmuscheln 1 Avocado 1 Limette, Saft

2 EL weifler Balsamico 1 TL Honig 1 EL Gemiisefond

1 TL rosa Pfeffer 1 EL Limetten-Olivensl 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Tatar:

3 Jakobsmuscheln 1 Friihlingszwiebel 1 rote Chili

1 Limette, Saft 1 Mango 1 TL Agavendicksaft
1 TL Holunderbliitensirup 1 TL Cayennepfeffer 1 Bund glatte Petersilie
14 EL Arganol Salz Pfeffer

Fiir die gebratene Muschel:

2 ausgeloste Jakobsmuscheln 2 Zitronen 2 TL Wasabipaste

4 TL Butter Salz Pfeffer

Fiir das Gitter: 60 g Parmesan

Fiir das Carpaccio:

Die Jakobsmuscheln waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden. Das Muschelfleisch auf
Backpapier legen und mit etwas Olivendl bestreichen.

Die Avocado halbieren, vom Kern befreien und grob schneiden. Das Fruchtfleisch mit Limetten-
Olivendl, Limettensaft, Salz und Pfeffer marinieren. Mit einem Stabmixer cremig aufmixen.
Die Jakobsmuscheln mit einem Bunsenbrenner angrillen.

Aus gestoflenem rosa Pfeffer, weilem Balsamico, Gemiisefond, Olivendl, Honig und Salz eine
glatte Vinaigrette anriihren.

Die Jakobsmuschelscheiben auf die Avocadocreme legen und mit der Vinaigrette umtriufeln.
Fiir das Tatar:

Die Friihlingszwiebel putzen, von der &ufleren Schale befreien und fein hacken. Die Chilischote
léings halbieren, die Kerne herauskratzen und fein hacken. Die Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln und fein schneiden. Die Mango halbieren, vom Stein schneiden und fein wiirfeln.

Die Jakobsmuscheln waschen, trockentupfen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Muschelfleisch
mit Limettensaft, Argandl, Salz und Pfeffer vermischen und einige Minuten im Kiihlschrank
ziehen lassen.

Das Tatar mit Friihlingszwiebel, Mango, Chili und Petersilie vermischen.

Fiir die gebratene Muschel:

Die Jakobsmuscheln waschen und trockentupfen. Die Wasabipaste mit dem Zitronensaft in einer
kleinen Schiissel cremig anriihren. Die Jakobsmuschel in einer heiflen Pfanne mit 2 TL Butter
von beiden Seiten scharf anbraten. Die Muscheln mit Zitronensaft abloschen. Von der Hitze
nehmen und mit 3 TL aufschdumender Butter aromatisieren.

1 TL Butter mit der angeriihrten Paste und Salz verrithren und kaltstellen.

Fiir das Gitter:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Parmesan auf einer Vierkantreibe fein reiben, auf Backpapier zu einem runden Plétzchen
streuen und goldbraun im Ofen backen.

Das Dreierlei von der Jakobsmuschel auf Tellern anrichten und servieren.

Lena Ringwald am 11. Juli 2017
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Carpaccio mit Rucola, Parmesan und Tomaten-Crostini

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

1 Rinderfilet a 250 g 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Rucola-Salat:

100 g Rucola 75 g Parmesan 1 Zitrone

50 g Champignons 30 ml alter Balsamico 1 EL Butter

4 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Crostini:

8 Scheiben Baguette 2 Knoblauchzehen 10 Cherrytomaten
50 g Rucola 50 g Parmesan am Stiick 1 TL alter Balsamico
1 Spritzer Zitronensaft 1 Zweig Rosmarin 5 Zweige Thymian

1 Zweig glatte Petersilie 6 EL Olivendl Meersalz, Pfeffer

Fiir das Carpaccio:

Das Rinderfilet etwa 15 Minuten im Eisfach sehr kalt abkiihlen. Mit einer Aufschnittmaschine
vom Filet hauchdiinne Scheiben schneiden. Die Scheiben facherférmig auf einen Teller mit Oli-
venol geben. Mit Olivendl betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Rucola-Salat:

Den Rucola abbrausen, trockenschleudern und verlesen. Den Parmesan auf einem Hobel in diinne
Plattchen hobeln. Von der Zitrone wenig Schale reiben, halbieren und auspressen. Aus Zitro-
nensaft und -abrieb, Balsamico, Olivendl, Salz und Pfeffer einer cremige Vinaigrette anriihren.
Die Champignons mit einer Pilzbiirste reinigen und halbieren. Die Pilze auf der Schnittfliche
in einer Pfanne mit aufgeschaumter Butter kréftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Rucola auf dem Carpaccio drapieren, mit der Vinaigrette betrdufeln und mit einigen Pilzen und
Parmesan bestreuen.

Fiir die Crostini:

In einer grofien Pfanne 3 EL Olivendl erhitzen, die Baguettescheiben mit Knoblauch und 4 Thy-
mianzweigen darin auf beiden Seiten goldbraun résten. Die Brote aus der Pfanne nehmen und
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Das {ibrige Olivendl mit dem Essig und dem Zitronensaft
zu einer Marinade verrithren. Rosmarin, Thymian und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein
hacken und mit kleingeschnittenen Tomaten untermischen und die Marinade mit Meersalz und
Pfeffer wiirzen. Den Rucola waschen, trockenschleudern und verlesen. Die Rucolabldtter mit der
Marinade betraufeln und auf den Baguettescheiben verteilen. Den Parmesan mit dem Sparsché-
ler in groben Spénen iiber die Crostini hobeln.

Das Carpaccio mit Rucola, Parmesan und Tomaten-Crostini auf Tellern anrichten, mit einer
Zitronenspalte garnieren und servieren.

Maximilian Arland am 19. Dezember 2017
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Carpaccio mit Rucola-Salat und Ziegenkdse-Taler

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

1 Rinderfilet a 200 g 2 EL Pinienkerne Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir den Rucolasalat:

100 g Rucola 1 EL Ol 1 Zitrone (Saft)

Salz Pfeffer

Fiir die Ziegenkise-Taler:

50 g Ziegenkésetaler 2 EL Honig 2 EL Sesam

Fiir das Carpaccio:

Das Rinderfilet waschen und trocken tupfen. In diinne Scheiben schneiden und anschliefend plat-
tieren. Die Scheiben auf einen Teller facherartig verteilen. Mit etwas Olivendl, Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Pinienkerne in einer heiflen Pfanne leicht anrésten und spéter iiber das Carpaccio
und den Salat verteilen.

Fiir den Rucolasalat:

Rucola waschen, trocken schleudern und eventuell dickere Stéingel entfernen. Ol, etwas Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer zu einem Dressing vermengen. Anschlieend den Rucola mit dem Dressing
vermischen.

Fiir die Ziegenkiise-Taler:

Den Honig im Ofen leicht erwédrmen. Sesam auf einen Teller geben. Ziegenkésetaler einzeln mit
Honig umhiillen und anschlieflend in Sesam wilzen. Anschlielend eine Pfanne bei sehr geringer
Hitze erwédrmen und ummantelten Ziegenkésetaler leicht anwédrmen. Vorsicht: der Sesam ver-
brennt schnell.

Carpaccio mit Rucolasalat und Ziegenkése-Taler im Honig-Sesam-Mantel auf Tellern anrichten
und servieren.

Marina Lindemann am 25. April 2017
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Ceviche mit Avocado-Creme und knusprigem Mais

Fiir zwei Personen
Fiir die Ceviche:
2 ausgeloste Jakobsmuscheln 100 g Rotbarschfilet ohne Haut 100 g Wolfsbarschfilet ohne Haut

1 Staudensellerie 1 rote Chili 1 Knolle Ingwer & 2 cm
2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 6 Limetten

1 Orange 4 Bund Koriander 1 Bund Schnittlauch
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Avocadocreme:

1 Avocado 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir den Mais:

1 vorgek. Maiskolben 1 EL Butter Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Késtchen Sakura-Kresse 4 Bund Koriander

Fiir die Ceviche:

Die Jakobsmuscheln, Rotbarsch- und Wolfbarschfilet waschen und trocken tupfen. Alles in feine
Wiirfel schneiden.

Eine Limette abwaschen, trocken tupfen, die Schale reiben und beiseite stellen. Die Limetten
und die Orange halbieren, auspressen, den Saft auffangen und beiseite stellen. Die Chilischote
lings aufschneiden, von Scheidewédnden und Kernen befreien und fein hacken. Den Knoblauch
abziehen und ebenfalls fein hacken. Schnittlauch und Koriander abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken.

Limettensaft, Limettenabrieb, Orangensaft, Chili, Knoblauch, Koriander, Schnittlauch und Oli-
venol in eine nicht-metallische Schiissel geben und vermengen. Den Staudensellerie sehr fein
wiirfeln. Den Ingwer schilen und die Schalotten abziehen und ebenfalls wiirfeln. Alles mit zu
dem Ceviche geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Muscheln und den Fisch dazugeben,
mit Frischhaltefolie abdecken, in den Kiihlschrank stellen und ziehen lassen.

Fiir die Avocadocreme:

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen und
wiirfeln. Die Zitrone halbieren, den Saft auspressen, auffangen und beiseite stellen.

Den Knoblauch abziehen und mit Avocado, Zitronensaft und Olivendl in die Moulinette geben
und zu einer cremigen Masse mixen. Die Avocadocreme in einen Spritzbeutel fiillen und als
Tupfen auf den Teller spritzen.

Fiir den Mais:

Den Maiskolben in einem Topf mit Salzwasser fiir ca. 12 Minuten garen.

Den Mais aus dem Wasser nehmen und die einzelnen Maiskorner mit einem scharfen Messer
schneiden. Die Maiskorner in der Fritteuse fiir ca. 3 Minuten kross ausbacken, herausnehmen
und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Butter und Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Das Ceviche von der Jakobsmuschel mit Avocadocreme und knusprigem Mais auf Tellern an-
richten, mit Kresse und gehacktem Koriander garnieren und servieren.

Raul Richter am 07. November 2017
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Ceviche mixto mit Mango-Avocado-Tatar und Rést-Brot

Fiir zwei Personen
Fiir das Ceviche:

4 Riesengarnelen 4 Jakobsmuscheln 100 g Palmherzen
3 Bund Radieschen 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 EL heller Balsamicoessig % Bund Koriander 1 Zitrone (Saft)

1 Limette (Saft) 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Tatar:

1 Avocado 1 Mango 1 Schalotte

1 Limette (Saft) 2 Zweige Koriander 1 kleine rote Chilischote
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Rostbrot:

3 Ciabatta-Baguette 1 Knoblauchzehe 3 EL Butter

Salz

Fiir das Ceviche:

Garnelen und Muscheln waschen, trocken tupfen und kurz in den Gefrierschrank geben.

Fiir die Marinade Zitrone und Limette halbieren, den Saft von je einer Hilfte auspressen und
vermengen. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und zugeben. Koriander abbrausen,
trockenwedeln, Blattchen, bis auf ein paar zum Garnieren, abzupfen und grob hacken. Mit Essig
zugeben und zuletzt die Marinade mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Bedarf etwas Oliven-
0l zugielen. Palmherzen abgielen und abtropfen lassen. Radieschen waschen, Strunk entfernen.
Angefrorene Garnelen, Muschel sowie Palmherzen und Radieschen mit einem V-Hobel in sehr
feine Scheiben schneiden. Mit der Marinade vermengen und alles kurz ziehen lassen.

Fiir das Tatar:

Avocado halbieren, Stein entfernen, Fruchtfleisch herausholen und in kleine Wiirfel schneiden.
Mango schélen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden und in kleine Wiirfel schneiden. Chilischote
halbieren, Kerne entfernen und fein wiirfeln. Koriander abbrausen, trockenwedeln, Bléattchen
abzupfen und grob hacken. Limette halbieren, Saft auspressen, mit dem Olivendl vermengen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Chili, Koriander und Schalottenwiirfel zugeben, verriihren.
Avocado- und Mangofruchtfleisch zugeben, vorsichtig untermengen und eventuell nochmals ab-
schmecken. Tatar in einen Servierring fiillen.

Fiir das Rostbrot:

Brot in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen, halbieren.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Brotscheiben darin unter Wenden goldbraun braten. Her-
ausnehmen, mit Knoblauch marinieren und auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz
wiirzen.

Ceviche mixto facherformig mit Mango-Avocado-Tatar und gerdstetem Brot auf Tellern anrich-
ten, mit Koriander garnieren und servieren.

Kurt Thomas Stocker am 01. August 2017
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Ceviche von der Dorade mit Mango-Avocado-Tatar

Fiir zwei Personen
Fiir das Ceviche:

1 Doradenfilet a 150 g 1 Limette, Saft, Abrieb 3 rote Chilischote

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Mango-Avocado-Tatar:

4 reife Mango 1 reife Avocado 1 Bund junge Zwiebeln
4 Limette, davon der Saft 1 Zucchini 2 EL Olivenol

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Ceviche:

Das Doradenfilet in sehr feine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Limette waschen,
auspressen und abreiben. Die Chilischote waschen und klein schneiden. Den Fisch mit Limet-
tensaft, Limettenabrieb, Salz, Pfeffer, Zucker und der gehackten Chilischote marinieren, ruhen
lassen.

Fiir das Mango-Avocado-Tatar:

Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Mango und Avocado schélen, entsteinen, bei-
des fein wiirfeln. Limette halbieren und auspressen. Aus Olivendl, Limettensaft, Salz, Zucker,
Pfeffer eine Vinaigrette herstellen. Einen kleinen Teil der Vinaigrette zum spéteren Garnieren
beiseite stellen. Zucchini waschen, in feine Scheiben schneiden und als Unterlage auf dem Teller
anrichten.

In einem Servierring auf dem Zucchinibett zuerst die Avocadowiirfel und darauf die Mangowiir-
fel zu einem Tatar-Tiirmchen schichten. Oben drauf das Ceviche geben, mit einem Dillzweig
garnieren. Den Rest der Vinaigrette mit einem Loffel vorsichtig auf dem Tiirmchen verteilen,
anschliefend servieren. . Nils Krull Vo: Enten-Brust mit Feldsalat, Birnenspalten und Walniissen
Zutaten fiir zwei Personen Fiir die Entenbrust:

200 g Entenbrust Ol, zum Anbraten Salz, aus der Miihle Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 60 g Walnusskerne 1 Birne Salz, aus der Miihle Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
35 g Roquefort, fiir die Garnitur Fiir die Vinaigrette:

3 EL Himbeeressig 6 EL. Walnussol . Fiir die Entenbrust:

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Entenbrust waschen, trocken tupfen und
die Haut rautenférmig einschneiden. Mit Salz wiirzen. In einer Pfanne Ol erhitzen. Die Enten-
brust auf der Hautseite circa 5 Minuten darin anbraten, wenden und weitere 3 Minuten braten.
Die angebratene Entenbrust im Backofen fiir 12 Minuten weitergaren lassen. Fiir den Salat:
Feldsalat waschen und trocken schleudern. Birne schilen und in kleine Spalten schneiden. Wal-
nusskerne klein hacken. Das Fett aus der Entenpfanne bis auf 1 EL entfernen und die Birnen-
stiicke in dem restlichen Fett hellbraun anbraten. Gehackte Walnusskerne hinzugeben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Roquefort vorsichtig zerbroseln. Fiir die Vinaigrette:
Himbeeressig und Walnussol verrithren und mit dem Feldsalat vermischen. Die Entenbrust in
Scheiben schneiden, mit Feldsalat, Birnenspalten und Walnusskernen auf Tellern anrichten, mit
Roquefort garnieren und servieren.

Johanna Bell-Hartl am 31. Januar 2017
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Ceviche von der Dorade mit Rote-Bete-Avocado-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

2 Knollen Rote-Bete 1 Avocado 1 rote Zwiebel
100 g Creme-fraiche 100 ml trockener Weilwein 20 ml Balsamico
1 TL Gemiisefond 1 Prise Currypulver 2 EL Olivenol
Salz

Fiir das Ceviche:

1 Doradenfilet & 200 g % Gurke 2 Tomaten

1 rote Chili 1 rote Zwiebel 2 Limetten

% Zitrone

Fiir den Salat:

Die Rote Bete in kleine Stifte schneiden, die Zwiebel abziehen, wiirfeln und in Oliventl anschwit-
zen. Mit Currypulver bestreuen, leicht anrtsten danach den Weiiwein und Balsamico angieflen.
Gemiisebriihe einriihren, nach 10 min die Creme fraiche dazu geben und die Roten Bete leicht
bissfest garen. Mit Salz abschmecken erkalten lassen und die in Wiirfel geschnittene Avocado
unterheben.

Fiir das Ceviche:

Das Doradenfilet waschen, trockentupfen und in kleine Wiirfel schneiden. Chilischote ldngs hal-
bieren, die Kerne herauskratzen und fein hacken. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Gurke
ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden, die Tomaten hduten und wiirfeln. Dorade, Chili, Zwiebel,
Gurke und Tomate miteinander vermengen. Die Limetten und Zitrone halbieren, auspressen und
den Saft unter den Fisch mengen. Kiihl etwa 15 Minuten durchziehen lassen.

Das Ceviche von der Dorade mit Rote-Bete-Avocado-Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Michaelis am 28. Februar 2017
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Chicken Nuggets mit Mango-Salat, Feldsalat mit Apfeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Chicken Nuggets:

Héhnchenbrustfilet a 250 g 15 g Mehl 1 Ei

30 g geriebener Parmesan 25 g gemahlene Haselniisse 1 EL Erdnussol
Fiir den Mango-Dip:

3 Mango 100 g Frischkiise 1 EL Olivensl

42 TL Curry 1 TL Salz 1 TL Estragon
Fiir den Mangosalat:

150 g reife Mango 100 g helle Trauben 150 g Lollo Bianco
Fiir das Dressing:

2 EL Himbeeressig 4 TL Honig 1 EL Haselnusskernol
1 EL Milch Salz Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

150 g Feldsalat 2 kleine Apfel 150 g Speckwiirfel
150 g Cocktailtomaten 20 g Butter 1 Prise Zucker
Fiir das Dressing:

2 TL Apfelmus 3 EL dunkler Balsamicoessig 1 EL Sahne

2 EL Walnussol Salz Pfeffer

Fiir die Chicken Nuggets: Hihnchenbrustfilet kalt abbrausen, trocken tupfen und in diinne Strei-
fen schneiden. Salzen und mit dem Mehl gleichméfig bestduben. Ei in einem tiefen Teller ver-
quirlen. Parmesan auf einem flachen Teller mit den Haselniissen vermengen. Hihnchenstreifen
durch das Ei ziehen und in der Parmesanpanade wenden. Erdnussol in der Pfanne erhitzen, die
Hahnchenstreifen darin rundum kross braten.

Fiir den Mango-Dip: Die Mango in einer Moulinette zerkleinern, mit Frischkise, Olivenol, Curry,
Salz und Estragon vermischen und cremig riithren.

Fiir den Mangosalat: Mango schilen, das Fruchtfleisch vom Kern 16sen und klein schneiden.
Weintrauben unter heiflem Wasser abbrausen, kalt abschrecken, trocken tupfen und halbieren.
Salat abbrausen und trocken schleudern. In mundgerechte Stiicke zupfen. Mango, Trauben und
Salat in einer Salatschiissel vermengen.

Essig mit Salz und Honig verrithren. Mit Haselnussol und Milch gleichméfig zu einer cremigen
Sauce schlagen. Salat damit begieflen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Feldsalat: Salat abbrausen und trocken schleudern. Apfel waschen, Kerngehéuse ent-
fernen und in schmale Spalten schneiden. Butter zerlassen und Apfelspalten darin mit etwas
Zucker von beiden Seiten brdunen. Den Speck in der Pfanne ohne Fett braten. Cocktailtomaten
abbrausen, trocken tupfen und halbieren. Feldsalat auf einen Teller legen.

Fiir das Dressing: Apfelmus mit Essig, Sahne, Ol, Salz und Pfeffer zu einem cremigen Dressing
vermengen. Salat damit betriufeln und gebratene Apfel, Tomaten und Speck zum Salat geben.
Chicken Nuggets in ein Glas fiillen, das Glas mittig auf den Teller stellen und die Salate und
den Dip darum anrichten.

Andreas Bohm am 28. Mirz 2017
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Curry-Knurrhahn im Bananenblatt, Kochbanane, Ananas-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Currypaste:

3 TL Garnelenpaste 1 4 Schalotten 1 4 Knoblauchzehen
1 Knolle Ingwer a 2 cm 3 rote Chilis 3 Stangen Zitronengras
10 Kaffir-Limettenblatter 75 ml Kokosmilch 1 TL gemahlener Kurkuma

1 EL gerostete Koriandersamen 4 TL gemahlener Kreuzkiimmel 1 TL gemahlener Kardamon
3 EL Sonnenblumendl
Fiir den Knurrhahn:

1 Knurrhahnfilet a 250 g 40 ml cremige Kokosmilch 1 Limette, Zesten
80 g Currypaste (s.o.) 1 Késtchen Kresse Meersalz

Fiir den Ananas-Chili-Salat:

1 Ananas 1 rote Chili 4 rote Paprika

1 Gurke 1 Schalotte 1 Limette, Saft

2 EL Fischsauce 1 TL Zucker 4 TL Mohnsamen

1 Zweig Koriander
Fiir die Kochbanane:
2 Kochbananen 2 TL Butter 1 TL feines Salz

Fiir die Currypaste:

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Garnelenpaste in ein Stiick Alufolie einschlagen, auf ein Blech legen und im Ofen 8 Minuten
rosten.

Schalotten und Knoblauch abziehen und grob hacken. Chilischoten ldngs halbieren, die Kerne
herauskratzen und fein hacken. Den Ingwer schélen und reiben. Zitronengras putzen und mit
dem Messerriicken anschlagen. Die Paste aus dem Ofen nehmen und mit Schalotten, Knoblauch,
Chili, Zitronengras, Ingwer, Limettenblittern, Kurkuma, Kreuzkiimmel, Kardamom und Ol im
Mixer zu einer groben Paste verarbeiten.

Die Kokosmilch angieflen und zu einer glatten Paste mixen.

Fiir den Knurrhahn:

Die Limette waschen, trocknen und einige Zesten reiflen. In einer Schiissel die Currypaste mit der
Kokoscreme, Limettenschale und Salz verriihren. Den Fisch waschen, trocknen, in die Marinade
hineinlegen und in der Mischung wenden.

Die Bananenblitter fiir eine 1 Minute in den Ofen geben und antrocknen. Die Blétter mit der
glinzenden Seite nach unten auf die Arbeitsfliche legen. Die Fischstiicke behutsam mit den
Bléattern einwickeln. Mit der Nahtstelle nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben. Das Blech in den Ofen schieben und etwa 7 Minuten backen.

Fiir den Ananas-Chili-Salat:

Die Ananas vom Strunk und Ende befreien, halbieren und schélen.

Paprika halbieren, das Kerngehduse herausschneiden und fein wiirfeln. Chilischote langs halbie-
ren, die Kerne herauskratzen und fein hacken. Die Gurke in grobe Stiicke schneiden. Schalotte
abziehen und klein schneiden. Die Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen.
Ananas, Chili, Gurke und Schalotte mit Limettensaft, Fischsauce und Zucker in einer Schiissel
sorgfiiltig vermengen und 10 Minuten marineren.

Eine Limettenhélfte in einer Grillpfanne ohne Ol grillen. Den Salat mit gehacktem Koriander
und Mohn verrithren und mit der gegrillten Limette garnieren.

Fiir die Kochbanane:

Die Kochbananen in einem groflen Topf mit kriftig kochendem Salzwasser solange kochen, bis
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sich die Schale 16st. Die Bananen abseihen, aus der Schale befreien und quer in Stiicke schneiden.
In einem Topf Butter aufschiumen lassen. Die Bananen in den Topf geben, mit der Butter iiber-
gieBen und leicht salzen.

Den im Bananenblatt gegarter Curry-Knurrhahn mit Kochbanane und Ananas-Chili-Salat auf
Tellern anrichten und servieren.

Dolores Gachter-Ritter am 16. Mai 2017
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Dreierlei von der Kartoffel mit Lachs-Ceviche

Fiir zwei Personen
Fiir die Cremesuppe:

200 g mehligk. Kartoffeln 1 Schalotte 1 Friihlingszwiebel
350 ml Gemiisefond 125 ml Sahne 1 Lorbeerblatt

1 Muskatnuss 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

200 g mehligk. Kartoffeln 50 g Butter 75 ml Sahne

1 Muskatnuss Salz

Fiir den Rosti:

2 mehligk. Kartoffeln 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Ceviche:

1 Lachsfilet a 150 g 1 Salatgurke 3 rote Chili

1 Schalotte 2 Limetten 1 TL weiler Balsamico
1 Bund Kerbel 2 Bund Dill 3 EL Walnussol

1 TL Meersalz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 EL Lachskaviar 1 Gurke 1 Friihlingszwiebel

Fiir die Cremesuppe:

Die Kartoffeln schélen und fein wiirfeln. Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Friihlingszwiebel putzen, von den Enden befreien und in diinne Scheiben schneiden. Butter in
einem Topf aufschdumen und das Gemiise darin anschwitzen. Gemiisefond und Sahne aufgieflen,
mit Lorbeer, Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Suppe ca. 10 Minuten kréiftig aufkochen las-
sen. Mit einem Stabmixer fein piirieren und nochmals abschmecken. Vor dem Anrichten cremig
aufschdumen.

Fiir das Piiree:

Die Kartoffeln schilen, in kleine Stiicke schneiden, in reichlich Salzwasser gar kochen und durch
ein Sieb abgieflen. Butter und Sahne in einem Topf erhitzen und mit Muskat und Salz wiirzen.
Die Kartoffeln durch eine Presse geben, cremig verrithren und durch ein Sieb streichen. Das
Piiree bis zum Anrichten warm halten.

Fiir den Rosti:

Die Kartoffeln schélen, auf einer Vierkantreibe grob reiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Rosti auf beiden Seiten knusprig braten. Die Rosti
auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Ceviche:

Den Lachs waschen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden. Die Limetten auspressen und etwas
Schale abreiben. Den Fisch mit Limettensaft und -schale in eine Schiissel geben und darin ca. 15
Minuten marinieren lassen. Die Schalotte abziehen und klein schneiden. Chilischote ldngs hal-
bieren, die Kerne herauskratzen und fein hacken. Gurke schilen, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden. Kerbel und Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zwiebel, Chili, Kerbel,
Dill, Gurkenwiirfel, Balsamico und Ol zum Fisch geben und vorsichtig vermengen.

Mit Zucker, Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Das Dreierlei von der Kartoffel mit Lachs-Ceviche auf Tellern anrichten, mit Lachskaviar gar-
nieren und servieren.

Gabriela Steiner am 19. April 2017
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Enten-Brust mit Linsen-Salat und Rote Bete

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

1 Entenbrust, 160 g 1 TL Zucker 3 EL Sojasauce

40 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Linsensalat:

150 g getr. rote Linsen 1 Karotte 1 Stiick Knollensellerie
1 Stange Lauch 3 Zweige glatte Petersilie 2 EL fliissiger Honig
1 EL mittelscharfer Senf 1 EL Balsamico 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Rote Bete:

200 g vorgeg. Rote-Beete 1 kleine Zwiebel 2 EL fliissiger Honig
1 EL mittelscharfen Senf 1 EL Balsamico Essig 1 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Entenbrust:

Die Entenbrust waschen und trocken tupfen. Die Hautseite der Entenbrust mit einem scharfen
Messer mehrmals schrig einschneiden. Hautseite mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker und Sojasauce
kréftig einreiben.

Entenbrust mit der Hautseite in eine erhitzte Pfanne mit wenig Ol legen und anbraten.
Entenbrust in Tranchen schneiden.

Fiir den Linsensalat:

Die Linsen in einem Topf mit Salzwasser ca. 14 Minuten gar kochen und abgieflen. Lauch und
Sellerie waschen, von den Enden befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Karotte schélen, von
den Enden befreien und kleine Wiirfel schneiden. Gemiise zu den Linsen geben und unterriihren.
Petersilie abbrausen, trocken wedeln und feinhacken. Unter die Linsen heben. Honig, Senf, Essig,
Ol, Salz und Pfeffer zu einer Marinade verrithren und zu dem Linsen-Gemiise geben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rote Bete:

Die Rote Bete in hauchdiinne Scheiben schneiden und auf einem Teller kreisférmig anrichten.
Zwiebel abziehen und die Hélfte davon in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit Ol glasig
andiinsten. Honig, Senf, Essig, Salz und Pfeffer zugeben und mitandiinsten zu einer Marinade
verarbeiten und gleichméflig auf die Rote Bete verteilen.

Die Entenbrust mit Linsensalat und Rote Bete auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Miiller am 07. Juni 2017
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Feldsalat mit Kartoffel-Dressing, Gdnseleber, Speck

Fiir zwei Personen
Fiir das Kartoffel-Dressing:

3 mehligk. Kartoffeln 3 EL Erdnussol 150 ml Gemdiisefond
5 EL Olivenol 5 EL Tafelessig 5 EL Balsamicoessig
1 Prise Muskatnuss 1 Prise Cayenne Pfeffer Salz, Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

300 g Feldsalat 250 g Génseleber 80 g Speckwiirfel

3 Scheiben Toastbrot 10 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Dressing:

Kartoffeln schélen, waschen und in 2 cm grofle Stiicke schneiden. In Salzwasser weich kochen
lassen. Kartoffeln in eine Schiissel geben, Gemiisefond, Erdnussol, Olivenol, Balsamicoessig, Mus-
katnuss, Cayenne Pfeffer und den Tafelessig dazugeben und mit einem Piirierstab verrithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Feldsalat:

Den Salat abbrausen und trocken tupfen. Mit dem Kartoffel-Dressing vermengen. Toastbrot in
1 cm grofle Wiirfel schneiden. In einer Bratpfanne mit Rapstl bei schwacher Hitze golden an-
braten. Auf einem Teller mit Kiichenpapier auskiihlen lassen.

Génseleber abbrausen und trocken tupfen. In einer Pfanne mit Rapsol anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In einer weiteren Pfanne den Speck anbraten kurz vor dem Ende die Toastwiirfel
dazu geben.

Salat mit den Toastbrot-Wiirfeln, Speck und dem Kartoffel-Dressing auf einem Teller anrichten
und mit der Génseleber garnieren und servieren.

Christian Koénig am 21. Februar 2017
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Fenchel-Zitrus-Salat mit lauwarmem Feta und Bulgur

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

1 Fenchelknolle 1 Orange 1 Grapefruit

400 g frische Erbsen 2 EL hellen Sesamsaat 1 EL fliissiger Honig

1 EL hellen Balsamicoessig 2 EL Olivenol 2 Zweige Zitronenmelisse
Salz Zitronen Pfeffer

Fiir den Feta:

150 g Fetakése 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 EL fliissiger Honig

2 EL Olivenol Salz

Fiir den Bulgur:

75 g Bulgur 100 ml Gemiisefond Salz

Fiir den Salat:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Erbsen putzen, waschen, Haut entfernen und anschliefend in kochendem Wasser ca. 2 Minuten
bissfest blanchieren. Abgieflen, kalt abschrecken und gut abtropfen lassen. Ca. 1 TL Orangen-
schalenabrieb abreiben, dann Orangenfilets aus den Trennh&uten herausschneiden und in eine
Schiissel geben. Grapefruitfilets ebenso aus den Trennh&uten herauslésen und zu den Oran-
genfilets dazugeben. Fenchel waschen, halbieren, Strunk herausschneiden, Hélften in sehr feine
Scheiben schneiden. Essig, Honig, Olivenol verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zitro-
nenmelisse abbrausen, trockenwedeln, Blédttchen abzupfen, grob hacken und unter das Dressing
rithren. Erbsen, Fenchel, Orangenund Grapefruitfilets mit dem Dressing vermengen und eventu-
ell nochmals abschmecken.

Fiir den Feta:

Friithlingszwiebeln waschen, Enden abschneiden und welke Blétter entfernen und lings in ca. 5
cm lange, diinne Streifen schneiden. Feta mit den Friihlingszwiebeln in eine Auflaufform geben
und mit dem Ol und dem Honig gleichmiiBlig betriufeln. AnschlieBend fiir ca. 12 — 15 Minuten
in den Ofen geben.

Fiir den Bulgur:

Gemiisefond mit 100 ml Wasser aufkochen, Bulgur zugeben, ca. 5 Minuten kocheln lassen. An-
schlieBend vom Herd ziehen und fiir weitere ca. 10 Minuten quellen lassen.
Fenchel-Zitrus-Salat mit lauwarmem Feta und Bulgur auf Tellern anrichten und servieren.

Eike Baumgart am 01. August 2017
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Feta-Kiichlein mit Gurken-Minz-Tatar, Meerrettich-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

2 Feldgurken 1 Zitrone 1 TL fliissiger Honig

4 EL Olivenol 4 Stiele fische Minze Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir die Kiichlein:

200 g Fetakése 2 Eier 250 g Joghurt, 3,5%

30 g Pinienkerne 5 EL Olivenol 4 Stiele Dill

250 g Mehl 1 TL Backpulver 1 TL Salz

Butter

Fiir die Creme:

2 EL Forellenkaviar 50 g Doppelrahm-Frischkise 3 EL Joghurt, 3,5%

30 g Meerrettich (Glas) Salz
Fiir die Garnitur:
30 g Pinienkerne 1 Beet Radieschensprossen 1 Beet Shisokresse

Fiir das Tatar:

Gurken schélen, ldngs halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Minze abbrausen,
trockenwedeln, Bliattchen von den Stielen zupfen und grob hacken. Zitrone halbieren, Saft ei-
ner Hélfte auspressen und mit Honig und Olivenol vermengen. Mit Salz, Muskat und Pfeffer
abschmecken. Minze ebenso untermengen. Tatar ziehen lassen und zum Servieren in einen Ser-
vierring geben.

Fiir die Kiichlein:

Ein 6er Muffinblech einfetten und mit Mehl ausstduben. Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Pinienkerne grob hacken. Dill abbrausen, trockenwedeln, Fahnchen abzupfen und
klein schneiden. Eier mit dem Ol, dem Salz und dem Joghurt verquirlen. Mehl und Backpulver
kurz unterrithren. Zum Schluss den zerkleinerten Fetakése hinzufiigen und Pinienkerne driiber-
streuen. Teig in die Férmchen fiillen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.

Fiir die Creme:

Frischkése, Joghurt und 3 EL Meerrettich glatt rithren und mit Salz abschmecken. Creme in
einen FEinweg-Spritzbeutel fiillen und zum Anrichten in Tupfen auf den Tellern spritzen und
anschliefend mit Kaviar garnieren.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Sprossen und Kresse vom Beet schnei-
den.

Feta-Kiichlein mit Gurken-Minz-Tatar und Meerrettichcreme auf Tellern anrichten, mit Kiirbis-
kernen und Kresse garnieren und servieren.

Alexander Mitterer am 26. September 2017

27



Frihlingsrolle von Lachs, Jakobsmuscheln, Lachs-Tatar

Fiir zwei Personen

Fiir die Friihlingsrolle:

2 Platten Friihlingsrollenteig 2 ausgeloste Jakobsmuscheln 1 Lachsfilet ohne Haut & 75 g
1 Zanderfilet ohne Haut a 75 g 6 junge Karotten mit Griin 1 Zitrone

6 Morcheln 50 ml trockener Weiflwein 20 ml Cognac

1 TL Zucker 200 ml Sahne 2 EL Butter

1 Bund Basilikum Salz Pfeffer

Fiir die Teriyaki-Sauce:

100 ml Sojasauce 2 kleine Zwiebeln 6 Knoblauchzehen
1 Knolle Ingwer & 2 cm 160 g Zucker 2 TL Erdnussol
Fiir das Tatar:

1 Lachsfilet a 200 g 1 EL gerostete Cashewkerne 1 Romanasalatherz
1 Friithlingszwiebel 1 Gurke 1 Knoblauchzehe

1 griiner Apfel 1 Zitrone, Saft 1 TL gerostetes Sesamol
2 EL Sojasauce 1 TL Zucker 4 Kistchen Kresse
50 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Friihlingsrolle:

Die Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

Die Fischfilets waschen, trockentupfen und in kleine Stiicke schneiden. Den Zander salzen und
im Mixer piirieren. 150 ml Sahne angieflen und im Eisfach abkiihlen lassen.

Die Morcheln waschen, putzen und in Cognac einlegen. Die Jakobsmuschel waschen, trockentup-
fen, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Muscheln diinn mit der Fischfarce bestreichen,
ein Basilikumblatt umlegen und mit diinn aufgeschnittenem Lachs umwickeln. Den Friihlings-
rollenteig auf einem Arbeitsbrett ausbreiten, die vorbereitete Jakobsmuschel daraufsetzen und
den Teig verschliefen.

Die Friihlingsrolle in der Fritteuse ca. 6 Minuten goldgelb ausbacken.

Die geséduberten Morcheln mit der iibrigen Farce fiillen und in einer Pfanne mit aufgeschdumter
Butter diinsten. Karotten schilen, etwas Griinansatz stehen lassen und mit Zucker, Salz und
Pfeffer mit den Morcheln diinsten.

Den Bratensatz der Morcheln mit Weilwein abloschen, mit der iibrigen Sahne auffiillen und
reduzieren lassen.

Fiir die Teriyaki-Sauce:

Die Zwiebeln abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch und Ingwer schilen und fein
hacken. Knoblauch, Zwiebeln und Ingwer einem Topf mit FErdnussol anrésten. Sojasauce und
Zucker hinzufiigen und fiir 5 Minuten kréftig kochen lassen. Die Sauce durch ein Sieb passieren.
Fiir das Tatar:

Die Cashewkerne und den abgezogenen Knoblauch mit etwas Olivendl in einem Morser zu einer
cremigen Paste stoen. Mit 3 EL Sojasauce und Pfeffer wiirzen.

Die Gurke schilen und mit dem Sparschiler diinne Scheiben abziehen. Den Apfel mit Schale auf
einem V-Hobel fein hobeln. Gurken- und Apfelscheiben in diinne Stifte schneiden. Apfelstifte
mit etwas Zitronensaft mischen.

Die Friihlingszwiebel putzen, die duflere Schale abziehen und in feine Ringe schneiden. Lachs
waschen, trockentupfen und fein wiirfeln. Lachs und Friihlingszwiebeln mischen. Mit etwas Oli-
vendl, Sesamol, iibriger Sojasauce, Zitronensaft, Zucker und Salz wiirzen.

Romanasalat waschen, trockenschleudern und in feine Streifen schneiden. Den Salat mit dem
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Lachstatar, Apfel und Gurke anrichten und mit der Knoblauchpaste betridufeln. Mit etwas Kres-
se bestreuen.

Die Friihlingsrolle von Lachs und Jakobsmuschel mit Asia-Lachstatar und Teriyaki-Sauce auf
Tellern anrichten und servieren.

Andreas Reuschel am 04. April 2017

Garnelen mit Peperonata, Ciabatta mit Tapenade

Fiir zwei Personen
Fiir die Peperonata:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 10 schwarze Kalamata-Oliven
1 rote Chilischote 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 EL Kapern 3 Stiele Basilikum 3 Zweige Thymian

Olivenol Salz

Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen, mit Schale 1 Zweig Basilikum 1 Zweig Thymian

3 EL Olivensl Fleur de Sel Cayennepfeffer

Fiir die Tapenade:

1 Sardellenfilet 150 g Kalamata-Oliven 1 Knoblauchzehe

1 Rosmarinzweig 1 Zweig Thymian 3 Scheiben Ciabatta

3 EL Olivenol

Fiir die Peperonata:

Die Paprika schélen, entkernen und in breite Streifen schneiden. Zwiebeln schélen, halbieren und
in Spalten schneiden. Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden. Bléattchen vom Basilikum
und vom Thymian abzupfen und grob hacken. Ebenfalls Chili und Kapern etwas hacken, Oliven
in Scheiben schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Thymian kurz andiinsten.
Paprika und Chili untermischen und mit Salz wiirzen. Nun Basilikum, Kapern und Oliven da-
zugeben. Die Pfanne von der Herdplatte ziehen, da die Paprika noch Biss haben sollte.

Fiir die Garnelen:

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Garnelen bis auf den Schwanzficher schilen. Auf der Riickseite einschneiden und den Darm
entfernen. Garnelen anschliefend waschen und gut trocken tupfen. Mit Fleur de Sel und Ca-
yennepfeffer wiirzen. Das Pergamentpapier auf eine Arbeitsfliche ausbreiten und auf die Mitte
des Papiers jeweils die Hélfte der Peperonata geben. Darauf jeweils 3 Garnelen anrichten. Thy-
mian und Basilikum abzupfen und auf die Garnelen verteilen, mit etwas Olivendol betraufeln.
Das Papier iiber der Fiillung zusammenfalten. An beiden Seiten die Packchen wie ein Bonbon
mit einem Band zubinden. Die Garnelenpéckchen auf ein Backblech legen und im Ofen auf der
2. Schiene von unten 10 bisl5 Min. garen.

Fiir die Tapenade:

Knoblauchzehe abziehen. Rosmarinnadeln und Thymianblédttchen abzupfen und hacken. Oliven
mit dem Sardellenfilet, Thymian, Rosmarin und Knoblauchzehe in einen Mixer geben und mit
dem Olivendl fein mixen. Es sollte eine cremige Masse entstehen. Das Brot mit etwas Olivenol
betraufeln und in einer Pfanne anrésten. Anschliefend mit Tapenade bestreichen.

Garnelen al cartoccio mit Peperonata und knuspriges Ciabatta mit Tapenade auf Tellern an-
richten und servieren.

Angelika Poschadel am 19. September 2017

29



Garnelen, Jakobsmuscheln, Pilz-Safran-SoBe, Lauch

Fiir zwei Personen
Fiir Garnelen, Muscheln:

4 Garnelen 4 Jakobsmuscheln 2 Schalotten

150 g weifle Champignons 1 Zitrone 5 g Safranfiden

150 g Creme-fraiche 250 ml trockener Weiliwein 80 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Lauchstreifen:

3 Stange Lauch Olivensl Salz

Fiir die Knusperstangen:

1 Rolle Blétterteig 2 Eier 4 EL schwarzer Sesamsaat
4 EL heller Sesamsaat Salz

Fiir die Garnelen, Jakobsmuscheln:

Garnelen und Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter
in einer Pfanne erhitzen und Jakobsmuscheln darin unter Wenden ca. 1 Minute kriftig anbraten.
Herausnehmen und beiseite stellen. Garnelen in derselben Pfanne ca. 3 Minuten unter Wenden
kréftig anbraten, ebenso herausnehmen und beiseite stellen. Schalotten abziehen, fein wiirfeln,
in die Pfanne geben und glasig diinsten. Mit Weiflwein abloschen, Creme Fraiche in die Sauce
einriithren, Safran zugeben und ca. 2 Minuten leicht kiocheln lassen. Speisestiarke zugeben und
gleichméaflig einriihren.

Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und Champignons an-
diinsten. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Champignons mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. 5 Minuten kocheln lassen und zur Safran-Sauce geben.

Sauce nochmals kurz aufkochen lassen. Garnelen und Jakobsmuscheln wieder zugeben.

Fiir die Lauchstreifen:

Lauch griindlich waschen, die dufleren Blétter abziehen, Wurzel entfernen und in feine Streifen
schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen, Lauch darin anbraten, ein bisschen Wasser dazuge-
ben, mit Salz wiirzen und ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Fiir die Knusperstangen:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Blatterteig der Lénge nach in Streifen schneiden. Eiweifl und Eigelb trennen. Eigelbe verquirlen
und mit Salz wiirzen. Jeweils 2 Blatterteigstreifen zu Spiralen aufdrehen und mit hellen und
dunklen Sesamsaat bestreuen. Mit dem iibrigen Blédtterteig kleine Sterne ausstechen, ebenso
bepinseln. Blétterteigstangen und Sterne auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und ca. 10 Minuten im vorgeheizten Ofen goldbraun backen. Herausnehmen und kurz abkiihlen
lassen.

Garnelen und Jakobsmuscheln in Champignon-Safran-Sauce mit Lauchstreifen und Knusper-
stangen auf Tellern anrichten und servieren.

Genevieve Soler am 01. August 2017
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Garnelen-Pfdnnchen mit Rosmarin-Kartoffel-Croiitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelenpfanne:

8 Riesengarnelen 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 Zucchini 1 Zwiebel 2 Zehen Knoblauch
1 Limette, Abrieb, Saft ~ 200 ml trockener Weilwein 2 Zweige Thymian
1 Bund Basilikum 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

3 Drillinge 2 Zehen Knoblauch 2 Zweige Rosmarin
4 EL Olivenol grobes Meersalz

Fiir die Garnelenpfanne:

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Paprikas waschen, von Kernen befreien
und in Stiicke schneiden. Zucchini von den Enden befreien und in Stiicke schneiden. Thymian
und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und die Bldtter abzupfen und grob schneiden. Schale
der Limette fein abreiben, den Saft auspressen.

In einer Pfanne Ol erhitzen und darin die Garnelen 2 Minuten rundherum anbraten und her-
ausnehmen. Paprika, Zucchini, Zwiebeln und Thymian in die Pfanne geben, unter Riithren 3
Minuten anbraten und danach mit Weiliwein abléschen und mit Salz, Pfeffer und Limettenscha-
le abschmecken. Den Limettensaft dazu gieflen und mit Basilikum bestreuen.

Fiir die Kartoffeln:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln waschen und klein wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und grob hacken. Rosma-
rin abbrausen, trockenwedeln und die Nadeln abzupfen. Kartoffelwiirfel auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben und mit Knoblauch, Rosmarin und Meersalz bestreuen, mit Olivenol
betrdufeln und fiir 20 Minuten im vorgeheizten Ofen kross und dunkelbraun backen.

Das mediterrane Garnelenpfinnchen mit Rosmarin-Kartoffel-Crotitons auf Tellern anrichten und
servieren.

Tobias Matura am 09. Mai 2017
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Garnelen-Spargel-Pfanne mit Oliven-Brot

Fiir zwei Personen
Fiir die Pfanne:

300 g Riesengarnelen 200 g griiner Spargel 1 rote Paprika

1 Limette, Abrieb, Saft 1 weile Zwiebel 2 Knoblauchzehen
100 ml trockener Weiflwein 2 Zweige Thymian 1 Bund Basilikum
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Olivenbrot:

100 g schwarze Oliven 300 g Dinkelmehl 300 ml Buttermilch
2 TL Natron 2 TL feines Salz 2 Prisen Zucker

Fiir die Pfanne:

Die Garnelen waschen und trocken tupfen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein hacken.
Spargel von den Enden befreien und hinteres Drittel schilen. Paprika halbieren, von Scheide-
wénden und Kernen befreien und in Stiicke schneiden. Limette mit einer Reibe reiben, dann
halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Thymian und Basilikum abbrausen und trocken-
wedeln. Bldtter vom Thymian und Basilikum abzupfen und grob schneiden. Limette halbieren,
auspressen und den Saft auffangen, Schale abreiben.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Garnelen bei mittlerer Hitze ca. 1 Minute anbraten. Thymian,
Knoblauch und Zwiebeln hinzugeben und 3 Minuten mitbraten. Garnelen herausnehmen und
warm halten.

Paprika und Spargel zusammen mit Thymian, Knoblauch und Zwiebeln anbraten und mit Weif3-
wein abloschen. Mit Limettenabrieb, -saft, Salz und Pfeffer abschmecken. Garnelen dazugeben
und mit Basilikum bestreuen.

Fiir das Olivenbrot:

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, Natron, Salz und Zucker in einer Schiissel vermengen. Oliven klein schneiden und mit
zwei Dritteln der Buttermilch zum Mehl geben und unterriihren, bis ein lockerer Teig entsteht.
Auf einer bemehlten Arbeitsfliche einen Laib formen, diesen in eine Brotbackform geben und
mit {ibriger Buttermilch bestreichen. Das Brot in den Ofen geben und ca. 20 Minuten backen.
AnschlieBend herausnehmen, einige Scheiben abschneiden und servieren.

Die Garnelen-Spargel-Pfanne mit Olivenbrot auf Tellern anrichten und servieren.

Jochen Roder am 07. Juni 2017
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Gazpacho mit Joghurtschaum, Lachs mit Krduter-Kruste

Fiir zwei Personen
Fiir die Kruste:

1 Zitrone (Abrieb)

1 Zweig Salbei

2 EL weiche Butter
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 150 g
2 Zweige Thymian

Fiir den griinen Gazpacho:

2 griine Paprika

1 Zehe Knoblauch

1 Bund glatte Petersilie

2 Zweige Minze

Fiir den Joghurtschaum:
250 g Naturjoghurt

Fiir die Garnitur:

100 ml Sonnenblumensl

1 Knoblauchzehe
60 g Walniisse
Meersalz

2 El Arganol
Meersalz

2 Salatgurken
2 Limetten (Saft, Abrieb)

1 Bund Sauerampfer
Meersalz

5 g Lecithin

20 g Mehl

1 Bund Petersilie, glatt
40 g Parmesan
Pfeffer

1 Zitrone
Pfeffer

1 reife Avocado

75 ml Gemiisefond

4 Bund Brunnenkresse
Pfeffer

Meersalz

5 g rote natiirliche

Lebensmittelfarbe

Fiir die Kruste:

Den Ofen auf 120 Grad Ober/Unterhitze vorheizen Schale von einer Zitrone abreiben. Knob-
lauch abziehen und fein hacken. Petersilie und Salbei abbrausen, trockenwedeln und zusammen
mit den Walniissen hacken. Parmesan reiben.

Zitronenabrieb, Knoblauch, Petersilie, Salbei, Niisse, Parmesan, Meersalz, Pfeffer mit 1 EL wei-
cher Butter gut vermischen.

Fiir den Lachs:

Den Lachs in 5 c¢m breite Streifen schneiden und rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lachs
mit Arganol bestreichen und auf ein gefettetes Blech setzen.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Zitrone Scheiben schneiden und 2 Scheiben mit dem
Thymian auf den Lachs geben. Blech mit hitzebesténdiger Klarsichtfolie {iberziehen. Im vorge-
heizten Ofen ca. 20 Min garen.

Die Kruste auf den gegarten Lachs verteilen leicht andriicken und mit einem Bunsenbrenner
rosten.

Fiir den griinen Gazpacho:

Die Avocado halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen. Knoblauch
abziehen. Paprika und Gurken waschen, trocken tupfen und mit schélen. Paprika halbieren und
Scheidew#nde und Kerne herauslosen. Gurke halbieren und Kerngehéuse herausschneiden. Avo-
cado, Gurke und Paprika grob klein schneiden.

Petersilie, Sauerampfer, Brunnenkresse und Minze abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.
Paprika, Avocado, Gurke, Knoblauch, Petersilie, Sauerampfer, Brunnenkresse und Minze in ein
Gefafl geben und zusammen fein piirieren. Je nach Konsistenz gegebenenfalls etwas Gemiisefond
hinzugeben.

Limette abreiben, halbieren, auspressen und Saft auffangen. Abrieb fiir den Joghurtschaum bei-
seite stellen. Gazpacho mit Salz, Limettensaft und Pfeffer kraftig abschmecken.

Fiir den Joghurtschaum:

Den Joghurt mit Lecithin vermengen und mit Salz und Limettenabrieb abschmecken. Anschlie-
Bend schaumig aufmixen. Joghurtmasse in eine Espuma Flasche fiillen.

Fiir die Garnitur:
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140 ml Wasser mit Ol, Mehl und Lebensmittelfarbe mit einem Schneebesen mischen und aus-
streichen. Anschlieflend in eine stark erhitzte Pfanne in Form eines Gitternetzes laufen lassen.

Aus der Pfanne auf ein Kiichenpapier legen und mit Salz wiirzen.
Den Gazpacho in einer Schale mit dem Joghurtschaum anrichten, Lachs separat anrichten, mit

dem Gitternetz garnieren und servieren.

Moritz Brakhage am 08. August 2017
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Fiir zwei Personen
Fiir die Gazpacho:

1 gelbe Paprika

1 Dose Pizzatomaten
2 Zehen Knoblauch

5 EL Olivenol

Fiir die Calamari:

2 Calamari-Tuben

1 Zehe Knoblauch

2 Zweige Salbei

Fiir die Paprikaspief3e:
1 gelbe Paprikaschote
1 Zweig Thymian
Salz

Fiir die Sobrasada-Rollen:

2 Blatter Filoteig

1 rote Paprika

% Honigmelone

1 Zweig Thymian

5 EL Weiflweinessig

% Zitrone
1 Zweig krause Petersilie

4 Scheiben Serrano-Schinken
1 Zweig Oregano
Pfeffer

100 g von Sobrasada
Salz

Gazpacho, Calamari, Paprika-SpieBe und Sobrasada-Rollen

1 Salatgurke

1 altbackener Semmel
1 TL Meersalz
Eiswiirfel

3 EL Olivenol
1 Zweig Rosmarin

100 g Manchego
1 EL Olivenol

4 TL Bliitenhonig
Pfeffer

4 Zweige Rosmarin

Fiir die Gazpacho:

Das Brotchen in Wasser einweichen.

FEiswiirfel in einen halben Liter Wasser geben.

Rote Paprika, 3 Salatgurke putzen, waschen, trocken tupfen und grob zerkleinern. Knoblauch
abziehen und kleinschneiden.

Das Brotchen ausdriicken und zusammen mit dem Gemiise, den Pizzatomaten, Essig, Thymian,
Olivenol und Salz in den Mixer geben und piirieren. Die Mischung durch ein Passiergerit strei-
chen, in eine groBe Schiissel geben und nach und nach mit Wasser (ca. 4 Liter) auffiillen und
abschmecken. Restliche Gurke, gelbe Paprika und Honigmelone in kleine Stiickchen schneiden
und kurz vor dem Servieren zur kalten Suppe geben.

Fiir die Calamari:

Petersilie, Rosmarin und Salbei abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken. Knoblauch abzie-
hen und in Scheiben schneiden.

Mit der Hilfte der Kriuter, Knoblauch, Zitronenabrieb, Zitronensaft und Olivendl eine Marina-
de herstellen. Calamari-Tuben in Ringe schneiden und marinieren. Kurz vor dem Servieren in
Olivendl in einer Pfanne braten.

Fiir die gefiillten Paprikaspief3e:

Paprika waschen, trocken tupfen, schilen, der Lange nach aufschneiden, entkernen und in etwa
8 gleichgrofle Stiicke schneiden.

Je zwei Stiicke aufeinander legen und mit einem Stiick Manchego-Kise fiillen. Mit Serrano-
Schinken umwickeln und mit Spieen fixieren. Eine Marinade aus Ol, Pfeffer, Salz, Oregano und
Thymian herstellen und die Spiefle von allen Seiten bestreichen.

Von allen Seiten scharf anbraten und etwa 3 Minuten je Seite garen, bis der Manchego austritt.
Vom Herd nehmen, Salz und Pfeffer grob dariiber mahlen.

Fiir die Sobrasada-Rollen:

Den Ofen auf 150 Grad Heiflluft vorheizen. Die Filoblatter in vier gleiche Dreiecke schneiden.
Sobrasada auf den Teigecken verteilen. 2 Zweige Rosmarin abbrausen, trocken wedeln, kleinha-
cken und dariiber streuen. Den Teig diinn zusammen rollen.

Rollen 4 Minuten lang im Ofen backen. Danach die Rollen herausnehmen und abkiihlen lassen.
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Sobrasada-Rollen in 2 Teile schneiden, in ein kleines Glas stellen und mit Rosmarin und Ho-
nig garnieren. Calamari in eine kleine Schale geben und mit den restlichen Kriutern bestreuen.
Paprikaspiefie in einer Schiissel anrichten. Gazpacho in ein Glas fiillen, Gemiise- und Melonen-
stiickchen darauf drapieren und mit Thymian dekorieren.

Schiissel und Gléser dekorativ auf einem schonen Holzbrett anrichten und alles gemeinsam ser-
vieren.

Jorg Bornmann am 25. April 2017

Gefiillte Arancini mit Avocado-, Arrabiata-, Schmand-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Arancini:

500 g Jasminreis 3 Safranfidden 50 g Parmesan

4 Eier 200 g Mehl 200 g Semmelbrosel
Salz

Fiir die Fiillungen:

200 g Babyspinat 50 g Gorgonzola 5 Datteln

50 g Bacon 50 g Ziegenkése 50 g Parmaschinken
50 g Biiffelmozzarella 3 getrocknete Tomaten 1 Zweig Basilikum
Fiir die Dips:

1 Avocado 1 Knoblauchzehe 1 rote Zwiebel

1 Limette 1 Bund Schnittlauch 100 ml stiickige Tomaten
1 rote Schote Chili 200 g Schmand Salz, Pfeffer

Fiir die Arancini:

Reis mit der doppelten Menge Salzwasser kochen und anschliefend in einem Eisbad abkiihlen
lassen.

FEine Panierstrafle aufstellen. Kalten Reis zu einer Kugel formen und mit verschiedenen Zutaten
(siehe Fiillungen) befiillen. Die Kugeln mehlieren, im Eibad wilzen und in Paniermehl panieren.
Vor dem frittieren noch kurz im Eisfach ruhen lassen. Kurz vorm Servieren in einer Fritteuse
Gold-braun frittieren.

Fiir die Fiillungen:

1. Fiillung: Spinat waschen, trocken schleudern und kleinhacken. Gorgonzola kleinschneiden.

2. Fiillung: Datteln in kleine Wiirfel schneiden. Bacon in einer Pfanne ohne Fett anbraten. Zie-
genkiéise kleinschneiden.

3. Fiilllung: Parmaschinken und Mozzarella klein schneiden. Getrocknete Tomaten in kleine Wiir-
fel schneiden. Basilikum abbrausen, trocken wedeln und feinhacken.

Fiir die Dips:

Knoblauch und Zwiebel abziehen und klein schneiden. Avocado schilen, Kern entfernen und mit
Knoblauch, 3 roten Zwiebel und etwas Limettensaft piirieren und anschlieBend kalt stellen.
Stiickige Tomaten in einem Topf aufkochen und mit Knoblauch, der roten Chili und 4 roten
Zwiebel andicken lassen und kalt stellen.

Schnittlauch abbrausen, trocken wedeln und in feine Rollchen schneiden. Schmand mit Knob-
lauch und Schnittlauch vermengen und kalt stellen. Alle Dips mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dreierlei gefiillte Arancini mit Avocado-, Arrabiata- und Schmand-Dip auf Tellern anrichten
und servieren.

Lisa Bohm am 25. Juli 2017
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Gefiillte Champignons mit Thunfisch-Dip, Zwiebel-Stange

Fiir zwei Personen
Fiir die gefiillten Pilze:

5 mittelgroe Champignons 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

100 g Serranoschinken 100 g Gouda 5 EL Sherry

100 ml Weilwein 50 ml Pfanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Zwiebelstange:

1 Péackchen Blatterteig 250 g Schmand 1 Ei, davon das Eigelb
1 Gemiisezwiebel 50 g Sesam Pflanzenol

Fiir den Thunfisch-Dip:

300 g Frischkése 1 Dose Thunfisch in Ol 2 Knoblauchzehen

2 kleine Zwiebeln Salz Pfeffer

Fiir die gefiillten Pilze:

Den Ofen auf 200 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Die Champignons putzen. Stiele entfernen und mit einem Loffel die Lamellen herauskratzen.
Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen und gemeinsam mit den Pilzstielen kleinhacken. Serra-
noschinken in kleine Stiickchen schneiden. In einer Pfanne Pilzstiele, Zwiebel, Knoblauch und
Schinken in Ol anbraten und mit Weiiwein und Sherry abléschen.

Champignons von innen mit Ol bestreichen und mit der Masse fiillen. Den Kise reiben, die
gefiillten Champignons mit dem geriebenen Kise abdecken und ca. 20 Minuten in den Ofen
stellen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Zwiebelstange:

Den Ofen auf 200 Grad Ober/- Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden und einer Pfanne mit Ol anrdsten.

Ei aufschlagen und Eigelbe bereitstellen. Blétterteig ausrollen und mit Schmand und Rostzwie-
beln bestreichen. Den Teig in Streifen schneiden, verdrehen und mit Eigelb bestreichen. Mit
Sesam bestreuen12 Minuten im Ofen backen.

Fiir den Thunfisch-Dip:

Die Dose Thunfisch 6ffnen und zur Hilfte vom Ol abtropfen lassen. Thunfisch anschlieBend mit
dem Frischkése verriihren.

Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen, klein hacken und zur Thunfischmasse hinzugeben.
Anschlieend mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gefiillte Pilze mit Thunfisch-Dip und Zwiebelstange auf Tellern anrichten und servieren.

Sascha Mahlberg am 08. August 2017
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Gegrilltes Gemiise, Knoblauch-Vinaigrette, Zwiebelbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise:

1 Aubergine 1 Zucchini 1 rote Paprika
3 EL Rapsol

Fiir das Brot:

300 g Mehl 150 ml Wasser 1 Wiirfel Hefe
1 TL Olivenol 200 g gerostete Zwiebeln 3 TL Zucker

1 TL Salz

Fiir die Vinaigrette:

1 Knolle Knoblauch 5 EL Olivensl 5 EL Weiflweinessig
1 TL Rosmarin Pulver 3 EL brauner Zucker Salz, Pfeffer
Zum Garnieren:

150 g Fetakése 5 Cherry-Tomaten 5 griine Oliven

Fiir das Gemiise:

Den Ofen auf 200 Grad Grillfunktion vorheizen.

Die Aubergine und die Zucchini waschen, abtupfen und in diinne Scheiben schneiden. Paprika
waschen, trockentupfen und im Ofen grillen bis die Schale schwarz wird.

Unter einer Klarsichtfolie die Paprika 5 Minuten stehen lassen, dann die Schale entfernen, Pa-
prika halbieren, entkernen und in Filets schneiden.

Aubergine und Zucchini in einer Grillpfanne in Ol auf beiden Seiten braun braten.

Fiir das Brot:

Den Ofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen.

Mehl, Wasser, Zucker, Salz, Hefe, Olivendl und gertstete Zwiebeln in eine Schiissel geben mit
der Hand kneten. 10 Minuten ruhen lassen.

AnschlieBend in eine Backform geben und 20-25 Minuten backen.

Fiir die Vinaigrette:

Den Knoblauch abziehen und klein hacken. Mit Olivenosl, Rosmarinpulver, Weiflweinessig, brau-
nem Zucker, Salz und Pfeffer vermengen und das Gemiise damit betrédufeln.

Zum Garnieren:

Feta in der Zucchini einrollen und mit einem Holzspiel fixieren. Mit Tomaten und Oliven gar-
nieren.

Gegrilltes Gemiise in Knoblauch-Vinaigrette mit selbstgebackenem Zwiebelbrot auf Tellern an-
richten und servieren.

Milan Kostic am 27. Juni 2017
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Gemiise im Kichererbsen-Teig mit zweierlei Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise :

5 Kartoffeln 2 Auberginen 300 g Blumenkohl

300 g Spinat 100 g Kichererbsenmehl 1-2 Chillischoten

3 TL Backpulver 3 TL Paprikapulver 3 TL Ajwain

1 EL warmes Ol 500 m] Ol 1 TL Salz

Fiir das rote Chutney:

2 grofle rote Tomaten 1 Zwiebel 4 TL indischer Kiimmel
3 TL Zucker 2 EL neutrales Pflanzendl 1 Prise Salz

Fiir das griine Chutney:

100 g Joghurt 1 Limette, Saft 1 Bund Koriander

1 Bund Pfefferminze 1 EL Zucker 1 Prise Salz

1 griine Chili-Schote

Fiir das Gemiise :

Kichererbsenmehl, Backpulver, Paprikapulver, etwas Salz, Ajwain und 1 EL warmes Ol in einer
Schiissel vermischen. Der Teig sollte eine Konsistenz wie ein Pfannkuchenteig haben. Kartoffeln
schélen.

Auberginen, Blumenkohl, Kartoffeln und Spinat klein schneiden. Das Ol in einem grofien Topf
erhitzen. Kleine Gemiisestiicke in den Teig tauchen, in das heifie Ol geben und goldbraun frit-
tieren. Frittiertes Gemiise auf Kiichenpapier abtropfen lassen und heify servieren.

Das Chutney, nach unten stehendem Rezept, dazu reichen.

Fiir das rote Chutney:

Ol in einem Topf erhitzen. Kiimmel hineingeben und kurz anbraten.

Zwiebel abziehen und klein schneiden. Tomate in einem Topf abbriihen, schilen und mit der
Zwiebel zum Kiimmel hinzufiigen, ca. 6 Minuten kochen lassen. Piirieren und anschlieflend mit
Salz und Zucker abschmecken.

Fiir das griine Chutney:

Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Koriander und Pfefferminze abbrausen, trocknen,
Blatter abzupfen und klein schneiden. Joghurt, Limettensaft, Koriander und Minze vermengen
und mit einem Piirierstab piirieren. Chutney mit Zucker und Salz abschmecken.

Die Pakoras auf Tellern anrichten, mit den Chutneys garnieren und servieren.

Catherine Steuber am 11. April 2017
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Gemiise-Strudel, Sauerrahm-Schnittlauch-SoBe, Kopfsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Strudel-Teig:

250 g Mehl 100 ml lauwarmes Wasser 100 ml Sonnenblumenol
100 g Butter Mehl Salz

Fiir die Strudel-Fiillung:

1 Kopf Spitzkohl 1 Zucchini 1 Stange Lauch

100 g Zuckerschoten 1 Staudensellerie 1 rote Paprika

1 Zwiebel 1 Bund Schnittlauch Pflanzendl, Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

200 g saure Sahne 100 g Schlagsahne 100 ml Gemiisefond

1 EL Butter 1 EL Mehl £ Bund Schnittlauch
Muskatnuss Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Kopfsalat:

1 Kopfsalat 1 Zwiebel 4 EL Sonnenblumendl
2 EL Weiflweinessig % Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Bund Schnittlauch 3 Bund glatte Petersilie 1 Késtchen Kresse

Fiir den Strudel-Teig:

Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Butter zum Bestreichen des Strudels zerlassen. Mehl sie-
ben, mit Wasser, Ol, einer Prise Salz zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Ein sauberes Tuch
bemehlen, Teig darauf diinn ausrollen, mit zerlassener Butter bestreichen.

Fiir die Strudel-Fiillung:

Spitzkohl putzen, waschen, in Streifen schneiden. Zucchini waschen, Enden entfernen, Frucht-
fleisch klein schneiden. Lauch putzen, in feine Ringe schneiden. Zuckerschoten, Staudensellerie
putzen, klein schneiden. Paprika waschen, Kerngehduse entfernen, klein schneiden. Zwiebel abzie-
hen, fein wiirfeln. In einer Pfanne Ol erhitzen, Zwiebeln glasig anschwitzen. Gemiise hinzufiigen,
anbraten, mit Salz, Pfeffer wiirzen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, klein hacken, unter
das Gemiise heben. Gemiise auf dem Strudelteig verteilen, Seiten einklappen, mit Hilfe des Tuchs
aufrollen. Auflenseite des Strudels mit fliissiger Butter bestreichen und bei 180 Grad 20 bis 25
Minuten im Ofen backen. Zwischendurch immer wieder mit fliissiger Butter bepinseln. Nach der
Garzeit aus dem Ofen nehmen, aufschneiden.

Fiir die Sauce:

Butter in einem Topf aufschdumen lassen, Mehl hinzufiigen, mit Sahne, Gemiisefond abldschen.
Kriftig rithren. Saure Sahne dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Muskatnuss abschmecken.
Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, klein hacken, unter die Sauce riihren.

Fiir den Kopfsalat:

Kopfsalat putzen, Bléitter klein zupfen, waschen, trockenschleudern. Zwiebel abziehen, wiirfeln.
Aus Essig, Ol, Salz, Pfeffer eine Vinaigrette herstellen. Petersilie, Schnittlauch abbrausen, tro-
ckenwedeln, hacken. Kopfsalat, Zwiebel, Petersilie, Schnittlauch mit Vinaigrette vermengen.
Fiir die Garnitur:

Petersilie, Schnittlauch klein hacken. Gemiise-Strudel mit Sauerrahm-Schnittlauch-Sauce und
Kopfsalat auf Tellern anrichten, mit Krautern und Kresse garnieren, servieren.

Uschi Malzburg am 24. Januar 2017
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Getriffelte Spaghetti Risotto- Art mit Babyspinat-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Spinatsalat:

150 g Babyspinat 1 rote Zwiebel 2 EL Aceto Balsamico bianco
3 EL Walnussol 1 TL Zucker 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Triiffelsauce:

1 Wintertriiffel 1 EL Triiffelbutter 1 Schalotte

50 ml trockener Weiflwein 30 ml Hiihnerfond 250 ml Sahne

Triiffelol Salz Pfeffer

Fiir die Spaghetti:

200 g Spaghetti No. 5 250 ml Hithnerfond Salz

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

Fiir den Spinatsalat:

Den Spinat waschen und trocken tupfen. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Olivendl in einem
Topf erhitzen und Zwiebelwiirfel farblos andiinsten. Zucker dariiber streuen und etwas karamel-
lisieren lassen. Mit Essig abloschen, vom Herd nehmen, Walnussol zufiigen und mit dem Spinat
vermischen.

Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Triiffelsauce:

Vom Triiffel die Hélfte klein hacken. Schalotte abziehen und fein wiirfeln.

Triiffelbutter in einem Topf erhitzen und Schalottenwiirfel darin glasig diinsten. Gehackten Triif-
fel zugeben. Mit Weifiwein und Fond abléschen und fast vollsténdig ein reduzieren lassen. Sahne
zufiigen und auf kleiner bis mittlerer Flamme soweit reduzieren, bis eine sémige Konsistenz er-
reicht ist. Mit Triiffelol, Salz und Pfeffer abschmecken und mixen.

Fiir die Spaghetti:

Den Fond mit 250 ml Wasser vermengen. Etwas von der Fond-Wasser Mischung in einer grofien
Pfanne erhitzen. Spaghetti dazugeben und nach und nach Fond-Wasser zu gieen, bis die Spaghet-
ti al dente sind, dabei immer wieder umriihren. Mit Salz abschmecken.

Die Spaghetti mit der Triiffelsauce in der Pfanne vermengen.

Fiir die Garnitur:

Den Parmesan reiben.

Die getriiffelten Spaghetti nach Risotto-Art auf Tellern anrichten, mit Parmesan garnieren und
den restlichen Triiffel dariiber hobeln.

Babyspinat-Salat in einer kleinen Schiissel anrichten und gemeinsam servieren.

Doris Halsdorfer am 18. Juli 2017
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Glasierte Hiahnchen-Brust mit marinierter Rote Bete

Fiir zwei Personen
Fiir das Hihnchen:

1 Hithnerbrustfilets & 120 g 1 Orange 1 TL Fenchelsamen

1 TL Koriandersamen 1 TL ganzer Kiimmel £ TL Zimtpulver

100 ml Hithnerfond 20 g kalte Butter Chiliflocken

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Rote Bete:

1 Knolle Rote Bete 1 TL ganzer Kiimmel 2 rote kleine Zwiebeln
300 ml Gemiisefond 1 EL Rotweinessig 1 EL Balsamico

1 TL fliissiger Honig 1 TL Butter % Chiliflocken

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

100 g Friséesalat 5 EL Olivenol 5 EL weifler Balsamico
Salz Pfeffer

Fiir das Hiahnchen:

Die Koriandersamen, Fenchel und Kiimmel ohne Fett anrtsten. Die Hiithnerhaut abziehen und
zwischen leicht gefettetem Backpapier in einer Pfanne mit einem Topf beschweren und auf mitt-
lerer Stufe ca. 7 Minuten kross werden lassen.

Die Hithnerbrust schriig in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Hithnerbrustscheiben bei mittlerer Hitze etwa 1 Minute auf jeder Seite anbraten und wieder
aus der Pfanne nehmen. Den Bratensatz mit dem Fond abloschen, etwas einkocheln lassen und
mit den im Morser zerstolenen Gewiirzen wiirzen. Mit einem Schéler zwei Streifen Orangenscha-
le von der Orange abziehen und ebenfalls in die Pfanne dazulegen. Die kalte Butter einriihren,
die Hiihnerstreifen wieder in die Pfanne legen und darin kurz erhitzen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Fleisch saftig durchziehen lassen und mit der Sauce glasieren.

Fiir die Rote Bete:

Die Rote Bete schilen und in ganz diinne Scheiben schneiden.

In einem Topf den Fond mit einer halben Zwiebel, dem Kiimmel und Honig erwidrmen. Die
Rote Bete in den Topf legen und 10 Minuten kocheln lassen. Rote Bete mit einer Schaumkelle
entnehmen und den iiberbleibenden Sud aufkochen. Mit Salz, Pfeffer, Chili und Essig wiirzen.
Reduzieren und mit kalter Butter abbinden.

Fiir die Garnitur:

Die Salatblatter waschen, verlesen und trocken schleudern. Mit Essig, Olivenol, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Glasierte Hahnchenbrust mit marinierter Roter Bete, knusprigem Haut-Chip und kleinem Salat
auf Tellern anrichten und servieren.

Arvin Kalsi am 25. Juli 2017
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Glasnudelsalat mit Wachtelbrust und wiirziger Bouillon

Fiir zwei Personen
Fiir die Wachtelbrust, Briihe:

3 Wachtelbriiste 1 Markbein 1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch 1 Knolle Ingwer 1 Bund Suppengemiise
2 Lorbeerblétter 2 Curryblétter 500 ml Gemiisefond
Ghee Salz Pfeffer

Fiir den Glasnudelsalat:

100 g Glasnudeln 100 g Griiner Spargel 1 WeiSkohl

2 Friithlingszwiebeln 1 Karotte 1 rote Peperoni

12 Cherry Tomaten 10 gesalzene Erdniisse 1 Schote Chili

1 Zweig Koriander 2 Blédtter Basilikum 1 Limette

1 EL Misopaste 2 EL Sojasauce 1 EL Fischsauce

2 EL Reisessig 1 EL brauner Zucker 2 EL Reisweinwiirzsauce
Salz Orangenpfeffer

Fiir die Wachtelbrust, Briihe:

Suppengemiise waschen, trocken tupfen, in Stiicke schneiden und mit etwas Wasser und Fond
in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und feinschneiden. Zu dem Gemiise
geben.

Wachtel hduten, waschen und trockentupfen. Haut zur Seite legen. Fleisch in Stiicke schneiden
und samt Knochen zu dem Gemiise geben.

Ingwer schélen und klein schneiden. Gemeinsam mit Lorbeer- und Currybldttern zu dem Fleisch
geben und alles auf mittlerer Hitze kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Haut der
Wachtel klein schneiden, salzen und in einer Pfanne mit Ghee langsam anbraten bis die Haut
goldbraun und knusprig ist.

Fiir den Glasnudelsalat:

In einem Topf Salzwasser zum kochen bringen. Die Glasnudeln mit dem kochenden Wasser iiber-
giefen und darin 2 Minuten ziehen lassen. Das Wasser abgieflen und die Glasnudeln in einem
Sieb mit kaltem Wasser abschrecken.

Friihlingszwiebeln waschen, trockentupfen und klein schneiden. Weiflkohl und Karotte schélen
und in Scheiben schneiden. Peperoni und Tomaten waschen, trockentupfen, Stiele entfernen und
kleinschneiden. Spargel waschen, trocken tupfen und kleinschneiden. Das Gemiise zu den Nudeln
geben.

Limette halbieren und auspressen, den Saft dabei auffangen. Chili waschen, trockentupfen und
kleinhacken. Sojasauce, Fischsauce, Reisessig, Zucker und Mirin vermengen. Limettensaft und
Chili dazugeben und verriihren. Die Sauce erst kurz vor Schluss unter die Nudeln und das Gemiise
geben. Wachtel-Stiicke aus der Suppe nehmen und erkalten lassen. Ein Stiick auseinanderreifien
und zu dem Nudelsalat geben. Ganz zum Schluss Koriander abbrausen und trockenwedeln, zer-
hacken und {iber den Salat streuen. Misopaste in die Suppe geben, und mit Salz, Pfeffer, Chili
und Limettensaft abschmecken.

Brithe mit einem Sieb in eine Schiissel gieflen, Friihlingszwiebeln und ein Basilikumblatt reinle-
gen. Darauf vier oder fiinf Stiicke knusprig gebratene Perlhuhn Haut legen und mit Erdniissen
garnieren.

Glasnudelsalat mit Wachtelbrust und wiirziger Bouillon in tiefen Tellern anrichten und servieren.

Lina Geissmann am 27. Juni 2017
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Griner Spargel, Orangen-Vinaigrette, Krduter-Pfannkuchen

Fiir zwei Personen
Fiir den griinen Spargel:

400 g griiner Spargel Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Vinaigrette:

1 Strauchtomate 1 Orange 1 Zitrone

1 Bund Kerbel 3 Bund Schnittlauch 1 TL Zucker

1 Msp. Senfpulver 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Pfannkuchen:

150 g Mehl 2 FEier 20 g Butter

200 ml Milch 3 Zweige Kerbel 3 Bund Schnittlauch
3 Zweige glatte Petersilie Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den griinen Spargel:

Das hintere Drittel der Spargelstangen schélen. Salzwasser in einem Topf erhitzen. Spargelstan-
gen 3 Minuten blanchieren. In Eiswasser abschrecken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den
Spargel halbieren und in der Pfanne anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Vinaigrette:

Die Schale der Orange mit einer Reibe abreiben. Orange und Zitrone halbieren und auspressen.
Orangenabrieb, Zitronen- und Orangensaft mit Senfpulver und Olivendl zu einer Vinaigrette ver-
rithren. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Tomate waschen, vom Strunk befreien und
wiirfeln. Kerbel und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Tomate, Kerbel
und Schnittlauch zur Vinaigrette geben. Die Spargelstangen mit Vinaigrette vermengen.

Fiir die Pfannkuchen:

In einem Topf Butter erhitzen und schmelzen lassen. Fliissige Butter mit Mehl, Milch und Eiern
vermengen und zu einem Teig verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kerbel, Schnittlauch und
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, kleinhacken und unter den Teig mengen. Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und Teig zu kleinen Pfannkuchen goldbraun ausbacken lassen.

Den griinen Spargel mit Orangen-Vinaigrette und Krauterpfannkuchen auf Tellern anrichten
und servieren.

Ulrich Niebuhr am 30. Mai 2017
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Grinschalenmuscheln mit griinem Salat und Blitzbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Griinschalenmuscheln:

6 Griinschalenmuscheln 2 Zehen Knoblauch 100 g Semmelbrosel
300 g geriebener Parmesan 1 Bund glatte Petersilie 2 Lorbeerblétter

2 TL milder Weilweinessig 100 ml trockener Weiflwein 100 ml Krustentierfond
6 EL Olivensl Salz

Fiir den Salat:

1 Eisbergsalat 1 Frisée Salat 1 Bund Rucola

1 Tomate 1 TL fliissiger Honig 50 ml Olivendl

50 ml Balsamico Essig 50 ml Weilweinessig Salz, Pfeffer

Fiir das Blitzbrot:

125 g Dinkelmehl 1 Wiirfel Hefe 100 ml Wasser

1 TL Grobes Salz 1 TL Kiimmel 4 TL Salz

Fiir die Griinschalenmuscheln:

FEinen Topf mit gesalzenem Weiflweinessig, Krustentierfond und mit den Lorbeerbléttern aufko-
chen lassen. Griinschalenmuscheln dazugeben und ca. 4 Minuten kochen. Knoblauch abziehen
und klein hacken. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und kleinhacken.
Den entstandenen Sud mit Weiflwein, Semmelbrdseln, Knoblauch, Olivendl, Petersilie und Par-
mesan vermengen. Die verbleibenden Muscheln damit fiillen und mit Parmesan bestreuen.

Fiir den Salat:

Salate waschen, trocken schleudern und in eine Schale geben. Tomate klein schneiden und zum
Salat geben. Aus Weiflwein- und Balsamico Essig, Oliventl und Honig eine Marinade zubereiten.
Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Blitzbrot:

Ofen auf 200 Grad Umluft mit dem Pizzastein vorheizen.

Hefe in lauwarmes Wasser einriithren, Mehl, Salz und Kiimmel dazugeben. Zu einem Teig verkne-
ten und ein Brot formen. Teig an einem warmen Ort gehen lassen. Bei 250 Grad Grillfunktion
das Brot fiir 25 Minuten in den Ofen geben.

Gratinierte Griinschalenmuscheln mit griitnem Salat und Blitzbrot auf Tellern anrichten und
servieren.

Dolores Gachter-Ritter am 21. Marz 2017
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Gratiniertes aus dem Meer, WeiBwein-Sahne-SoBe, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln 250 g graue Crevetten 500 g Champignons
200 g geriebener Kise 50 g Butter 5 EL Paniermehl
Fiir die Sauce:

1 Zitrone, Saft 50 g Butter 0,5 Glas weifler Wein
250 ml Sahne 3 EL Mehl 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 125 g Speck 4 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft 50 g Pinienkerne 4 Walniisse

1 EL Senf 1 TL Zucker 2 EL brauner Balsamico
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln in einem Topf mit Wasser kochen und das Wasser fiir die spitere Sauce aufbe-
wahren. Die Champignons in einer Pfanne anbraten. Die Jakobsmuscheln in Schalen verteilen,
Crevetten, und Champignons dazu legen.

Die Sauce nach nachfolgendem Rezept zubereiten und iiber dem Gericht verteilen. Den geriebe-
nen Kiise dariiber geben. Etwas Paniermehl dariiber streuen und ein kleines Stiick Butter darauf
geben.

Fiir ca.10 bis 15 Minuten in den Backofen geben, bis der Kése schén braun wird.

Fiir die Sauce:

Fin Stiick Butter in einer Pfanne schmelzen lassen, mit Mehl bestreuen und gut verrithren. Den
Saft der Zitrone auspressen.

Sahne, Wein, Zitronensaft und das Wasser der gekochten Jakobsmuscheln dazugeben. Sauce auf-
kochen lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir den Salat:

Den Speck fein wiirfeln und in einer Pfanne kross anbraten. Walniisse ein wenig zerkleinern und
mit den Pinienkerne zum Speck hinzufiigen und kurz mit rosten. Speck mit den Niissen auf
einem Stiick Kiichenpapier verteilen, sodass iiberschiissiges Fett aufgefangen wird und weiter
abkiihlen lassen.

Den Feldsalat im kalten Wasser waschen und vorsichtig trocken tupfen. Die Knoblauchzehe ab-
ziehen und zerdriicken. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Olivendl und Balsamico-Essig
in eine Schiissel geben und verrithren. Knoblauch, Senf und 1 EL Zitronensaft hinzufiigen und
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Feldsalat, die gebratenen Speckwiirfel mit den Niissen
hinzugeben und alles verriihren.

Uberbackenes aus dem Meer mit WeiBwein-Sahne-Sauce und Feldsalat auf Tellern anrichten und
servieren.

Jeremy Hons am 11. April 2017
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Gratiniertes Avocado-Garnelen-Pfdannchen mit Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Pfannchen:

6 Riesengarnelen 2 Avocados 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 75 g Gruyere am Stiick 250 g Creme-fraiche
125 g Sahne 2 EL Olivenol 4 Zweige Rosmarin
Meersalz Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot:

250 g Mehl 150 g lauwarmes Wasser 6 getr. Ol-Tomaten
20 g Hefe 1 TL Zucker 2 EL Butterschmalz

1 TL arab. Kaffeegewiirz 1 TL feines Salz

Fiir das Pfinnchen:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Riesengarnelen waschen, trockentupfen und in einer Pfanne mit Olivendl, angedriicktem
Knoblauch und Rosmarin scharf anbraten. Creme fraiche und Sahne mischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit etwas Zitronenschale abschmecken.

Avocado in Scheiben schneiden und abwechselnd Garnele und Avocado in feuerfester Form aus-
legen. Mit der Sahne begielen und Gruyere dariiber reiben, salzen und pfeffern.

Im Ofen backen bis der Kése goldbraun verlaufen ist.

Fiir das Pfannenbrot:

Wasser, Zucker und Hefe in einer Kiichenmaschine mit Knethacken 1 Minute verrithren. Ros-
marin abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen
und grob hacken. Mehl, Kaffeegewiirz, Tomaten, Rosmarin und Salz dazugeben und weitere 2
Minuten verkneten.

Den Teig etwa 20 Minuten gehen lassen, nochmals von Hand durchkneten, in 6 Stiicke teilen
und flachdriicken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Teigfladen von beiden Seiten hellbraun anbra-
ten.

Das Avocado-Pfinnchen mit Rostbrot auf Tellern anrichten und servieren.

Jochen Schropp am 19. Dezember 2017
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Hdhnchen-, Garnelen-, Fleisch-Spiefe, Erdnuss-Dip

Fiir zwei Personen

Fiir die Hihnchen-Spiefichen:

2 Hihncheninnenfilets, a 140 g 2 Limetten

1 TL Fisch-Sauce
4 EL Erdnussbutter, grob
Fiir die Fleisch-Spiefe:

140 g Schweinenackenkotelett

2 Knoblauchzehen

2 EL getr. kleine Schrimps
1 EL helle Sojasauce

2 EL brauner Zucker

1 TL weifler Pfeffer

Fiir die Garnelen-Spiefichen:

6 mittelgrofle Garnelen

200 ml Kokosnussmilch
2 Zweige Kaflir-Limette

2 TL helle Sojasauce
4 TL brauner Zucker

6 Cocktailtomaten

4 kleine rote Chilischoten
3 EL Erdniisse, gertstet
1 EL Tamarindenpaste

1 EL Kokosmilch

2 Limetten
2 TL helle Sojasauce
2 EL brauner Zucker

100 ml Kokosnussmilch
4 EL Penang Curry Paste
Pflanzenol

1 Limette

1 unreife, griine Papaya
1 EL Austernsauce

2 EL Fischsauce

1 TL brauner Zucker

4 Thai-Auberginen
1 EL Penang Curry Paste
Pflanzenol

Fiir die Hihnchen-Spiefichen:

H&ahncheninnenfilet waschen, trocken tupfen, in mundgerechte Stiicke schneiden und mit 1 TL
Curry Paste, 1 TL brauner Zucker, 2 EL. Kokosnussmilch, 1 TL Sojasauce bestreichen. Marinier-
te Fleischstiicke auf Bambusspiefie stecken. Ol in einer Pfanne erhitzen und SpieBe darin unter
wenden ca. 4 Minuten kréiftig anbraten.

Limetten halbieren und den Saft auspressen. Fiir den Dip 2 EL Curry Paste in einer Pfanne
erhitzen, iibrige Kokosnussmilch und Erdnussbutter hinzugeben. Mit braunem Zucker, 1 TL
Fischsauce, tibriger Sojasauce und Limettensaft abschmecken.

Fiir die Garnelen-Spiefichen: Limetten halbieren und den Saft auspressen. Kaffir-Limettenblatter
abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen und bis auf 1 TL, grob hacken. Garnelen waschen,
trocken tupfen, mit 2 TL Limettensaft, 3 TL braunem Zucker, 3 TL Sojasauce und gehackten
Kaffir-Limettenblittern marinieren, auf Bambus-Spiefie stecken. Ol in einer Pfanne erhitzen und
SpieBe darin unter Wenden ca. 3 Minuten kréftig anbraten.

Fiir das Siippchen 1 EL Curry-Paste in einer Pfanne erhitzen, iibrige Limettenbldtter zugeben.
Auberginen waschen und klein wiirfeln. Ebenso dazugeben. Alles mit der Kokosmilch aufgieflen.
Suppe mit Sojasauce und iibrigem braunen Zucker abschmecken.

Fiir die Schweinefleisch-Spiefichen: Schweinenackenkotelett waschen, trocken tupfen, in feine
Streifen schneiden und mit einer Marinade aus Austernsauce, Soja Sauce, 1 EL Fischsauce, 1
TL braunem Zucker, 4 TL weilem Pfeffer und 1 EL Kokosnussmilch marinieren.

Fleisch auf Spiefe stecken. Ol in einer Pfanne erhitzen, SpieBe darin unter Wenden ca. 3 Minuten
kréftig anbraten. Papaya waschen, schélen, Fruchtfleisch in Julienne schneiden. Knoblauch abzie-
hen und grob hacken, mit den Chilis, den trockenen Shrimps, Tamarinden-Paste, dem braunen
Zucker in einem Morser fein mahlen. Tomaten waschen, halbieren, mit der Papaya vermengen.
Limette halbieren und den Saft auspressen. Papaya, Tomaten mit dem zuvor angeriihrtem Dres-
sing vermengen, mit Limettensaft, Fischsauce abschmecken und grob gehackte Erdniissen hin-
zugeben. Asiatische Hihnchen-, Garnelen- und Schweinefleisch-Spiefle mit Erdnuss-Dip, Curry-
Siippchen und Papaya-Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Bell Kink am 19. September 2017
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Hahnchen-Leber mit Romana-Salat, Tomaten, Créme fraiche

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchen-Leber:

300 g Hdhnchenleber 4 Stiele Salbei Olivenol

Butter Salz Pfeffer

Fiir den Romana-Salat:

1 Romana-Salatherz 1 Apfel (Granny Smith) 3 EL Olivendl

Fiir das Dressing:

1 Schalotte 1 TL fliissiger Honig 3 EL Dijon-Senf

4 EL Apfelessig 50 g Butter 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten:

2 Ochsenherztomaten 1 Knoblauchzehe 50 g gesalzene Butter
5 Blétter Basilikum Meersalz

Fiir die Créme fraiche:

1 Apfel (Granny Smith) 1 Zitrone 100 g Créme-fraiche

1 TL fliissigen Honig

Fiir die Hihnchen-Leber:

Leber waschen, trocken tupfen. Salbei abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen. In einer
Pfanne Ol und Butter erhitzen, Salbei zugeben und die Leber kurz scharf anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Leber und Salbei auf Kiichenpapier abtropfen lassen

Fiir den Romana-Salat:

Romana-Salat waschen, trocken schleudern und halbieren. Grillpfanne erhitzen. Die Schnittseite
des Salats mit Olivenol bepinseln und 1 Minute grillen. Apfel schilen, halbieren, Kerngehiuse
herauslésen und auf der Mandoline diinn schneiden.

Fiir das Dressing:

Butter in einen kleinen Topf geben und bei mittlerer Hitze braun werden lassen und abkiihlen.
Schalotte abziehen, fein wiirfeln und mit der Butter und Senf, Honig, Essig und Olivendl in ein
Schraubglas geben und kréftig schiitteln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Tomaten:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Wasser zum kochen bringen.
Ochsenherztomaten kreuzférmig einschneiden und 5 Sekunden blanchieren. Haut abziehen und
in dicke Scheiben schneiden. Die Haut auf einem Blech im Ofen 15 backen. Basilikum abbrau-
sen, trockenwedeln und Blatter abzupfen. Knoblauchzehe mit dem Messerriicken andriicken und
Schale abziehen. Butter mit Knoblauch und Basilikum in einen kleinen Topf geben und erhit-
zen, bis sich ein feiner Schaum bildet. Den Schaum vorsichtig auf die Tomaten geben. Basilikum
eine weitere Minute in der restlichen Butter sautieren lassen und auf Kiichenpapier abtropfen.
Basilikum mit der Tomatenhaut iiber Tomaten kriimeln und mit Meersalz wiirzen.

Fiir die Créme fraiche:

Den Apfel schilen, halbieren, vom Kerngehduse befreien und wiirfeln. Zitrone halbieren, auspres-
sen und Saft auffangen. In einem kleinen Topf Apfelwiirfel und 1 EL Zitronensaft kurz aufkochen
und abkiihlen lassen. Créme fraiche, Honig zugeben und piirieren. Gegrillten Romana-Salat auf
Tellern anrichten, mit Apfelscheiben belegen, Hihnchenleber darauf platzieren und mit Apfel-
Creme-fraiche und Ochsenherztomaten mit Fleur de sel und Basilikum garnieren und servieren.

Anke Albert am 01. August 2017
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Harzer Kdse als Tatar, mariniert oder frittiert

Fiir zwei Personen
Fiir den marinierten Kise:

70 g Harzer Kése 1 rote Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
4 Bund Schnittlauch 1 TL Dijonsenf 1 EL Rapsol
Rosenpaprika Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Tartar vom Kése:

100 g Harzer Kése 1 Strauchtomate 1 Schalotte

40 g weiche Butter 1 Fi 1 EL saure Sahne
1 EL Creme fraiche 1 TL Dijonsenf % Bund Schnittlauch
3 TL edelsiiles Paprikapulver 2 Scheiben Bauernbrot Butter

Fiir den frittierten Kise:

200 g Harzer Kése mit Edelschimmel 4 Radieschen 2 Eier

500 ml Frittierfett 2 TL Apfel-Essig 2 TL Olivendl

2 EL Mehl 2 EL Paniermehl 2 Prisen Zucker

2 Prisen Rosenpaprika 2 Prisen Salz

Fiir die Brotbeilage: 2 Scheiben Bauernbrot Butter

Fiir den marinierten Harzer Kise:

Die Zwiebel abziehen und in Scheiben schneiden. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und
kleinschneiden. Knoblauch abziehen und kleinhacken. Knoblauch mit Salz und Ol mit dem Mes-
serriicken zerdriicken und in eine kleine Schiissel geben. Mit Senf vermengen und Rosenpaprika,
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch unterrithren. Harzer Kése in Scheiben schnei-
den und mit der Gewiirzmischung versehen.

Die Zwiebelringe ebenfalls in der Marinade einlegen.

Fiir das Tartar vom Harzer Kise:

Die Schalotte abziehen und kleinhacken. Ei aufschlagen und Eigelb vom Eiweif3 trennen. Schnitt-
lauch abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Harzer Kise fein wiirfeln und mit Butter,
Schnittlauch, Senf, Paprikapulver, Figelb, saure Sahne und Créme fraiche mit der Schalotte
vermengen. Mit einem Teeltffel kleine Kugeln formen. Bauernbrot mit einem Servierring ausste-
chen, mit Butter bestreichen. Eine Pfanne erhitzen und bestrichenes Brot darin résten. Tomate
waschen, vom Strunk befreien und in diinne Scheiben schneiden. Brot mit Tomatenscheibe be-
legen und Tartarkugel aufsetzen.

Fiir den frittierten Harzer Kise:

Die Radieschen waschen, von den Enden befreien und kleinschneiden. Aus Apfelessig, Olivendl,
2 EL Wasser, Salz, Zucker und Rosenpaprika eine Marinade anriihren. Diese iiber die Radieschen
mengen.

Frittiertfett in einem Topf erhitzen. Eier in einer kleinen Schiissel vom Eiweifl und Eigelb tren-
nen. Figelb aufschlagen. Harzer Kése in Wasser, dann in Mehl, in Eigelb und Paniermehl wenden.
Den panierten Kése im heiflen Frittierfett ausbacken. Auf Kiichenpapier abfetten lassen.

Fiir die Brotbeilage:

Mit einem Servierring Brot ausstechen und mit Butter bestreichen. Eine Pfanne erhitzen und
Brot darin rosten.

Marinierten Harzer Kése mit den Zwiebeln garnieren und mit Tatar vom Harzer Kése und
frittiertem Harzer K#se mit Brotbeilage auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Bahnsen am 03. Mai 2017
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Hecht-Kl6Bchen mit griiner Soe

Fiir zwei Personen
Fiir die Kl6f3chen:

400 g Hechtfilet, am Stiick 1 Zitrone 350 ml Sahne

1 Ei 500 ml Fischfond % Bund Kerbel
3 Zweige glatte Petersilie 1 Beet Brunnenkresse 1 Sternanis
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Bund griine Sauce Krauter 3 Eier 4 EL Pflanzenol
100 ml Sahne 150 g Dickmilch 4 EL Schmand
50 ml Milch Salz Pfeffer

Fiir die Klo8chen:

Hechtfilet waschen, trocken tupfen und in kleine Stiicke schneiden und in der Kiichenmaschine
mit 200 ml der Sahne zu einer Farce piirieren. Die Farce durch ein feines Sieb streichen, um die
groben Bestandteile heraus zu filtern. Die Krauter abbrausen, trockenwedeln, Bliattchen abzup-
fen, fein hacken und mit weiteren 100 ml Sahne zugeben. Ei trennen. Ubrige Sahne und Eiweifl
steif schlagen und unterheben. Ca. 1 TL Zitronenzesten abreiflen. Sternanis in die Farce reiben.
Die Hechtfarce mit Salz, Zesten und Pfeffer abschmecken und mit Essloffeln zu Nocken formen.
Die Hecht- Klochen in siedendem (fast kochendem) Fischfond etwa 8-10 Minuten garziehen
lassen. Die Klofichen sind fertig, wenn sie an der Oberfliche schwimmen. Mit einer Schopfkelle
herausheben und gut abtropfen lassen. Kresse vom Beet schneiden und zum Garnieren beiseite-
legen.

Fiir die Sauce:

Eier in kochendem Wasser hart ca. 9 Minuten hart kochen. Abschrecken und pellen. Die hartge-
kochten Eier durch ein Sieb streichen, Ol zugeben, so dass eine dickliche Sauce entsteht. Kriuter
abbrausen, trockenwedeln, Bléittchen abzupfen, sehr fein hacken. und unterrithren. Mit Dick-
milch, Sahne und Schmand vermengen. Eventuell Milch zugielen, wenn die Sauce zu dick ist.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hecht-Kl68chen mit griiner Sauce auf Tellern anrichten, mit Kresse garnieren und servieren.

Thomas Sell am 04. Oktober 2017
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Jakobsmuscheln, Blutwurst-Crumble, Rote Bete, Birnen

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Blutwurst-Crumble:

150 g Blutwurst 2 Schalotten 25 g Dorrobst

25 g Roggenbrot 50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Rote-Bete-Piiree:

200 g vorgegarte Rote Bete 1 Zitrone 100 ml Rote-Bete-Saft
1 EL Balsamico-Essig 1 TL Zucker 1 TL Puderzucker

50 g Butter Salz Pfeffer

Fiir die glasierten Birnen:

1 Birne (Williams Christ) 20 ml heller Birnensaft 20 ml heller Portwein
1 EL Birnen-Fruchtessig 10 g Butter

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln kalt abspiilen und trockentupfen. Knoblauch abziehen und andriicken. Thymi-
an abbrausen und trockenwedeln. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Knoblauch und Thymian
hinzufiigen und Jakobsmuscheln von beiden Seiten jeweils circa 2 Minuten bei mittlerer Hitze
anbraten, sodass der Kern noch schon glasig bleibt. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Blutwurst-Crumble:

FEine Nussbutter herstellen. Hierfiir 30 g Butter in einem Topf erwédrmen, bis sie einen leichten
Braunton annimmt.

Schalotten abziehen, fein wiirfeln und mit 20 g Butter in einer Pfanne anschwitzen. Blutwurst
hiuten, fein wiirfeln, dazu geben und braten. Fett abgieflen.

Dorrobst klein wiirfeln. Roggenbrot zerbroseln. Dérrobst und Roggenbrosel in Nussbutter an-
braten. Dorrobst, Roggenbrosel, Schalotten und Blutwurst in einer Kiichenmaschine grob zer-
kleinern und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Rote-Bete-Piiree:

Rote Bete wiirfeln. In einem Topf Butter erhitzen, Rote Bete darin anschwitzen. Zucker und
Puderzucker hinzufiigen und mit Balsamico und Rote-Bete-Saft abloschen. Reduzieren lassen,
dann mit dem Mixer fein piirieren. Zitrone auspressen. Rote-Bete-Piiree mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die glasierten Birnen:

Birne waschen, halbieren, Kerngehéuse entfernen und aus dem Fruchtfleisch drei diinne Scheiben
herausschneiden. Birnensaft mit Portwein und Fruchtessig aufkochen und um die Hélfte redu-
zieren. Birnenscheiben und Butter hinein geben und die Birnen darin circa 5 Minuten glasieren.
Gebratene Jakobsmuscheln mit Blutwurst-Crumble, Rote-Bete-Piiree und glasierten Birnen auf
Tellern anrichten und servieren.

Moritz Forster am 24. Januar 2017
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Jakobsmuscheln, Chili-SoBe, Curry-Obst, Vanille-Lauch

Fiir zwei Personen
Fiir die Sauce:

20 g dunkle Schokolade 3 EL Sweet-Chili-Sauce 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 25 ml Madeira 25 ml Portwein
200 ml Gemiisefond 40 g gesalzene Butter Chili, Salz

Fiir den Vanille-Lauch:

1 Stange Lauch 3 TL Zucker 3 Vanilleschote
10 g Butter Salz

Fiir das Curry-Obst:

50 g Ananas 50 g Honigmelone 4 TL Honig

1 Msp. Currypulver
Fiir die Jakobsmuscheln:
6 ausgeloste Jakobsmuscheln 2 Zweige Koriander Pflanzendl, Salz, Pfeffer

Fiir die Schokoladen-Chili-Sauce:

10 g Butter in einem Topf aufschdumen. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und
in der Butter diinsten. Mit Portwein und Madeira abléschen, Sweet Chili Sauce angieflen und
kréftig aufkochen lassen. Gemiisefond dazugeben und auf die Hilfte reduzieren. Die Reduktion
vom Feuer nehmen und die Schokolade einriihren. Die Sauce durch ein Sieb passieren und mit
der iibrigen Butter mit einem Stabmixer aufmontieren. Mit Chili und Salz abschmecken.

Fiir den Vanille-Lauch:

Den Lauch putzen, von der dufleren Schale befreien und die hellen Stiicke fein schneiden. Va-
nilleschote lings halbieren und mit dem Messerriicken das Mark auskratzen. Butter in einem
Topf aufschdumen, Zucker, Vanillemark und etwa Salz zufiigen und den Lauch darin erhitzen
und glasieren.

Fiir das Curry-Obst:

Ananas und Honigmelone schiilen, in kleine Wiirfel schneiden, mit dem Honig in einem Topf
erhitzen und mit Curry bestduben.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln waschen, trockentupfen und in einer Pfanne mit Pflanzen6l von beiden
Seiten maximal 1 Minute kross anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Koriander abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Jakobsmuscheln mit Koriander garnieren.

Die Jakobsmuscheln mit Schokoladen-Chili-Sauce, Curry-Obst und Vanille-Lauch auf Tellern
anrichten und servieren.

Gertrud Baur am 28. Februar 2017
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Jakobsmuscheln, Tomaten-Carpaccio mit Rosen-Curry-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln 2 grofle Tomaten 1 Knoblauchzehe

1 Orange, Abrieb 1 EL Butter 1 TL gemahlene Dillsaat
1 TL gemahlene Senfsaat I TL gemahlene Anissaat % TL Piment

4 Wacholderbeeren 1 TL Chiliflocken 1 TL rosa Pfefferbeeren
1 TL weiler Pfeffer 1 TL Schwarzer Pfeffer 1 Zweig Thymian
Olivendl Chili Kalaharisalz

Fiir den Spinatsalat:

100 g Blattspinat 1 Limetten 1 Tonkabohne

1 4 EL Zucker 5 TL Olivenol Kalaharisalz

weifler Malabar-Pfeffer
Fiir den Schaum:

1 EL Rosencurry 1 Schalotte 10 g Butter
100 ml Sahne 25 ml halbtr. Weiflwein 100 ml Gefliigelfond
1 Zweig Koriander Rosenbliitensalz Tellicherry-Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen und klein hacken.

Von der Orange einige Zesten reiflen. Dill-, Senf- und Anissaat mit Orangenzesten, Wacholder,
Piment, Chiliflocken und Pfeffer in einem Morser zu einem Fischgewtirz fein stoflen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Jakobsmuscheln auf jeder Seite ca. 1 Minute anbraten.
Butter in der Pfanne aufschdumen lassen, Knoblauch und Thymian dazugeben. Die Jakobs-
muscheln ca. 3 Minuten in der Butter glasieren. Mit dem Fischgewiirz, Kalaharisalz und Chili
kréftig abschmecken.

Die Tomaten diinn hobeln und die marinierten Muscheln darauf anrichten.

Fiir den Spinatsalat:

Die Limetten abreiben, halbieren, den Saft auspressen und auffangen.

Die Tonkabohne auf einer Reibe fein hobeln. Limettensaft und -abrieb, Zucker und Tonkabohne
in einem Topf aufkochen und abkiihlen lassen. Das Olivenol untermengen und mit Kalaharisalz
und Malabar-Pfeffer abschmecken.

Spinat waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen. Den Salat mit dem
Tonkabohnen-Dressing marinieren.

Fiir den Schaum:

Den Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Schalotte abziehen, in Wiirfel
schneiden und in der Butter goldgelb anrdsten. Mit Weifiwein und Gefliigelfond abltschen, die
Halfte der Sahne dazugeben und ca. 3 Minuten kocheln lassen. Die {ibrige Sahne aufschlagen.
Rosencurry dazugeben, mit geschlagener Sahne vermengen und mit Rosenbliitensalz, Tellicherry-
Pfeffer und Koriander abschmecken. Mit einem Stabmixer zu einem Schaum aufmixen.

Die gebratene Jakobsmuscheln auf Tomaten-Carpaccio mit Rosencurry- Schaum und Spinatsalat
auf Tellern anrichten und servieren.

Phylicia Whitney am 07. Juni 2017
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Kalb-Riicken, Gewiirz-Butter, Spargel-Rhabarber-Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir den Kalbsriicken:

1 Kalbsriicken a 400 g
Fiir die Gewiirzbutter:

1 Ingwerknolle, 1 Scheibe
1 Schote Vanille

Fiir das Gemiise:

250 g weifler Spargel

1 Zitrone, davon der Saft
1 Zweig Thymian

Fiir die Sauce:

1 Zitrone, davon der Saft
2 Zweige Basilikum

Olivenol

1 Zehe Knoblauch
Salz

2 Stangen Rhabarber
1 EL Rhabarberkonfitiire
Salz

100 g Schmand
1 TL Zucker

Salz, Pfeffer

2 EL Butter
Pleffer

1 Zehe Knoblauch
2 EL Butter
Pfeffer

100 g Vollmilchjoghurt (3,5%)
Salz, Pfeffer

Fiir den Kalbsriicken:

Den Ofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch in einer Pfanne mit
Olivenol bei mittlerer Hitze von allen Seiten anbraten. Kalbsriicken im vorgeheizten Ofen weiter
garen lassen. Ofen 5 Minuten vor Erreichen des Garpunktes des Fleisches noch einmal auf 160
Grad erhohen. Fleisch aus dem Ofen nehmen.

Fiir die Gewiirzbutter:

Den Knoblauch abziehen und klein hacken. Ingwer schélen und klein schneiden. Vanilleschote
der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Butter in einer Pfanne zergehen las-
sen und den Knoblauch, eine Scheibe Ingwer und 2 Messerspitzen Vanillemark hinzugeben und
ca. b Minuten ziehen lassen. Dabei die Pfanne vom Herd nehmen. Gewiirzbutter mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Den Spargel wachen, schiilen und von den Enden befreien. In einem Topf mit Salzwasser den
Spargel ca. 10 Minuten kochen, bis er bissfest ist. Die Rhabarberstangen putzen, trocken tupfen
und in zentimetergrofle Scheiben schneiden. Thymian abbrausen, trockenwedeln, abzupfen und
klein hacken. Knoblauch abziehen und klein hacken. Die Zitrone halbieren, auspressen und den
Saft auffangen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Rhabarber, Thymian und Knoblauch hinzu-
geben und ca. 5 Minuten anbraten. Anschlieffend Zitronensaft und Konfitiire dazugeben, alles
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce:

Den Basilikum abbrausen, trockenwedeln und die Blédtter abzupfen und ca. 2/3 davon sehr
fein hacken. Restliche Basilikum-Bléatter fiir die Garnierung beiseitelegen. Die Zitrone halbieren,
auspressen und den Saft auffangen. Basilikum-Blétter mit Schmand und Joghurt verrithren. Mit
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Vor dem Anrichten den Kalbsriicken in der Gewiirzbutter wenden. Anschliefend den Kalbs-
riicken mit den Spargel-Rhabarber-Gemiise und der Basilikum-Sauce auf einem Teller anrichten
und mit den restlichen Basilikum-Bléttern garnieren und servieren.

Harald Neu am 09. Mai 2017
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Kartoffeln, Mojo-SoBe, Chorizo in Apfelwein, Champignons

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffeln:
2 Tomaten

2 rote Chilis

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

3 EL grobes Meersalz

Fiir die Chorizo in Apfelwein:
150 g Chorizo

80 ml trockener Apfelwein
50 ml Sherryessig

Fiir die Champignons:

4 Champignons

2 Knoblauchzehen

1 EL Pinienkerne

2 EL Olivenol

Fiir die Garnitur:

50 g Pimientos de padron

250 g festk. Kartoffeln
4 Knoblauchzehen
50 ml Olivendl

1 TL edelsiifles Paprikapulver
Salz

1 Zwiebel
1 TL edelsiifles Paprikapulver
1 Zweig glatte Petersilie

150 g Schweinemett

1 TL edelsiifles Paprikapulver
1 Ei, davon das Eigelb
Butter

3 TL grobes Meersalz

2 rote Paprika

4 Scheiben Toastbrot
50 ml Rotweinessig

3 Safranfiaden
Pfeffer

4 EL Hithnerfond
1 Lorbeerblatt
Olivendl, Salz

1 kleine Schalotte
1 Prise Kreuzkiimmel

1 Zweig glatte Petersilie
Salz, Pfeffer

Olivenol, zum Betraufeln

Fiir die Kartoffeln und Mojosauce: Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Kartoffeln waschen, in einen Topf geben, Wasser einfiillen bis die Kartoffeln bedeckt sind. Gro-
bes Meersalz dariiber geben, mit Geschirrtuch abdecken und Kartoffeln garen. Die Kartoffeln
bekommen eine Salzkruste und schrumpeln. Paprika und Tomaten abbrausen, trocken tupfen
und kleinschneiden. Knoblauch abziehen und kleinhacken. Vom Toastbrot die Rinde abschneiden
und kleinschneiden. Chili halbieren, Kerne entfernen und zerkleinern. Nun Paprika, Tomaten,
Knoblauch, Olivenol, Essig, Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Safran vermengen und zu einer
sdmigen Paste piirieren. Ist sie noch zu fliissig, Toastbrot hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Chorizo in Apfelwein: Zwiebel abziehen, feinhacken und in einem Topf mit Olivendl an-
diinsten. Paprikapulver dazugeben und kurz weiterdiinsten. Apfelwein, Fond und Lorbeerblatt zu
den Zwiebeln geben und aufkochen. 5 Minuten kdcheln und reduzieren lassen. Petersilie abbrau-
sen, trocken wedeln und kleinhacken. Chorizo in Scheiben schneiden und hinzufiigen. Nochmals
5 Minuten kocheln und reduzieren. Essig und Salz hinzufiigen und mit Petersilie bestreuen.
Fiir die Champignons: Champignons putzen. Stiele entfernen und feinhacken. Schalotte und
Knoblauch abziehen, sehr fein hacken und in der Hélfte des Olivenols andiinsten. Die Pilzstiele
hinzufiigen und alles einkochen. Mett dazugeben und mit Salz, Pfeffer Paprika und Kreuzkiim-
mel wiirzen; 5 Minuten diinsten. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und feinhacken, zusammen
mit den Pinienkernen und dem Eigelb unter das Hack mischen. Eine Auflaufform einfetten. Die
Champignon-Ko6pfe mit der Mischung fiillen und in die Auflaufform setzen. Das restliche Oli-
vendl dariibergeben. Im Ofen ca. 15 Minuten garen.

Fiir die Garnitur: Die Pimientos auf ein mit Backpapier bedecktes Backblech legen, mit Olivenol
betriufeln und grobes Meersalz dariiberstreuen. Fiir ein paar Minuten in den Ofen geben. Kartof-
feln mit scharfer Mojosauce, Chorizo in Apfelwein und mit Schweinemett gefiillte Champignons
auf Tellern anrichten und servieren.

Karin Ritter am 25. Juli 2017
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Kaspress-Knddelsuppe, Bauernbrot mit Paprika-Aufstrich

Fiir zwei Personen

Fiir die Kaspressknddel: 2 Scheiben Bauchspeck 200 g Semmeln vom Vortag
1 Schalotte 5 EL Butter 1 Ei

250 ml Milch 50 g wiirziger Almkése 50 g wiirziger Bierkise
1 Bund Petersilie 1 Muskatnuss Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Suppe: 1 Stange Staudensellerie 1 Karotte

1 Schalotte 500 ml Rinderfond

Fiir das Bauernbrot: 4 Scheiben Bauernbrot 1 Zehe Knoblauch

Fiir den Aufstrich: 1 rote Paprika 4 Bund Schnittlauch

1 TL Kapern 2 EL Butter 250 ml Sahne

100 g Quark 1 TL edelsiifles Paprikapulver Salz

Fiir die Garnitur: 4 Scheiben luftgetrockneter Bauchspeck

1 Bund Schnittlauch

Fiir die Kaspressknodel:

Die Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf 2 EL Butter erhitzen,
darin Schalotte andiinsten. Speck fein schneiden und zugeben. Mit der Milch abléschen und
kurz aufkochen lassen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Semmel in Scheiben schneiden und
Schalotten-Speck-Mischung iiber die Semmelwiirfel geben, etwas unterheben und zugedeckt 10
Minuten ziehen lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Ei und Petersilie zu
den Semmeln geben und untermischen. Bierkdse und Almkise in kleine Wiirfel schneiden und
dazugeben. Aus dem Teig kleine Knodel formen. In einer Pfanne Ol und restliche Butter erhit-
zen, darin die Knédel anbraten und mit dem Pfannenwender in eine flachere Form pressen. Auf
beiden Seiten langsam goldbraun anbraten.

Fiir die Suppe:

Die Karotten schilen und fein schneiden. Sellerie waschen, trocken tupfen und in Scheiben schnei-
den. Schalottenschale abziehen. Den Fond aufsetzen, Schalottenschale, Karotten und Sellerie
dazugeben und ziehen lassen. Schalottenschale herausnehmen.

Fiir das Bauernbrot:

Den Knoblauch abziehen. Bauernbrot in einer Pfanne anrtsten und noch heifl mit einer Knob-
lauchzehe einreiben.

Fiir den Aufstrich:

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle Die Butter und Quark in einer Schiissel mischen, salzen, pfef-
fern und mit dem Paprikapulver vermengen. Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln, in kleine
Stiickchen schneiden. Kapern klein schneiden und mit dem Schnittlauch zu der Mischung geben.
Die Sahne unterrithren und cremig mischen. Paprika waschen, trocken tupfen, das Gehéuse ent-
fernen und in kleine Wiirfel schneiden. Unter die Masse mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

In einer Pfanne den Speck anbraten. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.
Die Creme auf die Brotscheiben streichen und mit dem Speck belegen. Die Kaspressknodel in ei-
nem Suppenteller mit dem Fond und dem Gemiise iibergieflen, mit Brot, Speck und Schnittlauch
anrichten und servieren.

Andreas Krottendorfer am 18. Juli 2017
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Keniabohnen mit Speck, Maronen-SoBe, griine Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir die Keniabohnen:

250 g Keniabohnen 60 g Bacon in Scheiben 2 Knoblauchzehen
50 g alter Bergkése 50 g Butter 2 Fier

2 EL Mehl 2 EL Semmelbrosel 3 Zweige Thymian
neutrales Pflanzenol Salz

Fiir die Maronen:

250 g vorg. Maronen 125 ml Sahne 3 EL Butter

3 EL Zucker 100 g brauner Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die griinen Bohnen:

200 g griine Bohnen 120 g Butter 2 EL Kokosmilch
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Basilikum 1 Muskatnuss

3 EL neutrales Pflanzencl 2 TL feines Salz
Fiir die Rote Bete:

2 vorgegarte Rote-Bete 2 Knoblauchzehen 50 g Walnusskerne
1 EL Mayonnaise 2 Zweige Minze Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur: 40 g Glasnudeln 200 ml Sonnenblumendl

Fiir die Keniabohnen mit Speck:

Keniabohnen in kochendem Salzwasser 6 Minuten blanchieren und durch ein Sieb abgiefien. Die
Bohnen mit kaltem Wasser abschrecken und durch ein Sieb abtropfen lassen. Je etwa 11 Ke-
niabohnen fest in Bergkése und Bacon einwickeln. Mit dem Messer links und rechts auf gleiche
Léange schneiden. Aus Mehl, verquirltem Ei und Semmelbroseln eine Panierstrafie bereitstel-
len. Bohnen-Péckchen zunéchst in Mehl, dann im Ei und in den Broéseln panieren. Panierte
Keniabohnen in einer Pfanne mit heiBem Ol goldgelb rundum goldgelb ausbacken. Thymian
abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen und klein hacken. Knoblauch und Thymian
in eine Pfanne mit aufgeschdumter Butter geben und die Réllchen darin 1 Minute nachfrittieren.
Fiir die Maronen:

Die Butter mit dem Zucker in einer Pfanne aufschdumen und leicht brdunen. Die vorgegarten
Maronen darin anrésten und ziehen lassen. Mit etwas Wasser abloschen, Sahne auffiillen und ca.
10 Minuten ko6cheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die griinen Bohnen:

Griine Bohnen in einem Topf mit Salzwasser ca. 8 Minuten gar kochen und abgieflen. Petersilie
und Basilikum abbrausen, trockenwedeln, die Blétter abzupfen und klein schneiden. Krauter mit
den Bohnen, Kokosmilch und Ol in eine Pfanne geben und aufkochen lassen. Muskat und Butter
dazugeben und alles miteinander verrithren. Mit dem Stabmixer cremig aufmixen.

Fiir die Rote Bete:

Rote Bete schélen, auf einer Vierkantreibe fein reiben. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Walniisse im Morser zerstoflen. Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Rote Bete,
Knoblauch, Walniisse und Minze mit der Mayonnaise, Salz und Pfeffer verkneten. Mit zwei Ess-
16ffeln Nocken formen und beiseite stellen.

Fiir die Garnitur: Glasnudeln in einem Topf mit reichlich Ol ganz kurz abtauchen und frittieren.
Die Keniabohnen mit Speck, Maronensauce, griinen Bohnen und Rote Bete auf Tellern anrichten
und servieren.

Samuel Mottaki am 28. Februar 2017
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Kirsch-Salat, Poularde, Macadamia-Kakao-Kruste, Wasabi

Fiir zwei Personen
Fiir die Wasabi-Schokolade:

20 g dunkle Schokolade 100 g Mascarpone 1 EL Wasabipaste

Salz

Fiir den Salat:

100 g Friséesalat 50 g Lollo rosso 50 g getrocknete Sauerkirschen
3 EL Rotweinessig 6 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Maispoularde:

2 Maispoulardenbriiste & 170 g 40 g Macadamianiisse 60 g Kakaobohnen
40 g Semmelbrosel 40 g Mehl 1 Ei

neutrales Pflanzenol

Fiir die Wasabi-Schokolade:

Die Schokolade hacken und in einem Anschlagkessel iiber einem Wasserbad schmelzen. Lauwarme
Schokolade mit Mascarpone, Wasabipaste und Salz glatt rithren.

Fiir den Salat:

Salate vom Strunk befreien, waschen und trockenschleudern. Sauerkirschen mit Essig, Ol, etwas
Salz und Pfeffer verrithren und den Salat damit marinieren.

Fiir die Maispoularde:

Macadamianiisse und Kakaobohnen in der Moulinette hacken. Aus Mehl, verquirltem Ei und
mit Kakao-Niissen vermischtem Semmelbroseln eine Panierstrafle bereitstellen. Maispoularde
zunéchst in Mehl, dann im Ei und in den Broseln panieren. In einer Pfanne reichlich Ol erhitzen
und das Gefliigel darin 10 Minuten rundum goldgelb anbraten.

Den Sauerkirsch-Salat mit knuspriger Maispoularde in Macadamia- Kakao-Kruste und Wasabi-
Schokolade auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Preuf3 am 28. Februar 2017
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Kleiner Flammkuchen mit Rucola-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Flammkuchen:

200 g Mehl 200 g Ziegenkése-Rolle 3 rote Zwiebeln
200 g Creme-double 2 EL fliissiger Honig 3 Zweige Rosmarin
2 EL Rapsol 1 Prise feines Salz

Fiir den Salat:

2 Bacon-Streifen 100 g Rucola 1 Apfel

2 TL Pinienkerne

Fiir das Dressing:

1 TL fliissiger Honig 2 TL Walnuss-Balsamico 4 TL Dijon-Senf
1 TL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir den Flammkuchen:

Den Ofen auf 250 Grad Umluft vorheizen.

Mehl, 125 ml Wasser, Ol und eine Prise Salz in einer Schiissel zu einem gleichmiBigen Teig
verkneten und diesen diinn auf einem mit Backpapier und Mehl belegtem Blech ausrollen. Zwie-
beln abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Die Creme Double salzen und auf dem Teig
verstreichen, die Zwiebelscheiben dariiber verteilen. Ziegenkése in diinne Scheiben schneiden und
gleichméfig auf dem Flammkuchen verteilen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, klein hacken
und iiber den Flammkuchen streuen. Den Flammkuchen fiir etwa 10 Minuten im vorgeheizten
Ofen backen. Wenn der Rand knusprig geworden ist, aus dem Ofen nehmen und mit einem Loffel
Honig-Féaden tiber dem Flammkuchen verteilen.

Fiir den Salat:

Den Rucola waschen und trocken schleudern. Eine Pfanne erhitzen und den Bacon darin bei
mittlerer Temperatur langsam kross braten.

Kerngehéuse des Apfels entfernen und in kleine Stiicke schneiden. Bacon aus der Pfanne nehmen
und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Eine Pfanne ohne Ol erhitzen und die Pinienkerne
darin anrosten.

Fiir das Dressing:

Aus Ol, Walnuss-Balsamico, Dijon-Senf, Honig, Salz und Pfeffer ein Dressing herstellen und den
Salat unmittelbar vor dem Servieren damit marinieren.

Den kleinen Flammkuchen mit Rucola-Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Patrick Dengler am 07. Juni 2017
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Krduter-Knédel mit Kohlrabi-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Knodel:

1 Steinofen-Baguette 1 Zwiebel 200 ml Milch

1 Ei 1 Bund glatte Petersilie 3 Bund Schnittlauch
3 Zweige Rosmarin Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Kohlrabi-Gemiise:

2 Kohlrabiknollen 2 EL Butter 200 ml Sahne

200 ml Gemiisefond 1 EL Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Knodel:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Baguette in ca. 1 cm grofie Wiirfel schnei-
den und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech in den vorgeheizten Ofen geben und
ca. 9 Minuten rosten. Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Krauter abbrausen,
trockenwedeln, Bléttchen bzw. Nadeln abzupfen und fein hacken bzw. Schnittlauch in kleine
Rollchen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebelwiirfel darin anschwitzen. Kriuter
zugeben, ebenso anschwitzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Milch in einem kleinen
Topf erwérmen. Baguettewiirfel aus dem Ofen nehmen, in eine grofle Schiissel geben und mit
der Milch begieflen. Ei und die Hélfte des Kriauter-Zwiebel- Mixes zugeben und gut verkneten.
Masse nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 8 kleine Knddel daraus formen. Reichlich
Salzwasser in einem Kochtopf aufkochen und die kleinen Knédel darin ca. 10 Minuten gar ziehen
lassen. Kno6del abschopfen und gut abtropfen lassen.

Fiir das Kohlrabi-Gemiise:

Kohrabi schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und Kohl-
rabiwiirfel darin ca. 1 Minute glasig diinsten. Mit Mehl bestduben, mit Fond aufgiefen und
ca. 5 Minuten leicht kocheln lassen. Anschliefend Sahne zugieflen und den restlichen Zwiebel-
Kréauter-Mix zugeben. Kohlrabi-Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken. Krauter-Knodel mit
Kohlrabi-Gemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Karin Kdbisch am 04. Juli 2017
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Lachs-Avocado- Apfel mit Blini und Sellerie-Schmand

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs-Avocado-Apfel:

Lachsfilet a 250 g 1 reife Avocado 1 kleiner saurer Apfel
1 Zitrone (Saft) 2 EL weifler Balsamico Sonnenblumenol

Salz 1 TL Timut-Pfeffer

Fiir den Blini:

150 g Mehl 2 Eier 150 ml Milch

1 Prise Zucker Olivenol Salz

Fiir den Sellerie-Schmand:

100 g Sellerie 200 g Schmand 3 TL Wasabi

50 ml Milch Olivenol Salz, Gartenkresse

Fiir den Lachs-Avocado-Apfel:

Den Lachs von der Haut befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Mit Zitronensaft, einer Prise
Salz und gemahlenem Timut Pfeffer in einer Schiissel vermengen.

Vom ungeschélten Apfel um das Kernhaus herum mit dem Triiffelhobel hauchdiinne Scheiben
abhobeln. Mit einem Messer ein wenig zerkleinern und mit etwas Zitronensaft und weiflem
Balsamico marinieren.

Das Fruchtfleisch der Avocado herauslésen und mit einem Messer etwas hacken. Mit Zitronensaft
und gemahlenem schwarzen Pfeffer mischen und leicht salzen. In einem Topf die Fischhaut in
etwas Ol knusprig braten.

Fiir den Blini:

Fier in einer Schiissel schaumig schlagen. Salz, Zucker und Mehl und dann die Milch zugeben
und gut verquirlen. Teig ruhen lassen.

In einer Pfanne Ol erhitzen und ganz kleine Mengen des Blini-Teiges hineingeben. Von beiden
Seiten goldbraun braten.

Fiir den Sellerie-Schmand:

Sellerie klein wiirfeln und in etwas Olivendl leicht anbraten und garen. Die Selleriewtiirfel in
einem Mixer piirieren und mit dem Schmand und Wasabi mischen. Falls der Schmand zu dick
ist, mit Milch verdiinnen. Mit Salz abschmecken.

In einem Anrichtering erst eine diinne Lage Apfelscheiben, dann Lachs, dann Avocado, wieder
Lachs und zuletzt Apfelscheiben schichten. Einen Klacks Schmand daneben auf den Teller geben
und einen Blini darauf platzieren. Mit der krossen Fischhaut und Kressebliattchen dekorieren und
servieren.

Heinrich Herwig am 21. Mérz 2017
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Lachs-Carpaccio, Avocado-Mango-Tatar, Wasabi-Vinaigrette

Fiir zwei Personen

Fiir das Carpaccio:

Lachsfilet a 500 g 3 kleine rote Zwiebel 10 ml Olivensl
2 EL Schwarzer Sesam

Fiir die Wasabi-Vinaigrette:

1 Knolle Ingwer 20 g Sushi-Ingwer 1 Limette (Saft)
4 Orange 1 Ei 20 ml Sojasauce
35 g Wasabi 3 Bund Koriander Salz

Fiir das Mangotatar:

3 Avocado 3 Schote Chili 3 Flugmango

1 Limette (Saft, Abrieb) 4 Zweige Koriander 1 TL Chilisauce
100 ml Sesamol Salz

Fiir das Carpaccio:

Den Lachs waschen, trocken tupfen und ganz eng in Klarsichtfolie wickeln. Fiir ein paar Minuten
in das Gefrierfach legen. Anschliefend in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen und
fein wiirfeln. Den Teller mit Olivenol bestreichen, den Lachs darauf platzieren und mit Zwiebeln
und Sesam bestreuen.

Fiir die Wasabi-Vinaigrette:

Die Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Die Orange schélen und halbieren.
Den Ingwer Schélen, klein schneiden und in einer Knoblauchpresse auspressen und den Saft
auffangen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und Bléatter abzupfen. Das Ei trennen und das
Eigelb mit Ingwersaft, Sushi-Ingwer, Limettensaft, Orange, Sojasauce, Wasabi, Salz und Kori-
ander vermengen und piirieren.

Fiir das Mangotatar:

Die Mango und die Avocado schiilen, halbieren und in feine Wiirfel schneiden. Die Limette hal-
bieren und den Saft auffangen. Den Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die
Chilischote langs aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien und ebenso fein ha-
cken. Die Mango und Avocado mit Limettensaft- und Abrieb, Koriander, Chili und Chilisauce
vermengen und mit Salz und Sesamol abschmecken.

Carpaccio vom Lachs mit Avocado-Mangotatar und Wasabi-Vinaigrette auf Tellern anrichten,
mit Kresse garnieren und servieren.

Antony Ross am 10. Oktober 2017
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Lachs-Filet als Tatar und im Filo-Teig

Fiir zwei Personen

Fiir das Tatar:

200 g Lachsfilet (Sushi-Qualitdt) 1 Bund Friihlingszwiebeln 50 ml dunkle Sojasauce
Meersalz Pfeffer

Fiir die Limetten-Creme:

2 Limetten 200 g Creme-fraiche

Fiir die Guacamole:

2 reife Avocados 2 Fleischtomaten 1 Limette
Meersalz Pfeffer

Fiir Lachs im Filo-Teig:
200 g Lachsfilet (Sushi-Qualitdt) 6 grofie Filo-Teig-Bliatter =~ Sonnenblumengl

gemahlener Kardamom Chili Meersalz
Fiir die Teriyaki-Sauce:
1 Knolle Ingwer 1 Limette 150 ml dunkle Sojasauce

50 g brauner Zucker

Fiir das Tatar:

Lachs kalt abbrausen, trockentupfen und in feine Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in schmale Ringe schneiden. Lachswiirfel, Friihlingszwiebeln und Sojasauce ver-
mengen. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Limetten-Creme:

Limetten heifl abbrausen und trockenreiben. Mit einem Zestenreifler Schale abziehen und Saft
auspressen. Creme fraiche mit Limettensaft verrithren. Zesten fiir die Garnitur beiseitelegen.
Fiir die Guacamole:

Avocados halbieren, Kern entfernen, Fruchtfleisch in eine Schiissel geben und mit einer Gabel
zerdriicken. Limette auspressen und Saft zur Avocado geben. Tomaten waschen, Strunk entfer-
nen, Fruchtfleisch klein wiirfeln und mit Avocado vermengen. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.
Fiir den Lachs im Filo-Teig:

Sonnenblumendl in der Fritteuse erhitzen.

Lachs kalt abbrausen, trockentupfen, in feine Wiirfel schneiden, mit Chili wiirzen und mit Kar-
damom und Meersalz abschmecken. Filoteig ausbreiten, Lachs portionsweise darauf geben und
Quadrate ausschneiden. Diese zu Bonbons formen und die Enden mit Wasser zukleben. In heiflem
Ol frittieren, anschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Teriyaki-Sauce:

Limette auspressen. Ingwer schilen und fein reiben. In einer Pfanne Zucker erhitzen und kara-
mellisieren lassen. Mit Sojasauce abloschen. Ingwer und Limettensaft hinzufiigen und reduzieren
lassen.

Fiir das Tatar-Tiirmchen die Guacamole mit einem Anrichtering auf Teller geben. Lachs-Tatar
und Limetten-Creme darauf anrichten und mit Limettenzesten garnieren. Lachs-Filo-Taschchen
und Teriyaki-Sauce daneben anrichten und servieren.

Carsten Herrmann am 24. Januar 2017
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Lachs-Tatar mit Avocadocreme, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachs-Tatar:

400 g Lachsfilet 1 rote Chilischote 4 Radieschen

1 Schalotte 15 g Ingwer Stange Zitronengras
1 Zitrone Sojasauce 2 EL Olivenol

Fiir die Avocadocreme:

2 Avocados 1 Zitrone 1 Chilischote
Piment-d “Espelette Brunnenkresse Shiso-Kresse
essbare Bliiten Salz Pfeffer

Fiir die Schwarzbrotchips:

4 hauchdiinne Scheiben Schwarzbrot 2 EL neutrales Ol

Fiir den Wildkréiutersalat:

100 g Wildkrdutersalat 1 Zitrone, Saft und Abrieb 2 TL Bliitenhonig
4 Stiele Zitronenmelisse 1 TL Senf 4 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Lachs-Tatar:

Das Lachsfilet in feine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Radieschen putzen und
Schalotten abziehen, anschlieBend beides fein hacken und hinzugeben. Chilischote hacken, Ing-
wer reiben und mit der Zitronengrasstange hinzugeben. Den Saft einer halben Zitrone auspressen.
Sojasauce, Olivenol und Zitronensaft hinzufiigen. Gut verriihren, Lachs damit marinieren und
zur Seite stellen.

Fiir die Avocadocreme:

Die Avocados entkernen und das Fruchtfleisch herauslosen. Eine halbe Zitrone auspressen, die
halbe Chilischote hacken. Anschliefend Avocado mit einigen Spritzern Zitronensaft und der hal-
ben Chili piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss zweimal durch ein Haarsieb
streichen. Zum Anrichten in den Spritzbeutel fiillen.

Fiir die Schwarzbrotchips:

Schwarzbrotscheiben in einer heifien Pfanne mit Ol von beiden Seiten ausbacken. In kleine Chips
zerbrechen.

Fiir den Wildkriutersalat:

Salat waschen und trocken schleudern. Zitrone abspiilen, trocknen und abreiben. Anschliefend
Saft auspressen. Fiir die Vinaigrette Saft und Abrieb mit Honig, Zitronenmelisse, Senf und Oli-
venol verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Salat geben.

Lachstatar mit Avocadocreme und Schwarzbrotchip auf Tellern anrichten. Dazu den Wildkrau-
tersalat geben, alles mit Brunnenkresse, Shiso-Kresse und essbaren Bliiten garnieren, anschlie-
Bend servieren.

Moritz Laux am 29. August 2017
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Lachs-Tatar, Avocado-Salat mit Rote-Bete, Mango-Hummus

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachstatar:
1 Lachsfilet ohne Haut a 300 g 1 Zitrone, davon die Zesten 1 Stange Meerrettich a 2 cm

3 Zweige Dill 1 rote Zwiebel 1 TL Chiliflocken

1 EL neutrales Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Avocado 1 rote Zwiebel % Zitrone

5 Zweige Dill 3 EL Weiflweinessig 2 EL Sonnenblumendl
1 Prise Zucker 1 TL Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir den Rote-Bete-Hummus:

2 Knollen vorgegarte Rote Bete 100 g Kichererbsen % Zitrone

1 EL geriebener Meerrettich 2 Knoblauchzehen 2 EL Sahnemeerrettich
2 EL Sonnenblumenol Salz Pfeffer

Fiir den Mango-Hummus:

1 reife Mango 100 g Kichererbsen % Zitrone

2 Knoblauchzehen 2 EL Orangensaft 2 EL Sonnenblumenol
Salz

Fiir die Garnitur:

2 diinne Maiswaffeln 2 EL rote Rettich-Sprossen 1 EL essbare Bliiten
4 Bund Dill 1 TL Meersalz

Fiir das Lachstatar:

Den Lachs waschen, trockentupfen und fein wiirfeln. Zitrone waschen, trocknen und einige Zes-
ten von der Schale reiflen. Meerrettich schilen und fein reiben. Dill abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken.

Den Lachs in einer Schiissel mit den Zitronenzesten, geriebenen Meerrettich, Dill, gewiirfelten
Zwiebel, Ol und den Chiliflocken mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Salat:

Die Avocado halbieren, den Kern herauslésen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herausheben
und fein wiirfeln. Die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Beides in eine Schiissel geben, die
Zitrone auspressen und direkt auf die gewiirfelte Avocado geben. Dill abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken.

Aus WeiBweinessig, Ol, Zucker, Chiliflocken, Salz und Pfeffer eine cremige Vinaigrette anriihren.
Den Dill zur Avocado-Zwiebelmischung dazu geben und mit der Vinaigrette marinieren.

Fiir den Rote-Bete-Hummus:

Die Rote Bete grob wiirfeln und mit den Kichererbsen und der ausgepressten Zitrone in einen
Standmixer geben. Den Meerrettich schilen und direkt in den Standmixer reiben. Den Knob-
lauch abziehen, grob hacken und dazugeben.

Den Sahnemeerrettich, Ol, Salz und Pfeffer ebenfalls in den Standmixer geben und alles sehr
fein piirieren. Danach sofort in einen Einwegspritzbeutel fiillen und kalt stellen.

Fiir den Mango-Hummus:

Die Mango mit einem Sparschéler schilen und mit einem scharfen Messer das Fruchtfleisch vom
Kern herunter schneiden. Das Fruchtfleisch anschlieSend wiirfeln und in einen Standmixer geben.
Die Kichererbsen, Zitronensaft, Knoblauch, Sonnenblumensl, Orangensaft und Salz dazugeben.
Alles sehr fein piirieren. Danach sofort in einen Einwegspritzbeutel fiillen und kalt stellen.

Fiir die Garnitur:

Das Lachstatar und den Avocadosalat in einem Dessertring anrichten. Dill abbrausen und tro-
ckenwedeln. Die Oberfliiche des Avocadosalates mit Dill, Sprossen und den essbaren Bliiten
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anrichten.
Die Einwegspritzbeutel mit einer Schere unten aufschneiden und die beiden Hummus-Sorten um
das Tiirmchen herum spritzen.

Elisa Dorr am 05. September 2017

67



Lachs-Tatar, Garnelen, Jakobsmuscheln auf Birnen-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachstatar:

150 g Lachsfilet 150 g Réucherlachs 1 Friihlingszwiebel
1 Limette (Saft, Abrieb) 4 Bund Koriander 1 EL Kapern

1 TL fliissiger Honig 75 g Creme-fraiche 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Riesengarnele:

300 g Riesengarnelen 1 Knoblauchzehe 4 Vanilleschote

1 TL Oregano 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln 2 Birnen 1 Knoblauchzehe
1 EL Zucker 1 Schuss Birnengeist 100 ml Birnensaft
1 Splitter Zimtstange 1 Streifen Orangenschale 1 Streifen Zitronenschale
1 Zweig Thymian 1 Stiick Ingwer 1 Vanilleschote

1 TL Butter Mehl, Erdnussol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 TL Lachskaviar 1 Knoblauchzehe Shiso-Kresse

2 Scheiben Ciabattabrot 30 g Butter Salz

Fiir das Lachstatar:

Den frischen und geréducherten Lachs fein wiirfeln. Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden.
Koriander abbrausen, trocken wedeln und gemeinsam mit den Kapern fein hacken. Alles zusam-
men in eine Schiissel geben und vermischen. Olivendl, Honig, die Hélfte vom Limettenabrieb
und Limettensaft dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Creéme fraiche mit dem
restlichen Limettenabrieb und Limettensaft verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Riesengarnele:

Die Garnelen abbrausen, trocken tupfen und mit etwas Salz wiirzen. Knoblauch abziehen. In
einer Pfanne das Olivendl erhitzen, mit der Vanilleschote und Knoblauchzehe aromatisieren und
die Garnelen von jeder Seite kurz anbraten und mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen. Anschlie-
Bend herausnehmen und im Ofen warm halten.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Die Birnen schilen und in ca. lem grofle Wiirfel schneiden. In einer Pfanne den Zucker kara-
mellisieren, die Butter und die Birnenwiirfel dazugeben und unter wenden kurz anbraten. Mit
dem Birnengeist abloschen und den Birnensaft hinzugieflen. Danach den Splitter von der Zimt-
stange, Vanilleschote, Orangen- und Zitronenschale dazugeben. Alles kurz einkécheln und etwas
reduzieren lassen. Die Jakobsmuschel salzen, pfeffern, leicht mehlieren und in Ol anbraten. Eine
Scheibe Ingwer, eine Scheibe Knoblauch und einen kleinen Zweig Thymian in der Pfanne mit-
braten lassen.

Fiir die Garnitur:

Knoblauch abziehen. In einer Pfanne Butter erhitzen und den Knoblauch einlegen. Das sehr
diinn aufgeschnittene Baguettebrot darin von beiden Seiten knusprig anbraten, leicht salzen
und auf Krepppapier abtropfen lassen. Trilogie aus dem Meer: Lachstatar mit aromatisierter
Garnele und Jakobsmuscheln auf Birnenragout anrichten. Mit Lachskaviar, dem Baguettebrot
und der Shisokresse garnieren und servieren.

Alexandros Karakatsis am 08. August 2017
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Lachs-Tatar, Wan Tan-Koérbchen, Creme fraiche, Reibekuchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Wan Tan-Ko6rbchen:

4 Wan-Tan-Teigblétter 0Ol

Fiir die Créme:

1 kleine Schalotte 2 Cornichons 1 TL Kapern

200 g Tomaten 1 Limette, Saft 150 g Creme-fraiche
1 Bund Schnittlauch 1 Msp. Piment-d’Espellette 1 Prise Fleur de Sel
Pfeffer

Fiir den Lachs:

200 g Lachsfilet 10 ml Olivenol 1 Limette

Salz Pfeffer

Fiir den Reibekuchen:

300 g festk. Kartoffeln 2 Eier 1 kleine Zwiebel

50 ml Olivenol Salz Pfeffer

1 Muskatnuss

Fiir die Wan Tan-Korbchen:

Wan Tan-Blédtter auftauen lassen.

In einer Pfanne Ol auf circa 180 Grad erhitzen. Die Teigblitter einzeln in das heiie Ol geben und
mit einer kleinen Kelle die Blétter in der Mitte nach unten driicken, sodass eine kleine Vertiefung
entsteht.

Fiir die Créeme:

Schalotte abziehen und in kleine Stiicke schneiden. Kapern und Cornichons fein hacken. Tomaten
héuten, entkernen und in sehr kleine Wiirfel schneiden. Schnittlauch waschen, trocken wedeln
und klein schneiden. Limette halbieren und auspressen.

Creme fraiche aufschlagen und mit etwas Limettensaft verfeinern. Mit Chilipulver wiirzen. To-
maten, Schalotte, Kapern, Cornichons, Meersalz und Schnittlauch und Pfeffer unter die Créme
fraiche heben.

Fiir den Lachs:

Lachs mit einem Messer in kleine Stiicke schneiden. Unmittelbar vor dem Servieren leicht salzen
und pfeffern, mit Olivenol betriufeln.

Limette halbieren und auspressen. Ein wenig Saft iiber das Lachstatar triufeln.

Fiir den Reibekuchen:

Kartoffeln schiilen und auf der Reibe reiben.

Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Kartoffel mit Eiern und Zwiebel vermischen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Ol in Pfanne erhitzen. Kleine Kartoffelplitzchen in der Pfanne ausbacken, bis sie goldbraun sind.
Die ausgebackenen Wan Tan-Koérbchen mit dem Lachstatar befiillen und jeweils mit einer Nocke
der Creme fraiche Masse garnieren, anschlielend servieren.

Thomas Klose am 31. Januar 2017
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Lamm-Leber auf Pfliicksalat mit Zucchini-Bliiten, Kompott

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammleber:

500 g Lammleber 2 EL Olivenol

Fiir das Kompott:

2 Stangen Rhabarber 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
2 EL Balsamico 2 Wacholderbeeren Olivendl

Fiir die Zucchinibliiten:

2 Zucchinibliiten 3 Feigen 2 EL Butterschmalz

Fiir den Salat:
100 g wilder Pfliicksalat 20 ml Balsamico 20 ml Olivendl

Salz Pfeffer
Fiir die Deko:
2 Feigen 8 essbare Bliiten

Fiir die Lammleber:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Leber iiber Nacht in Milch einlegen. Das Fleisch aus der Milch nehmen, waschen und trock-
entupfen. Die Leber in einer Pfanne mit wenig Ol kriiftig von beiden Seiten ca. 2 Minuten scharf
anbraten. Die Hitze reduzieren und die Leber auf niedriger Temperatur 2 Minuten ziehen lassen.
Im vorgeheizten Ofen fiir etwa 8 Minuten fertig garen.

Fiir das Kompott:

Den Rhabarber von den Enden befreien und schélen. Die Schalotte abziehen und kleinschnei-
den. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Rhabarber, Knoblauch und Schalotten in einer
Pfanne mit wenig Ol bei niedriger Hitze anrdsten.

Den Balsamico angieflen und aufkochen lassen. Die Wacholderbeeren unterheben und etwa 4
Minuten weiterkdcheln lassen.

Fiir die Zucchinibliiten:

Die Zucchinibliite abbrausen und vorsichtig trocknen. Die Feigen waschen und fein hacken. Die
Bliiten mit den Feigen fiillen und in einer Pfanne mit Butterschmalz kréftig anbraten.

Fiir den Salat:

Den wilden Pfliicksalat waschen, verlesen und trockenschleudern.

Balsamico und Olivendl mit Salz und Pfeffer in einer Schiissel zu einer leichten Vinaigrette an-
rithren. Den Salat leicht damit marinieren.

Fiir die Deko:

Die Feigen x-formig einschneiden und am dicken Fruchtkorper zusammendriicken. Die Bliiten
verlesen.

Die Lammleber auf wildem Pfliicksalat mit gefiillten Zucchini-Bliiten und Rhabarber-Balsamico-
Kompott auf Tellern anrichten und servieren.

Andreas Brucksch am 11. Juli 2017
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Latte macchiato von der Erbse

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 festk. Kartoffel 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian 50 ml trockener Weilwein 400 ml Gefliigelfond
100 ml Sahne 20 g Butter 1 Prise Zucker

Fiir die Garnitur:

2 Scheiben Bacon 50 g Parmesan 1 getr. Chilischote

% TL Fenchelsamen

Fiir das Piiree:

100 g Erbsen, TK 50 ml Sahne 20 g Butter

10 g gemahlene Haselniisse

Fiir den Kokos-Schaum:

100 ml Kokosmilch Salz, Pfeffer Cayennepfeffer

Fiir die Suppe:

Fiir die Suppe (mittlere Schicht im Glas) die Zwiebel und den Knoblauchabziehen und die Kar-
toffeln schélen. Alles in kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit den Thymianzweigen in der
Butter anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und mit dem Weilwein abloschen. Die
Fliissigkeit einkochen lassen und mit dem Gefliigelfond auffiillen. Die Sahne hinzufiigen und das
Ganze piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Abrieb der Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Bacon-Scheiben auf einem Backblech mit Backpapier im Ofen bei 170 °C Umluft 10 bis 15
Minuten backen. Herausnehmen und auf Kiichenpapier entfetten.

Den Parmesan reiben und zwei Kreise auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streuen. Die
Chili und die Fenchelsamen im Morser fein zerstoflen und iiber die Parmesankreise geben. Mit
in den Ofen geben und 10 bis 12 Minuten backen, herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fiir das Piiree:

Fiir das Erbsenpiiree (untere Schicht im Glas) die Erbsen in Salzwasser weich kochen. Anschlie-
Bend abgieflen und mit der Butter, den gemahlenen Haselniissen und der Sahne vermengen und
alles gut piirieren, sodass eine weiche Creme entsteht. Mit Salz, Pfeffer und ein wenig Abrieb
der Muskatnuss abschmecken.

Fiir den Kokos-Schaum:

Fiir die obere Schicht 100 ml der oben angesetzten Suppe mit 100 ml kalter Kokosmilch vermen-
gen. Mit dem Stabmixer zu einem Schaum aufschlagen.

Den Latte macchiato von der Erbse in Gldsern anrichten Zuerst das Glas zu 1/3 mit dem hei-
Ben Piiree fiillen, das 2. Drittel mit heifler Suppe auffiillen und schlieflich den Schaum darauf
geben. Mit Cayennepfeffer sehr fein bestreuen, die Bacon-Scheibe auf das Glas legen und den
Parmesankricker dazu reichen.

Bjorn Wendt am 14. Méarz 2017
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Lauwarme Enten-Brust auf asiatischem Rucola-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

400 g Entenbrust 3 EL Honig 2 EL Sojasauce
5-Gewiirze-Pulver Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g Rucolasalat 1 rote Paprikaschote 1 EL Sojasauce
2 EL Reisessig 1 EL Mirin 1 TL Honig

2 EL Sesamol Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 EL gerosteter Sesam  dickfliissiges Ketjap Manis

Fiir die Entenbrust:

Den Backofen auf 100 Grad Ober/- und Unterhitze vorheizen.

Den Honig mit der Sojasauce und dem 5-Gewiirze-Pulver verrithren. Die Entenbrust waschen
und trockentupfen. Die Haut rautenformig einschneiden, salzen und pfeffern.

Die Entenbrust in einer Pfanne ohne Fett von beiden Seiten etwa zwei Minuten anbraten und
anschliefend die Hautseite mit der Gewiirzpaste einpinseln. Die Ente in der Pfanne mit der
Hautseite nach oben fiir 25 Minuten in den Backofen geben.

Die Hautseite der Ente im Backofen immer wieder mit der Gewiirzpaste bestreichen.

Fiir den Salat:

Finen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Die Paprikaschote waschen, vierteln und entkernen. Die Viertel in eine Schiissel geben, mit dem
kochenden Wasser iibergieflen und die Paprika darin ziehen lassen.

Die Stiele des Rucolasalats abschneiden und die Bldtter waschen und in der Salatschleuder
trocken schleudern. Den Salat in kleinere Stiicke schneiden.

Die Paprikaschoten aus dem Wasser nehmen, schiilen und in schmale Streifen schneiden.

In einer Tasse Sojasauce, Mirin und Reisessig vermischen und mit einer Gabel aufschlagen, bis
es sich aufgelost hat.

Den Honig zugeben und alles griindlich verquirlen. Anschliefend das Sesamdl mit der Gabel
darunter schlagen und mit Pfeffer abschmecken.

Den Salat mit der Paprika vermengen und das Dressing griindlich unter den Salat mischen.
Fiir die Garnitur:

Die Entenbrust diinn aufschneiden, mit dem Salat auf Tellern anrichten und mit Ketjap Manis
und gerOstetem Sesam garniert servieren.

Jenny Schwarz am 07. Marz 2017
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Linsen-Spinat-Salat, Ziegenkdse-Taler, Fladenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

50 g rote Linsen 100 g Babyspinat 3 gelbe Paprika

100 g Cocktailtomaten 4 Schalotte 1 EL Pinienkerne

125 ml Gemiisefond 1 TL Agavensirup 1 TL grober Senf

1 EL Obstessig 2 EL Olivenol grobes Meersalz, Pfeffer
Fiir das Fladenbrot:

6 EL Mehl 1 Ei 5 EL Naturjoghurt

1 TL Backpulver 1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer

Sesam grobes Meersalz

Fiir den Kise:

35 g Pistazienkerne 1 Rolle Ziegenfrischkiise 4 EL Butter

2 TL trockener Weilwein

Fiir den Salat:

FEinen Topf mit Gemiisefond aufsetzen und zum Kochen bringen. Linsen waschen, in den Topf
geben und fiir 10 Minuten kocheln lassen. Abgieflen und warm halten. Babyspinat waschen,
trockenschleudern und grobe Stiele entfernen. Paprika waschen, von Scheidew&dnden und Kernen
befreien und fein wiirfeln. Tomaten waschen, vom Strunk befreien und fein wiirfeln.

Linsen, Paprika und Tomate mit Babyspinat vermengen. Eine Pfanne ohne Fett erhitzen, die
Pinienkerne darin leicht rosten und unter den Salat mengen. Schalotte abziehen, fein schneiden
und mit Agavensirup, Senf, Obstessig und Olivendl zu einem Dressing vermengen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Dressing mit den warmen Linsen und dem Babyspinat mischen.

Fiir das Fladenbrot:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und
kleinhacken. Das Mehl in einer Schiissel mit Backpulver, Salz und Pfeffer mischen. Rosmarin,
Joghurt und Ei dazu geben und miteinander vermengen, bis ein geschmeidiger Teig entstanden
ist. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und zu einem etwa daumendicken, runden
Fladen von etwa 20 cm Durchmesser ausstreichen. Mit Sesam und groben Salz bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen fiir etwa 15-20 Minuten backen, bis die gewiinschte Braune erreicht
ist.

Fiir den Kise:

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Pistazienkerne grob hacken und auf einen flachen Teller geben. In einem kleinen Topf Butter bei
schwacher Hitze auslassen und Weiflwein unterriithren.

Ziegenfrischkése in Taler schneiden und mit der fliissigen Wein-Butter bestreichen. In Pistazien
wélzen und fiir 5 Minuten im Backofen backen.

Den warmen Linsen-Spinat-Salat mit Pistazien-Ziegenkése und Fladenbrot auf Tellern anrichten
und servieren.

Marion Bingger am 30. Mai 2017
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Mohren-Ingwer-Suppe, Kartoffel-Bacon-Einlage, Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

50 g Réucherspeck in Scheiben 500 g Karotten 250 g mehligk. Kartoffeln

1 Knolle Sellerie 80 g Lauch 1 Knolle Ingwer & 1 cm

1 Zitrone, Saft, Abrieb 1 weifle Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 TL Zucker 50 ml halbtr. Weilwein 500 ml Gemiisefond

1 Lorbeerblatt Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnelen:

4 Riesengarnelen 1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 1 Knolle Ingwer a 2 cm 8 Zweige Thymian

4 Stiele glatte Petersilie 4 Zweige Rosmarin % TL edelsiiles Paprikapulver
1 TL schwarze Pfefferkérner 90 ml Olivendl Salz

Fiir die Suppe:

Den Ofen auf 180 Grad Grillfunktion vorheizen.

Karotten von den Enden befreien und zusammen mit dem Sellerie schélen. Eine halbe Karotte
und 10 g Sellerie in kleine Wiirfel schneiden. Den Rest mit einer Vierkantreibe reiben.

Lauch waschen, von den Enden befreien und in Ringe schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Kartoffeln schélen und fein wiirfeln. Ingwer
schélen und klein hacken. Réaucherspeck auf einem Backblech auf Backpapier legen und fiir ca.
4 Minuten im Ofen kross ausbacken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Kartoffelwiirfel dazugeben und rundherum 10 Minuten anbra-
ten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ol in einem weiteren Topf erhitzen und die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen.
Knoblauch und Ingwer zu den Zwiebeln geben und 1 Minute mit anschwitzen. Zitrone reiben,
halbieren, auspressen und Saft auffangen. Zucker iiber die Zwiebeln geben und karamellisieren
lassen. Geraspelte Karotten, geraspelten Sellerie, Lauchringe und Zitronenabrieb dazugeben und
3 Minuten mit andiinsten. Mit Wein abléschen und die Fliissigkeit leicht einkochen. Gemiisefond
angieflen, das Lorbeerblatt hinzugeben und die Suppe bei mittlerer Hitze 5 Minuten kiécheln las-
sen. In einem Topf Ol erhitzen und Karotten- und Selleriewiirfel darin scharf andiinsten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Lorbeerblatt wieder entfernen und die Suppe mit einem Stabmixer piirieren. Mit 1 EL Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnelen:

Garnelen waschen und trockentupfen. Rosmarin, Petersilien und Thymian abbrausen und tro-
ckenwedeln. Kréuterbldtter und Rosmarinnadeln abzupfen. Zitrone mit einer Reibe reiben, hal-
bieren, auspressen und den Saft auffangen. Ingwer und Knoblauch schilen und hacken. Chili
léngs aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien und in sehr feine Ringe schneiden.
Rosmarin, Petersilien und Thymian, Limettenabrieb, Ingwer, Knoblauch, Chili, Paprikapulver,
1 TL Salz, Pfefferkérner und 80 ml Olivenol zu einer mittelfeinen Paste piirieren.

Garnelen in der Gewiirzpaste wenden und 10 Minuten ziehen lassen. Eine Grillpfanne stark er-
hitzen und die Garnelen mit der Paste darin rundherum ca. 3 Minuten braten.

Die Mo6hren-Ingwer-Suppe mit Kartoffel-Bacon-Einlage und BBQGarnelen- Spief} in tiefen Tel-
lern anrichten und servieren.

Matthias Dahmen am 07. Juni 2017

74



Marinierte Rote Bete mit Schafskdse und Blatt-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Vinaigrette:
3 Knollen vorg. Rote-Bete 200 ml Weifiweinessig 100 ml Apfelsaft

1 Schalotte 1 EL Dijonsenf 1 EL fliissiger Honig

100 ml Rapsol grobes Meersalz Pfeffer

Fiir den Schafskise:

2 Schafskése a 250 g 50 g Kiirbiskerne 50 g Sonnenblumenkerne
200 g Pankobrosel 2 Eier 3 EL Mehl

Rapsol, zum Anbraten
Fiir die Blattsalate:
200 g Rucola 200 g Friséesalat 50 g Rote-Bete-Sprossen

Fiir die Vinaigrette:

Den Weifiweinessig, Apfelsaft, Dijon-Senf, Honig, Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und
vermengen. Das Rapsol unter stindigem Riihren einlaufen lassen, bis die Vinaigrette emulgiert.
Die Schalotte abziehen, fein wiirfeln und zu der Vinaigrette geben.

Die Rote Bete waschen, trocken tupfen, in Scheiben schneiden und mit einem Teil der Vinai-
grette marinieren.

Fiir den Schafskiise:

Die Kiirbis- und Sonnenblumenkerne grob hacken mit den Pankobroéseln vermengen. Die Eier
aufschlagen, in eine Riihrschiissel geben und verquirlen. Eine Panierstrafle aus Mehl, verquirlten
Eiern und Paniermehlmischung bereitstellen. Den Schafskéise in Mehl wenden, durch verquirl-
tes Ei ziehen und mit der Paniermehlmischung panieren. Ol in einer Pfanne erhitzen und den
Schafkése von jeder Seite fiir ca. 2 Minuten goldbraun ausbacken, herausnehmen und auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Blattsalate:

Rucola und Friséesalat waschen, trockenschleudern und fein zupfen. Mit der iibrigen Vinaigrette
marinieren.

Marinierte Rote Bete mit paniertem Schafskése und Blattsalat auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Tanja Szewczenko am 07. November 2017
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Mat jes Hausfrauenart mit Reibekuchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Matjes:

6 Matjesfilets in Salzlake & 80 g 2 séuerliche Apfel 4 Gewdlirzgurken

1 Zitrone 2 Zwiebeln 150 g saure Sahne
250 g fettarmer Joghurt 1 TL mittelscharfer Senf 1 TL Senfkorner
3 Bund Dill 1 TL grober Pfeffer 1 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Reibekuchen:

500 g Kartoffeln 3 Zwiebel 14 Eier

1 TL Essig 1 Muskatnuss 4 TL Mehl
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Matjes:

Die Apfel schilen, halbieren, das Kerngehéiuse entfernen und wiirfeln. Die Zitrone halbieren, aus-
pressen und den Zitronensaft zum Apfel geben. Die Gewiirzgurken fein wiirfeln. Die Zwiebeln
abziehen und fein hacken. Den Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Die Matjesfilets in etwa 2 x 2 cm grofle Stiicke schneiden und beiseite stellen.

Die saure Sahne mit Joghurt, Senf, geschrotetem Pfeffer und Senfkérnern in eine Schale geben
und verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Matjes, Apfel, Gewiirzgurke, Zwiebel und Dill untermischen und im Kiihlschrank ziehen lassen.
Fiir den Reibekuchen:

Die Kartoffeln waschen, schélen und grob reiben. Die geriebenen Kartoffeln in ein feines Sieb
geben und leicht zusammendriicken, sodass die Fliissigkeit austritt.

Die Zwiebel abziehen, fein reiben und zu den Kartoffeln geben. Eier, Salz und Muskat dazugeben
und miteinander vermischen. Etwas Mehl unterriihren.

Die Reibekuchenmasse teilen und in einer Pfanne mit reichlich Ol knusprig und goldbraun aus-
backen.

Matjes Hausfrauenart mit Reibekuchen auf Tellern anrichten und servieren.

Axel Schulz am 07. November 2017
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Mediterrane Auberginen-Réllchen mit Couscous-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Rollchen:
1 grofle Aubergine 4 getrocknete Tomaten 4 griine Oliven

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 100 g Fetakése
100 g Tomatenmark 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Oregano
1 Zweig Thymian 2 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Couscous 1 rote Paprika 3 Gurke

50 g Rucola 1 Tomate 1 Zitrone

5 Friihlingszwiebeln 4 Bund Petersilie 5 Zweige Minze

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Auberginen-Réllchen:

Den Backofen auf 180 Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Aubergine waschen und mit einer Reibe in diinne Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen. Die Auberginen fiir ca. 5 Minuten in die Pfanne legen. Sie miissen weich genug sein,
sodass man sie rollen kann. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Zwiebeln abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne mit dem Tomatenmark anbraten.
Rosmarin, Oregano und Thymian abbrausen, trockenwedeln und kleinschneiden. Die Krauter zu
dem Tomatenmark geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Auberginenstreifen mit der Tomatenmarkmasse bestreichen. Die getrockneten Tomaten und
50 g Fetakise auf den Auberginen verteilen. Die Auberginen aufrollen und mit einem Holzspief3
und einer Olive befestigen.

Die Auberginen auf ein leicht eingedltes Backblech legen, mit dem restlichen Fetakése bestreuen
und die Rollchen fiir ein paar Minuten in den Ofen gebe.

Fiir den Salat:

300 ml Wasser kochen. Den Couscous mit dem Wasser iibergiefien, ca. 10 Min. abgedeckt quel-
len lassen und mit einer Gabel lockern. Gurke schélen, Tomaten und Paprika von Strunk und
Kernen befreien und alles in kleine Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden.
Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln, fein hacken. Den Saft der Zitrone auspressen.
Rucola, Petersilie, Minze, Friihlingszwiebeln, Tomate, Paprika und Gurke mit dem Couscous
vermischen. Den Salat etwa 10 Min. durchziehen lassen und anschlieBend das Ol dazugeben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die mediterranen Auberginen-Ro6llchen mit Couscous-Salat auf den Tellern anrichten und ser-
vieren.

Janka Alwon am 14. Marz 2017
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Meeresfriichte mit griinen Linsen in Senf -Sahne-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Meeresfriichte:

150 g frische Venusmuscheln 150 g mittelgrofle Garnelen 150 g Babytintenfische
200 ml trockener Weiflwein 1 Zitrone 1 Thymianzweig

1 Rosmarinzweig 1 Salbeizweig 1 Lorbeerblatt

1 EL Butter 1 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Linsen:

30 g durchw., gerducherter Speck 100 g griine Linsen 50 g Sellerieknolle
1 Mohre 1 Schalotte 1 Zitrone (Abrieb)
250 ml Gemiisefond 1 EL Weifiweinessig 1 Thymianzweig

1 Zweig glatte Petersilien 1 Estragonzweig 1 TL Tomatenmark
1 EL Butter Meersalz Pfeffer

Fiir die Senf-Sahne-Sauce:

2 TL feiner Dijon-Senf 2 TL grober Dijon-Senf 80 g Sahne

Fiir die Meeresfriichte:

Die Zitrone waschen, trockenreiben, Schale abreiben und in Scheiben schneiden. Thymian, Ros-
marin und Salbei abbrausen, trockenwedeln und mit dem Lorbeerblatt, Pfeffer und den Zitro-
nenscheiben zu einem Bouquet garni in ein Krautersdckchen geben. Babytintenfische waschen,
trockentupfen, mit Muscheln und Krautersidckchen in einen Topf geben, knapp mit Salzwasser
bedecken und bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen.

Meeresfriichte herausnehmen und mit den Garnelen in einer Pfanne mit Butter und Ol kurz
anbraten. Mit Weilwein abléschen und mit Salz, Pfeffer und 3 TL Zitronenabrieb abschmecken.
Fiir die Linsen:

Die Schalotten abziehen, Mohren und Sellerie schéilen und alles klein schneiden. Schwarte vom
Speck entfernen und Speck wiirfeln. Thymian, Petersilie und Estragon abbrausen, trockenwedeln
und zusammen in ein Krautersidckchen geben. Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotten,
Mohren, Sellerie und Speck darin andiinsten. Linsen abspiilen, in einem Sieb abtropfen lassen
und in die Pfanne hinzugeben. Mit dem Gemiisefond abléschen. Krautersédckchen dazugeben und
Linsen bissfest garen. Zitrone waschen, trockenreiben und Schale abreiben.

Kréautersickchen aus der Pfanne nehmen und Linsen mit Tomatenmark und Zitronenabrieb ab-
schmecken. Mit Meersalz, Pfeffer und Essig wiirzen.

Fiir die Senf-Sahne-Sauce:

Beide Senfarten in einem Topf mit 40 g Sahne erwérmen. Restliche Sahne steifschlagen und
unter die Senfsahne ziehen. Hélfte der Senf- Sahne-Mischung unter die Linsen-Sellerie-Mohren-
Mischung mischen und vermengen. Andere Hélfte fiir das Anrichten zur Seite stellen.
Meeresfriichte mit griinen Linsen in Senf-Sahne-Sauce auf Tellern anrichten, {ibrige Sauce in ein
separates Schélchen dazureichen und servieren.

Hans Ritter am 29. August 2017
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Meerrettich-Piiree, Rote-Bete-Carpaccio, Riesen-Garnele

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:
1 Stange Meerrettich & 4 cm 300 g mehligk. Kartoffeln 25 g Butter

75 g Sahne 50 ml Milch 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Carpaccio:

2 vorgegarte Rote-Bete 1 Schalotte 1 Zitrone, Saft

1 3 EL Himbeeressig 1 EL Walnussol 75 g zarte Salatblétter
1 EL Kiirbiskerne 1 EL Sonnenblumendl

Fiir die Garnele:

4 Garnelen 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

Die Kartoffeln schélen, dritteln und in einem Topf mit kochendem Salzwasser weichgaren. Die
Kartoffeln abgieflen und zweimal durch eine Presse in einen Topf driicken und die gewiirfelte
Butter untermischen. Milch mit 25 g Sahne in einem Topf aufkochen, mit Muskatnuss, Salz und
Pfeffer wiirzen und unter das Piiree rithren. 50 g Sahne halbsteif schlagen, mit dem fein gerie-
benen Meerrettich und Zitronensaft wiirzen und unter das Piiree rithren.

Fiir das Carpaccio:

Die Rote Bete auf einem V-Hobel in diinne Scheiben hobeln. Schalotten abziehen und fein wiir-
feln. Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen, Schalotten darin ohne Farbe 2 Minuten andiins-
ten, mit Himbeeressig abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Sud vom Herd nehmen,
das Walnussol unterschlagen und noch heil mit den Rote Bete Scheiben mischen. 10 Minuten
ziehen lassen.

Die Rote Bete Scheiben auf Tellern auslegen, das Piiree darauf verteilen.

Salatblédtter in dem restlichen Dressing marinieren und auf dem Piiree verteilen. Mit gehackten
Kiirbiskernen bestreuen.

Fiir die Garnele:

Die Garnelen in einer Pfanne mit Olivendl und den Krautern kriftig anbraten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Meerrettichpiiree auf Rote Bete-Carpaccio mit gebratener Riesengarnele auf Tellern anrich-
ten und servieren.

Matthias Steiner am 19. Dezember 2017
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Miesmuscheln mit Tomaten-WeiBwein-SoBe und Crostini

Fiir zwei Personen

Fiir die Miesmuscheln:

1 kg Miesmuscheln

Fiir die Sauce:

400 ml geschilte Tomaten 250 ml trockener Weilwein 4 Zitrone

4 Bund glatte Petersilie 1 Zehe Knoblauch 1 rote Schote Chili
Olivenol grobes Meersalz Pfeffer

Fiir die Crostini:

1 Stange Baguette 3 Zehen Knoblauch 100 ml Olivendl

3 Bund Schnittlauch

Fiir die Miesmuscheln:

In einem Topf Wasser erhitzen. Miesmuscheln in stark sprudelndes Wasser geben und 4 Minuten
garen. Mit einer Schopfkelle herausnehmen.

Fiir die Sauce:

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schnei-
den. Zitrone in Scheiben schneiden. Chilischote der Lange nach aufschneiden, Scheidewénde und
Kerne herauslosen und in feine Streifen schneiden.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch und Chili darin andiinsten. Miesmuscheln da-
zu geben und Pfeffer und Salz wiirzen. Geschélte Tomaten grob wiirfeln und mit Saft zu den
Miesmuscheln geben. Kurz umriithren und mit Weiflwein abloschen. Petersilie unterrithren und
mit Zitronenscheiben belegen.

Pfanne ca. 10 bis 12 Minuten kochen lassen und mehrmals umriihren. Miesmuscheln sind fertig,
wenn sie sich gedffnet haben. Ungetffnete Muscheln miissen aussortiert werden.

Fiir die Crostini:

Das Baguette in Scheiben schneiden. Eine Pfanne erhitzen und Brotscheiben von beiden Seiten
rosten. Knoblauch abziehen. Brot aus der Pfanne nehmen, mit Olivendl einstreichen und mit
Knoblauchzehen einreiben. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Rollchen schnei-
den. Crostini mit Schnittlauch bestreuen.

Miesmuscheln mit Tomaten-Weiflwein-Sauce und Crostini auf tiefen Tellern anrichten und ser-
vieren.

Sonia de Oliveira am 08. August 2017
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Papaya-Salat mit Frihlingsrollen

Fiir zwei Personen
Fiir die Friihlingsrollen:

200 g Rinderhackfleisch 1 Karotte 1/2 Bund Koriander

1-2 TL gerostetes Sesamol 1 Pck. Reisblétter 1 Ei, Eiweif3

1 Prise Zucker Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Papaya-Salat:

4 Knoblauchzehen 2 milde Chilis 4 EL Erdniisse (geschélt)
2 TL Fischsauce 2 TL Palmzuckersirup 2 TL Tamarindensauce

2 Limetten 8 Cocktailtomaten 1 griine Papaya

250 g griine Bohnen

Fiir die Friihlingsrollen:

Karotte waschen und raspeln. Hackfleisch, geraspelte Karotte und Sesamol in einer Schiissel gut
vermischen. Reisblatter in einer Schiissel mit warmem Wasser anfeuchten, bis sie weich sind.
Zu dem Wasser eine Prise Zucker geben, um den Reisbldttern spéter eine goldbraune Farbe zu
verleihen. Die Hackmischung in kleinen Portionen in die Reisblétter einrollen, noch einmal mit
Salz und Pfeffer wiirzen und die Enden mit verquirltem Eiweifl verkleben. In einer Fritteuse Fett
erhitzen und die Friihlingsrollen hineingeben, bis sie goldbraun gebacken sind.

Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Koriander hacken und dariiber streuen.
Fiir den Papaya-Salat:

Erdniisse in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Die Pfanne dabei oft schiitteln, damit die Erdniisse
nicht anbrennen. Knoblauch abziehen und grob hacken. Chili waschen und ebenfalls grob hacken,
beides in einem Morser zerstoflen. Eine Handvoll Bohnen und gerostete Erdniisse dazugeben und
ebenfalls grob anstoflen. Limetten halbieren und auspressen. Limettensaft, Palmzucker, Tama-
rindensauce und Fischsauce in den Morser geben und mit einem groflen Loffel zu einer Paste
verriihren.

Papaya schilen und in Streifen schneiden. Tomaten waschen und halbieren, mit den Papaya-
Streifen vermengen. Die Masse aus dem Morser hinzugeben, gut verrithren. Thaibasilikum wa-
schen, trocken wedeln und fein hacken.

Die Friihlingsrollen mit dem Papayasalat auf Tellern anrichten, mit Thaibasilikum garnieren und
servieren.

Christian Diepold am 31. Januar 2017
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Poké -Bowl mit Lachs-Sashimi und 6ranatapfel

Fiir zwei Personen
Fiir die Bowl:

1 Lachsfilet a 120 g 1 Friihlingszwiebel 1 Avocado

1 Mango 1 Granatapfel 1 Zweig Schnittlauch
100 g Sesamsaat 4 EL Olivensl Salz

Fiir die Marinade:

6 EL Sojasauce 2 EL Sesamol 1 Limette

2 TL fliissiger Honig
Fiir die Mayo:
3 EL Mayonnaise 1,5 EL Hot Chili Sauce % TL Salz

Fiir die Bowl:

Den Lachs waschen, trocken tupfen, in Wiirfel schneiden und leicht salzen.

Mango schilen, vom Kern schneiden und das Fruchtfleisch herauslésen. Avocado halbieren, den
Kern herauslésen und das Fruchtfleisch einer Hélfte wiirfeln. Die andere aushéhlen und die Schale
beiseite stellen. Granatapfelkerne mit der Messerklinge herausklopfen.

Sesam in einer Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hitze rosten.

Frithlingszwiebel in gleichmiBige Ringe schneiden. In einer Pfanne mit Ol bei mittlerer Hitze
so lange rosten, bis sie goldgelb sind. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Schnittlauch
kleinhacken.

Fiir die Marinade:

Limette halbieren und auspressen. Saft und Abrieb, Sojasauce, Sesamdl und Honig mit einem
Schneebesen kriftig vermengen. Den Lachs darin einlegen.

Fiir die Mayo:

Mayonnaise, Hot Chili Sauce und Salz gut vermengen. In einer halben ausgehdhlten Avocado den
Lachs, Mango und Avocado anrichten. Mit der restlichen Marinade betraufeln, Mayo in Klecksen
auf dem Teller verteilen und mit Frithlingszwiebel, etwas gerostetem Sesam, Granatapfelkernen
und Schnittlauch garnieren und servieren.

Julius Brink am 10. Oktober 2017
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Pomelo-Salat mit Jakobsmuscheln und Cashewkernen

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

1 Pomelo 2 rote Chilis 1 gelbe Chili

50 g Mungobohnensprossen 2 Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe

2 Limetten 2 EL Fischsauce 1 EL Kokosbliitenzucker
% Bund Koriander Salz

Fiir die Jakobsmuscheln:

6 ausgeloste Jakobsmuscheln 2 EL Stérke neutrales Pflanzencl
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

100 g Cashewkerne 50 g Kokoschips 2 Schalotten

1 Limette, Abrieb neutrales Pflanzenol

Fiir den Salat:

Fiir das Dressing die Limetten reiben, halbieren und auspressen. Die Chilis léngs halbieren, die
Kerne herauskratzen und fein hacken.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Kokosbliitenzucker, Limettensaft, Fischsauce, Knoblauch,
rote Chilis und Salz mit 2 TL Wasser verriihren.

Pomelo schilen, Filets herauslosen und das Fruchtfleisch in mundgerechte Stiicke zerteilen. Die
Friithlingszwiebeln putzen, von der dufleren Schale befreien und in kleine Ringe schneiden. Die
gelbe Chili mit Kernen fein schneiden.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mungobohnen in einem Topf mit kochen-
dem Salzwasser etwa 1 Minute blanchieren und abschopfen.

Pomelo, Friihlingszwiebeln, Mungobohnensprossen, gelbe Chili und Koriander in eine Schiissel
geben und mit dem Dressing vermengen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit etwas Stérke
von allen Seiten bestéduben.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Jakobsmuscheln von jeder Seite ca. 1 4 Minuten braten.
Fiir die Garnitur:

Die Cashewkerne im Ofen bei 120 Grad ca. 4 Minuten goldbraun rosten, die Kokoschips in der
Pfanne rosten.

Die Schalotten abziehen in feine Ringe schneiden und in einer Pfanne Ol knusprig braten. Auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen. Die Limette waschen und die Schale reiben.

Die Limettenschale mit den gerdsteten Cashewkernen, Kokoschips und den Schalotten auf dem
marinierten Salat anrichten. Die Jakobsmuscheln daraufsetzen und mit etwas Koriander garniert
servieren.

Antje Schubert am 19. April 2017
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Rasti, Garnelen, Nordseekrabben, Tomaten, Créme fraiche

Fiir zwei Personen
Fiir die Rosti:

2 grofle Kartoffeln 1 Zwiebel 1 EL Mehl

1 Ei 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

2 Fier 250 ml Sonnenblumensl 1 TL scharfer Senf

2 EL Weiflweinessig 1 Prise Zucker Kalahari-Salz, weifler Pfeffer
Fiir die Krabben:

50 g Nordseekrabbenfleisch 1 kleine Dillgurke 1 Zitrone, Saft

1 TL Mayonnaise (s.0.) 60 g Creme-fraiche 3 TL Zucker

1 Bund Dill Salz weifler Pfeffer

Fiir die Garnelen:

5 Riesengarnelen £ Avocado 1 Tomate

50 g Babyfeldsalat 1 Zitrone, Saft 1 TL Mayonnaise

75 g Vollmilchjoghurt £ TL Honig 1 EL neutrales Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir die Rosti:

Kartoffeln waschen, schilen und auf einer Vierkantreibe reiben. Zwiebel abziehen und ebenso
reiben. Kartoffeln, Zwiebel, Ei und Mehl miteinander verrithren und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, 2 EL der Kartoffelmischung in die Pfanne geben
und goldgelb ca. 4 Minuten anbraten. Im Ofen warmstellen.

Fiir die Mayonnaise:

Senf zu den Eigelben in eine grofie Schlagschiissel geben. Senf und Eigelbe mit einem Schnee-
besen verrithren. Ol zunéchst tropfchenweise unter die Eigelb-Senf-Masse schlagen. Die zweite
Hilfte des Ols in einem diinnem Strahl dazugeben und zu einer cremigen Mayonnaise aufschla-
gen. Mit dem Weiiweinessig verrithren. Die Mayonnaise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit einer
Prise Zucker abschmecken.

Fiir die Krabben in Dillrahm:

Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Giirkchen klein schneiden und mit Créme fraiche,
Mayonnaise, Dill und Zitronensaft verrithren. Krabben abspiilen, abtropfen und unterheben. Mit
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit einem Reibekuchen anrichten und mit Dill garnieren.
Fiir die Garnelen mit Avocado:

Mayonnaise und Joghurt verrithren. Mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Salat waschen und trockenschleudern. Tomate waschen, vierteln, entkernen und fein wiirfeln.
Rest Zitronensaft, Honig, Salz und Pfeffer verrithren. Ol unterschlagen. Avocado halbieren, ent-
steinen. Fruchtfleisch herauslésen und fein wiirfeln. Garnelen in einer Pfanne mit wenig Ol scharf
anbraten und kurz in der Pfanne ziehen lassen. Garnelen auf Kiichenkrepp abtropfen und ab-
kiihlen lassen.

Salat, Tomaten, Avocado und die Salatmarinade mischen. Alles mit den Krabben und einem
Reibekuchen anrichten und servieren.

Stefanie Keisers-Krambrokers am 28. Februar 2017
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Raviolo mit Spinat-Fiillung und Salbei-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

150 g doppelgriffiges Mehl 2 Fier Salz

Fiir die Fiillung:

300 g frischer Spinat 2 Eigelb 30 g Butter

70 g Parmesan 150 g Mascarpone 5 Salbeiblétter
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Ravioli:

Mehl, Eier und Salz zu einem Teig kneten und kalt stellen. Den Nudelteig ausrollen und mit
einer Tasse runde Kreise ausstechen.

Fiir die Fiillung:

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Spinat kurz in dem Wasser blanchieren.
Spinat mit kaltem Wasser abgieflen und fein hacken. Parmesan reiben. In einer Schiissel Spinat
mit Mascarpone, 50 g Parmesan und 1 TL Muskat vermengen und in einen Spritzbeutel fiillen.
Die Fiillung ringformig auf die Teigkreise aufspritzen. Ein Eigelb vorsichtig hineingleiten lassen
und den Teigkreis rund um die Fiillung mit Wasser befeuchten, den zweiten Teigkreis auflegen
und mithilfe einer Gabel leicht andriicken. Wasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen
und die Ravioli darin ca. 5 Minuten al dente garen, das Eigelb bleibt dabei weich. Butter in
einer Pfanne aufschdumen und den Salbei dazugeben.

Ravioli mit der Salbeibutter, iibrigem Parmesan und etwas schwarzem Pfeffer garnieren.

Sandra Zimmer am 14. Méarz 2017
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Ricotta-Pecorino-Flan mit Balsamico-Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir den Flan:

50 g Pecorino 250 g Ricotta 2 Eier

20 g Butter 2 TL Mehl 1 Bund Basilikum
Salz Pfeffer

Fiir die Balsamico-Tomaten:

15 rote Cocktailtomaten 50 g Rucola 1 rote Schote Chili
1 EL Agavendicksaft 4 EL dunkler Balsamico-Essig 4 Bund Basilikum
1 EL Olivensl 1 TL Zucker

Fiir den Flan:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Pecorino fein reiben. Eier aufschlagen und Eigelb von
FEiweif} trennen. Eiweifl mit Handriihrgerat steif schlagen und vorsichtig 1 Prise Salz unterheben.
Zwei ofenfeste Backférmchen griindlich mit Butter ausstreichen und jeweils mit 1 TL Mehl
bestduben. Ricotta und Eigelbe mit Pecorino Ricotta, Eigelbe und Pecorino in einer Schiissel
verrithren und den Eischnee unterheben. Mit 4 TL Salz und Pfeffer wiirzen.

Backférmchen bis ca. lem unter den Rand befiillen. Ein Backblech mit Wasser befiillen und
Foérmchen im Wasserbad im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten auf mittlerer Schiene backen.
Goldbraun gebackenen Flan aus dem Ofen nehmen, den Rand vorsichtig mit einem Messer 16sen
und abkiihlen lassen.

Fiir die Balsamico-Tomaten:

Den Balsamico in einem kleinen Topf bei hoher Hitze 2 Minuten einkochen, bis er eine sirupartige
Konsistenz hat.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und in feine Streifen schneiden. Tomaten waschen und mit
einem Messer kreuzformig an der Unterseite einritzen. Chilischote der Lénge nach aufschneiden,
von Scheidewénden und Kernen befreien und in feine Streifen schneiden.

1 EL Ol zusammen mit Agavendicksaft in einer Pfanne erhitzen und Tomaten mit Chili 2
Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Basilikum unterheben und mit Salz wiirzen.

Den Flan auf Tellern stiirzen, mit mariniertem Rucola und Tomaten garnieren, mit Balsamico-
Reduktion betrdufeln und servieren.

Lisa Kechel am 30. Mai 2017
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Riesen-Garnelen mit Belugalinsen, Safran-Limetten-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Riesengarnelen:

6 Riesengarnelen 2 EL Butter 2 Stiele Koriander
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Limette 2 kleine Schalotten 1 EL Butter

100 ml Sahne 1 EL Créme Fraiche 2 cl Noilly Prat
100 ml trockener Weiflwein 100 ml Hithnerfond 4 g Safranfiden

2 Stiele glatte Petersilie £ Bund Schnittlauch 1 Prise Zucker
Salz Cayennepfeffer

Fiir die Linsen:

150 g schwarze Belugalinsen 1 cm frische Ingwerknolle 2 bunte Chilischoten, mild
1 Chilischote scharf 2 kleine Schalotten 1 Knoblauchzehe
150 ml Gemiisefond 2 EL Sesamol 1 EL Olivenol

1 Stédngel Zitronengras 2 Limettenblétter 1 Lorbeerblatt

1 TL Currypulver Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Rispe kleine Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe Olivenol

1 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Riesengarnelen: Garnelen waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Koriander abbrausen, trocken tupfen, Blattchen abzupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Garnelen darin unter Wenden ca. 3-4 Minuten kréftig anbraten. Butter und Koriander zugeben.
Fiir die Sauce: Schalotten abziehen und in feine Scheiben schneiden. In der Butter glasig diins-
ten und mit Noilly Prat abloschen. Mit Weilwein und Gefliigelfond auffiillen und auf ein Drittel
Fliissigkeit einkochen. Limette halbieren und den Saft auspressen. Sauce durch ein Sieb giefien,
danach die Sahne und den Safran zugeben und wieder auf die Hélfte einkochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Limettensaft, Zucker und Cayennepfeffer abschmecken. Vor dem Servieren die Créme
Fraiche einriihren und mit dem Zauberstab aufschdumen. Kriuter abbrausen, trockenwedeln,
Blattchen abzupfen, fein hacken, bzw. Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Zum garnieren
beiseitelegen.

Fiir die Linsen: Die Linsen in Salzwasser ca. 15 Minuten bissfest kochen. Abgieflen und in einem
Sieb gut abtropfen lassen. Etwas abkiihlen lassen. Schalotten, Knoblauch und Ingwer abziehen
bzw. schilen und fein hacken.

Chilischoten der Lénge nach aufschneiden, entkernen und fein hacken. Dann Knoblauch, Ingwer
und Chili in Oliven- und Sesamol anschwitzen, Linsen dazugeben, Zitronengras halbieren und
mit dem Messerriicken andriicken. Mit den Limettenblédttern und dem Lorbeerblatt zu den Lin-
sen geben. Den Gemiisefond angieflen und mit Salz, Pfeffer, Curry wiirzen. Vor dem Servieren
Zitronengras, Limettenbldtter und Lorbeer entfernen und eventuell nochmals abschmecken.
Fiir die Garnitur: Den Ofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Knoblauch abzichen
und andriicken. Tomaten in einer mit Olivendl gefettete Auflaufform auslegen, mit Salz, Zucker,
Pfeffer wiirzen. Im Ofen 10 Minuten auf mittlerer Schiene garen.

Riesengarnelen mit Belugalinsen und Safran-Limetten-Sauce auf Tellern anrichten, mit Tomaten
garnieren und servieren.

Elisabeth Trentin am 26. September 2017
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Riesen-Garnelen, Serrano-Mantel, Tomaten-Salat, Baguette

Fiir zwei Personen
Fiir die Riesengarnelen:

6 Riesengarnelen 6 Scheiben Serrano-Schinken

Fiir den Tomatensalat:

3 Wassermelone 10 Cherry-Tomaten 2 Schalotten
3 Zweige Minze 100 ml Orangenbalsamico Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir das Baguette:

1 helles Baguette 1 Zehe Knoblauch

Fiir die Riesengarnelen:

Die Riesengarnelen jeweils in eine Serrano-Scheibe einwickeln und mit einem Zahnstocher fixie-
ren. In einer heiflen Pfanne ohne Fett auf einer Seite kurz scharf anbraten. Nicht wenden.

Fiir den Tomatensalat:

Wassermelone von Schale und Kernen befreien und wiirfelig schneiden. Tomaten waschen, tro-
cken tupfen und vierteln.

Fiir die Vinaigrette Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Mit Balsamico, Olivendl, Salz und
Pfeffer abschmecken. Minze abbrausen, trocken wedeln, kleinhacken und dazugeben. Wasserme-
lone und Tomaten kurz vor dem Servieren mit der Vinaigrette vermengen.

Fiir das Baguette:

Baguette in Scheiben schneiden und in einer Pfanne rosten. Knoblauch abziehen, mit dem Mes-
serriicken andriicken und dazugeben.

Riesengarnelen im Serrano-Mantel mit Wassermelonen-Tomatensalat und knusprigem Baguette
auf Tellern anrichten und servieren.

Friedrich Panizza am 27. Juni 2017
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Rinder-Filet mit Avocado-Erdbeer-Salat, Basilikum-Hippe

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

250 g frische Erdbeeren 3 Avocado 3 Zitrone

1 EL Bliitenhonig dunkler Balsamico-Essig Salz, weifler Pfeffer

Fiir die Basilikum-Hippe:

25 g Parmesan 1 Bund Basilikum 1 Msp. edelsiifles Paprikapulver
Fiir das Steak:

2 Rumpsteaks a 200 g Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Avocado-Erdbeer-Salat:

Die Erdbeeren waschen, vom Stunk befreien und in gleichméfiige Scheiben schneiden. Die Erd-
beeren mir Honig, Salz und Pfeffer wiirzen und leicht durchmengen. Avocado halbieren, Kern
entfernen und Fruchtfleisch auslésen. Das Fruchtfleisch in Scheiben schneiden und halbieren. Zi-
trone halbieren, auspressen und den Saft einer Hilfte zum Salat geben. Salat einmal behutsam
durchmengen und mit Balsamico abschmecken.

Fiir die Parmesan-Basilikum-Hippe:

Das Basilikum abbrausen, trockenwedeln und zupfen. 8 Blétter kleinhacken. Parmesan mit ei-
ner Vierkantreibe reiben. Parmesan, Paprikapulver und Basilikum miteinander vermengen. Eine
Pfanne ohne Fett erhitzen und mit einem Essloffel Parmesan-Basilikum-Mischung in Portionen
in die Pfanne geben. Schmelzen lassen. Pfanne vom Herd nehmen und Hippen leicht abkiihlen
lassen. Parmesan-Hippe noch warm mit einem Pfannenwender aus der Pfanne heben und erkal-
ten lassen.

Fiir das Steak:

Die Steaks abspiilen und trockentupfen. Den Fettrand mehrfach einschneiden und das Fleisch
mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Steaks scharf von jeder
Seite 3 Minuten anbraten. Aus der Pfanne nehmen und mit Alufolie umwickeln. Das Fleisch 5
Minuten ruhen lassen. Steaks in Tranchen aufschneiden.

Die Rinderfilet-Streifen mit Avocado-Erdbeer-Salat und Parmesan-Basilikum-Hippe auf Tellern
anrichten und servieren.

Norbert Wohlan am 03. Mai 2017
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Rinder-Tatar mit Triiffel-Mayonnaise und Rastbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

1 Rinderfilet & 250 g 1 Sardellenfilet 4 EL kleine Kapern
1 4 Cornichons 1 Schalotte 1 Ei, davon das Eigelb
2 TL Dijon Senf 1 TL Ketchup 1 TL Zucker

1 TL edelsiifles Paprikapulver 6 Stiele Schnittlauch Salz, weifler Pfeffer
Fiir die Mayonnaise:

2 Eier 1 TL Dijon-Senf 250 ml Sonnenblumendl
1 EL Weilweinessig 30 g eingelegter Triiffel 1 TL Triiffelol

Salz Pfeffer

Fiir das Rostbrot:

4 Scheiben Roggenbrot 2 Knoblauchzehen 4 EL Olivenol

Salz

Fiir das Tatar:

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen und in feine Wiirfel schneiden. In eine Schiissel iiber
FEiswasser geben. Mit Zucker, Salz und Paprikapulver wiirzen und abgedeckt im Kiihlschrank
ziehen lassen.

Die Schalotten, Sardellenfilets, Kapern und Cornichons fein hacken und zum Tatar geben. Senf,
Ketchup und Eigelb ebenfalls zum Tatar geben, gut miteinander hacken und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden und unter das Tatar heben.

Fiir die Mayonnaise:

Ein Ei trennen. Das Vollei und ein Eigelb mit Senf in einer Schiissel verquirlen. Das Ol zunichst
tropfchenweise unter die Mayonnaise schlagen, dann in einem diinnen Strahl unter stindigem
Riithren zur Mayonnaise geben. Mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Triiffel fein hobeln, hacken und zusammen mit dem Triiffelol zur Mayonnaise hinzufiigen.
Fiir das Rostbrot:

Den Knoblauch abziehen, grob hacken und mit dem Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Das Brot
in die Pfanne legen und goldbraun rosten. Mit Salz wiirzen.

Das Rindertatar mit Triiffel-Mayonnaise und Rostbrot auf Tellern anrichten und servieren.

Olivia Illig am 19. April 2017
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Risotto mare e monti

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

150 g Risottoreis 6 Riesengarnelen 2 Jakobsmuscheln

1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch 150 g Kréuterseitlinge
15 g getr. Steinpilze 700 ml Hiihnerfond 250 ml Prosecco

40 g Parmesan 30 g Butter 1 Bund glatte Petersilie
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 2 Jakobsmuschel-Schalen

Fiir das Risotto:

Getrocknete Steinpilze in Wasser einweichen. Hithnerfond erhitzen. Schalotte abziehen und wiir-
feln. In einem Topf Olivendl erhitzen und Schalotte glasig anschwitzen. Risottoreis hinzufiigen
und ebenfalls anschwitzen. Mit Prosecco abléschen und reduzieren lassen. Hithnerfond nach und
nach zugielen und Reis unter gelegentlichem Riihren bissfest garen.

Steinpilze ausdriicken und klein schneiden. Krauterseitlinge putzen und ebenfalls klein schneiden.
Steinpilze in einer Pfanne ohne Fett anrtsten, anschlieBend samt Einweichwasser zum Risotto
geben. Kriuterseitlinge ebenfalls ohne Fett anrésten und warm stellen.

Garnelen und Jakobsmuscheln kalt abbrausen und trockentupfen. Vier Garnelen in Scheiben
schneiden und zum Risotto geben. Knoblauch andriicken. In einer Pfanne Olivendl erhitzen,
Knoblauch hinzufiigen und restliche Garnelen und Jakobsmuscheln glasig anbraten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blitter abzupfen und fein hacken. Einen Teil fiir die Garni-
tur beiseitelegen. Parmesan reiben und mit Butter und Petersilie unter das Risotto rithren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Risotto mit je einer Jakobsmuschel und einer Garnele sowie den Krauterseitlingen in Jakobsmuschel-

Schalen auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Bernhard Schicho am 24. Januar 2017
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Rotbarsch mit Nusskruste und Kartoffel-Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir den Rotbarsch:

300 g Rotbarschfilet 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
1 Zitrone 300 g Kirschtomaten 75 ml Weiflwein
40 g gemahlene Haselniisse 4 TL getrockneter Majoran 1 Bund Petersilie
2 EL Olivensl Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

150 g festk. Kartoffeln. 100 ml Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir den Rotbarsch:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Zwiebel und Knoblauch abziehen, kleinhacken und
in einer Pfanne glasig andiinsten und die Tomaten im Ganzen hinzufiigen. Mit Wein abl6schen,
zudecken und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Haselniisse mit dem Majoran und Zitronenabrieb
mischen und wiirzen. Das Filet abbrausen, trocken tupfen und mit Salz bestreuen. In 2 gleich
groBe Stiicke schneiden und eine Seite in die Haselnussmischung driicken. Ol in eine Pfanne
geben und den Fisch auf der Nusskruste braten, wenden und 8 Minuten im Backofen backen.
Petersilie abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken und in das Gemiise rithren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Die Kartoffeln wiirfeln und in der Pfanne mit Sonnenblumendl zu krossen wiirfeln frittieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Rotbarsch mit Nusskruste und Kartoffelwiirfeln auf Tellern anrichten und servieren.

Dominik Herden am 21. Februar 2017
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Rote Bete mit Schafskdse im Korner-Mantel, Blattsalaten

Fiir zwei Personen
Fiir die marinierte Rote Bete:

3 Knollen Rote-Bete 1 Schalotte 200 ml Weiiweinessig
100 ml Apfelsaft 1 EL Dijon-Senf 1 EL fliissiger Honig
100 ml Rapsdl 1 EL Balsamicocreme Meersalz, Pfeffer

Fiir den Schafskése:

2 Schafskése a 250 g 2 Eier 3 EL Mehl

200 g Pankopaniermehl 50 g Kiirbiskerne 50 g Sonnenblumen
Rapsol

Fiir die Blattsalate:

200 g Rucola 200 g Friséesalat 50 g Rote-Bete-Sprossen

Fiir die Rote Bete:

Die Rote Bete in Scheiben schneiden. Weifiweinessig, Apfelsaft, Dijon- Senf, Honig, Meersalz und
Pfeffer in eine Schiissel geben und das Rapsol langsam und unter stéindigem Riihren einlaufen
lassen, bis die Vinaigrette emulgiert. Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit
Balsamicocreme anschwitzen. Anschlieend zu der Vinaigrette geben.

Fiir den Schafskise:

Die Kiirbis- und Sonnenblumenkerne grob hacken und mit dem Pankopaniermehl vermengen. Die
Eier aufschlagen, in einer Riihrschiissel geben und verquirlen. Das Mehl ebenfalls in eine Schiissel
geben und die halbierten Schafskésescheiben nacheinander in Mehl, Eier und den Paniermehr-
gemisch panieren. Eine beschichtete Pfanne mit etwas Rapsol erhitzen und den Schafskése auf
jeder Seite ca. 2 Minuten goldbraun ausbacken. Abschlieend auf einem Teller mit Kiichenpapier
vorsichtig abtropfen lassen.

Fiir die Blattsalate:

Salate abbrausen und trocken wedeln. Mit der Vinaigrette marinieren.

Marinierte Rote Bete mit paniertem Schafskise im Kornermantel und Blattsalaten auf Tellern
anrichten und servieren.

Franziska Ebertowski am 21. Februar 2017
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Rote-Bete-Ravioli mit Ziegenfrischkdse, Walnuss-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

100 g HartweizengrieB 1 Rote Bete 2 Eier
150 g Mehl Typ 550 2 EL Olivenol Salz
Fiir die Fiillung:
100 g TK-Erbsen 300 g Ziegenfrischkése 100 g Parmesan
3 Bund Basilikum 1 Ei Salz, Pfeffer
Fiir das Pesto:
1 Bund frische Minze 1 Bund Basilikum 100 g Walniisse
3 Knoblauchzehen 50 g Parmesan 50 ml Olivendl
50 ml Walnussol 1 TL heller Balsamicoessig 1 Zitrone
Salz Pfeffer

Fiir den Teig:

Rote Bete fiir den Nudelteig schilen, ungegart grob wiirfeln, in einer Moulinette fein piirieren.
Dann die Masse durch ein Sieb streichen. Das Piiree mit dem Mehl, den Eiern, dem Griefl sowie
Olivendl zu einem festen, geschmeidigen Teig kneten. Falls der Teig zu fest wird, noch etwas
Wasser hinzugeben; falls er zu sehr klebt, noch Mehl unterkneten. Die Teigkugel in Frischhalte-
folie gewickelt kurz im Kiihlschrank ruhen lassen. Danach den Teig mit einem Nudelholz diinn
ausrollen und in eine léingliche Teigbahn teilen.

Fiir die Fiillung:

Parmesan reiben. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Bléttchen abzupfen. Ziegenfrischkise,
aufgetaute Erbsen, Parmesan und Basilikum fein mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ei verquirlen. Auf dem Nudelteig die Fiillung in gleichméfligen Abstédnden bis zur Hélfte der
Teigbahn platzieren. Drumherum den Teig mit Ei einstreichen. Die restliche Teigbahn umklap-
pen und gut andriicken. Mit einem Ravioliroller kleine Ravioli schneiden. Die Ravioli fiir 2-3
Minuten in gesalzenem kochenden Wasser kochen, bis sie oben schwimmen. Abgielen und gut
abtropfen lassen.

Fiir das Pesto:

Minze und Basilikum, bis auf 3 Blattchen zum Garnieren, abbrausen, trockenwedeln und Blétt-
chen abzupfen. Knoblauch abziehen, grob klein schneiden. Parmesan reiben. Zitronenschalena-
brieb abreiben, mit Basilikum, Minze, Kése, Niissen, Olivenol, Walnussol, Essig fein mixen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Rote-Bete-Ravioli mit Ziegenfrischkése und Walnuss-Pesto auf Tellern anrichten, mit Basilikum
und Walniissen garnieren und servieren.

Alina Wohldorf am 26. September 2017
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Saté-SpiefBe von Hihnchen und Roastbeef, Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir die Saté-Spiefle:

150 g Hdhnchenbrust 150 g Roastbeef % rote Chilischote

50 ml Buttermilch 1 TL Tandoori-Paste 1 TL fliissiger Honig
1 TL Sonnenblumensl Salz Pfeffer

Fiir das Chutney:

3 rote Zwiebel 3 rote Chilischote 3 Orangen

1 Papaya 25 g Zucker 1 4 EL Weiiweinessig
4 Bund Minze 1 TL Olivenol

Fiir die Saté-SpieBle:

Hahnchen und Roastbeef kalt abbrausen, trockentupfen und in lange Scheiben schneiden. Chi-
lischote halbieren, Kerngehduse entfernen und klein hacken. Tandoori-Paste mit Chili, Butter-
milch und Honig vermengen und mit Pfeffer wiirzen. Fleischstreifen 20 Minuten in der Paste
marinieren.

AnschlieBend die marinierten Fleischstreifen auf SchaschlikspieBe geben und in heiBem Ol von
beiden Seiten jeweils 2 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Chutney:

Orangen griindlich schilen und wiirfeln. Chilischote halbieren, Kerngehduse entfernen und in
feine Streifen schneiden. Papaya schélen und Kerne entfernen, Fruchtfleisch wiirfeln. Minze ab-
brausen, trockenwedeln, Blitter abzupfen und fein hacken. Zwiebel abziehen und wiirfeln.

In einem Topf Olivendl erhitzen und Zwiebel sowie Chili darin anschwitzen. Mit Weiflweinessig
abloschen. Zucker und Orangenwiirfel hinzufiigen und bei mittlerer Hitze einkochen lassen. Pa-
paya und Minze untermischen.

Scharfe Saté-Spiefie von Hithnchen und Roastbeef mit Orangen- Papaya-Chutney auf Tellern
anrichten und servieren.

Jacqueline Herrmann am 24. Januar 2017

95



Scharfe Suppe, Bratwurst, Apfelscheiben, Krduter-Toast

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 Stiick Odenwiéilder Bratwurst 1 roter Apfel (herb) 200 g braune Champignons
150 g Kirschtomaten 1 grofle rote Zwiebel 300 g Gewiirzgurken

50 g Creme-fraiche 1 EL Saure Sahne Gewiirzgurkenfliissigkeit

3 TL Ajvar 2 EL Tomatenpaste 1 Lorbeerblatt

edelsiifles Paprikapulver 1 Zitrone 2 EL Gee

Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Chili-Bohnen:

200 g Prinzessbohnen 1 Scheibe weifles Toastbrot 1 Zehe Knoblauch

100 g Schafskése 1 EL Krauterbutter 1 TL Chilipulver
Griebenschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

Zwiebel abziehen und in Halbringe schneiden. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und Zwiebel darin
glasig braten.

Odenwélder Bratwurst in Scheiben schneiden, Kirschtomaten wiirfeln und zusammen mit der
Bratwurst und etwas Gee in der Pfanne anbraten. Gewiirzgurken in diinne Scheiben schneiden
und der Pfanne zugeben. Tomatenpaste hinzufiigen und weitere 5 Minuten braten. Pilze putzen
und in kleine Scheiben schneiden.

Ajvar, Pilze, Gewiirzgurkenfliissigkeit und Lorbeerblatt hinzufiigen und 10 Minuten kécheln las-
sen.

Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit einem Stiick Zitrone, frischen Krautern, saurer Sahne und einem Klecks Créme fraiche ser-
vieren.

Apfel in Scheiben schneiden und in einer Pfanne résten.

Fiir die Chili-Bohnen mit Schafskise auf Kriuter-Toast:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen.

Prinzessbohnen in das kochende Wasser geben und gar kochen. Eine Pfanne mit etwas Grieben-
schmalz erhitzen und die Bohnen darin anbraten.

Knoblauch abziehen. Toastscheibe in der Pfanne anrtsten, mit Krauterbutter bestreichen und
mit Knoblauch abreiben. Bohnen mit Chili, Salz und Pfeffer abschmecken und mit etwas gerie-
benem Schafkise auf der Scheibe Toast anrichten.

Sauerlich-scharfe Suppe mit Bratwurst und gerdsteten Apfelscheiben in tiefen Tellern anrichten.
Chili-Bohnen mit Schafskise auf Kriuter-Toast danebenlegen und servieren.

Linda Koch am 25. April 2017
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Schaumsiippchen von der gelben Tomate mit Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g gelbe Dosen-Tomaten 1 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe

150 g Sahne 170 ml Gefliigelfond 1 TL trockener Wermut
1 TL Zucker Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln 3 TL edelsiiles Paprikapulver Olivenol, Pfeffer

Fiir die Suppe:

Die Sahne mit einem Handriihrgerit steif schlagen. Den Rosmarin abbrausen, trockenwedeln,
die Nadeln abzupfen und hacken. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken.
Die Schalotten, Knoblauch und Rosmarin in einer Pfanne mit wenig Olivendl glasig anbraten.
Den Zucker dariiber geben und karamellisieren lassen. Mit Wermut abléschen, etwa auf die H&lf-
te reduzieren und Fond angieflen.

Die Tomaten mit dem Saft dazugeben und aufkochen lassen. Mit einem Stabmixer aufmixen
und durch ein feines Sieb passieren.

Die Hilfte der Sahne unterheben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zucker abschmecken.
Die Suppe erneut mit dem Stabmixer aufmixen und die iibrige Sahne mit einem Schneebesen
unterriihren.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen und auf einer Seite rautenférmig einschneiden. Mit
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Die Jakobsmuscheln auf der eingeschnittenen Seite in einer Pfanne mit Olivendl kréftig anbraten.
Die Pfanne vom Herd nehmen, die Muscheln wenden und von der anderen Seite ziehen lassen.
Das Schaumsiippchen von der gelben Tomate mit gebratenen Jakobsmuscheln auf Tellern an-
richten und servieren.

Fernanda Brandao am 07. November 2017
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Schinken-, Lachs-Rdlichen, Salat, Blatterteig- Stangen

Fiir zwei Personen

Fiir die Mayonnaise:

1 FEi

Fiir die Lachsréllchen:

40 g bayerischer Topfen
40 g Dosen-Mais

2 Zweige Rosmarin

1 TL Kriuter-der-Provence
Fiir die Schinkenrdéllchen:
3 Babymohren

50 g Mayonnaise

Fiir die Stangen:

2 TL Kiimmel

Fiir die Garnitur:

2 TL Preiselbeeren

200 ml Ol

Salz

150 g Sch. Réaucherlachs
125 g Frischkise

1 rote Paprika

2 Zweige Basilikum
Salz

2 Scheiben Beinschinken
3 EL TK-Erbsen

Salz

2 Platten Blétterteig

2 TL Sesam

1 Endiviensalat

20 ml Brombeerlikor

1 TL mittelscharfer Senf
Pfeffer

1 Stange Meerrettich, 2 cm
50 g Mayonnaise

2 Zweige glatte Petersilie
4 Halme Schnittlauch
Pfeffer

1 TL Mais

1 EL bayerischer Topfen
Pfeffer

1 Ei, davon das Eigelb

50 g Wilde Rauke
1 Orange, Saft

1 TL mittelscharfer Senf

Fiir die Mayonnaise: Das Ei mit dem Senf in einem hohen Behilter mit einem Stabmixer ver-
quirlen. In einem feinen Strahl das Ol angieen und dabei den Stabmixer langsam nach oben
ziehen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Lachsrollchen: Die Réucherlachsscheiben iiberlappend auslegen. Aus Topfen, Frischkése,
geriebenem Meerrettich und der zuvor hergestellten Mayonnaise eine cremige Masse anriihren.
Paprika halbieren, das Kerngehé&use herausschneiden und fein wiirfeln. Mais abtropfen lassen.
Petersilie, Rosmarin, Basilikum und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Paprika, Mais und Kréuter unter die Creme heben und auf dem Réucherlachs verteilen. Mit
Salz, Krauter de Provonce und Pfeffer kréftig abschmecken. Den R&ucherlachs aufrollen und in
etwa 4 cm breite Stiicke teilen.

Fiir die Schinkenréllchen: Den Schinken iiberlappend auslegen. Aus Topfen und der zuvor herge-
stellten Mayonnaise eine cremige Masse anriihren. Mohren schilen und Strunk entfernen. Erbsen
und Mohren in einem Topf mit kochendem Wasser etwa 2 Minuten gar kochen. Méhren heraus-
nehmen und fein hacken. M6hren, Mais und Erbsen unter die Creme heben und auf dem Schinken
verteilen. Mit Salz und Pfeffer kréftig abschmecken. Den Schinken aufrollen und in etwa 4 cm
breite Stiicke teilen.

Fiir die Stangen: Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Blétterteig auslegen
und mit Figelb bestreichen. Kiimmel und Sesam abwechselnd darauf streuen und in etwa 3 cm
breite Bahnen teilen. Die Bahnen aufdrehen und im vorgeheizten Ofen etwa 12 Minuten goldgelb
backen.

Fiir die Garnitur: Die Salate verlesen, waschen und trockenschleudern. Orange halbieren und
auspressen. Aus Preiselbeeren, Brombeerlikor, Senf und Orangensaft eine cremige Vinaigrette
anriithren. Den Salat mit der Vinaigrette marinieren.

Die gefiillten Kochschinken- und R&ucherlachs-Roéllchen mit fruchtigem Salat und knusprigen
Blatterteigstangen auf Tellern anrichten und servieren.

Susanne Augustin am 05. September 2017
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Sellerie-Birnen-Gorgonzola-Suppe mit Croitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Knollensellerie 3 Birnen 1 Schalotte

100 g Gorgonzola 150 ml Weilwein 100 ml Sahne
250 ml Gemiisefond  Olivendl 1 Zweig Thymian
2 Lorbeerblétter Salz Pfeffer

Fiir die Croiitons:
2 Scheiben Weiflbrot 1 Zehe Knoblauch Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe:

Knollensellerie abbrausen, trocken tupfen und klein schneiden. In einem grofien Topf den Sellerie
mit etwas Olivendl anschwitzen. Birnen schéilen, entkernen und ebenfalls klein schneiden. Zum
Sellerie geben und etwas anschwitzen lassen. Schalotte abziehen, klein schneiden und dazugeben.
Wenn die Birnen leicht karamellisieren mit dem Weiflwein abléschen. Den Kése klein schneiden
und hinzugeben. Mit Gemiisefond aufgielen, Thymian und Lorbeer zugeben und ca. 20 Minuten
kocheln lassen. Thymian und Lorbeer entfernen und mit dem Zauberstab die Suppe piirieren
und eventuell durch ein Sieb passieren. Nochmals kurz aufkochen und die Sahne dazugeben.
Falls die Suppe zu dick ist, mit etwas Gemiisefond justieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Croiitons:

Vom Toastbrot die Rénder abschneiden, die Scheiben nun in kleine Wiirfel schneiden. Reichlich
Olivensl in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch anquetschen und ins Ol geben. Die Wiirfel darin
goldbraun braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und den Knoblauch entfernen.

Die Suppe in flachen Suppentellern anrichten. Die Crolitons daneben drapieren und servieren.

Daniel Bézol am 25. April 2017
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Shakshuka mit Tahini und frischem Pitabrot

Fiir zwei Personen

Fiir das Shakshuka:

8 mittelg. Rispentomaten 4 gelbe Paprika 3 rote Paprika

4 orange Paprika 1 Karotte 1 Petersilienwurzel

1 Zwiebel 2 Zehen Knoblauch 100 ml passierte Tomaten
4 Eier (L) 1 EL Tomatenmark 200 ml Gemdiisefond

2 EL Rapsol ? Bund glatte Petersilie 2 TL Zucker

1 Msp. Cayennepfeffer 1 getr. Schote Chili Salz, Pfeffer

Fiir die Tahini:

100 g Sesampaste (Tahina) 3 Zitrone 1 Zehe Knoblauch

? Bund glatte Petersilie 1 Msp. gemahlener Kumin Salz

Fiir die Pita:

125 g Mehl 100 g Joghurt (3,5%) 1 TL gerosteter Sesam
3 EL Olivenol Rapsol 4 TL Backpulver

1 TL Saatar-Gewtiirz Salz

Fiir das Shakshuka:

Die Tomaten an der Unterseite einritzen, Strunk entfernen und in einen Topf mit siedendem
Wasser geben. Wenn die Haut sich zu 16sen beginnt, die Tomaten aus dem Wasser nehmen und
in eine Schiissel mit Eiswasser geben. Tomaten schélen und in Wiirfel schneiden.

Karotte und Petersilienwurzel schélen, von den Enden befreien und raspeln. Paprika halbieren,
vom Kerngehiiuse befreien und eine Hilfte wiirfeln. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Ol in einer
Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin andiinsten. Zucker hinzugeben und leicht karamellisieren
lassen. Tomatenmark und Paprikawiirfel hinzugeben und leicht anrésten. Mit Gemiisefond und
passierten Tomaten abloschen.

Petersilienwurzel, Méhren und Tomaten dazugeben und bei mittlerer Hitze kécheln lassen. Knob-
lauch abziehen und pressen. Chilischote langs aufschneiden, von Scheidewédnden und Kernen be-
freien und hacken. Mit Knoblauch, Salz, Pfeffer, Chili und Cayennepfeffer wiirzen. 10 Minuten
kocheln lassen. Die Eier als Spiegelei vorsichtig in die Pfanne schlagen.

Bei geschlossenem Deckel weitere 5 Minuten kocheln lassen. Eier mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, kleinhacken und dariiber geben.

Fiir die Tahini:

100 ml Wasser, Sesampaste und Kumin in ein hohes Gefifl geben. Petersilie abbrausen, trocken-
wedeln und hacken.

Zitrone halbieren, eine Hélfte auspressen und den Saft dazugeben. Knoblauch abziehen und
kleinhacken. Knoblauch und Petersilie hinzugeben. Piirieren und mit Salz abschmecken.

Fiir die Pita:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Mehl, Joghurt, Backpulver und Salz zu einem Teig kneten. Den Teig halbieren und in 2 Kugeln
formen. Mit einem Nudelholz zu Fladen ausrollen. Eine Pfanne mit Raps¢l ausstreichen und
Fladen auf mittlerer Hitze von beiden Seiten braun anbraten.

Fladen mit Olivendl einstreichen und mit Sesam und Saatar- Gewiirz bestreuen. 4 Minuten im
Backofen backen.

Shakshuka mit Tahini und frisch gebackener Pita auf Tellern anrichten und servieren.

Andreas Prien am 03. Mai 2017
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Spinat-Knddel auf Salatbett

Fiir zwei Personen

Fiir die Knodel:

225 g Spinat, TK 150 g Toastbrot 1 Zwiebel

1 Ei 30 g Parmesan 100 g Butter

2 EL Semmelbrosel 1 Muskatnuss Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

50 g Rucola 50 g Radicchio 50 g griiner Blattsalat
2 ELPinienkerne 20 g Parmesan 3 EL Olivendl

1 TL Balsamicoessig 2 EL Apfelessig

Fiir die Knodel:

Die Rinde des Toastbrotes entfernen. Das innere des Brotes in Wiirfel schneiden und mit dem
Spinat vermengen. Die Zwiebel abziehen und klein hacken. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen
und die Zwiebeln darin anbraten, bis sie glasig sind. Den Parmesan reiben und zusammen mit
dem FEi und den Semmelbroseln zu dem Spinat geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und
alles miteinander vermengen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Spinatmasse
zu Kndédeln formen und in das kochende Wasser geben, bis sie an die Oberfléiche steigen.
Waéhrenddessen die Butter in einen Topf geben und diese erhitzen, bis sie eine nussige Bréune
bekommt. Die Knodel abgieflen und in der braunen Butter schwenken.

Fiir den Salat:

Den Salat griindlich waschen und trocken schleudern. Aus dem Olivendl und den beiden Essigen
ein Dressing anrithren und mit dem Salat vermengen. Den Salat mit Pinienkernen bestreuen
und Parmesan dariiber hobeln.

Die Spinatknodel auf dem Salatbett anrichten und servieren.

Helga Stuhlpfarrer am 07. Mérz 2017
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Spinat-Ravioli mit Spinat-Parmesan-Schmelze

Fiir zwei Personen

Fiir den Pastateig:

200 g gesiebtes Mehl 2 EL Paniermehl 2 Fier
2 TL neutrales Pflanzendl

Fiir die Fiillung:

250 g Blattspinat 1 Zwiebel 50 g Parmesan

2 EL Sahnefrischkése 1 EL Zucker 4 Bund Basilikum
neutrales Pflanzencl Salz Pfeffer

Fiir die Sahnesauce:

200 g Sahne 25 g g Parmesan 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Parmesan 3 Zweige Basilikum

Fiir den Pastateig:

Das Mehl mit Ei und Ol zu einem kompakten Teig verkneten und ca. 4 mm diinn auf einer mit
Paniermehl bestreuten Fliche ausrollen. Den Teig etwa 10 Minuten in den Kiihlschrank geben.
Den Teig mit einer Nudelmaschine verarbeiten und zu 2 Platten verarbeiten. Aus den Platten
etwa zehn Kreise ausstechen.

Fiir die Fiillung:

250 g Blattspinat Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel abziehen, kleinschneiden und
mit Zucker in der Pfanne anrsten. Spinatblitter waschen, trockenschleudern und mit den Ba-
silikumbléttern zu den Zwiebeln geben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa 5 Minuten
kriftig anrosten. Etwa 2 EL der Spinatzubereitung aus der Pfanne entnehmen und in einen klei-
nen Topf geben. Parmesan fein reiben, Sahnefrischkése und Parmesan in den Topf geben und in
einer Moulinette zu einer cremigen Masse piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sahnesauce:

Die iibrige Spinatzubereitung mit der Sahne aufgieen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Parmesan hobeln unter die Sauce heben. Mit dem Stabmixer cremig aufmixen.

Salzwasser in einem Topf zum Sieden bringen. Die Teigkreise mit 3 EL der Fiillung fiillen, zu
Halbkreisen formen und verschlieen. Die Ravioli in das siedende Salzwasser geben und 5 Minu-
ten gar ziehen lassen.

Die Teigtaschen in der Pfanne mit der fertigen Sahnesauce schwenken.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Den Parmesan grob hobeln.

Die Ravioli mit der Sauce aus der Pfanne nehmen, mit Parmesanhobeln und Basilikum garnieren
und servieren.

Claudia Pietza am 04. April 2017
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Strammer Max de luxe mit Radicchio und Orange

Fiir zwei Personen
Fiir den Strammen Max:

2 Scheiben Brioche 2 Scheiben Parmaschinken 2 Jakobsmuscheln

2 Wachteleier 2 griine Salatblatter 2 Tomaten

1 Orange, Schale 1 Limette, Saft 20 g Creme-fraiche

1 Vanilleschote 3 TL Lecithin 1 EL Butterschmalz
3 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Beilage:

1 Radicchio 1 Orange 50 g schwarze Oliven
1 EL mittelscharfer Senf 2 EL Ahornsirup 4 EL Olivenol

2 EL weifler Balsamico Salatbliiten

Fiir den Strammen Max:

Aus jeder Briochescheibe einen Taler ausstechen. Die Muscheln waschen und trockentupfen.
Die Schinkenscheiben lings halbieren, in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten und heraus-
nehmen. Butter in der Pfanne erhitzen, darin die Briochetaler von beiden Seiten goldgelb rosten
und herausnehmen. Die Créme fraiche mit etwas ausgekratztem Vanillemark, 1 TL Limettensaft,
Lecithin, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Orangenzesten schneiden und zur Seite stellen. 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.
Die Muscheln in die Pfanne geben, eine Minute kraftig anbraten. 1 EL Butter, etwas Vanillemark
und die Orangenzesten dazugeben. Muscheln wenden und fiir 1 Minute scharf anbraten. Kriftig
salzen und pfeffern.

1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Wachteleier vorsichtig in die Pfanne geben und bei
schwacher Hitze 2 Minuten zu Spiegeleiern braten. Danach in dieselbe Groéfle wie Muschel aus-
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ein Tiirmchen aus je einem Briochetaler, etwas Créme fraiche, einer Scheibe Schinken, einem
Salatblatt, der Tomatenscheibe, einer Muschel und einem Ei iibereinanderschichten. Mit Pfeffer
bestreuen.

Fiir die Beilage:

Die Orange schiilen, filetieren und den Saft in einer Schiissel auffangen. Die Oliven in Scheiben
schneiden und zum Orangensaft geben.

Mischung mit Olivendl, Balsamico, Senf und Ahornsirup mischen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Radicchioblétter kleinschneiden, waschen und trocken schleudern, hineingeben und gut
vermengen. Mit Salatbliiten und den Orangenfilets garnieren.

Den Strammen Max de luxe mit Radicchio und Orangen auf Tellern anrichten und servieren.

Marion Schnatterbeck am 11. Juli 2017
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Tiirkische Hackhdrnchen mit Karotten-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Hefeteig:

250 g Mehl 3 Hefewiirfel 50 ml Milch

50 ml Rapsol 1 TL Salz 1 TL Zucker
Fiir die Fiillung:

150 g Rinderhack 1 Zwiebel 1 Tomate

1 rote Paprika Rapsol Oreganogewiirz
Chiliflocken 1 TL tiirkisches Tomatenmark Pfeffer, Salz
Fiir die Hornchen:

1 Ei, Eigelb 1 TL Milch 1 EL Mehl
Sesamkorner, hell, dunkel

Fiir den Dip:

2 Karotten Ol 200 g Schmand
100 g Quark 1/2 Knoblauchzehe 3 Tomaten

1 rote Paprika 4 Bund frischer Dill Salz

Pfeffer Chiliflocken Eisbergsalat

Fiir den Hefeteig:

Den Ofen auf 40 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. In einem Topf die Milch leicht erwérmen.
In einer backofenfesten Schiissel die erwdrmte Milch mit 50 ml lauwarmem Wasser, Hefe, Salz,
Zucker und Ol solange vermengen, bis sich die Hefe aufgelost hat. Mehl hinzufiigen und die Mas-
se zu einem Teig kneten. Mit einem Geschirrtuch abgedeckt in den warmen Backofen stellen.
Fiir die Fiillung:

In einer Pfanne Ol erhitzen. Zwiebeln und Paprika wiirfeln, zusammen mit dem Hackfleisch
anbraten. Tomate schilen, hacken und zusammen mit dem Tomatenmark in die Pfanne geben.
Mit Oregano, Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Hornchen:

Teig aus dem Backofen nehmen und zu einer Kugel formen. Ofen auf 220 Grad Umluft stellen.
Die Teigkugel auf bemehlter Arbeitsfliche ausrollen und in 6-8 Dreiecke schneiden. Die Hack-
fiilllung jeweils auf der breiteren Stelle des ,Dreiecks” verteilen, den Teig zu einem Hoérnchen
zusammenrollen und auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech platzieren.

Eigelb und Milch in einer Schiissel verquirlen und die Hérnchen damit einpinseln. Anschlieend
mit Sesam bestreuen. Die Hornchen in den Ofen geben und solange backen, bis sie eine gold-
braune Farbe annehmen.

Fiir den Dip:

Karotten schilen und raspeln. In einem Topf Ol erhitzen und die Karotte darin leicht andiinsten.
Paprika klein schneiden und in die Pfanne zu den Karotten geben. Dill waschen, trocken wedeln
und eine Handvoll Bldtter abzupfen.

Schmand, Quark, Salz, Pfeffer, Chili und abgezupften Dill vermischen. Die abgekiihlte Karotten-
Mischung und eine halbe, ausgedriickte Knoblauchzehe unter die Masse heben.

Fiir die Garnitur Tomaten waschen und klein schneiden. Eisbergsalat waschen und ein Blatt auf
den Teller legen.

Die gefiillten Hackhdrnchen auf Tellern anrichten, den Dip auf das Salatblatt geben, mit Tomaten
dekorieren und servieren.

Ozlem Aygiin am 31. Januar 2017
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Teriyaki- Tatar, Créme-fraiche-Gurken, Ei, Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir die Teriyaki-Sauce:

50 ml dunkle Sojasauce 50 ml Mirin 1 EL Zucker

Fiir das Tatar:

200 g Rinderfilet 4 Zitrone, Abrieb 10 g Sushi-Ingwer

1 TL scharfe Chilisauce 1 EL gerostetes Sesamol 3 Bund Schnittlauch

1 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Créme-fraiche-Gurken:

1 Salatgurke 1 Zitrone 2 EL Créme-fraiche
Salz Pfeffer

Fiir die Sii3kartoffel-Rosti:

1 groBle Siikartoffel 2 Frithlingszwiebeln 1 Ei, davon das Eigelb
2 EL Speisestirke 4 EL Rapsol grobes Meersalz, Pfeffer
Fiir die Eier:

2 Eier grobes Meersalz

Fiir die Teriyaki-Sauce:

Die Sojasauce, Mirin und Zucker in einem Topf aufkochen und dickfliissig reduzieren lassen.
Fiir das Tatar:

Das Rinderfilet kalt abbrausen, trockentupfen, gegebenenfalls parieren und in feine Wiirfel
schneiden. Mit Salz und Zucker wiirzen und abgedeckt ruhen lassen. Schnittlauch abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken.

Sushi-Ingwer ebenfalls klein hacken. Zitrone waschen und Schale abreiben. Rinderfilet mit Zi-
tronenabrieb, Schnittlauch, Sushi-Ingwer, Chilisauce, Sesam6l und mit 3 EL der eingedickten
Teriyaki-Sauce vermengen. Mit Pfeffer wiirzen.

Fiir die Créme-fraiche-Gurken:

Die Gurke schilen, lings vierteln, entkernen und mit dem Sparschéler in lange Streifen schnei-
den. Mit Salz vermengen, ziehen lassen, dann ausdriicken. Zitrone waschen, Schale abreiben und
Saft auspressen.

Zitronenabrieb und —saft mit Créme fraiche vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und unter
die Gurkenstreifen heben.

Fiir die SiiBkartoffel-Rosti:

Die Siiflkartoffel schilen und fein reiben. Friihlingszwiebeln putzen und in feine Streifen schnei-
den. Ei trennen. Siikartoffel, Friihlingszwiebeln, Eigelb und Stdrke vermengen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Rapsol erhitzen, Masse zu kleinen Rosti formen und goldgelb
ausbacken.

Fiir die Eier:

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen. Die Eier vier Minuten lang wachsweich kochen,
abschrecken, abkiihlen lassen und vorsichtig pellen. Vor dem Servieren mit Meersalz bestreuen.
Fi zum Schluss in der Mitte einschneiden.

Mithilfe eines Servierringes Teriyaki-Tatar und Ei auf den Créme-fraiche- Gurken auf Tellern
anrichten, Rosti anlegen und servieren.

Janina Lindemann am 08. August 2017
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Thunfisch-Tatar mit Linsen und Orangen-Sugo

Fiir zwei Personen
Fiir die Linsen:

75 g rote Linsen 70 g kalte Butter 3 Schalotte

150 ml Gemiisefond 1 EL helle Sojacauce 3 Zweige Koriander
Butter Salz Pfeffer

Fiir das Tatar:

250 g Thunfisch 4 Bund Schnittlauch 1 Limette

1,5 EL Sojasauce 1,5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Sugo:

2 Orangen 1 Limette 120 ml Blutorangensaft
1 EL Zucker Ingwer (halbe Walnuss) 4 Sternanis

3 TL Speisestirke

Fiir die Linsen:

Fiir die Linsen die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen und die
Schalottenwiirfel darin anbraten, bis sie Farbe angenommen haben. Die Linsen dazugeben, mit
dem Gemiisefond aufgieen und 20 Minuten gar ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Daraufhin die Linsen abgieflen, die Fliissigkeit auffangen und die kalte Butter zu der Fliissigkeit
geben. Diese kurz aufschdumen. Die Linsen unterziehen und alles mit heller Sojasauce abschme-
cken. Den Koriander waschen und trocken tupfen. Die Blatter fein hacken und unter die Linsen
heben.

Fiir das Tatar:

Das Thunfischfilet ganz fein wiirfeln. Schnittlauch waschen, trocknen und fein schneiden. Das
Tatar mit Limettenschale, Schnittlauch, Sojasauce und Oliventl vermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Sugo:

Fiir den Sugo eine Orange und die Limette auspressen. Beides mit dem Blutorangensaft und
dem Zucker in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze auf ein Drittel reduzieren. Den Ingwer
schélen und fein reiben, etwas davon beiseite stellen. Den Rest mit dem Sternanis in den Oran-
genfond geben. Die Speisestérke mit 2 EL Orangenfond anriihren, in den restlichen Fonds geben
und unter Riihren andicken. Die {ibrige Orange schélen, die Filets herausschneiden und dritteln.
Den Orangensugo vom Herd nehmen, die Orangenfilets hineingeben.

Das Thunfischtatar mithilfe eines Servierrings auf Tellern anrichten, die Linsen daneben setzen,
mit dem Orangen-Sugo umgieflen und servieren.

Markus Schnabel am 07. Marz 2017
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Thunfisch-Tomaten-Brot-Salat, Rucol, Zitronengras-Schaum

Fiir zwei Personen

Fiir den Fisch:

1 Thunfischfilet a4 200 g 1 EL Zitronenpfeffer Pflanzendl, Salz
Fiir den Salat:

5 Strauchtomaten 10 Cocktailtomaten 3 Baguette
100 g Rucola 3 EL weifler Balsamico 4 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Schaum:

2 Stangen Zitronengras 150 g Sahne 1 Schalotte
50 ml Gefliigelfond 20 ml weifler Balsamico Salz

Fiir den Fisch:

Den Thunfisch waschen, trockentupfen und in einer sehr heifien Grillpfanne mit Ol etwa 1 Minute
pro Seite anbraten. In einer flachen Schale den Zitronenpfeffer bereitstellen und den gebratenen
Fisch darin rundum wélzen.

Fiir den Salat:

Die Tomaten waschen, trocknen und halbieren. Das Kerngehéuse mit einem Loffel herausneh-
men und beiseite stellen. Die {ibrige Tomate sowie das Baguette grob wiirfeln. Aus den Kernen
der Tomate, Balsamico und Olivendl eine cremige Vinaigrette anriithren und diese kréftig mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Rucola waschen, trockenschleudern und mit den Tomaten- und Brotwiirfeln vermengen.
Das Dressing unterheben und ziehen lassen.

Fiir den Schaum:

Das Zitronengras mit einem Plattiereisen anschlagen. Die Schalotte abziehen und kleinschnei-
den. Zitronengras und Schalotte mit Fischfond in einem kleinen Topf erhitzen und die Hélfte
der Sahne unterriihren. Den Sud mit Balsamico und Salz abschmecken und vom Herd nehmen.
Die iibrige Sahne steif schlagen und unter den abgekiihlten Fond heben. Mit einem Stabmixer
schaumig aufschlagen.

Den gepfefferten Thunfisch mit Tomaten-Brot-Salat, Rucola und Zitronengras-Schaum auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Ulla Kock am Brink am 19. Dezember 2017
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Tintenfisch-Ringe mit Aioli, Rucola-Salat und Brétchen

Fiir zwei Personen

Fiir die Tintenfischringe: 1 Kalmartube 2 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Fiir den Teig: 1 Ei 1 Eiklar

90 g Mehl 75 ml Weiflbier 1 EL Sonnenblumendl
2 TL Mohnsamen 0Ol Salz

Fiir die Aioli: 2 Zehen Knoblauch 1 Eigelb

125 ml Sonnenblumensl  Salz

Fiir die Brotchen: 150 g Mehl 1 TL Natron

1 TL Salz 1 Prise Zucker 120 ml Buttermilch
3 TL Oregano 4 TL schwarzer Kiimmel

Fiir Salat und Dressing: 50 g Rucola 4 kleine Tomaten

1 Schalotte 2 EL Balsamico-Essig 2 EL Olivenol

1 TL Roh-Rohrzucker 1 TL Salz 1 Zweig Petersilie

Fiir die Tintenfischringe:

Kalmartube abbrausen, trockentupfen und in Ringe schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln und
mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Fiir den Teig:

Das Mehl in eine Schiissel mit 2 TL Salz vermengen. Mit dem Bier, dem Ei, Ol und dem Mohn
zu einem glatten Teig verrithren. Eiklar steif schlagen, vorsichtig unter den Teig heben.

In einem Topf ca. 5 cm hoch Ol erhitzen, bis Blischen an einem ins Ol gehaltenen Holzstébchen
aufsteigen. Tintenfisch durch den Teig ziehen und ins heifle Fett geben. Die Ringe 3-4 Minuten
frittieren. Mit einer Schaumkelle aus dem Fett heben und auf Kiichenpapier entfetten.

Fiir die Aioli:

Knoblauch abziehen. Eine Knoblauchzehe mit 4 TL Salz in einem Morser zerdriicken bis ei-
ne feine Masse entstanden ist. Das Eigelb griindlich unterrithren. Unter stdndigem Riithren mit
dem Handriihrgerdt das Sonnenblumendl zuerst tropfchenweise, dann in einem diinnen Strahl
dazugeben, bis eine cremige Masse entstanden ist. Die zweite Knoblauchzehe in kleine Wiirfel
schneiden und dazugeben. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Brotchen:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Mehl, Natron, Salz und Zucker Zutaten
miteinander vermischen. Buttermilch mit einem Holzloffel unterrithren und dabei etwas Butter-
milch zuriickhalten. Einen lockeren Teig kneten und auf der Arbeitsfliche zu einem Leib formen.
Dann in vier Stiicke teilen und mit Buttermilch bestreichen. Die Brétchen mit Oregano und
schwarzem Kiimmel bestreuen und fiir 20 Minuten auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech
backen.

Fiir den Salat und das Dressing:

Fiir das Dressing den Essig, das Olivenol, Salz und Zucker in einer Schiissel miteinander zu einem
Dressing verriihren. Thymian abzupfen und Petersilie klein schneiden. Beides zu dem Dressing
geben. Schalotte abziehen und kleinschneiden. Tomaten halbieren. Dressing mit Rucola, Toma-
ten und Zwiebeln vermengen.

Frittierte Tintenfischringe mit Aioli, Rucolasalat und selbstgebackenem Brotchen auf Tellern
anrichten und servieren.

Lisa Marb am 21. Méarz 2017
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Tomaten mit Pesto, Speck-Pflaumen mit Pesto, Ei, Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir das Parmesankorbchen:

200 g Parmesan 100 g Rucola 100 g Cocktailtomaten
1 Knoblauchzehe 100 g Pinienkerne 1 TL brauner Zucker
50 ml Olivendl Olivenol

Fiir die Pflaumen:
50 g getrocknete Pflaumen 200 g Tomaten 100 g Scheiben Bacon

100 g Pinienkerne 50 ml Olivendl

Fiir den Spargel:

200 g griiner Spargel 1 Ei 1 EL Mehl

1 EL Panko-Mehl 1 EL Sesam 20 g Thymian
Essig 50 ml Olivendl

Fiir das Parmesankérbchen:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Parmesan reiben, davon 100 g auf einem Backblech ausbreiten und ca. 8 Minuten im Ofen
schmelzen lassen. Glasschélchen kopfiiber vorbereiten, den geschmolzenen Kiise iiber die Schél-
chen drapieren und auskiihlen lassen.

Tomaten waschen, abtrocknen und in einer heiflen Pfanne mit Olivenol anbraten. Braunen Zu-
cker iiber die Tomaten streuen und sie leicht karamellisieren lassen.

Pinienkerne in der Pfanne anrtsten, herausnehmen und abkiihlen lassen. Knoblauch abziehen
und klein hacken. Rucola waschen, trocken schleudern und in ein hohes, schmales Gefafl mit
Pinienkernen, iibrigem Parmesan, Knoblauch und 50 ml Olivendl geben. Mit dem Piirierstab zu
einem Pesto piirieren.

In die Parmesankorbchen, die karamellisierten Tomaten einfiillen, Rucola- Pesto dariiber trau-
feln.

Fiir die Pflaumen:

Tomaten halbieren, das Fruchtfleisch entfernen und klein schneiden.

Pinienkerne in der Pfanne anrtsten, herausnehmen und abkiihlen lassen. Pinienkerne mit To-
maten und Olivendl in ein Gefafl geben und mit einem Piirierstab zu einem Pesto piirieren.
Pflaumen mit Bacon ummanteln und in einer heifien Pfanne mit Ol von allen Seiten knusprig
anbraten. Tomatenpesto auf Teller anrichten, Speckpflaume aufsetzen.

Fiir den Spargel:

Spargel im unteren Drittel abschneiden, waschen und quer in 3 Teile schneiden. Spargel in einer
Pfanne mit Olivendl kurz braten.

Wasser in einen Topf fiillen und etwas Essig dazu geben. Das Essigwasser erhitzen. Das Wasser
kréftig umriithren, sodass ein Strudel entsteht. Das Ei aufschlagen in das Wasser geben und fiir
ca. 1,25 Min poschieren. Sesam in der Pfanne résten und mit Panko-Mehl mischen. Ei in Mehl,
gerdstetem Sesem-Pankogemisch wenden und in der Pfanne ausbacken

Die karamellisierten Tomaten im Parmesankérbchen, Speck-Pflaumen und griiner Spargel auf
geschmolzenem Schafskése auf Tellern anrichten und servieren.

Reinhard Grimm am 11. April 2017
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Tomaten-Suppe mit Jakobsmuschel-Garnelen-SpieB und Brot

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

800 g Fleischtomaten 1 kleine rote Chilischote 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 2 EL Tomatenmark 4 EL Créme Fraiche
200 ml Gemiisefond 2 EL Gin 4 Zweige Basilikum
3 Zweige glatte Petersilie 3 Bund Schnittlauch 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln 4 Riesengarnelen 1 Limette

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin

Salz Pfeffer

Fiir das geréstete Brot:

% Ciabatta-Baguette 1 Knoblauchzehe 3 EL Butter

Salz

Fiir die Suppe:

Tomaten waschen, halbieren, Strunk herausschneiden und Hélften grob wiirfeln. Knoblauchzehen
und Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Krduter abbrausen, trockenwedeln, Blédttchen abzupfen,
grob hacken bzw. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Chili der Lénge nach aufschnei-
den, Kerne herauskratzen und Schote fein hacken. Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln
und Knoblauch darin glasig andiinsten, Tomaten, Kriuter und Chili zugeben und ebenso kurz
anschwitzen. Tomatenmark zugeben, einrithren. Alles mit Gemiisefond aufgieflen und ca. 10 Mi-
nuten garen lassen. Gin zugielen. Alles mit einem Stabmixer fein piirieren. Suppe mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Suppe vor dem Servieren mit einem Klecks Créme Fraiche garnieren.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Meeresfriichte waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln. Knoblauch und Zwiebel abziehen und fein hacken. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen, Rosmarin, Zwiebel und Knoblauch zugeben und Jakobsmuscheln und Garnelen darin
unter Wenden ca. 3 Minuten kréftig anbraten. Eventuell nochmals nachwiirzen und fein ab-
geriebenen Limettenzesten bestreuen. Garnelen und Jakobsmuscheln herausnehmen und auf 2
Holzspiefle stecken.

Fiir das gerdstete Brot:

Brot in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen, halbieren. Butter in einer Pfanne er-
hitzen und Brotscheiben darin unter Wenden goldbraun braten. Herausnehmen, mit Knoblauch
marinieren und auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Tomatensuppe in tiefen Tellern anrichten, je einen Jakobsmuschel- Garnelen-Spiefl daraufsetzen
und gerostetes Brot darzureichen und servieren.

Heinz Zwetsch am 26. September 2017
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Tomaten-Suppe, Avocado-Chorizo-, Orangenbutter-Crostini

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomatensuppe:

500 g Cherrytomaten 400 ml Tomatensaft 2 Zwiebeln

1 rote Chili 50 ml weiler Balsamico 250 ml Gemiisefond
1 EL Tomatenmark 2 TL Zucker 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Schaum:

150 ml Gemiisefond 60 g Sahne 20 g kalte Butter

5 Zweige Basilikum
Fiir die Crostini:

4 franzosisches Baguette 100 g Chorizo 1 Avocado

1 Limette 4 Zweige Koriander 3 EL Olivenol
Kalahari Salz Pfeffer

Fiir die Orangen-Crostini:

1 Ciabatta 1 Orange, Abrieb 75 g weiche Butter

3 Stiele Basilikum

Fiir die Tomatensuppe:

Die Zwiebeln abziehen und fein hacken. Chili ldngs halbieren, entkernen und kleinschneiden.
Zwiebeln und Chili mit den halbierten Cherrytomaten in einem Topf mit heilem Olivendl an-
schwitzen. Etwas Zucker dazugeben und leicht karamellisieren. Tomatenmark unterrithren, mit
Balsamico abléschen sowie Tomatensaft und Fond angieflen.

Die Suppe etwa 20 Minuten kocheln lassen, anschliefend mit einem Stabmixer fein piirieren,
durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Schaum:

Den Fond mit Sahne und 3 Zweigen Basilikum in einem Topf erhitzen und 15 Minuten ziehen
lassen. Kalte Butter dazugeben und mit gezupften Basilikumblattern mit einem Stabmixer auf-
schiumen.

Fiir die Crostini:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Baguette schriig in 10 Scheiben schnei-
den. Im vorgeheizten Ofen etwa 6 Minuten goldbraun rosten.

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch herauslosen. Avocado, etwas
Limettensaft und Olivendl mit einem Stabmixer fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Chorizo in Scheiben schneiden und vierteln. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Avocadocreme auf die gertsteten Brotscheiben streichen und mit der Chorizo belegen.
Mit einigen Korianderblédttchen garnieren.

Fiir die Orangen-Crostini:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Butter und Orangenschale in einer Schiis-
sel cremig verrithren und Basilikum unterrithren. Ciabatta mit der Orangen-Basilikum-Butter
bestreichen, auf ein Blech geben und im Ofen 10 Minuten goldbraun rosten.

Die scharfe Tomatensuppe mit Avocado-Chorizo- und Orangenbutter- Crostini auf Tellern an-
richten und servieren.

Johannes Schock am 19. April 2017
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Tuna-Tataki mit Tramezzino und Avocado-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir das Thunfisch-Tataki:

1 Thunfischfilet a 300 g 1 EL Wasabipaste 4 EL schwarze Sesamsaat
4 EL weifle Sesamsaat neutrales Pflanzenol

Fiir die Avocado-Creme:

2 Avocados 1 Knoblauchzehe 2 Schalotten

1 Zitrone, Saft 3 Limette, Saft Salz, Pfeffer

Fiir das Tramezzino:
2 Scheiben Tramezzino 1 Lachsfilet ohne Haut a 200 g 1 Bund Koriander

70 g griine Pistazienkerne 6 Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe
1 rote Chili 1 Limette, Saft 2 TL Zucker

4 EL Olivensl Salz Pfeffer

Fiir die Deko:

1 Késtchen Shiso-Kresse 1 TL gelber Kaviar 1 TL Lavasalz

Fiir das Thunfisch-Tataki:

Das Thunfischfilet waschen, trockentupfen, danach rundum mit Wasabi bestreichen und in zwei-
farbigem Sesam wélzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Thunfischfilets von allen Seiten scharf anbraten, aus der
Pfanne nehmen und in 3 cm x 3 cm x 3 cm grofle Wiirfel schneiden.

Fiir die Avocado-Creme:

Den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Schalotten abziehen und grob zerkleinern.
Avocados halbieren, den Stein entfernen und mit einem Loffel das Fruchtfleisch herausldsen.
Avocados in einen hohen Becher geben. Limette und Zitrone halbieren und auspressen.
Knoblauch, Schalotten sowie Zitronen- und Limettensaft in den Mixbecher geben und mitein-
ander cremig piirieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Tramezzino:

Die Tramezzini mit einem Nudelholz diinn auswallen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Friihlingszwiebeln vom Ansatz und der dufleren Schale befreien, putzen und in feine
Ringe schneiden. Pistazien in einer beschichteten Pfanne ohne Ol anrésten. Die Chilischote lings
halbieren, die Kerne herauskratzen und fein hacken.

Koriander mit Frithlingslauch, Knoblauch, Pistazien, Chili, Zucker, Limettensaft, Ol, Salz und
Pfeffer in einer Moulinette fein piirieren. Die Tramezzini etwa 4 cm dick mit der Tapenade be-
streichen und aufrollen. In etwa 2 3 cm breite Rollchen teilen.

Fiir die Deko:

Das Avocadocreme auf einen Teller geben, das Thunfisch-Filet darauf anrichten und mit Shiso-
Kresse, Kaviar und Salz dekorieren und servieren.

Jana Thurnwald am 05. September 2017

112



Vitello Tonnato mit selbstgebackenem Ciabatta

Fiir zwei Personen
Fiir das Vitello:

Kalbsnuss a 300 g 1 Bund Suppengemiise 1 Lorbeerblatt
125 ml trockenen Weiflwein Eiswiirfel Salz

Fiir das Tonnato:

1 Dose Thunfisch, in Ol 2 Sardellenringe 1 Zitrone

200 ml Creme-fraiche 200 ml Sahne 1 EL Kapernbeeren
Salz Pfeffer

Fiir das Ciabatta:

300 g glattes Mehl (700) 1 Pk. Trockenhefe 1 EL Olivenol
300 ml lauw. Wasser Salz

Fiir die Garnitur:

3 Kapernbeeren Pflanzenol

Fiir das Vitello:

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Suppengemiise abbrausen, trocken tupfen und
schélen. Suppengemiise und Lorbeerblatt ins kochende Wasser geben. Kalbsnuss einlegen. 30
Minuten sieden lassen und Weiflwein dazugeben. Herausnehmen und auf Eiswiirfel legen.

Fiir das Tonnato:

Thunfisch, Sardellen und Kapernbeeren mit Creme fraiche und Sahne mit dem Stabmixer mixen.
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Mit Saft einer Zitrone, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Ciabatta:

Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Mehl mit Hefe vermengen und Salz hinzugeben. Lauwarmes Wasser und Olivenol hinzugeben.
Zu einem Teig kneten und an einem warmen Ort etwas ruhen lassen. Ciabatta je nach Wunsch
formen. Fiir ca. 20-30 Minuten im Ofen backen.

Fiir die Garnitur:

Kapernbeeren in Pflanzendl frittieren.

Vitello Tonnato mit Kapern und selbstgemachtem Ciabatta auf Tellern anrichten und servieren.

Doris Graf am 28. Marz 2017
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Warmer Feldsalat mit Hahnchen-SpieBen und Brétchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchen-Spiefle:

2 Hahnchenfilet a 150 g Sonnenblumendl Salz, Pfeffer
Fiir den warmen Feldsalat:

150 g Feldsalat 50 g Radicchio-Salat 2 Birnen

1 Orange 1 weile Zwiebel 1 EL Zucker
1 EL dunkler Balsamico-Essig Sonnenblumendl Salz, Pfeffer
Fiir die Brotchen:

100 g Quark (40%) 50 g Speck 1 3 EL Milch
50 g Parmesan 1 TL getrockneter Oregano 120 g Mehl
1 Pickchen Backpulver 2 EL Ol 3 TL Zucker

1 Prise Salz

Fiir die Hihnchen-Spiefe:

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in 1 cm breite Wiirfel schneiden. Wiirfel auf die Holz-
spiefle stecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Spiefie darin unter Wenden 5 Minuten anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir den warmen Feldsalat:

Den Feldsalat und Radiccio waschen und trocken schleudern. Radicchio in feine Streifen schnei-
den.

Birne waschen, trocken tupfen, das Kerngehduse entfernen und in Spalten schneiden.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Orange halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel anbraten, Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen.
Mit Essig und Orangensaft abléschen.

Birne, Feldsalat und Radicchio in einer Schiissel vermengen und Dressing dariiber geben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Brotchen:

Den Parmesan reiben. Speck in feine Wiirfel schneiden. Parmesan, Speck, Oregano, Quark,
Milch, Mehl, Backpulver, Ol, Zucker und Salz in einer Schiissel zu einem Teig verkneten. Mit
einem Loffel kleine Brotchen vom Teig abstechen und auf ein Backblech legen.

Die Brotchen 25 Minuten im Ofen backen.

Den warmen Feldsalat mit den Hahnchen-Spielen auf Tellern anrichten, mit den herzhaften
Brotchen garnieren und servieren.

Marcel Nagel am 18. Juli 2017
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Wassermelonen-Salat, Feta und Zucchini-Brétchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

1 Wassermelone 1 Mangold 50 g junge Rote-Bete-Blétter
50 g Rucola 50 g Spinat 20 g Pinienkerne
100 g Feta

Fiir die Sauce:

1 Limette 1 Bund Friihlingszwiebeln 3 EL Olivendl

1 Bund Minze 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Zucchini-Brétchen:

50 g Zucchini 1 Ei 50 g Parmesan
100 g Frischkése 40 g weiche Butter 130 g Mehl

1 Piéckchen Backpulver 1 Zitrone, Saft 2 EL Olivenol

1 TL Salz 3 TL Pfeffer

Fiir die Kriuterbutter:

100 g Butter 1 Zweig Rosmarin 1 Zehe Knoblauch
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

Die Wassermelone in Wiirfel schneiden. Mangold waschen, 50 g junge Blétter abzupfen und
trocken schleudern. Rote- Bete-Blétter, Rucola und frischer Spinat waschen, trocken schleudern
und zusammen in eine Schiissel geben. Feta wiirfeln und Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol
rosten. Feta und Pinienkerne mit dem Salat vermengen.

Fiir die Sauce:

Die Limette halbieren, eine Hélfte auspressen und den Saft mit Ol, Salz, Pfeffer und Zucker
mischen. Minze abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Friithlingszwiebeln putzen, von der
duBeren Schale befreien, in Streifen schneiden und mit der Minze vermengen. Die Sauce iiber
den Salat geben und vermengen.

Fiir die Zucchini-Brétchen:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zitrone halbieren und auspressen. Ei, But-
ter, Olivendl, Frischkése und Zitronensaft vermengen.

Mehl, Backpulver, Salz und Pfeffer miteinander vermischen und zur Masse dazugeben. Zucchini
mit Schale mit einer Vierkantreibe reiben und vermischen. Parmesan reiben und 3 EL unter-
heben. Die Zucchini-Parmesan-Masse auf einem Backblech mit Backpapier portionieren und 25
Minuten im Ofen backen.

Fiir die Krauterbutter:

Den Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und kleinha-
cken. Mit Knoblauch und Butter vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Wassermelonensalat mit Feta und Zucchini-Brétchen und Kréauterbutter auf Tellern anrich-
ten und servieren.

Ruth von Gostomski am 03. Mai 2017
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Ziegenkdse, Honig- Walnuss-Kruste, Pflaumen-Rucola-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Kruste:

30g Walnusskerne 1 Scheibe Toastbrot 50 g weiche Butter
2 EL fliissigen Honig

Fiir den Salat:

1 rote Zwiebel 4 reife Pflaumen 40 g Rucola
40g Pinienkerne 4 EL Olivenol 1 EL heller Balsamicoessig
1 EL Dijon Senf Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Ziegenkise:

2 Ziegenkisetaler 4 80g

Fiir die Stangen:

1 Zweig Rosmarin 25 g schwarze Oliven 4 ausgerollter Pizzateig (200 g)
2 EL Olivenol grobes Meersalz

Fiir die Kruste:

Das Toastbrot von der Rinde befreien und wiirfeln. Walniisse zusammen mit Toastbrotwiirfeln
in einem Mixer fein mahlen. Butter mit Honig cremig rithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Walniisse mit Toastbrot und die Butter mengen.

Fiir den Salat:

Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln. In einer Pfanne Ol erhitzen und Zwiebelwiirfel
glasig diinsten. Pfanne vom Herd ziehen und mit Essig abléschen. 2 EL Ol und Senf unterriihren.
Dressing mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und abkiihlen lassen.

Rucola waschen und trocken schleudern. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun ros-
ten.

Pflaumen waschen, halbieren und jeweils den Kern entfernen.

Pflaumenhélften in diinne Scheiben schneiden. Rucola und Pinienkerne mit Dressing vermengen.
Fiir den Ziegenkise:

Den Ofen auf 210 Grad Grillfunktion vorheizen. Késetaler jeweils ca. 1 cm dick mit der oben
hergestellten Walnusskrustenmasse bestreichen und unter dem heiflen Grill ca. 2 Minuten gold-
braun gratinieren.

Fiir die Rosmarin-Oliven-Stangen:

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und die Nadeln abstreifen. Oliven zerkleinern. Teig ausrol-
len und mit Olivendl bepinseln. Rosmarinnadeln, Oliven, Meersalz darauf verteilen und etwas
eindriicken.

Pizzateig halbieren und in ca. 1,5 cm dicke Streifen schneiden. Teigstreifen bei 210°C Ober-
/Unterhitze 6-8 Minuten backen.

Die Pflaumen als Kreis rund auf Tellern anordnen, Rucola und Pinienkerne darauf geben, mit
Dressing betrdufeln und Ziegenkése mit Honig-Walnuss-Kruste anrichten und sofort servieren.

Sabrina Kochta am 01. August 2017

116



Ziegenkdse- Tortellini mit Butter und Baguette-Brésel

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

150 g Mehl 70 ml Rote-Bete-Saft 1 EL Olivenol
Salz

Fiir die Fiillung:

100 g Ziegenfrischkiise 1 Zehe Knoblauch 2 EL Paniermehl
3 Eigelb 50 g Parmesan 1 Zweig Thymian
1 EL fliissiger Honig Salz

Fiir Butter, Brosel:

1 Scheibe Baguette 4 EL Butter 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin 1 Zitrone (Abrieb)

Fiir den Nudelteig:

Mehl, Olivendl, etwas Salz und Rote-Bete-Saft in eine Schiissel geben und verkneten bis ein
geschmeidiger Teig entstanden ist.

Fiir die Fiillung:

Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Ziegenfrischkise, Paniermehl, Eigelb, Parmesan, Thy-
mian, Salz, Honig und Knoblauch in eine Schiissel geben und vermengen. Nudelteig ausrollen
und kleine Quadrate ausschneiden. In die Mitte etwas Fiillung geben und zwei Ecken zusammen-
klappen. Luft rausdriicken und eine Tortellini formen. Anschliefend 90 Sekunden in siedendem
Salzwasser kochen.

Fiir die Butter und Brosel:

2 EL Butter, Thymian und Rosmarin in einer Pfanne erhitzen und die Scheibe Baguette darin
knusprig braten und herausholen. Sobald die Butter braun ist, die Nudeln kurz darin schwen-
ken und auf dem Teller anrichten. Nun das Baguette etwas zerbroseln. Zitronenabrieb dariiber
verteilen.

Rote Tortellini mit brauner Butter anrichten, Brosel driiber geben und servieren.

Lars Kramer am 28. Marz 2017
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Zigarren-Baorek mit Zaziki, Nudel-Salat, Zucchini-Puffer

Fiir zwei Personen
Fiir das Borek:

1 Packung Yufka Teig 100 g Schafskise 50 g geriebener Goudakése
3 Bund glatte Petersilie 100 ml Pflanzenol Salz

Fiir den Nudelsalat:

100 g Penne Regate 100 g Rucola 100 g Cherrytomaten

1 Zitrone 100 g Mini-Mozzarella 4 EL Granatapfelsaft

3 EL Olivensl Salz Pfeffer

Fiir das Zaziki:

4 Salatgurke 1 Knoblauchzehe 250 g griechischer Joghurt
125 Quark, 40% 2 EL Olivensl 1 TL getrocknete Minze
Salz Pfeffer

Fiir die Zucchini-Puffer:

1 Zucchini 1 grofle Karotte 3 Lauchzwiebeln

100 g geriebener Goudakése 100 g Schafskése 2 Eier

3 Bund Dill 3 Bund glatte Petersilie 1 TL Backpulver

110 g Mehl Pflanzendl, Salz Pfeffer

Fiir das Borek:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bléattchen abzupfen, klein hacken und mit dem Schafskiise,
dem Gouda zu einer Creme verriithren. Mit Salz wiirzen. Yufkateig in Quadrate teilen, die Creme
linglich darauf verteilen und zu diinnen Rollen aufrollen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Borek darin goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Nudelsalat:

Nudeln in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten al dente kochen. Abgieflen, abschrecken und
abtropfen lassen. Rucola waschen, trockenschleudern. Tomaten waschen und halbieren. Mozza-
rella abtropfen lassen. Olivendl mit Granatapfelsaft vermengen. Zitrone halbieren und den Saft
einer Hélfte auspressen. Unter das Dressing mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rucola,
Nudeln, Tomaten und Mozzarella mit dem Dressing vermengen und eventuell nochmals mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Zaziki:

Gurke waschen und grob raspeln. Knoblauch abziehen, durch eine Presse driicken, mit den Gur-
kenraspeln sowie dem Quark und dem Joghurt verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol
unterriithren.

Fiir die Zucchini-Puffer:

Zucchini und Karotte waschen, Enden entfernen und grob raspeln. Zucchiniraspeln gut aus-
driicken. Krauter abbrausen, trockenwedeln, Bliattchen bzw. Fahnchen abzupfen und klein ha-
cken. Lauchzwiebeln putzen und in feine Rollchen schneiden. Kréuter, Zucchini- und Karotten-
raspeln, Zwiebeln, Eier, Mehl, Kiise und Backpulver vermengen. Ol in einer Pfanne erhitzen und
Puffer-Mix als kleine Kreise unter Wenden ca. 5 Minuten goldbraun braten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Tiirkischer Vorspeisenteller: Zigarren-Borek mit Zaziki, Nudelsalat und Zucchini-Puffer auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Ebru Baskok am 26. September 2017
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Zimt-Jakobsmuscheln mit Orangen-Fenchel-Salat, Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Muscheln:

8 ausgeloste Jakobsmuscheln 4 Zimtstangen Limettenol
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Knolle Fenchel 2 Orangen, Saft, Filets 1 EL Sherryessig

1 TL Honig Salz Pfeffer

Fiir die Kirschtomaten:

150 g Kirschtomaten 1 Schalotte % Knoblauchzehe
250 ml passierte Tomaten 25 ml Tomatenessig 20 g Rohrzucker

1 Zweig Basilikum 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
50 ml Olivendl 1 TL grobes Meersalz ~ Pfeffer

Fiir die Muscheln:

Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen und je zwei Muscheln auf eine Zimtstange stecken
und mit Limettenol betraufeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Muscheln von jeder
Seite fiir ca. # Minute scharf anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Salat:

Den Fenchel waschen, das Griin entfernen und in feine Streifen schneiden. Das Fenchelgriin grob
zupfen und beiseite stellen. Eine Orange halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Eine
Orange filetieren.

Den Fenchel mit Fenchelgriin, Orangenfilets, Orangensaft, Sherryessig, Honig, Salz und Pfeffer
vermengen.

Fiir die Kirschtomaten:

Die Kirschtomaten waschen, trocknen und beiseite stellen. Schalotte und Knoblauch abziehen
und fein hacken. Basilikum, Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und fein schnei-
den.

Schalotte und Knoblauch, Tomatensauce, Tomatenessig, Basilikum, Thymian, Rosmarin, Rohr-
zucker, Salz und Pfeffer in einen Topf geben auf 40 Grad erhitzen. Den Topf vom Herd nehmen
und die Kirschtomaten und das Olivenol dazugeben.

Sautierte Zimt-Jakobsmuscheln mit mariniertem Orangen-Fenchel-Salat und Kirschtomaten-
Melange auf Tellern anrichten und servieren.

Jorg Knoér am 07. November 2017
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Zitronengras-Suppe mit Riesen-6arnelen, Koriander-Aioli

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
2 Riesengarnelen mit Schale 4 Riesengarnelen ohne Schale 1 rote Chilischote

1 Knoblauchzehe 1 Knolle Ingwer & 2 cm 2 Champignons

1 Limette, Saft 400 ml Fischfond 60 ml Kokosmilch

2 EL Fischsauce 1 Bund Zitronengras 2 EL brauner Zucker
neutrales Pflanzenol Salz

Fiir die Koriander-Aioli:

1 Bund Koriander 1 Knoblauchzehe 1 Limette (Saft)

3 Eier 2 EL Weiflweinessig 30 ml Gefliigelfond

125 ml Traubenkernol
Fiir die Garnitur:
2 Stiele Koriander

Fiir die Suppe:

Zitronengras klein schneiden und dickere Teile ausdriicken, damit Aroma austritt. Ol in einem
Topf erhitzen und Zitronengras darin andiinsten. Chili der Linge nach halbieren und von Schei-
dewénden und Kernen befreien. Ingwer schéilen, halbieren und eine Hélfte grob zerkleinern. Eine
gehackte Chilihélfte und zerkleinerte Ingwerhélfte in den Topf zum Zitronengras geben. Mit
Fond abléschen und ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Suppe anschlieBend durch ein feines Sieb passieren. Limette halbieren, auspressen und Saft auf-
fangen. Limettensaft, Fischsauce, Kokosmilch und braunen Zucker hinzufiigen und mit Salz
abschmecken.

Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch abziehen und fein ha-
cken. Restlichen Ingwer, Knoblauch und Chili in feine Streifen schneiden und in die Suppe geben.
Garnelen mit und ohne Schale in einer Pfanne mit Ol anbraten, anschlieend herausnehmen. Die
gebratenen Garnelen ohne Schale klein schneiden und in die Suppe geben. Die anderen Garnelen
mit Schale separat zur Suppe reichen.

Fiir die Koriander-Aioli:

Das Wasser in einem Topf erhitzen und 1 Ei darin fest kochen. Die anderen beiden Eier trennen
und die Eigelbe mit Weifiweinessig und Ol zu einer Mayonnaise verriihren.

Kochendes Ei abgiefien, schilen und klein hacken. Knoblauch abziehen und pressen. Koriander
abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Gehacktes Ei, Knoblauch und Koriander in die Ma-
yonnaise geben.

Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Mayonnaise mit Limettensaft und Gefliigel-
fond abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Den Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.

Die Zitronengras-Siippchen in tiefe Teller geben, mit gehacktem Koriander garnieren, Garnelen
und Koriander Aioli jeweils in kleinen Schilchen dazu reichen und servieren.

Dorothea Bohde am 29. August 2017
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