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Apfel-Curry-Suppe, Zanderfilet mit Orangen-Curry-Paste

Fiir zwei Personen
Fiir das Siippchen:

3 Boskop Apfel 1 Braeburn Apfel 1 Granatapfel

1 Zitrone 50 g Ingwer 1 Schalotte

1 Bund Friihlingszwiebeln 2 Knoblauchzehen 500 ml Gefliigelfond
100 ml Créme-fraiche 100 ml Sahne 2 TL Currypulver
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Zanderfilet:

150 g Zanderfilet 1 Orange 1 EL siifler Senf

1 EL Quitten-Gelee 1 TL Currypulver Butterschmalz
Mehl Salz Pfeffer

Fiir das Siippchen:

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, den Ingwer schiilen. Alles fein wiirfeln und in But-
terschmalz glasig diinsten. Die Boskop-Apfel schilen, entkernen, zerkleinern, in den Topf geben
und mitdiinsten. Zwei Teeloffel Currypulver iiber die Apfel geben und noch einen Augenblick
mit anschwitzen.

Mit dem Gefliigelfond abléschen und die Suppe mit geschlossenem Deckel ca. 10-12 Minuten
kocheln lassen, bis die Apfel weich sind.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Braeburn-Apfel fiir die Einlage in feine, gleich-
méfige Wiirfel schneiden und mit Zitronensaft betrdufeln. Eine 0,5 cm starke Apfelscheibe fiir
den Zander beiseitelegen. Den Granatapfel halbieren und Kerne herausklopfen. Friihlingszwie-
beln waschen, putzen und das Griin in Ringe schneiden.

Die Suppe mit einem Stabmixer fein piirieren und gegebenenfalls durch ein grofies Sieb geben.
Créme fraiche mit der Sahne glatt rithren und in die nicht mehr kochende Suppe geben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit Apfelwiirfeln und Granatapfelkernen verfeinern.

Fiir das Zanderfilet:

Den Abrieb einer halben Orange mit einem TL Curry, einem EL siilem Senf und einem EL
Gelee zu einer Paste verriihren.

Zanderfilet waschen und trockentupfen. Aus dem Zanderfilet drei gleichgrofie Stiicke heraus-
schneiden und auf der Hautseite mit Mehl bestiauben. Apfelscheibe in Grofie der Fischstiicke
zurechtschneiden.

In der vorgewdrmten Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Apfelscheiben und den Fisch auf
der Hautseite anbraten. Apfel und Fisch wenden und fertig braten.

Die Apfelstiicke aus der Pfanne nehmen, mit der Paste bestreichen und die Filetstiicke darauf
legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, die Suppe mit den Friihlingszwiebeln garnieren und zu dem
Fisch servieren.

Thomas Kurz am 30. Juli 2019



Apfel-Suppe mit Rducherlachs

Fiir zwei Personen
Fiir das Apfelsiippchen:

1 Apfel 1 Stange Lauch 1 kleine Zwiebel
125 ml Sahne 1 EL Butter 25 ml Apfelwein
225 ml Gemiisefond 1 Bund Kerbel 1 Lorbeerblatt
Salz Pfeffer

Fiir den R&ucherlachs:

50 g gerducherter Lachs

Fiir die Garnitur:

100 g Saure Sahne 10 Rote-Bete-Fiaden

Fiir das Apfelsiippchen:

Lauch abziehen und klein schneiden. Apfel schilen und wiirfeln. Zwiebel abziehen und eine Hilf-
te fein hacken. Kerbel abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Die Hélfte des Lauches in
einem Topf mit Salzwasser fiir die Garnitur bissfest garen. Die Zwiebel in einer Pfanne in Butter
glasig andiinsten, danach den restlichen Lauch und die Hélfte der Apfelwiirfel hinzugeben und
leicht andiinsten. Mit Apfelwein abloschen. Mit Fond auffiillen und das Lorbeerblatt hinzugeben.
Das Ganze weich kochen und Sahne hinzufiigen. Sobald der Lauch und der Apfel gar sind, das
Lorbeerblatt entnehmen und die Suppe piirieren. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Réiucherlachs:

Réucherlachs in feine Streifen schneiden.

Fiir die Garnitur:

Jeweils einen 1 TL Saure Sahne auf die Suppe geben.

Suppe in Suppenteller fiillen, mit Kerbel, Lauch und Apfelwiirfeln garnieren und die Lachsstrei-
fen hinzufiigen. Mit Saurer Sahne und Rote- Bete-Fédden garnieren.

Jessica Weinbach am 24. April 2019



Asparago tonnato mit Kapern und Krduter-Croiitons

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargel:

300 g griiner Spargel 1 Zitrone (Saft) 1 TL Butter

150 ml Olivenol 1 TL Zucker 1 EL Salz

Fiir die Sauce:

30 g Zuckerschoten 30 g Rauke 135 g Thunfisch im Saft
150 g Creme-fraiche 1 EL Kapern 2 EL Kalamansisaft

4 EL Olivenol 1 Prise Zucker Salz

Fiir die Kriuter-Crotitons:
200 g Weillbrot, ohne Rinde 1 Knoblauchzehe 20 g frische Krauter

2 EL Butterschmalz Salz Pfeffer
Fiir die frittierten Kapern:
1 EL Kapern 5 EL Ol

Fiir die Garnitur:
6 Cherrytomaten

Fiir den Spargel:

Die Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Zwei Liter Wasser mit Salz, Zucker, Zi-
tronensaft und Butter zum Kochen bringen.

Spargel sorgfiltig waschen. Das untere Drittel abschélen.

Ca. 5 Minuten kochen (je nach Dicke des Spargels), abtropfen lassen und mit Kiichenpapier
trockentupfen.

Fiir die Sauce:

Rauke waschen und trocken schleudern. Zuckerschoten in feine Streifen schneiden. Thunfisch
abtropfen lassen und in ein hohes Gefafl geben.

Créme fraiche, 1 EL Kapern und Ol zugeben und fein piirieren. Mit Salz, Kalamansisaft und
Zucker abschmecken.

Fiir die Kriuter-Crotitons:

Kriuter abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Knoblauch abziehen und andriicken. Weif3-
brot wiirfeln (1,5 cm-Kantenlénge) und mit der Knoblauchzehe in Butterschmalz anrdsten, sal-
zen, pfeffern und mit den feingehackten Kriutern mischen.

Fiir die frittierten Kapern:

Ol in einem Topf erhitzen und die Kapern darin frittieren. Mit einer Schaumkelle herausholen
und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Tomaten hauten und halbieren. Als Garnitur verwenden.

Thunfischcreme {iber dem Spargel verteilen und mit Pfeffer bestreuen.

Frittierte Kapern, Zuckerschoten und Rauke dariiber streuen und sofort servieren. Kriuter-
Croutons in ein Schélchen daneben drapieren.

Helmut Schiiltke am 27. August 2019



Auster, Riesen-6Garnele und Lachs en papillote

Fiir zwei Personen
Fiir die Austern:

4 Austern

Fiir die Sauce hollandaise:

250 ml trockener Weilwein 250 g Butter 1 Zitrone, (Saft)

2 Eier Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

4 griine Paprika 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 Zwiebel 1 EL Butter

Fiir die Riesengarnelen:

4 Black-Tiger-Riesengarnelen 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Salbei 1 TL Peperoncini Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir den Lachs:

1 Lachssteak mit Haut 4 150 g 4 Zitrone, (4 Scheiben) 50 ml Riesling

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 kleines Lorbeerblatt
100 g Butter Salz Pfeffer

Fiir die Austern:

Den Ofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Die Austern vorsichtig 6ffnen und von Schalenresten befreien.

Fiir die Sauce hollandaise:

Butter in einem kleinen Topf langsam erhitzen.

Fier im Dampfbad zusammen mit einer Reduktion von Weiflwein, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
schaumig schlagen. Geklirte Butter tropfchenweise unter sténdigem Riihren hinzugeben.

Fiir die Fiillung:

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Paprikaschote halbieren, von Kerngeh&duse und Schei-
dewénden befreien und kleinschneiden. In einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter anbraten.
Die Gemiisewiirfel auf den Austern verteilen, mit Sauce hollandaise bedecken und im Ofen bei
Oberhitze ca. 5 Minuten gratinieren.

Fiir die Riesengarnelen:

Riesengarnelen waschen, trockentupfen und ldngs am Riicken aufschneiden. Gegebenenfalls ent-
darmen und in einer Pfanne mit den Krautern und gehackter Peperoni in Oliventl anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Lachs:

Einen Dampfgarer mit etwas Wasser vorheizen.

FEin Backpapier ausbreiten. Die Krduter abbrausen und trockenwedeln. Zwei Zitronenscheiben
auf das Backpapier legen.

Den Fisch waschen, trockentupfen, halbieren und mit den Kréutern, einigen Flocken Butter,
Riesling, Salz und Pfeffer auf die Zitronen geben. Das Papier sorgfiltig einschlagen.

Etwa 15 Minuten im Ofen garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Schrader am 01. Oktober 2019



Avocado-Mango- Tatar mit Jakobsmuscheln auf Pumpernickel

Fiir zwei Personen

Fiir die Jakobsmuscheln:
6 Jakobsmuscheln

1 rote Chilischote

3 EL Mehl

Pfeffer

Fiir das Avocado-Mango-Tatar:

1 Mango
2 unbehandelte Orangen
1 TL Akazienhonig

1 unbehandelte Limette
2 Zweige Thymian
Olivenol

1 Avocado
2 EL Olivenol
1 TL kornigen Dijon-Senf

1 Knoblauchzehe
2 Zweige Rosmarin
Salz

1 unbehandelte Zitrone

1 Schuss dunkle Sojasauce
Eine Prise Mehl

Pfeffer

Eine Prise Chilipulver Salz

Fiir die Pumpernickelerde:

2 Scheiben Pumpernickel 1 unbehandelte Zitrone
Salz Pfeffer

Fiir die Deko:
essbare Bliiten

10 g Garam Masala

1 Topf Kresse rote Chilifaden

Fiir die Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Chili der Lénge nach halbieren, entkernen und ebenfalls
fein hacken. Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Limette halbie-
ren und auspressen.

Jakobsmuscheln mit Mehl von beiden Seiten melieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Knob-
lauch, Chili und Rosmarin und Thymian wélzen und mit zwei Essloffeln Limettensaft marinieren.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Jakobsmuscheln von beiden Seiten schon glasig braten.
Fiir das Avocado-Mango-Tatar:

Zitrone halbieren und auspressen. Mango schélen, vom Stein befreien und sehr klein wiirfeln.
Avocado schilen, vom Stein befreien und sehr klein wiirfeln. Avocadowiirfel und die Hélfte der
Mangowiirfel mit zwei Essloffeln Zitronensaft betrdufeln. Orangen halbieren und auspressen. 40
Milliliter Orangensaft, Olivendl, Chilipulver und Akazienhonig miteinander vermischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Avocado-Mango-Tatar mit der Marinade vermengen und den Senf und
Sojasauce dazu geben. Die restliche Mango mit einem Schuss Zitronensaft und Akazienhonig
piirieren. Diese Creme dient spéter als Deko. Gegebenenfalls Mehl unter die Creme heben, falls
die Creme zu fliissig ist.

Fiir die Pumpernickelerde:

Pumpernickel in einem Mixer zerbréseln. Etwas Schale der Zitrone abreiben, anschlielend hal-
bieren und auspressen. Abrieb, etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Garam Masala miteinander
mischen und zum Pumpernickel geben. Nochmal alles mixen und bis zum Anrichten beiseite
stellen.

Fiir die Deko:

Kresse abzupfen. Pumpernickel mit einem Servierring auf Tellern anrichten. Das Avocado-
Mango-Tatar darauf geben und je zwei Jakobsmuscheln seitlich daneben geben und mit der
Avocadocreme, Kresse und roten Chilifiden dekoriert servieren.

Vanessa Sudler am 26. Marz 2019



Avocado- SiiBkartoffel-Salat, pochiertes Ei, Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

300 g StuBkartoffeln 1 Avocado 1 4 Friihlingszwiebeln
1 getrock. Chilischote 1 TL Zimt 2 EL Essig

1,5 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Ei:

2 Eier (Groe M) 2 TL Salz

Fiir den Parmesan-Chip:
50 g Parmesan
Fiir die Garnitur:

1 Bund Schnittlauch 1,5 Zweige Zitronenmelisse 1 EL Ahornsirup
2 Limetten 1 Orange 100 ml Olivendl
grobes Meersalz Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

Die Siiflkartoffeln waschen, schélen und schréig in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Avocado halbieren, Kern entfernen, das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen und in Spalten schnei-
den. Frithlingszwiebeln waschen und in ca. 3 cm dicke Ringe schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Siiflkartoffeln wenden und ca. 20 Min braten. Mit Zimt
bestduben. Friihlingszwiebeln hinzugeben und ca. 1 Minute mit braten. Chilischote zerdriicken,
dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Ei:

Ca. zwei Liter Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Salz und Essig hinzufiigen. Mit einem
Schneebesen einen Strudel im Wasser erzeugen.

Fier vorsichtig aufschlagen und langsam ins Wasser gleiten lassen. Topf vom Herd nehmen und
die Eier ca. 4 Minuten ziehen lassen.

Fiir den Parmesan-Chip:

Parmesan auf ein Backblech reiben und im Ofen knusprig backen. Auf einem Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch und Melisse abbrausen, trockenwedeln und grob schneiden. Limetten und Orange
halbieren, auspressen und Saft auffangen. Saft mit Ahornsirup, Olivendl, Salz und Pfeffer ver-
mengen.

Die Siilkartoffeln und die Friihlingszwiebeln mit den Avocadospalten anrichten. Das pochierte
Ei aufsetzen und mit den Kriutern bestreuen. Mit Limetten-Ol und etwas grobem Meersalz
garnieren.

Sabrina Gostomski am 14. Mai 2019



Borek mit Rote-Bete-Ziegenkdse-Fiillung, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Borek:

200 g Filo/Yufka Teigbldtter 3 Knollen vorgeg. Rote-Bete 50 g geriebene Mandeln
50 g Ziegenkise (Weichkése) 50 g Ziegenkése (Frischkése) 1 Ei

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 1 Zweig Majoran
200 g Mehl 4 EL fliissiger Honig 1 Muskatnuss
100 g Butter 1 L Sonnenblumendl

Fiir den Salat:

frischer Wildkrautersalat 60 g Rucola-Blétter 1 Schalotte

1 Limette 1 Granatapfel 10 Walniisse

2 EL Olivenol 1 EL Weilweinessig 1 EL Walnussol
2 TL Dijon-Senf Salz Pfeffer

Fiir die Borek:

Muskatnuss reiben und 3 TL auffangen. Rosmarin, Thymian und Majoran abbrausen, trocken-
wedeln, klein hacken und zusammen mit Muskat in einer Pfanne vorsichtig résten, sodass sich
die Aromen entfalten.

In einer hochwandigen Pfanne etwas Ol bei mittlerer Hitze erwéirmen.

Rote Bete-Knollen schilen, am Stiick reiben und Saft aufheben.

Mandeln, Ei, Saft und Ziegen-Frischkése in die Schiissel zu den Rote Bete-Raspeln geben. Bei
Bedarf Mehl nachgeben, bis eine samtig weiche, nicht zu fliissige Konsistenz entsteht. Ziegenkise
(Weichkése) wiirfeln und zusammen mit Rosmarin, Thymian, Majoran und Muskat hinzugeben.
Teigblédtter ausbreiten und in Fiinfecke schneiden. Rote Bete-Masse auf die Teigblétter vertei-
len und Dreiecke an der langen Seite aufrollen. Borek-Rollen einzeln in das erhitze Pflanzenol
geben, dies mit Butter abschmecken und Borek langsam frittieren. Abtropfen lassen und mit
Honig betraufeln.

Fiir den Salat:

Bliiten vom Salat fiir die Garnitur beiseitelegen. Salat und Rucola waschen und trockenschleu-
dern. Schalotte abziehen und klein wiirfeln.

Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Oliventl, Wallnuss6l und Essig vermischen.
Senf dazu geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Granatapfel halbieren und mit einem
Essloffel auf die Schale klopfen, sodass die Kerne in eine Schiissel fallen. Walniisse kleinhacken
und Salatmischung mit Dressing vermengen. Mit Niissen und Granatapfelkernen bestreuen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nicolas Weber am 22. Oktober 2019



Bachforelle, Zwiebel-Creme, Sellerie und Radieschen

Fiir zwei Personen
Fiir die Bachforelle:

2 Bachforellenfilets 50 g Butter Salz

Pfeffer

Fiir die weifle Zwiebelcreme:

2 weifle Zwiebeln 1 EL neutrales Pflanzensl 50 ml Sahne

Salz Pfeffer

Fiir Stangensellerie, Radieschen:

1 Stange Stangensellerie 3 Radieschen 50 ml Gefliigelfond
1 Spritzer Weillwein-Essig 2 EL Butter Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Triiffel-Milchschaum:

200 ml Milch 1 EL Triiffelbutter

Fiir die Garnitur:

1 Limette 2 Radieschen 6 essbare Bliiten

2 EL Meersalzflocken

Fiir die lauwarme Bachforelle:

Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

Butter im Topf braunen und in einen flachen Teller geben. Fischfilets salzen und pfeffern und in
der Butter wenden und Teller mit Frischhaltefolie bedecken. Im Ofen bei 7 Minuten confieren
lassen.

Fiir die weifle Zwiebelcreme:

Zwiebeln abziehen, in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne in Ol diinsten bis sie weich
werden. Sahne zugeben und weiter einkochen. Mit dem Stabmixer fein piirieren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir Stangensellerie, Radieschen:

Stangensellerie mit schilen und Fiden abziehen. Mit dem Sparschéler ein paar Streifen runter
schneiden und in eine Schiissel mit Eiswasser geben. Den Rest in Rauten schneiden. 1 Radies-
chen in feine Scheiben schneiden und ebenfalls in das Eiswasser geben. Die beiden anderen
Radieschen in Spalten schneiden. Sellerierauten und Radieschenspalten in einer Pfanne in But-
ter anschwitzen, mit etwas Fond und Essig abléschen, etwas einkochen lassen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Vor dem Anrichten Selleriestreifen und Radieschenscheiben mit Ol, Essig, Salz und Pfeffer ma-
rinieren.

Fiir den Triiffel-Milchschaum:

Milch und Triiffelbutter mit Hilfe eines Mlichaufschiumers aufschiumen.

Fiir die Garnitur:

Schale der Limette abreiben. Meersalzflocken mit Limettenabrieb hacken.

Meersalzflocken mit Limettenabrieb auf die Forellen geben.

Zwiebelcreme auf Teller geben, Fisch mittig darauf setzen. Sellerierauten und Radieschenspalten
darum verteilen, Streifen und Scheiben auf dem Fisch geben. Milchschaum angiefien. Mit Bliiten
garnieren.

Lisa Liihrs am 13. August 2019



Bachsaibling, Rettich, Tomaten-Salat, Knoblauch-Baguette

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

200 g Bachsaiblingsfilet 100 g Mehl Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir den Rettich:

150 g Rettich 1 Zitrone 4 Radieschen

2 Zweige Petersilie 2 EL Rapsol 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

10 Cocktailtomaten 100 g Rucola 10 Zweige Schnittlauch
2 EL Rapsol 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Baguette:
2 Scheiben Ciabatta 1 Knoblauchzehe Olivendl

Fiir den Fisch:

Den Fisch waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fisch mehlieren und in einer
Pfanne mit Rapsol auf der Hautseite anbraten, dann wenden und kurz von der anderen Seite
braten.

Wenn Sie Thren Fisch mit der Haut zubereiten wollen, dann sollten Sie diese immer vorsichtig
mit einem scharfen Messer einschneiden und auch diese Seite zuerst anbraten. Durch das Ein-
schneiden wird verhindert, dass sich das Fischfilet in der Pfanne wolbt.

Fiir den Rettich:

Rettich putzen und schéilen. Mit einem Sparschéler diinne Streifen herstellen. Zitrone halbieren
und Saft auspressen. Zitronensaft mit Rapsol vermengen und mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken. Rettich damit marinieren. Die Rettichstreifen vor dem Servieren ausdriicken.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Radieschen waschen, trockentupfen und in diin-
ne Scheiben schneiden. Petersilie und Radieschen zum Schluss iiber die Rettichstreifen geben.
Fiir den Salat:

Tomaten putzen und vierteln. Rucola waschen und trockenschleudern.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in kleine Ringe schneiden.

Tomaten, Schnittlauch und Rucola vermengen. Aus Ol und Zucker eine Vinaigrette herstellen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Vinaigrette kurz vor dem Servieren iiber den Salat geben.
Fiir das Baguette:

Knoblauch abziehen. Brot mit Knoblauch einreiben und in einer Pfanne mit Ol goldbraun an-
rosten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Szalkowski am 24. September 2019



Backhend| auf Rettich-Gemiise, Kartoffel-Wasabi-Mousse

Fiir zwei Personen
Fiir das Rettichgemiise:

150 g weiller Rettich 25 g Rosinen 125 ml Weilwein

25 g Rohrzucker 4 Stange Zimt 25 g Macadamianiisse
12 ml Weillweinessig Feines Kalahari-Salz ~ weiler Malabar-Pfeffer
Chili

Fiir das asiatische Backhend]l:

2 Hiihnerbriiste 1 Ei 25 g Sahne

3 TL Wasabipaste 100 g Pankomehl 400 ml Maiskeimol
Fiir die Kartoffel-Wasabi-Mousse:

2 mehligk. Kartoffeln 250 ml Gemiisefond 120 ml Sahne

2 EL Butter 1 TL Wasabipaste Salz

Fiir die Garnitur:

2 Zweige Koriandergriin 2 EL Wasabisprossen 6 Mini-Blutampferblétter

Fiir das Rettichgemiise:

Den Rettich waschen und in Scheiben. Die Rosinen in den Weiflwein einlegen. In einer Pfanne
den Rohrzucker schmelzen lassen und leicht karamellisieren. Die eingelegten Rosinen, samt Wein
und Zimtstange in die Pfanne dazugeben und einmal aufkochen lassen.

Die Macadamianiisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die gerdsteten Niisse und
den Weiflweinessig mit in den Sud geben und fiir etwa 7 Minuten einkochen lassen. Schliellich
auch die Rettich-Scheiben zugeben und schwenken. Das Rettichgemiise mit Salz, Pfeffer und
Chili abschmecken.

Fiir das asiatische Backhendl:

Die Haut von der Hithnerbrust entfernen. Das Fleisch in Streifen schneiden. 25 g Sahne leicht
aufschlagen und mit der Wasabipaste und einem Ei vermischen.

Das Fleisch leicht salzen und pfeffern, in Mehl wenden und durch die Wasabi-Ei-Masse ziehen.
Das Fleisch mit Pankomehl panieren. Bei 160 Grad in Fett ausgebacken. Zum Abtropfen das
Backhendl auf Kiichenpapier legen und etwas salzen.

Fiir die Kartoffel-Wasabi-Mousse:

Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. Einen Topf mit Gemiisefond zum Kochen bringen
und die Kartoffel-Wiirfel darin garen. Beim Abgieen die Fond-Fliissigkeit auffangen. Sahne und
Butter mit einem Handmixer cremig rithren. So viel Fond hinzugieflen, dass die Masse fliefit.
Danach durch ein feines Sieb streichen und mit Wasabi und Salz abschmecken. Die Mousse in
einen Sahnespender fiillen und auf den Teller geben.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gabriele Jelinek am 21. Mai 2019
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Beef Tataki mit Wasabi-Guacamole und Teriyaki-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Beef Tataki:

350 g Rinderfilet 2 Knoblauchzehen 2 Thymianzweige
1 Rosmarinzweig Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Wasabi-Guacamole:

2 Avocado 1 Limette 1 Schalotte

3 Chili 2 TL Wasabipaste Salz, Pfeffer

Fiir die Teriyakisauce:

80 ml Hiithnerfond 80 ml Sojasauce 2 cm Ingwer

80 ml Mirin 4 EL brauner Zucker 3 TL Maisstérke
Fiir die Garnitur:

50 g Rucola 2 Radieschen grobes Meersalz

Fiir das Beef Tataki:

Die Krauter abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen und andriicken. Das Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen, die Krauter und die zerdriickten Knoblauchzehen in die Pfanne
geben. Das Filet scharf von allen Seiten anbraten. Der Rand sollte knusprig werden, das Fleisch
von innen jedoch roh bleiben. Das Fleisch vom Herd nehmen und ruhen lassen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in diinne Scheiben schneiden.

Fiir die Wasabi-Guacamole:

Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch ausloffeln.

Limette halbieren und auspressen. Chili lings aufschneiden, von den Scheidew#inden und den
Kernen befreien. Schalotte abziehen und grob zerkleinern. Alle Zutaten miteinander mixen und
in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir die Teriyakisauce:

Ingwer schélen und klein hacken. Fond, Ingwer, Sojasauce, Mirin, Zucker und Maisstérke in
einen Topf geben und unter stindigem Riihren zum Kochen bringen. Anschlielend eine Minute
lang kochen und noch warm durch ein Sieb abgiefen. Abkiihlen lassen.

Fiir die Garnitur:

Rucola waschen und trocken schleudern. Radieschen waschen und in diinne Streifen schneiden.
Die Tatakischeiben mit Wasabi-Guacamole und Teriyakisauce auf Tellern anrichten. Den Rucola
auf dem Fleisch verteilen und mit Radieschenscheiben garnieren. Mit Meersalz bestreuen und
servieren.

Stefan Baumgartner am 19. Februar 2019
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Bldtterteig- Tasche mit Hackfleisch, Champignons, Lachs

Fiir zwei Personen
Fiir die Fleischfiille:

1 Blatterteig 300 g gemischtes Hack 3 Frithlingszwiebel mit Griin
1 kleine Knoblauchzehe 2 TL Tomatenmark 1 TL Oregano

4 Zitrone (Saft) 1 Prise gemahlenen Piment 1 TL Kreuzkiimmel

2 Eier 2 griine Oliven ohne Kern 2 EL Butterschmalz

Chili Salz

Fiir die Lachs-Fiille:

1 Blétterteig 200 g Réucherlachs 300 g TK Blattspinat

1 kleine Knoblauchzehe 1 Muskatnuss 1 EL Butter

weiler Pfeffer
Fiir die Champignon-Fiille:

1 Blétterteig 200 g braune Champignons 1 kleine Schalotte

1 Zweig Petersilie Butter 1 EL Créme-fraiche
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

50 g gemischte Blattsalate 3 Radieschen 100 ml Olivensl

50 ml Balsamico Salz Pfeffer

Fiir die Fleischfiille: Den Ofen auf 200 Grad Heiflluft vorheizen.

FEin Ei in einem Topf mit Wasser hart kochen. Zitrone auspressen und Saft auffangen. Oliven in
Scheiben schneiden. Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden und in Butterschmalz anschwit-
zen. Knoblauch abziehen, kleinschneiden und zugeben. Fleisch ebenfalls darin anrdsten. Chili,
Kreuzkiimmel, Piment, Zitronensaft, Oregano und Tomatenmark zugeben und garen.

Ein ovales Stiick Blatterteig mit der Fleischfiille belegen. Darauf ein wenig von dem gekochten
Ei und den Olivenscheiben geben.

Zusammenklappen und den Rand einrollen. Ei trennen und Blétterteig mit Figelb bestreichen
und im Ofen backen.

Fiir die Lachs-Fiille: Knoblauch abziehen, kleinschneiden und in Butter anschwitzen. Mit Mus-
kat und weiflem Pfeffer wiirzen, Spinat dazu geben und kurz garen. Dann ein ovales Stiick etwas
ausgerollten Blétterteig mit dem Spinat belegen, ein Stiick Lachs draufgeben und mit Spinat
zudecken. Zusammenklappen. Mit Ei bestreichen und im Ofen backen.

Fiir die Champignon-Fiille: Schalotte abziehen, kleinschneiden und in Butter anschwitzen. Pilze
putzen und feinschneiden. Zugeben und leicht résten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
feinschneiden. Creme fraiche, Salz und Pfeffer zugeben und kurz erhitzen.

Dann ein ovales Stiick etwas ausgerollten Blétterteig mit der Fiille belegen. Zuklappen. Mit Ei
bestreichen und im Ofen backen.

Fiir den Salat: Blattsalate waschen und trockenschleudern. Eine Marinade aus Balsamico und
Olivenol, Salz und Pfeffer iiber die unterschiedlichen Blattsalate geben und die Radieschen de-
korativ zuschneiden und anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Beate Wist am 05. Marz 2019
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Brokkoli-Créme-Suppe mit Shiitake-Ragout, Créme fraiche

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

400 g Brokkoliréschen 250 ml Hiihnerfond 80 g Butter

50 ml Olivendl Meersalz Pfeffer

Fiir die Einlage:

3 Scheiben Weilbrot 250 g Shiitake 50 g Pancetta

1 Frithlingszwiebel 100 g Butter 150 g Creme-fraiche
2 EL Olivenol 2 Zweige frischen Kerbel

Fiir die Suppe:

Brokkoli in Salzwasser 6 Min. bissfest garen. Abgieflen und in Eiswasser geben. Trockentupfen
und ausdriicken. In der Kiichenmaschine zu einem Piiree verarbeiten.

In einem groBlen Topf Hiihnerfond, Brokkolipiiree, Olivenol und Butter bei mittlerer Hitze zum
Kochen bringen, vom Herd nehmen und in der Kiichenmaschine mit 2 EL Créme fraiche, Salz
und Pfeffer zu einem samtigen Suppe verarbeiten.

Fiir die Einlage:

Butter schmelzen, Brot entrinden, in Wiirfel schneiden und in der Butter goldbraun rosten. Auf
Kiichenpapier abtropfen.

Speck in streichholzdiinne Streifen schneiden und in einer beschichteten Pfanne briunen und auf
Kiichenpapier abtropfen.

Olivenol und 15 g Butter in einer Pfanne erhitzen und kleingeschnittene Pilze (15 mm Kanten-
lange) hineingeben und verriihren, so dass sie mit Fett {iberzogen sind. Drei Minuten schmoren,
bis der Pilzsaft austritt. Die restliche Butter in den Pilzsaft rithren. Die Friihlingszwiebel putzen,
hacken und dazugeben. Alles salzen und pfeffern und vom Herd nehmen.

In einer vorgekiihlten Schiissel Créme fraiche leicht steif schlagen.

Zum Servieren einen groflen Teeltffel Pilzragout in die Mitte eines vorgewédrmten Suppentel-
lers geben. Darum Croutons und gebratenen Speck verteilen. Einen Tupfer geschlagenes Creme
fraiche auf die Pilze geben und die Suppe vorsichtig dazu schépfen. Mit einem Kerbelzweig
garnieren.

Kilian Brandenburg am 09. Juli 2019
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Carpaccio mit Avocado und Koriander-Tomaten-Gremolata

Fiir zwei Personen
Fiir die Gremolata:

1 Fleischtomate 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

3 cm Ingwer 1 Bund Koriander 1 Limette

1 Orange 5 g Agavendicksaft 100 g Olivenol
Salz

Fiir die gegrillte Avocado:

1 kleine Avocado 10 g Hartweizengries Olivendl

Chili

Fiir das Carpaccio:

200 g Rinderfilet % Limette 20 g Parmesan
2 EL Agavendicksaft 4 EL Olivensl Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 EL Kirbiskerne

Fiir die Koriander-Tomaten-Gremolata:

Die Tomate mit heiflem Wasser iiberbrithen, in Eiswasser abschrecken. Schale abziehen, das
Kerngehéuse entfernen und kleinschneiden. Ingwer schilen und reiben.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Orange halbieren und auspressen. Limette halbieren und auspressen. Tomate, Knob-
lauch, Schalotte, Ingwer und Koriander mit Olivendl und Orangensaft verrithren. Mit Salz, Aga-
vendicksaft und Limettensaft abschmecken.

Fiir die gegrillte Avocado:

Grillpfanne mit Olivendl erhitzen. Avocado halbieren und den Kern entfernen. Hartweizengrief3
auf einem Teller verteilen und mit Chiliflocken mischen. Avocadohélften mit der Schnittfliche
auf den GrieB driicken und 2-3 Minuten auf der Seite in Ol anbraten.

Zum Schluss Avocado mit Gremolata befiillen.

Fiir das Carpaccio:

Limette auspressen und Saft auffangen. Olivendl, Limettensaft, Agavendicksaft, Salz und Pfeffer
zu einer Vinaigrette verrithren. Einen Teller mit einem Teil der Vinaigrette bestreichen. Rin-
derfilet in diinne Scheiben schneiden, unter Frischhaltefolie mit einem Plattiereisen plédtten. Auf
dem Teller verteilen und mit der Vinaigrette bestreichen.

Parmesan reiben und iiber das Carpaccio streuen.

Fiir die Garnitur:

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

Naila Sénger am 19. Marz 2019
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Carpaccio mit Parmesan-Taler und Pfliicksalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

300 g Rinderfilet 1 unbeh. Limette 100 ml Creme-fraiche
5 EL Sahne 1 Prise Zucker 1 Prise Cayennepfeffer
4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Parmesantaler:

100 g Parmesan 1 EL Paniermehl

Fiir den Pfliicksalat:

100 g Feldsalat 100 g Babyspinat 100 g Friséesalat

6 EL Weiflweinessig 4 EL Olivenol 1 Prise Zucker

2 Scheiben Baguette 2 Zweige Rosmarin  Salz, Pfeffer

Fiir das Carpaccio:

Rinderfilet in 1 cm diinne Scheiben schneiden.

Klarsichtfolie mit etwas Olivendl bepinseln, die Fleischscheibe zwischen die Folien legen und
flach klopfen.

Teller mit etwas Olivenol bepinseln und etwas Pfeffer dariiber streuen.

Das Fleisch von innen nach auflen facherartig darauf drapieren.

Limette waschen und trocknen. Schale abreiben und anschliefend halbieren und den Saft aus-
pressen. Créme fraiche mit Saft und Schale vermengen und Sahne, Cayennepfeffer und Zucker
dazugeben. Zutaten vermengen und in einen Spritzbeutel fiillen. Carpaccio damit verzieren und
zum Schluss mit etwas Olivenol betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Parmesantaler:

Parmesan reiben und mit dem Paniermehl mischen und in einer Pfanne ohne Fett erwirmen,
bis er zerlauft. AnschlieSend aus der Pfanne nehmen und erkalten lassen.

Fiir den Pfliicksalat:

Feldsalat, Friséesalat und Babyspinat griindlich waschen und trocken schleudern.

Aus 2 Essloffeln Olivenol, Essig und Zucker ein Dressing anriihren. Mit dem Salat vermengen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Baguette in einer Pfanne mit dem restlichen Olivenol anbraunen. Rosmarin abbrausen, trocken-
wedeln und klein hacken und auf das Baguette geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Margret Lindenau am 26. Mérz 2019
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Carpaccio vom Kabeljau, Oliven, Kaperndpfeln und Brot

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

1 Kabeljaufilet a 200 g 2 Kirschtomaten 20 g Kapernépfel

20 g Taggia Oliven 20 ml Gefliigelfond 20 ml Weilweinessig

1 Prise Zucker 1 TL getrock. Oregano 20 ml Olivendl

Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das gerostete Brot:

2 Scheiben Ciabattabrot 1 Knoblauchzehe Olivenol

Fiir die Garnitur:

20 g Bottarga di Muggine 1 Fleischtomate 10 g getrock. Ol-Tomaten

1 Kopf Lollo Bianco

Fiir das Carpaccio:

Die Kirschtomaten in Olivendl, Gefliigelfond, Weiflweinessig, Oregano und 1 Prise Salz bei ge-
ringer Hitze ca. 7 Minuten schmoren. Tomaten aus dem Sud nehmen und die Haut abziehen.
Anschlielend das Fruchtfleisch mit dem Stabmixer piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken.

Kabeljaufilet waschen, trocken tupfen und in sehr diinne Scheiben schneiden. Auf einen Teller
anrichten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem hergestellten Tomatenpiiree diinn bepinseln
und mit etwas Olivenol betréufeln.

Oliven klein schneiden. Kapernépfel ebenfalls klein schneiden und gleichméBig tiber den Fisch
verteilen.

Fiir das gerostete Brot:

Ciabatta in einer Pfanne mit Olivendl goldbraun anrésten. Knoblauch abziehen und andriicken.
Gerosteten Brotscheiben mit Knoblauch einreiben.

Fiir die Garnitur:

Getrocknete Tomaten etwas abtropfen lassen und hacken. Fleischtomate schélen, entkernen und
das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Mit dem Rest des zuvor hergestellten Tomatenpiirees marinieren
und iiber das Carpaccio geben. Salat waschen, trocken schleudern und ggf. Blétter klein zupfen.
Alles mit Rogen und Salat dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Claudia Thun am 03. September 2019
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Ceviche vom Bachsaibling mit Kokos und Apfel

Fiir zwei Personen
Fiir das Ceviche:

2 Bachsaiblingsfilets 1 rote Zwiebel 4 Granny-Smith-Apfel
4 Limetten, Saft 100 ml cremige Kokosmilch 4 Bund Koriander
Chili Salz Pfeffer

Fiir die Causa criolla:

1 Hahnchenkeule 300 g mehligk. Kartoffeln 2 Limetten

3 Avocado 3 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen

2 EL Rosinen 2 EL Butter 2 TL Paprikapulver

3 Bund Minze 3 Bund Koriander 1 Muskatnuss

Chili 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Empanada-Teig:

75 g Weizenmehl 75 g Maismehl 3 EL Milch

3 Ei 1 TL Zucker 20 g Margarine

3 EL Olivensl 1 TL feines Salz

Fiir die Fiillung:

80 g Schwein-Hack 120 g Rinder-Hack 100 g Feta

% rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 50 g Kalamata-Oliven
3 Karotte 3 TL Kreuzkiimmel Pflanzendsl, Salz, Pfeffer

Fiir das Ceviche:

Zwiebel abziehen und fein hacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.
Die Limetten halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Den Limettensaft mit Kokosmilch
glatt rithren. Das Bachsaiblingsfilet waschen, trockentupfen und in keine Wiirfel schneiden. Den
Apfel fein hobeln.

Alles zusammen in einer Schiissel vermengen und mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

Fiir die Causa criolla:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Hahnchenkeule waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver grof3ziigig wiirzen. In einem Bréter kurz scharf in Olivendl anbraten und anschliefend mit
Knoblauch und Olivensl 20 Minuten im Ofen garen.

Die Kartoffeln schilen, vierteln und in ausreichend Salzwasser garen. Die Kartoffeln grob zer-
stampfen etwas Butter hinzugeben und mit Muskat, Salz und Pfeffer etwas abschmecken.
Avocado und Zwiebel feinhacken und mit Limettensaft, Olivenol, Chili, Salz und Pfeffer ver-
mengen.

Hahnchen aus dem Ofen nehmen und von der Keule zupfen bzw. in kleine Stiicke schneiden.
Koriander und Minze abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und als Garnitur zur Seite stellen.
In einem Servierting abwechselnd Kartoffelstampf, Hihnchen und Avocado schichten und leicht
andriicken.

Fiir den Empanada-Teig:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Beide Mehlsorten mit Zucker und Salz in einer grofien Schiissel vermischen. In die Mitte eine
Vertiefung driicken. Margarine, Milch, Ei und Ol hineingeben und zu einem glatten Teig ver-
kneten. Den Teig ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Teig ca. 3 mm dick auf der bemehlten Arbeitsfliche ausrollen. Mit einer Schiissel Teigkreise
ausstechen. In die Mitte des Kreises ca. 1 EL der Fiillung legen. In der Mitte zusammenklappen
und mit der Gabel die Rander festdriicken. Vor dem Backen mit etwas Eigelb bestreichen. Auf
einem Backblech ca. 15 Minuten goldgelb ausbacken.
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Fiir die Fiillung:

Karotte und Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Knoblauch schilen und pressen. Oliven fein ha-
cken. Alles zusammen in der Pfanne mit etwas Olivenol anschwitzen. Das Hackfleisch hinzugeben
und ca. 10 Minuten anbraten. Mit Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen. Vom Herd nehmen
und den Feta hineinbrdseln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Viktoria Rink am 18. Juni 2019

Champignon-Creme-Suppe mit Pilz-Ravioli

Fiir zwei Personen
Fiir die Champignon-Cremesuppe:

200 g weiBe Champignons 100 ml Milch 300 ml Gemiisefond
100 g Sahne 25 g Mehl 2 Stéangel Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Pilz-Ravioli:

50 g braune Champignons 1 kleine Zwiebel 150 g Mehl

2 Eier 4 TL Salz 3 EL Olivenol
Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Fiir die Champignon-Cremesuppe:

Die Champignons putzen, kleinschneiden und mit Milch, Fond, Mehl und etwas Salz fiir 10
Minuten in einem Topf garen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Sahne und Pe-
tersilie in den Topf hinzugeben und fiir weitere 2 Minuten kochen lassen. Die Suppe mit einem
Stabmixer piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pilz-Ravioli:

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen und auf die Arbeitsfliche sieben. In der Mitte eine
Mulde formen. Eier trennen. Das Eiweifl mit 3 EL Wasser vermischen und erst einmal zur Seite
stellen.

Das Eigelb mit dem zweiten Ei und 3 EL Ol in die Mulde geben. Mit einer Gabel Eier und Ol
vermischen und nach und nach das Mehl unterarbeiten. Teig zu einer Kugel formen und zum
Ruhen fest in Klarsichtfolie wickeln.

In der Ruhezeit die Fiillung zubereiten.

Die Champignons putzen, Zwiebel abziehen und anschlielend beide Zutaten kleinschneiden.
Champignons und Zwiebeln in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Champignons zur Seite stellen.

Den Teig aus der Klarsichtfolie nehmen und in zwei Teile zerschneiden. Die beiden Teigteile
circa 0,5 cm dick ausrollen. Die Fiillung in kleinen Portionen darauf verteilen. Den Teig mit
der Eiweifl-Wasser-Mischung bestreichen, die zweite Hilfte dariiber legen und mit den Fingern
andriicken. Die Ravioli mit einem kleinen Glas oder Eierbecher ausstechen. In einem groflen Topf
leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Hitze um eine Drittel reduzieren und die Ravioli
10-12 Min. kocheln lassen. Zum Schluss in die Suppe geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Kampmann am 21. Mai 2019

18



Champignon-Sherry-Suppe und gefiillte Zucchini-Réllchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Champignon-Suppe:

500 g weile Champignons 50 g getrock. Steinpilze 100 g Speckwiirfel
2 Zwiebeln 500 ml Sahne 100 ml Sherry
100 ml trockener Weilwein 250 ml Gemiisefond 1 Prise Zucker
Muskatnuss Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Zucchini-R&llchen:

1 Zucchini 3 rote Paprika 100 g Rucola

6 Cherrytomaten 4 Datteln (entsteint) 1 EL Pinienkerne
100 g Frischkése 1 kleines Bund Schnittlauch 4 TL Currypulver

Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Champignon-Suppe:

Die Champignons putzen und von ihren Stielen befreien. 400 g der Champignons im Ganzen
in einen Topf geben und erst ohne Fett scharf anbraten. Danach die Butter hinzugeben und
die Champignons andiinsten. Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Champignons etwas zur Seite
schieben und die Zwiebeln sowie getrocknete Pilze auf die freie Flache geben. Mit einer Prise
Zucker karamellisieren.

Danach die Zwiebeln und Champignons vermischen und gemeinsam garen. Alles mit Weilwein
abloschen, dann Gemiisefond hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Die
Sahne hinzufiigen. Alles mit einem Stabmixer piirieren. 10 Minuten kochen lassen. Dann Sherry
hinzugeben.

In einem zweiten Topf die restlichen Champignons mit Speckwiirfel scharf anbraten und kurz
vor dem Servieren iiber die Suppe geben.

Getrocknete Pilze haben besonders viel Aroma und verleihen jedem Gericht einen intensiven
Pilzgeschmack. Fiir diese Suppe die perfekte Ergdnzung zu den frischen Pilzen.

Fiir die Zucchini-R6llchen:

Zucchini waschen und mit einem Hobel in ca. 5 mm dicke Streifen schneiden. Etwas Ol in
einer Pfanne erhitzen, die Zucchinistreifen auf beiden Seiten anbraten, herausnehmen und auf
Kiichenpapier auskiihlen lassen.

Paprika waschen, von Scheidewédnden und Kernen befreien und fein wiirfeln. Rucola waschen
und trockenschleudern. Tomaten putzen.

Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten und
anschlieend hacken. Datteln ebenfalls hacken.

Frischkise mit Paprikawiirfeln, Pinienkernen, Datteln und dem Currypulver vermengen. Alles
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Masse auf die gebratenen Zucchini-Streifen streichen. Rucola darauf platzieren, zu kleinen
Rollchen aufrollen und jeweils mit einem Schnittlauchhalm zusammen binden und auf einen
Spief3 stecken.

Rollchen mit Tomaten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marcello Ciarrettino am 24. September 2019
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Crépe-Sadckchen mit Pilz-Taleggio-Fiillung und Rucola

Fiir zwei Personen
Fiir die Crépes:

2 EL Butter 2 Eier 100 g Mehl

120 ml Milch 120 ml Mineralwasser 2 Zweige Kerbel

1 Prise Zucker 1 Prise Salz Butterschmalz

Fiir die Fiillung:

200 g Krauterseitlinge 3 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol 70 g Taleggio 1 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir den Rucola-Salat:

100 g Rucola 20 g Pinienkerne 100 g Parmesan

2 Scheiben Speck 1 EL Olivenol 1 TL dunkler Balsamicoessig
1 TL Honig

Fiir die Crépes:

Fiir die Crépes Butter in einem Topf bei schwacher Hitze schmelzen lassen. Mehl, Eier, Milch,
Mineralwasser, Salz, Zucker und die lauwarme Butter in eine Schiissel geben und mit dem Schnee-
besen glatt rithren.

Den Teig etwa 15 min. quellen lassen. Kerbel abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und einen
Essloffel unter den Teig heben. Eine beschichtete Pfanne (Durchmesser 26 cm) mit Butterschmalz
bepinseln und Crépes darin ausbacken.

Fiir die Fiillung:

Backofen auf 150°C Umluft vorheizen.

Fiir die Fiillung die Krauterseitlinge putzen und in Wiirfel schneiden. Schalotte und Knoblauch
abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und Schalotte und Knoblauch darin andiinsten. Pilze hinzufii-
gen, einige min. mit braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Taleggio in Wiirfel schneiden.
Schnittlauch in heifles Wasser legen. Crépes mit Pilzgemiise und Késewdirfeln befiillen, iiber der
Fiillung zusammen nehmen. Mit je 2 Schnittlauchhalmen zubinden. Crépes-Sickchen in eine
ofenfeste Form setzen und im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 10 min. garen.

Fiir den Rucola-Salat:

Rucola abbrausen, trockenwedeln und in eine Salatschiissel geben. Mit Olivendl, Balsamicoessig
und Honig vermengen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und zum Rucola
geben. Parmesan reiben und unter den Salat heben. Speck in einer Pfanne ohne Fett knusprig
braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marina Grosch am 09. Oktober 2019
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Croustillants vom Steinbeiferfilet in der Frihlingsrolle

Fiir zwei Personen
Fiir die Croustillants:

200 g Steinbeiferfilet 3 Zitrone 4 Halme Schnittlauch
1 Bund glatte Petersilie % Pck. TK-Friihlingsrollenteig 1,5 1 Frittierfett

Salz Pfeffer

Fiir die Soja-Reduktion:

50 ml Sojasauce 10 ml Ketjap Manis 3 cm Ingwer

1 TL Currypulver 10 g Zucker

Fiir die Koriander-Mayonnaise:

1 Ei 3 Zitrone 20 g Creme-fraiche

2 Zweige Koriander 5 g Korianderpulver 200 ml neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Baby-Leaf 10 Kapuzinerkressebliiten 1 EL weifler Balsamico
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Croustillants:

Das Fischfilet unter laufendem Wasser gut waschen und trockentupfen. Anschlieend grob zer-
kleinern und in einen Multi Zerkleinerer geben.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zerhacken und mit zum Fisch geben. Alles
gut mixen. Den Saft einer halben Zitrone auspressen und auffangen. Fischmasse mit Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer wiirzen und weiter zu einer groben Farce verarbeiten. Den gefrorenen
Friihlingsrollenteig mit einer Aufschnittmaschine in 5 mm breite Féden schneiden, aus der Farce
kleine Biéllchen formen und im Friihlingsrollenteig einrollen. Das Frittierfett erhitzen und die
Béllchen darin ausbacken.

Fiir die Soja-Reduktion:

Ingwer schilen und fein hacken. Zusammen mit der Sojasauce und Ketjap Manis in einem Topf
erhitzen, reduzieren und dicklich einkochen. Mit Currypulver und Zucker abschmecken.

Fiir die Koriander-Mayonnaise:

Ei aufschlagen und trennen. Das Eigelb mit einem Mixstab aufschlagen. AnschlieBend das Ol
erst tropfchenweise, dann in diitnnem Strahl unter das Figelb mixen, bis eine cremige Konsistenz
entsteht. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Mayonnaise mit Zitronensaft, Creme fraiche, gehacktem Koriander und Korianderpulver
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Baby-Leaf Bliittchen waschen und trockenschleudern. Essig, Ol, Salz und Pfeffer verrithren und
den Salat damit anmachen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kresse und Salatblédttchen garnieren und servieren.

Brigitte Jimenez-Guder am 20. August 2019
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Dinkelsotto mit Zucchini, Garnele im Kartoffel-Mantel

Fiir zwei Personen
Fiir das Dinkelsotto:

125 g Dinkel 2 kleine Zucchini 1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe 40 g Pecorino Romano 100 ml Weiliwein
200 ml Gemiisefond 50 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnele:

2 Riesengarnelen 1 grofle Kartoffel 01

Fiir das Dinkelsotto:

Die Zucchini waschen und schilen. Schalen beiseite stellen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Das Innere der Zucchini fein wiirfeln und mit der fein gewiirfelten Zwiebel und Knoblauch in
etwas Olivenol andiinsten.

Dinkel hinzufiigen und alles etwas anrosten.

Mit dem Weiliwein abloéschen und Wein einkochen lassen.

FEtwas Gemiisefond hinzufiigen, salzen, pfeffern und einkochen lassen. Immer wieder Gemiisefond
auffiillen und einkochen lassen.

Nach etwa zehn Minuten die Zucchinischalen dazugeben und mitkochen lassen. Kése reiben.
Am Ende der Garzeit geriebenen Kése und noch etwas Olivenol unterheben.

Fiir die Garnele:

Einen Topf mit Ol aufsetzen. Garnelen schilen und vom Darm befreien.

Kartoffel schéilen und durch den Spiralschneider lassen. Garnelen mit den Kartoffelschlangen
einwickeln und im heifien Ol goldbraun frittieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Marisa Perrone am 27. August 2019
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Dreierlei Tatar: Rind, Lachs und Green-Zebra-Tomaten

Fiir zwei Personen

Fiir das Rind:

50 g Rinderfilet 1 Zwiebel 3 TL Kapern

1 Zweig Schnittlauch 2 g Honigsenf 2.5 ml Olivenol
Salz

Fiir den Lachs:

50 g Lachsriickenfilet 1 rote Zwiebel 1 EL Kapern
Kresse 1 EL Honigsenf Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten:

4 reife Green Zebra-Tomaten 1 Zwiebel 2 Zweige Basilikum
1 TL roter Balsamico 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Bliiten der Kapuzinerkresse 7 Boretsch-Bliiten 2 EL Rettichkeimlinge
2 EL Randensprossen

Fiir das Rind:

Rinderfilet waschen, trocken tupfen und fein hacken. Zwiebel abziehen und fein hacken. Kapern
fein hacken. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Fleisch-Wiirfel mit Zwie-
beln, Honigsenf, Ol, Kapern, Schnittlauch und 1 TL Salz vermengen.

Fiir den Lachs:

Lachs waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und £ fein hacken
und % in feine Ringe schneiden. Kapern fein schneiden. Lachs-Wiirfel, gehackte Zwiebel, Ka-
pern, Senf, eine Prise Salz und Pfeffer vermengen. Kresse abbrausen, trockenwedeln und einige
Bliiten davon zusammen mit den Zwiebelringen iiber das LachsTatar streuen.

Fiir die Tomaten:

Tomaten schélen, entkernen und fein schneiden. Zwiebel abziehen und fein hacken. Basilikum
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Zwiebel und Basilikum unter die Tomaten mischen und mit Balsamico, Ol, Salz und Pfeffer
vermengen.

Fiir die Garnitur:

Kresse, Keimlinge, Sprossen und Bliiten abbrausen, trockenwedeln und iiber das Gericht vertei-
len.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Fabienne Senn am 22. Oktober 2019

Ei mit Spinat-Mousse, Speck, Petersilienwurzel -Chips

Fiir zwei Personen
Fiir das pochierte Ei:

2 Eier (GroBe L) 1 EL Essig Salz, Pfeffer

Fiir die Petersilienwurzel-Chips:

300 g Petersilienwurzel Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Spinatmousse:

300 g Babyspinat 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
150 ml Sahne 100 ml Gefliigelfond 50 g Butter

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die knusprigen Speckscheiben:
3 Speckscheiben
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Fiir das pochierte Ei:

Einen Topf mit Wasser und Essig zum Kochen bringen. Hitze reduzieren, so dass das Wasser
nur noch siedet. Eier vorsichtig aufschlagen, einzeln in das siedende Wasser gleiten lassen und
darin ca. 5 Minuten pochieren. Anschlieflend vorsichtig herausnehmen, abtropfen lassen und evtl.
etwas zurechtschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Petersilienwurzel-Chips:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/und Unterhitze vorheizen.

Die Petersilienwurzel schilen und in diinne Scheiben schneiden.

Petersilienwurzel auf ein Backblech legen, mit Olivendl einpinseln, leicht salzen und pfeffern und
flir 13-15 Minuten backen.

Fiir den Spinatmousse:

Spinatblétter putzen, in kochendem Wasser kurz blanchieren, danach in Eiswasser abschrecken,
gut ausdriicken und grob hacken. Schalotten und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in der
Halfte der Butter anschwitzen. Mit Gefliigelfond und Sahne angielen. Sauce 10 Minuten kécheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Gehackten Spinat und die restliche Butter zufiigen und mit einem Mixstab piirieren. Durch ein
Sieb passieren, die Masse in den Sahnesiphon fiillen, die Kapseln eindrehen und auf den Teller
geben.

Fiir die knusprigen Speckscheiben:

Speckscheiben in einer Pfanne goldbraun und knusprig braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Melani Barlai am 19. Mirz 2019
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Ente al'orange mit Linsen-Salat, Petersilien- Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste 2 Orangen 100 g Butter

3-4 EL Bitterorangenlikér Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Linsen:

100 g rote Linsen 10 Cherrytomaten 1 rote Zwiebeln

1 Mohren 1 Stange Lauch 3 Bund Schnittlauch
250 ml Gemiisefond 3 EL Balsamicoessig 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Schaum:

1 Zitrone 1 Knoblauchzehe 150 ml Sahne

£ Bund Petersilie 3 EL Walnussol Salz

Fiir die Entenbrust:

Backofen auf 200 ° C Ober- / Unterhitze vorheizen.

Entenbrust auf der Hautseite rautenformig einschneiden, salzen, pfeffern und mit der Hautseite
nach unten in die kalte Pfanne geben, dann erst stark erhitzen und scharf anbraten. Hitze
reduzieren, nach 3-4 min. wenden und etwa 1 min. anbraten. Danach im vorgeheizten Ofen ca.
20 min. weitergaren.

Orangen halbieren und auspressen. Die Pfanne mit dem Entenfett erneut erhitzen. Die restliche
Butter, Orangensaft (ca. 200 ml) und Zucker in die Pfanne geben, kurz aufkochen und mit Gran
Marnier abloschen. Etwas einreduzieren lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Orangenfilets aus der Orange herauslosen und in der Sauce erwérmen.

Wenn der gewiinschte Gargrad der Entenbriiste erreicht ist, Entenbriiste aus dem Ofen nehmen,
in Alufolie einwickeln und kurz ruhen lassen.

Fiir die Linsen:

Zwiebeln abziehen und fein hacken. M6hre putzen und in feine Wiirfel schneiden. Lauch putzen
und den hellen Teil in feine Streifen. 5 der Tomaten vierteln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Zwiebeln, Mohren, Tomaten und Lauch darin anschwitzen. Nach kurzer Zeit die Linsen dazu
geben, mit Fond aufgieflen und ca. 10 min. bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Balsamicoessig
dazu geben, mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und etwa weitere 5 min. kicheln lassen. Die
restlichen 5 Tomaten halbieren, Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Kurz vorm Servieren
den Schnittlauch und Tomaten unterheben.

Fiir den Schaum:

Petersilienblédtter von den Stielen zupfen und fein hacken. Knoblauch abziehen, Zitronenschale
abreiben und den Saft auspressen. Salz, Sahne und Walnussol elektrisch piirieren. Alles in einem
Sahnesiphon einfiillen und kurz vorm Servieren als Schaum zum Gericht servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Andreas Specht am 04. Juni 2019
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Exotisches Thunfisch-Tatar mit Melone und Wasabi-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:
1 Thunfischfilet (Stiick, 300 g) 1 kleine Wassermelone 1 Cantaloupe-Melone

1 rote Chilischote 1 griine Chilischote 1 Schalotte

1 Limette 2 EL Zucker 1 TL Sesamol

1 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir den Schaum:

1 Limette 200 ml Sahne 100 g Wasabicreme
£ Knolle Ingwer % Bund Koriander 1 TL Sesamol

100 ml Olivenol
Fiir die Garnitur:
3 Bund Koriander

Fiir das Tatar:

Thunfisch waschen, trockentupfen und in feine Wiirfel schneiden.

Cantaloupe-Melone halbieren, entkernen und die Hélfte in Wiirfel schneiden. Die Wiirfel sollten
unbedingt die gleiche Groéfle haben, wie die des Thunfisches. Die Wassermelone halbieren, ent-
kernen und in lem grofle Scheiben schneiden. Schalotte abziehen und ganz fein hacken.
Chillischoten léngs aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien und fein hacken. Ing-
wer schilen und 1 TL abreiben. Schalotte in einer Pfanne mit Sesamél glasig diinsten. Limette
halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Die Scheiben der Wassermelone in einer Pfanne ohne Fett kurz anbraten, sodass eine leichte
Briaunung entsteht. Raus nehmen und in die gleiche Gréfle schneiden wie vom Thunfisch und
der CantaloupeMelone. Alles zusammen mit den Thunfisch-Wiirfeln in eine Schiissel geben. Da-
zu kommen jeweils ein Viertel der klein gehackten roten und griinen Chili, Ingwer, Limettensaft,
Olivenol und die Schalotten. Mit Pfeffer, Salz und Zucker abschmecken.

Wenn man die Zeit nicht hat, Gréten zu ziehen, kann man einen ,VSchnitt“ machen, dh. man
schneidet einmal links und einmal rechts an den Griten entlang und da der Fisch aus vielen
Proteinen besteht, fillt der Ausschnitt nachher nicht mehr auf und verkocht sich.

Fiir den Schaum:

Limette waschen, halbieren, auspressen, Saft auffangen und von einer Viertel Limette die Schale
abreiben. Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Wasabicreme mit Sahne, Li-
mettensaft, Limettenabrieb, Sesamol, Zucker und Koriander verrithren und mit dem Stabmixer
zu einer Creme piirieren. In den Syphon geben und kalt stellen.

Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und abzupfen. Das Tatar jeweils zu 3 Kugeln formen, auf
den Teller geben und mit Korianderbléttern dekorieren den Wasabischaum dazwischen spriihen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Thorsten Kahse am 15. Oktober 2019
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Falafel mit Taboulé und Joghurt-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Falafel:

300 g Kichererbsen, (Dose) 2 Eier 1 Knoblauchzehe
1 rote Zwiebel 1 Bund glatte Petersilie 100 g Mehl
Kreuzkiimmel gelbes Curry Kurkuma, Olivendl
Fiir das Taboulé:

200 g Bulgur 150 g Cherrytomaten 1 Zitrone

1 rote Zwiebel 3 Bund glatte Petersilie 1 Zweig Minze

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Joghurt-Dip:

200 g Naturjoghurt, 3,5% 2 EL Sesampaste 1 Zitrone

1 Knoblauchzehe 4 Bund Petersilie 2 Zweige Minze
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Kopf Romersalat 1 Granatapfel

Fiir die Falafel:

Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen. Kichererbsen abgie-
Ben und mit Eiern, Zwiebeln, Knoblauch und Petersilie in einem Mixer zu einer cremigen Masse
zerkleinern. So lange Mehl hinzugeben, bis sich ein weicher Teig formt. Mit Kreuzkiimmel, Curry
und Kurkuma wiirzen und aus dem Teig kleine Kugeln formen. Ol in einem Topf erhitzen und
goldgelbe Falafel darin ausbacken. AnschlieSend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir das Taboulé:

Zitrone halbieren und auspressen. Bulgur mit 200 ml Wasser und Zitronensaft quellen lassen.
Bulgur in eine grofie Schiissel fiillen, mit einer Gabel auflockern und auskiihlen lassen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Tomaten fein wiirfeln. Petersilie und Minze abbrausen, tro-
ckenwedeln und klein hacken. Zwiebel, Tomate, Olivendl, Petersilie und Minze unter den Bulgur
mengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Joghurt-Dip:

Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Naturjoghurt
mit der Sesampaste, Knoblauch und dem Zitronensaft verrithren und die Kriuter unterheben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Blatter vom Romersalat abzupfen, abbrausen und trockenwedeln. Granatapfel halbieren und die
Kerne herauslosen.

Romersalat auf Teller anrichten. Taboulé darauf anrichten. Mit Granatapfelkernen garnieren
und die Falafel daneben geben und servieren.

Mohammed Alaa Eddine am 09. Oktober 2019
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Fisch-SpieBe vom Seelachs mit Limetten-Sojasauce, Ananas

Fiir zwei Personen
Fiir die Spiefle:

125 g Seelachsfilet 2 kl. rote Schalotten 2 kl. rote Chilischoten
2 Knoblauchzehen 1 cm Ingwer 1 ecm Kurkuma-Wurzel
9 Zitronengrasstangen 2 Kaffir-Limettenblatter 40 ml Kokosmilch

25 g getrock. Kokosraspel 1 TL Erdnussol 3 TL brauner Zucker

1 TL Salz

Fiir die Limetten-Sojasauce:

1 Knoblauchzehe 1 kleine rote Zwiebel 1 kleine rote Chilischote
2 EL Ketjap Manis 1 Limette 1 TL neutrales Ol

Salz

Fiir die gegrillte Ananas:

1 Ananas 1 kl. rote Chilischote 1,5 EL Butter

1 EL Honig 1 TL Zimt

Fiir die Garnitur: 1 Bananenblatt 1 Limette

Fiir die Spiefle:

Die Chilischote der Liange nach halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Schalot-
ten, Knoblauch, Kurkuma und Ingwer schilen und fein hacken. Kaffir-Limettenblédtter und das
Innere einer halben Zitronengrasstange ebenfalls klein hacken. Kurkuma, Ingwer, Schalotten,
Knoblauch, Chili, Kaffir-Limettenblatter und Zitronengras mit Kokosmilch in einem Blitzhacker
zu einer feinen Paste verarbeiten. In einer Pfanne die Paste einige Minuten bei geringer Hitze
aufkochen. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Seelachsfilet waschen, trocken tupfen und mit einem Blickhacker klein hacken. Wiirzpaste und
Kokosraspeln hinzufiigen und zu einer geschmeidigen Masse verkneten. Mit Salz und Zucker
abschmecken.

Zitronengras auf ca.15 cm kiirzen und jeweils lings halbieren, so dass man 8 Spiefle hat. Die
Fischmasse in gleich grofie Kugeln teilen und jeweils eine Kugel um einen Zitronengrassténgel
wickeln. Spiefle in einer Grillpfanne in Ol goldbraun grillen.

Fiir die Limetten-Sojasauce:

Limette halbieren und eine Hélfte auspressen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein ha-
cken. Chilischote der Lange nach halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Chili,
Zwiebeln und Knoblauch mit Ketjap Manis, Ol und Limettensaft vermengen und mit Salz ab-
schmecken.

Fiir die gegrillte Ananas:

Ananas schilen, den Strunk entfernen und vier Scheiben abschneiden.

Chilischote der Lange nach halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf schmel-
zen. Honig, Zimt und Chili einriithren. Ananas- Scheiben mit der Honig-Chili-Mischung vermen-
gen und in einer Grillpfanne von beiden Seiten jeweils ca. 2 Min. grillen.

Fiir die Garnitur:

Bananenblatt auf die Grole der Teller zuschneiden und jeweils auf einen Teller ein Blatt legen.
Limette vierteln.

Jeweils vier Spiefle mit zwei Scheiben Ananas auf einem Bananenblatt anrichten und mit Limet-
tenvierteln garnieren. Dazu separat die Sauce reichen und servieren.

Christina Weinreich am 17. September 2019
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Garnelen mit Mango-Gemiise-Tatar und Avocado-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

4 Riesengarnelen 2 Eier 1 kleine rote Chilischote
1 Limette 1 Zweig Koriander 80 g Panko

2 EL Speisestiarke Butterschmalz 1 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise-Mango-Tatar:

1 Silkartoffel 1 Chioggia-Riibe 1 Kohlrabi

1 Mango 1 Thai-Chili 3 EL Weiflweinessig
2 EL Olivenol 1 EL Kokosol 1 TL Zitronen-Pfeffer
Salz

Fiir die Avocado-Creme:

1 Avocado 250 ml Gemiisefond 1 EL Creéme-fraiche
Salz

Fiir die Garnelen:

Die Chilischote halbieren, entkernen und die Halfte fein wiirfeln.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken. Limettenschale fein abreiben und zusammen
mit Chili, Koriander, Salz, Zucker und Pankobroseln mischen. Riesengarnelen waschen und auf
Kiichenpapier gut abtropfen lassen. In Speisestérke walzen und {iberschiissige Stérke abklopfen.
Fier trennen, Eiweifle leicht anschlagen und die bemehlten Garnelen durch das Eiweifl ziehen.
AnschlieBend in der Limetten-Chili-Mischung wenden und iiberschiissige Wiirze leicht abklopfen.
Butterschmalz erhitzen, die Garnelen darin goldbraun ausbacken und auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Gemiise-Mango-Tatar:

Siilkartoffel, Chioggia-Riibe, Kohlrabi und Mango schilen. Die Siilkartoffel in kleine Wiirfel
schneiden, in einer Pfanne mit etwas Kokosol fiir ca. 5 Minuten anbraten und leicht salzen.
Riibe, Kohlrabi und Mango ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden und gemeinsam mit der gebra-
tenen Siiflkartoffel in eine Schiissel geben. Chili halbieren, entkernen und die Hélfte fein hacken.
Mit Olivenol, Essig und Zitronen- Pfeffer zum Gemiise geben und alles miteinander marinieren.
Salzen und ziehen lassen.

Fiir die Avocado-Creme:

Avocado vom Kern 16sen, das Fruchtfleisch mit Gemiisefond in einen Mixer geben und zu einer
feinen Creme mixen. Leicht salzen und mit Creme fraiche verfeinern.

Das Gericht auf einem flachen Teller anrichten und servieren.

Camilo Lopez am 30. Juli 2019
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Garnelen-Saganaki mit Fenchel, Estragon, Feta und Brot

Fiir zwei Personen
Fiir das Saganaki:

3 Riesengarnelen mit Képfen 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone (Schale)
200 g Feta 2 Mini-Fenchelknollen 1 Orange (Abrieb)
150 ml Anisée 250 ml Gemiisefond 1 Bund Estragon
4 Bund Thymian 100 g Butter Olivenol

1 TL getr. Oregano 1 TL Zatar Chiliflocken
grobes Meersalz Pfeffer

Fiir das Brot:

1 franzosisches Baguette 4 EL Mehl (Type 405) 1 TL Backpulver
10 entkernte Oliven 3 EL Joghurt 100 ml Olivenol

1 EL Meersalz
Fiir die Garnitur:
2 TL Sumach

Fiir das Saganaki:

Die Garnelen waschen und trockentupfen. Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Zitrone wa-
schen, trockentupfen und die Schale abreiben. Thymian abbrausen, trockenwedeln und die Thy-
mianblatter abzupfen. Mit den Garnelen und etwas Olivendl vermengen. In Frischhaltebeutel
fiilllen und in den Kiihlschrank stellen.

Feta zerbrockeln und mit etwas Olivendl, Chiliflocken und Oregano vermengen. Im Frischhalte-
beutel in den Kiihlschrank.

Fenchel waschen, trockentupfen und in diinne Scheiben der Léinge nach schneiden.

Olivendl erhitzen, Garnelen in die Pfanne geben und 1-2 Minuten braten und beiseite stellen.
Marinade in der Pfanne lassen und darin den Fenchel ca. 6-7 Minuten anbraten.

Mit Anisée aufgieflen und auf die Hélfte reduzieren.

Fond dazugeben, Hitze erhchen und stark reduzieren. Bei mittlerer Temperatur die Butter, Es-
tragon, Zatar, Salz und Pfeffer dazugeben. Nun die Garnelen nochmals 3 Minuten mit dem
Fenchel braten.

Feta und Orangenabrieb iiber die Garnelen und den Fenchel verteilen.

Fiir das Brot:

Mehl, Joghurt, Olivendl, Oliven, Backpulver und Meersalz zu einem nicht zu festen Teig verkne-
ten.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Teig in mehrere Stiicke teilen und mit Mehl bestauben.
In einer Pfanne knusprig Gold ausbacken.

Baguette in Scheiben schneiden und in einer Pfanne rosten.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht mit Sumach bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Karin Kraml am 15. Januar 2019
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Gebackener Salat, Hihnchen-Brust-Filet, Pancetta-Mantel

Fiir zwei Personen
Fiir das Hihnchen:

2 Hénchenbrustfilets, a 130 g 100 g Pancetta 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 1 EL Butter 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Sud:

250 g rohe Schinkenwiirfel 5 Mohren 1 Lauchstange

1 Sellerie 2 Frithlingszwiebeln 2 Zwiebeln

80 g Pecorino 1 L Rinderfond 1 Bund glatte Petersilie
50 g Butter 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

2 Romerherzen 1 EL Chiliflocken 50 g Butter

100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Hihnchen:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Rosmarin und Thymian abbrausen, tro-
ckenwedeln und jeweils einen Zweig beiseitelegen. Die restlichen Zweige klein hacken. Das Fleisch
waschen, trocken tupfen, mit Salz, Pfeffer, dem kleingehackten Rosmarin und Thymian wiirzen,
kurz in Ol und Butter anbraten und dann mit dem Pancetta ummantelt anbraten. Den Thymian-
und Rosmarinzweig zum Aromatisieren in die Pfanne geben.

Fiir den Sud:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Zwiebeln abziehen und klein hacken. M&h-
ren, Sellerie, Lauch und Friihlingszwiebeln putzen, von Enden befreien und in Brunoise schnei-
den. Zwiebeln, Mohren, Sellerie, Lauch, Petersilie und Friihlingszwiebeln in Ol und Butter kurz
anschwitzen und die Schinkenwiirfel hinzufiigen. Mit Fond abléschen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Pecorino reiben und zum Sud zugeben.

Fiir den Salat:

Salat waschen, trocken schleudern und jeweils halbieren. Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen,
Salat-Hélften kurz darin anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles in den Sud geben, mit
Chiliflocken wiirzen und fiir ca. 10 Minuten im Ofen bei 180 Grad backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anna-Maria Giinz am 15. Oktober 2019

31



Gebratener Lachs mit Teriyaki-Sauce, Sesam-Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 125 g 3 cm Ingwer 5 EL Sojasauce
2 EL Mirin 3 EL Sake 2 EL Zucker

1 TL Honig 1 Msp. Paprikapulver Sesamol

Salz Pfeffer

Fiir den Sesam-Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 kleine rote Chili 1 Limette

2 EL Sesamkoérner 1 Msp. Kreuzkiimmel 2 EL Rapsol
Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

Fiir die Sauce den Ingwer schilen und fein reiben. Ingwer, Sojasauce, Mirin, Sake, Zucker, Honig
und Paprikapulver aufkochen, circa 5 Minuten kocheln und auskiihlen lassen.

Lachsfilets waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit Sesamol glasig anbraten. Anschlie-
Bend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Vor dem Servieren die Teriyaki-Sauce iiber den Lachs giefen.

Fiir den Sesam-Gurkensalat:

Gurke schélen und in feine Scheiben reiben.

Fiir das Dressing die Chilischote der Lénge nach halbieren, Kerne entfernen und in feine Rin-
ge schneiden. Limette heil waschen, Schale abreiben, halbieren und auspressen. Limettensaft,
-abrieb, Rapsol und Chili verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen. Gurken mit
dem Dressing vermischen.

Sesamkdrner in einer beschichteten Pfanne fettfrei rosten und den gréfiten Teil iiber den Gurken-
Salat geben. Den Rest iiber den Teriyaki- Lachs streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Kumke am 16. April 2019
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Gefiillte Rote Bete, Bacon-Crunch, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Rote Bete:

4 Kugeln vorgek. Rote Bete 150 g gesalz. Nuss-Mischung 100 g Schafskése

3 EL brauner Zucker 3 EL Palmzucker

Fiir den Bacon-Crunch:

4 Scheiben Bacon

Fiir den Wildkréiutersalat:

400 g Wildkréutersalat 50 ml Olivenol 50 ml Passionsfruchtessig
2 EL Honig 2 EL Senf

Fiir die Rote Bete:

Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schafskise mit einer Gabel grob zerkleinern. Nussmischung in einer beschichteten Pfanne anros-
ten und mit braunen Zucker karamellisieren. Schafskéise untermischen. Rote Bete aushéhlen und
mit der Nuss- Schafskéise-Mischung fiillen. In eine feuerfeste Form stellen und mit dem Palmzu-
cker betreuen. 25 Minuten im Backofen backen.

Fiir den Bacon-Crunch:

Bacon in Pfanne kross werden lassen und zu Broseln zerkleinern.

Fiir den Wildkriutersalat:

Wildkrautersalat abbrausen und trockenwedeln. Aus Olivendl, Passionsfruchtessig, Honig und
Senf eine Vinaigrette anrithren und mit dem Wildsalat vermischen.

Wildsalat auf Teller anrichten. Rote Bete darauf setzen und mit Bacon garniert servieren.

Oliver Wendt am 13. August 2019
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Gefliigelleber mit Birnenkompott, Frihlingszwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Gefliigelleber:

240 g Génseleber 1 Schalotte 8 Blatter Salbei

3 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Friihlingszwiebeln:

2 kleine Friihlingszwiebeln mit Griin 1 EL Olivensl 4 TL Selleriesalz
Fiir den Birnenkompott:

4 Broiche 1 Birne 1 Knoblauchzehe
1 EL Honig 3 EL Butter Salz

Fiir die gerésteten Pumpernickel:

2 Scheiben Pumpernickel 2 EL Reisessig 4+ TL Zucker

1 TL Butter Meersalz

Fiir die Garnitur:

10 helle Trauben ohne Kerne 10 ml Williams-Christ-Brand

Fiir die Gefliigelleber:

Die Schalotte abziehen und in feine Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne aufschiumen, die
Schalotten mit Salbei darin anbraten.

Die Génseleber in Scheiben schneiden, dazugeben und etwa 2 4 Minuten anbraten und heraus-
heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Friihlingszwiebeln:

Die Friihlingszwiebeln im Olivendl scharf anbraten, mit Selleriesalz abschmecken, beiseite stelle
und warmbhalten.

Fiir den Birnenkompott:

Die Birne schélen, vierteln, vom Kerngehéuse befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Das Brot
in 1 ¢m dicke Scheibe schneiden und rund ausstechen.

Die Brotscheiben in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter, angedriicktem Knoblauch und
Honig langsam goldbraun braten.

Mit Salz abschmecken.

Fiir die gerosteten Pumpernickel:

Den Pumpernickel in einem Mixer fein broseln. In einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter und
Zucker leicht knusprig braten. Mit Reisessig und Meersalz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Trauben halbieren und in einem Topf mit dem Schnaps einige Minuten ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit den beschwipsten Trauben garnieren und servieren.

Mark Christen am 18. Juni 2019
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Gehackte Hiihner-Leber und Ei mit Zwiebeln und Kartoffel

Fiir zwei Personen
Fiir die Leber:

200 g Hiihnerleber 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Brétchen vom Vortag 2 Eier 200 g Butter

1 TL Kreuzkiimmel Salz Pfeffer

Fiir die Eier und Zwiebeln:

3 Eier (M) 1 weile Zwiebel 2 Jungzwiebeln

Fiir die Kartoffel:

1 grofle mehligk. Kartoffel

Fiir die Mayonnaise:

2 FEier 1-2 EL mittelsch. Senf 50 ml Weilweinessig
150 ml Sonnenblumensl

Fiir die Garnitur:

1 Bund Radieschen 6 Cherrytomaten 1 Friihlingszwiebel

1 stifles Brotchen

Fiir die Leber:

Die Hiihnerleber von beiden Seiten in Butter in einer Pfanne braten. Mit Kreuzkiimmel, Salz
und Pfeffer wiirzen. Kleinhacken. Brétchen kleinschneiden und mit der Leber vermischen. Rote
Zwiebel abziehen, in kleine Streifen schneiden und in einer Pfanne anbraten. Knoblauch abzie-
hen, kleinschneiden und mitrosten.

Fiir die Eier und Zwiebeln:

Fier in einem Topf mit Wasser hart kochen. Mit kaltem Wasser abschrecken, pellen und zer-
driicken. Zwiebeln abziehen und kleinschneiden.

Fiir die Kartoffel:

Kartoffel waschen und mit Schale in einem Topf mit Salzwasser weichkochen. Abgieflen und in
Scheiben schneiden. Kartoffel zerstampfen.

Fiir die Mayonnaise:

Fier, Senf, Essig und Sonnenblumendl in einem hohen Gefafl mit einem Piirierstab langsam zu
einer Mayonnaise verrithren. Kartoffeln, Eier und weifle Zwiebeln mit der Mayonnaise vermen-
gen. Jungzwiebel dazureichen.

Fiir die Garnitur:

Radieschen und Tomaten waschen, trockentupfen und feinschneiden.

Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Siiles Brotchen aufschneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ronny Scheer am 14. Mai 2019
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Gemiise-Palatschinken mit Wiener Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Palatschinken:

2 Eier 250 ml Milch 4 EL Weizenmehl

50 g Parmesan 01 Salz

Fiir die Gemiisefiillung:

1 Karotte 1 kleine rote Paprika 3 Stangen Friihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe 1 siifl-saure Essiggurke 50 g Parmesan

1 Bund glatte Petersilie Ol Pfeffer, fein gemahlen

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Knoblauchzehe 20 ml Weilweinessig

1 EL Maiskeimol 2 EL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Palatschinken:

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Die Eier in eine Schiissel schlagen und mit dem Schneebesen verquirlen. Mehl, Milch, eine Prise
Salz hinzufiigen und vermengen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Teig hineingeben und zwei Palatschinken ausbacken. Parmesan fein
reiben und jeweils 2 EL Parmesan auf die Palatschinken geben. Palatschinken warm halten.
Fiir die Gemiisefiillung:

Karotte schéillen und klein schneiden. Paprika halbieren, vom Kerngehéuse befreien und klein
schneiden. Friihlingszwiebeln von den Enden befreien, schélen, putzen und klein schneiden.
Knoblauch abziehen und fein hacken.

Petersilie hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und Karotten, Paprika, Friihlingszwiebeln und
Knoblauch darin scharf anbraten und ca. 8 min. garen bis das Gemiise weich gegart ist. Peter-
silie unterheben. Auf einen Teller zum Auskiihlen geben.

Parmesan reiben. Essiggurke fein schneiden und zusammen mit 2 EL Palatschinkenteig, 2 EL
Parmesan und dem angebratenen Gemiise vermengen. Masse mit Pfeffer wiirzen und auf die fer-
tigen Palatschinken verteilen, einrollen, mit etwas Parmesan bestreuen und ca. 5 min. im Ofen
iiberbacken.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke schélen, in sehr diinne Scheiben hobeln und salzen.

Knoblauch abziehen, klein schneiden, mit dem Messer zerdriicken, zur Gurke geben und ver-
mengen. Vor dem Servieren den Gurkensaft abgieBen und die Gurken mit Zucker, Essig und Ol
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Palatschinken auf Tellern anrichten, den Gurkensalat in einem extra Schilchen dazu reichen
und servieren.

Arno Weiss am 26. Marz 2019
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Gemiise-Taler mit Lachs und Krduter-Salsa

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

75 g Mehl 1 Pck. Backpulver 40 g Magerquark
1,5 EL neutrales Ol 1,5 EL Milch (3,5%) 1 TL Zucker

1 EL gemischte, trockn. Kriuter Salz

Fiir den Belag:

1 Lachsfilet a 200 g 1 diinne griine Zucchini 1 diinne gelbe Zucchini
1 diinne Aubergine 1 EL Honig Olivenol
3 Zweige Thymian Chiliflocken grobes Salz
Fiir die Kr#iutersalsa:
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Bund Basilikum
1 Bund glatte Petersilie 100 ml Olivenol 1 Limette (Saft, Abrieb)
Salz
Fiir den Teig:

Den Ofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen.

Mehl, Backpulver, Magerquark, Ol, Milch, Zucker, getrocknete Krauter und Salz zu einem Teig
verarbeiten.

Teig diinn ausrollen. Mit einem Servierring Kreise ausstechen und im Ofen backen.

Fiir den Belag:

Zucchini und Aubergine waschen, trockentupfen und in 0,5cm dicke Scheiben schneiden. In einer
Pfanne mit Olivendl scharf anbraten.

Die Quark-Ol-Taler mit den angebratenen Zucchini und Auberginen belegen und ca. 20 Minuten
im Ofen backen.

Mit Thymian, Salz und Chiliflocken wiirzen, ggf. mit Olivensl und Honig betréufeln.

Lachs salzen und in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten vorsichtig anbraten.

Fiir die Krédutersalsa:

Knoblauch und Schalotte abziehen und feinhacken.

Basilikum und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Limette abreiben, halbieren
und auspressen.

Alles mit Olivendl vermengen und abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jessica Golnik am 12. Juni 2019
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Gratinierter Sommer-Salat und Tomaten-Pesto auf Crostini

Fiir zwei Personen

Fiir die Crostini:

1 Baguette 1 Knoblauchzehe 100 g Butter
1 TL Salzflocken

Fiir das Tomatenpesto:

40 g Rucola 3 Bund Basilikum 8 getrocknete Tomaten
2 Knoblauchzehen 25 g Pinienkerne 40 g Parmesan

1 TL Tomatenmark 1 Prise Zucker 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Paprika 10 Zuckerschoten 8 Kirschtomaten

1 Avocado 40 g Rucola 2 Mozzarellakugeln

50 g Pinienkerne 1 Prise Zucker 4 TL weifler Balsamico
1 TL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Crostini:

Backofen auf 230 C Grad Oberhitze vorheizen.

Knoblauchzehe abziehen.

Das Baguette in diinne Scheiben schneiden und mit Knoblauch abreiben. Eine Pfanne erhitzen
und die Scheiben darin auf beiden Seiten anrdsten. Butter mit Salzflocken vermengen, bestreuen.
Die angerosteten Baguettescheiben im Backofen bei 100 Grad backen..

Fiir das Tomatenpesto:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten und beiseite stellen.

Rucola und Tomaten waschen. Knoblauchzehen abziehen.

Die gerosteten Pinienkerne, Rucola, Basilikum, geschélte Knoblauchzehen, Tomaten, eine Prise
Zucker, Tomatenmark, Salz und Pfeffer und etwas Olivenol mit einem Stabmixer zu einer siami-
gen Masse piirieren. Zum Schluss noch den Parmesan reiben und dazugeben. Nochmal piirieren.
Fiir den Salat:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrésten und beiseite stellen.

Zuckerschoten waschen und vierteln. Paprika ebenfalls waschen und in &hnlich grofie Stiicke
schneiden. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und darin Schoten und Paprika fiir 5 Minu-
ten braten.

Avocado schilen, entkernen und kleinschneiden. Rucola waschen.

Pinienkerne, das gebratene Gemiise, die Avocado und den Rucola zu einem Salat vermengen.
Etwas Balsamico hinzugeben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Mozzarella abtropfen lassen und waagerecht halbieren. Tomaten waschen und vierteln.

Jeweils zwei Servierringe auf einen Crostini stellen. Salat und Pesto in die Ringe schichten und
mit einer Mozzarella-Hélfte abdecken.

Die gefiillten Anrichteringe auf den Crostini im Backofen backen, bis der Mozzarella die ge-
wiinschte Braunung erlangt hat.

Zum Servieren die Ringe vorsichtig entfernen und mit Olivendl und Balsamico nappieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dennis Buimann am 28. Mai 2019
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Hahnchen, Schweine-Filet, Shrimps, Kartoffel-Platzchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelplitzchen:
300 grofe festk. Kartoffeln 300 g Butterschmalz 1 Ei

1 EL Kartoffelstiarke 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Dip-Basis:

250 g griech. Joghurt (10%) 4 TL Senf Salz, Pfeffer
Fiir Topping 1:

6 kleine Tiefsee-Shrimps 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 Bund Dill Ol Salz, Pfeffer
Fiir Topping 2:

1 kleines Schweinefilet (50 g) 1 Apfel 1 TL Meerrettich
1 EL neutrales Ol 1 EL Butter Salz, Pfeffer
Fiir Topping 3:

1 Hiihnerfilet (50 g) 1 reife Mango 1 Banane

1 TL Currypulver 1 EL neutrales Ol 1 EL Butter
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 griine Paprika 1 rote Paprika

Fiir die Kartoffelplitzchen:

Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Kartoffeln schélen, raspeln, kréftig ausdriicken und
mit Ei, Kartoffelstéirke, Salz, Pfeffer und einer Prise Muskatnuss wiirzen.

Butterschmalz in eine Pfanne geben, heifl werden lassen und kleine Kiichlein darin ausbacken.
Fiir die Dip-Basis:

Joghurt mit Salz, Pfeffer und Senf vermischen und dann in drei Portionen aufteilen.

Fiir Topping 1:

Zitrone waschen, trocken tupfen und 1 TL der Schale abreiben. Dill abbrausen, trockenwedeln
und kleinhacken. Dill und Zitronenabrieb mit einer Joghurt-Portion vermengen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Shrimps waschen, trocken tupfen und in Ol kurz anbraten,
mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen und zusammen mit dem Dill-Zitronen-Dip auf ein
Kartoffelpldtzchen legen.

Fiir Topping 2:

Apfel waschen, entkernen und reiben. Meerrettich und 3 TL geriebenen Apfel mit der zweiten
Joghurt-Portion vermengen.

Schweinefilet waschen, trocken tupfen, in Butter und Ol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zusammen mit dem Apfel-Meerrettich-Dip auf ein weiteres Kartoffelpldtzchen legen.

Fiir Topping 3:

Mango halbieren, Fruchtfleisch entnehmen und in kleine Wiirfel schneiden. Banane schélen, klein
schneiden und % der Banane zusammen mit Curry und 1 EL Mango-Stiicken piirieren.
Hiihnerfilet waschen, trocken tupfen, in Ol und Butter anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
zusammen mit dem Mango-Dip auf ein drittes Kartoffelplidtzchen legen.

Fiir die Garnitur:

Beide Paprikas waschen, von Kernen und Scheidew#nden entfernen und in kleine Wiirfelchen
schneiden. Uber die Kartoffelplitzchen streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Annegret Eisenberg am 15. Oktober 2019
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Hdhnchen-Brust in Hogao, Kochbananen-Chips, Guacamole

Fiir zwei Personen

Fiir die Hihnchenbrust:

1 Hahnchenbrustfilet & 100 g 200 g Fleischtomaten 1 Zwiebel

1 Prise Safran Ol Salz, Pfeffer
Fiir die Bananenchips:

1 Kochbanane

Fiir die Guacamole:

1 Avocado 1 Zwiebel 1 Limette
Salz Pfeffer

Fiir die Hihnchenbrust:

Das Hahnchenbrustfilet in Salzwasser kochen bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 75 Grad
erreicht hat. Fleisch aus dem Wasser nehmen und fein zupfen. Zwiebel abziehen und fein hacken.
Tomaten vom Kerngehiuse befreien und fein wiirfeln. Beides in einer Pfanne mit Ol anschwitzen.
Alles mit Salz, Pfeffer und Safran wiirzen. Fleisch in die Pfanne geben, verriihren und fiir einige
Minuten kocheln lassen.

Fiir die Bananenchips:

Banane schélen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Fritteuse goldgelb ausbacken, dann
auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Guacamole:

Zwiebel abziehen und fein hacken. Limette unter heiflem Wasser abspiilen, halbieren und Saft
auspressen. Avocado halbieren, vom Kern befreien, das Fruchtfleisch herauskratzen und mit einer
Gabel zerdriicken. Zwiebeln unterriihren und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gericht auf
Tellern anrichten und servieren.

Felix Sohnholz am 03. September 2019
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Hdhnchen-Brust, Zitronen-Sahne-SoBe, Zucchini-Spaghetti

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchenbrust:
400 g Hahnchenbrustfilet 1 Frithlingszwiebel 1 grofle Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 150 ml Sahne

1 Bund Dill Kurkuma gemahlener Koriander
Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Zucchini-Spaghetti:

1 grofle Zucchini 20 g Parmesan Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Hihnchenbrust:

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, Friihlingszwiebel und Knoblauchzehe abziehen
und fein wiirfeln. In dem Olivendl anschwitzen, Koriander, Kurkuma, Salz und Pfeffer hinzuge-
ben. Hihnchenbrust waschen, trockentupfen, halbieren und ebenfalls in die Pfanne geben. Den
Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

10 g Dill und 200 ml Wasser hinzugeben und kocheln lassen. Zitrone heil waschen, die Schale
abreiben und anschlieend halbieren und auspressen. Den Saft zu der Hahnchenbrust geben und
30 Minuten kocheln lassen. Anschlielend das Fleisch herausnehmen und die entstandene Fliis-
sigkeit mit Sahne mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch zuriick in die Sauce
geben und ziehen lassen.

Mit Zitronenabrieb garnieren.

Fiir die Zucchini-Spaghetti:

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zucchini waschen und mit Hilfe eines Spiralschneiders zu
Spaghetti verarbeiten. Die Zucchini-Spaghetti in die Pfanne geben und ca. 5 Minuten anschwit-
zen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Parmesan reiben und zum Garnieren driiberstreuen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Farah Ouahi-Held am 16. April 2019
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Hiihnchen-Saté, Gurken-Salat, Garnele mit Mango-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

4 Garnelen

50 g Panko

Fiir den Mango-Dip:

1 reife Mango

50 g Sauerrahm

4 TL Kurkuma

Fiir den Gurkensalat:
1 kleine Gurke

1 kleine Chilischote

4 TL gerostetes Sesamol
Fiir den Glasnudelsalat:
100 g Glasnudeln

1 Friihlingszwiebel

1 kleine Chilischote

2 EL Fischsauce

1 EL brauner Zucker
Fiir die Wan-Tan:

4 Wan Tan Blatter

2 TL siuile Chilisauce
Fiir die Saté-Spiefie:
150 g Hahnchenbrust
1 TL gelbe Currypaste

1 Ei
Salz

1 Zitrone
1 TL Senf
Salz

2 Schalotten
1 Sténgel Koriander
3 EL Zucker

1 Karotte

3 cm Ingwer

3 Stiele Koriander, Wurzel
1 EL helle Sojasauce

50 g Schweinehack
o1

1 Limette
4 EL Erdnussol

50 g Mehl
Pfeffer, Ol

100 g Creme-fraiche
1 Msp. Currypulver

3 cm Ingwer
3 EL Reisessig
Salz

1 Limette

1 Knoblauchzehe

1 Stiel Thaibasilikum

1 EL gesalzene Erdniisse

1 Ei
Salz, Pfeffer

50 ml Kokosmilch
Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die gebackenen Garnelen:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Garnelen waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ei aufschlagen und verquir-
len. Mehl und Panko auf jeweils einem Teller verteilen und eine Panierstrafie aufbauen. Garnelen
erst durch Mehl, dann durch Ei und zuletzt Panko ziehen. Den Pankomantel leicht andriicken.
Garnelen 2-3 Minuten goldbraun in der Fritteuse ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir den Mango-Dip:

Die Mango schélen und in Stiicke schneiden. In einem Mixbecher piirieren. Zitrone halbieren,
auspressen und Saft auffangen. 1 EL Zitronensaft mit Sauerrahm, Creme fraiche, Senf, Curry-
pulver, Kurkuma und Salz zur Mango geben und noch einmal durch piirieren.

Fiir den Gurkensalat:

Die Gurke waschen, trocken tupfen, halbieren, Kerngehduse entfernen und in 1 ¢m dicke Schei-
ben hobeln. Scheiben fein wiirfeln.

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Chilischote halbieren, Kerne und Scheidewénde entfernen
und fein wiirfeln. Ingwer schélen, auf einer Reibe reiben und den ausgetretenen Saft auffangen.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken. Den entstandenen Ingwersaft mit Reisessig,
Zucker, Salz und dem Sesamol verrithren. Mit Gurke, Koriander, Chili und Schalotten vermi-
schen und 10 Minuten marinieren.

Fiir den Glasnudelsalat:

Die Glasnudeln in einer Schiissel mit kochendem Wasser iibergieflen, 10 Minuten ziehen lassen
und in einem Sieb gut abtropfen lassen.

Karotte schilen, mit einem Zestenreifler in feine Streifen schneiden. Friihlingszwiebel abziehen,
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vom Strunk befreien und in feine Ringe schneiden.

Knoblauch abziehen. Ingwer schilen. Chili halbieren und Kerne und Scheidew#nde entfernen.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und 2 Wurzeln fein hacken. Knoblauch, Ingwer und Chili
fein hacken. Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen.

2 EL Limettensaft, Zucker, Fischsauce und Sojasauce in eine kleine Schiissel geben und zu einem
Dressing vermengen. Chili, Knoblauch, Ingwer und Korianderwurzel hinzugeben und verriihren.
Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Korianderblétter und Basilikumbléatter abzupfen. Glas-
nudeln in eine Schiissel geben, mit Karottenstreifen, Koriander, Basilikum und Friithlingszwiebeln
vermischen. Erdniisse fein hacken. Dressing iiber den Salat geben und leicht vermengen. Erd-
niisse dariiber streuen.

Fiir die Wan-Tan:

Fi aufschlagen und Eiweil vom FEigelb trennen. Das Schweinehack mit Chilisauce vermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Jeweils 1 TL davon auf die Mitte eines Wan Tan Blattes geben, die Rédnder mit Eiweifl bestrei-
chen und zu einem Dreieck umschlagen. Ridnder gut andriicken. In der Fritteuse oder im Topf
goldbraun ausbacken.

Fiir die Saté-SpieBle:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Das Fleisch aufspieBen. Limette
halbieren, auspressen und Saft auffangen. 1 EL Limettensaft mit Kokosmilch, Currypaste, Erd-
nussol, Salz und Pfeffer zu einer Marinade verrithren. Die Spiefle damit bestreichen. Eine Pfanne
mit Ol erhitzen und die SpieBe darin saftig braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Silke Steinkamp am 19. Mérz 2019
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Honig-Ziegenkdse -Ravioli mit Walniissen und Nussbutter

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

2 Fier 150 g Weizenmehl Type 550 50 g Weizenmehl Type 1050
1 EL Olivenol Salz

Fiir die Fiillung:

100 g Ricotta 50 g Ziegenfrischkiise 20 g Walniisse

20 g geriebener Parmesan 2 EL Honig Salz, Pfeffer

Fiir die Nussbutter:
100 g Butter

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

Fiir den Teig:

Mehl, Eier, Ol und Salz von Hand zu einem glatten Teig kneten. Zu einer Kugel formen und ca.
10 min. im Kiihlschrank ruhen lassen (in dieser Zeit kann die Fiillung vorbereitet werden).
Den Teig mit einer Nudelmaschine zu zwei diinnen Bahnen ausrollen.

Die Fiillung mit einem Teel6ffel mit etwas Abstand zueinander auf der Teigbahn verteilen. Die
zweite Teigplatte dariiber legen und mit dem Ravioliausstecher die einzelnen Ravioli ausstechen.
Mit einer Gabel zusétzlich die Enden zusammen driicken.

Salzwasser zum Kochen bringen und die Ravioli ins siedende Wasser geben. Wenn die Ravioli
aufsteigen, das Wasser abgieflen.

Fiir die Fiillung:

Die Walniisse in einer beschichteten Pfanne mit einem Essloffel Honig karamellisieren lassen.
Anschlielend klein hacken.

Ricotta und Ziegenfrischkése in einer Schiissel vermengen. Parmesan reiben. Den restlichen Ho-
nig, Parmesan, und die gertsteten Walniisse hinzu geben und vermengen. Die Fiillung mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Nussbutter:

Butter in einem kleinen Kochtopf bei mittlerer Hitze schmelzen, bis sie beginnt aufzuschaumen.
Hitze weiter reduzieren und die Butter braunen lassen. Anschlieflend die Butter durch ein sehr
feines Sieb oder Tuch abseihen und die Molke aus der Butter entfernen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan hobeln.

Die Ravioli auf Tellern anrichten, mit der Nussbutter betraufeln und dem geriebenem Parmesan
garnieren.

Laura Diekmann am 13. August 2019
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Jakobsmuschel-Saltimbocca, Brioche-Taler, Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Scheiben Brioche 8 ausgeloste Jakobsmuscheln 4 Scheiben Parmaschinken
1 Bund Salbei 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol

60 g Butter 100 g getrock. Ol-Tomaten 60 g Forellenkaviar

Pfeffer Salz

Fiir das Kiirbiskernpesto:

70 g Kiirbiskerne 30 g Pinienkerne 100 ml Kiirbiskernol

50 g Parmesan 1 Knoblauchzehe Pfeffer

Salz

Fiir das Wasabi-Eis:

1 Salatgurke 200 g Creme-fraiche 125 g Wasabipaste

8 EL Heller Sirup

Fiir das Jakobsmuschel-Saltimobocca:

Jakobsmuscheln abbrausen, sorgfiltig trocken tupfen, leicht salzen und pfeffern. Parmaschinken
in insgesamt acht Scheiben halbieren. Salbei abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen.
Jakobsmuscheln mit je einem Salbeiblatt in einen Streifen Parmaschinken wickeln.

Knoblauch abziehen und die Zehe halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Jakobsmuscheln
und Knoblauch hineingeben und die Jakobsmuscheln auf jeder Seite etwa 1-2 Minuten goldbraun
anbraten. Jakobsmuscheln herausheben, kurz abtropfen lassen.

AnschlieBend restliche Salbeiblitter im verbliebenen Ol in der Pfanne knusprig braten. Heraus-
nehmen und auf Kiichenkrepp legen.

Aus dem Brioche 8 Kreise ausstechen, die etwas grofler sind, als die Jakobsmuscheln. In einer
weiteren Pfanne Butter erhitzen, die Brotkreise darin goldbraun anbraten. Herausnehmen, leicht
salzen und auf Kiichenkrepp legen.

Die Tomaten mit dem Mixer piirieren.

Die knusprigen Briochtaler mit Tomatenpiiree bestreichen, mit je einer Jakobsmuschel belegen
und mit den frittierten Salbeibldttern und dem Forellenkaviar garnieren.

Fiir das Kiirbiskernpesto:

Parmesan reiben. Knoblauch abziehen. Kiirbiskerne und Pinienkerne kurz in einer Pfanne ohne
Ol anrosten. Mit Kiirbiskernsl, Parmesan, Salz, Pfeffer und dem Knoblauch im Mixer piirieren.
Fiir das Wasabi-Gurken-Eis:

Die Gurke waschen und in grobe Stiicke schneiden und mit Créme fraiche, Wasabi und hellem
Sirup in einem hohem Gefaff mit dem Stabmixer zu einer homogenen feinen Masse mixen. Die
Masse in die Eismaschine geben und gefrieren lassen.

Jakobsmuschel-Saltimbocca auf Briochetaler auf Tellern anrichten und das Kiirbiskernpesto da-
neben geben. Das Wasabi-Gurken-Eis daneben garnieren und servieren.

Theresia Edskes am 04. Juni 2019
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Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

200 g Avocado

50 ml Traubenkernol
1 TL griiner Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 grofie Jakobsmuscheln
50 g Ghee

Fiir die Salsa:

1 reife Mango

1 Apfel
2 cm Ingwer
Salz

2 Bldtter Strudelteig
30 ml Sonnenblumendol

60 g Pinienkerne

Jakobsmuscheln mit Apfel-Avocado-Tatar, Mango-Salsa

1 Limette
1 Spritzer Tabasco

1 kleiner Thymianzweig
Salz, Pfeffer

2 EL Tomaten

1 Knoblauchzehe £ Bund Koriander 20 ml Apfelessig

1 Limette 80 ml fruchtiges Olivensl 1 TL Lavendelhonig
Korianderkorner 1 Prise Chilipulver 1 Spritzer Tabasco
Salz Pfeffer

Fiir das Tatar:

Fiir das Tatar die Avocado und den Apfel schilen und vom Kern bzw. Strunk befreien. Apfel
und Avocado in kleine Wiirfel schneiden. Limette halbieren und auspressen. Apfel- und Avo-
cadowtiirfel in Limettensaft und Traubenkernsl marinieren. Ingwer schilen und reiben. Griinen
Pfeffer in einem Morser zerreiben. Ingwer und Pfeffer unter die marinierten Apfelund Avoca-
dowiirfel heben und mit Tabasco und Salz abschmecken.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln halbieren, so dass zwei dicke Scheiben entstehen.

Die Strudelteigblétter einzeln mit Ghee bepinseln, iibereinanderlegen und gut zusammendriicken.
Kurz an einem kalten Ort ruhen lassen und mit einem Ausstecher in der Grofle der Jakobsmu-
schelscheiben ausstechen.

Die Jakobsmuschelscheiben mit etwas Ghee bepinseln, leicht salzen und pfeffern und dann ober-
halb und unterhalb jeweils die ausgestochenen Strudelbliitter ankleben. Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen und die Jakobsmuscheln mit dem Strudelteig zusammen mit dem Thymianzweig
bei starker Hitze von beiden Seiten etwa 20 Sekunden knusprig braten.

Fiir die Salsa:

Fiir die Salsa Mango schilen (nur die Hélfte verwenden) und in kleine Wiirfel schneiden. Pini-
enkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Tomaten entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Koriander hacken.

Korianderkorner in einem Morser zerreiben. Knoblauch abziehen und hacken.

Frischen und zerriebenen Koriander mit den Pinienkernen, dem Knoblauch und den Tomaten-
und Mangowiirfeln vermengen.

Lavendelhonig und Tabasco unterheben. Die Salsa 2 bis 3 Stunden durchziehen lassen (darauf
wird aufgrund der Zeit verzichtet).

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sven Koch am 04. Juni 2019
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Jakobsmuscheln mit Apfel-Pistazien-Mus und Pancetta

Fiir zwei Personen
Fiir das Apfel-Pistazien-Mus:
6 Scheiben Pancetta (rund) 2 Apfel (Braeburn) 12 kleine Blitter Salbei

1 Zimtstange 6 Nelken 1 Sternanis

100 g Pistazien 1 Zitrone (Saft) 4 Vanilleschote
2 EL Butter Olivendl Maldon Sea Salt
Pfeffer

Fiir die Jakobsmuschel:

6 frische Jakobsmuscheln Salz

Fiir die Garnitur:

1 Késtchen Kresse 100 ml Olivenol

Fiir das Apfel-Pistazien-Mus:

Das Olivendl erhitzen und die Zimtstange, Sternanis und Nelken dazu geben.

Apfel schilen, entkernen, kleinschneiden, dazugeben und mit 100 ml Wasser 5-10 Minuten auf
kleiner Stufe erhitzen bis sie weich sind. Gewlirze herausnehmen.

Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Die Hilfte der Pistazien kleinhacken und
zu den Apfeln geben. Weitere 5 Minuten erhitzen. Piirieren und durch ein Sieb in einer Schiissel
geben und mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Vanilleschote der Lange nach halbieren und Mark auskratzen. Rest Pistazien und drei Essloffel
Olivenol, Butter und Vanillemark grob mit einem Mixer piirieren.

Pancetta in etwas Olivendl kross braten. Salbeiblédtter kurz rosten.

Fiir die Jakobsmuschel:

In einer Pfanne die Jakobsmuscheln von jeder Seite 2 Minuten braten so dass sie noch glasig
sind. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Kresse und Olivendl iiber dem Gericht verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Joe Walsh am 15. Januar 2019
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Jakobsmuscheln mit Auberginen-Réllchen in Tomaten-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Auberginenroéllchen:

1 Aubergine 2 EL Olivenol 1 TL Meersalz
Pfeffer

Fiir die Avocado-Fiillung:

3 Avocado 1 Chilischote 1 Zitrone

3 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote Salz, Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

150 g Kirschtomaten 30 g getrock. Ol-Tomaten 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln: 4 ausgeloste Jakobsmuscheln Mehl, Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot: 300 g Mehl 1 TL Backpulver
1 TL Salz 1 EL Olivensl Rosmarin, Ol

Fiir die Auberginenrélichen:

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Aubergine waschen und trocken tupfen. Enden abschneiden und die Aubergine lings in diinne
Scheiben schneiden. Mit 2 EL Olivendl und ca. 3 TL Salz und Pfeffer einreiben. Auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen und im Backofen auf der mittleren Schiene ca. 10 Min.
backen, bis die Auberginenscheiben leicht Farbe annehmen. Kurz abkiihlen lassen.

Fiir die Avocado-Fiillung:

Avocados halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch mit einem Loffel herausschaben und in ein
hohes Mixgefil geben. Chilischote waschen, entkernen und % der Chili fein hacken. Die Hélf-
te der Zitronenschale fein abreiben. Halbieren und 1 EL Saft auspressen. Feingehackte Chili,
Zitronenabrieb und Zitronensaft zur Avocado geben und piirieren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Paprikaschoten halbieren, entkernen und in feine Stiicke schneiden. Paprikawiirfel
in die Avocadocreme hineingeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auberginenscheiben mit
etwas Avocado-Fiillung bestreichen und einrollen.

Fiir die Tomatensauce:

Kirschtomaten waschen. Getrocknete Tomaten etwas abtropfen lassen.

Beides zusammen piirieren, salzen und pfeffern. Zum Schluss Rollchen auf der Tomatensauce
anrichten. Nach Geschmack mit Olivenol betriufeln.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln mit kaltem Wasser abspiilen und gut abtupfen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiir-
zen und mit Mehl bestduben.

Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Jakobsmuscheln insgesamt 3 Minuten bei
mittlerer bis hoher Hitze braten, nach der Hélfte wenden.

Fiir das Pfannenbrot:

Mehl, Backpulver, Salz, Olivencl, 200 ml Wasser und Rosmaringewiirz in eine Schiissel geben.
Zu einem glatten, weichen Teig verrithren. 10 Minuten ruhen lassen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen. Teig in kleine Portionen teilen und diese nacheinander in
etwas Ol bei mittlerer Hitze von beiden Seiten ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Liingen am 30. Juli 2019
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Jakobsmuscheln mit Erbsen-Piiree, Mango-Pinienkern-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

4 grofle, Jakobsmuscheln 25 g Ghee 2 Blatter Tk-Blétterteig
1 Zweig Thymian 20 g Sonnenblumensl Meersalz, Pfeffer

Fiir das Erbsen-Piiree:

150 g TK Erbsen 50 ml Sahne 2 g Wasabi-Paste

2 g helle Misopaste Salz Pfeffer

Fiir die Salsa:

1 reife Mango 1 grofle Tomate 1 Limette

1 Knoblauchzehe 30 g Pinienkerne 10 g Apfelessig

5 g Honig 1 Bund Koriander 1 TL scharfe Chilisauce
20 ml Olivendl Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Estragon 1 Zweig Koriander

Fiir die knusprigen Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln abwaschen, trockentupfen und halbieren. Blitterteig mit Ghee bepinseln
und Kreise in Gréfle der Jakobsmuscheln ausstechen. Jakobsmuschelscheiben mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit etwas Ghee bepinseln und von beiden Seiten jeweils die ausgestochenen Blétterteige
ankleben. Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen, Thymianzweig dazugeben. Jakobsmuscheln
von beiden Seiten etwa 20 Sekunden knusprig braten. Zum Schluss mit Meersalz wiirzen.

Fiir das Erbsen-Wasabi-Piiree:

Wasser mit Salz zum Kochen bringen und Erbsen darin kochen. Wasser abgielen und die Erbsen
mit Sahne, Wasabi und Misopaste vermengen.

Zu einer cremigen Masse piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Mango-Pinienkern-Salsa:

Die Mango schélen, Fruchtfleisch entlang des Kerns senkrecht herunter schneiden und fein wiir-
feln. Tomaten waschen, die Haut abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und fein wiir-
feln. Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Koriander abbrausen und trockenwe-
deln. Blatter abzupfen und fein hacken. Pfanne auf dem Herd erhitzen und Pinienkerne von allen
Seiten kurz anrosten. Mango- und Tomatenwiirfel, Pinienkerne, Koriander sowie Knoblauch in
eine Schiissel geben und mit Limettensaft, Apfelessig, Honig, Chilisauce, Oliventl und Chiliflo-
cken vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Salsa kurz durchziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Estragon und Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Blétter abzupfen.

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

Nele Riemann am 02. Juli 2019
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Jakobsmuscheln mit Teriyaki-SoBe und Mango-Avocado-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

6 ausgeloste Jakobsmuscheln Olivenol Salz

Fiir die Teriyaki-Sauce:

1 Orange 1 kleine Knoblauchzehe 100 ml Sojasauce
3 cm Ingwer 80 g brauner Zucker

Fiir den Mango-Avocado-Salat:

1 Mango 1 Avocado 1 Chilischote

1 Limette 2 EL Olivenol 1 Zweig Koriander
Salz Pfeffer

Fiir den Orangen-Kokos-Schaum:

1 Orange 200 ml Kokosmilch 1 Sténgel Zitronengras
1 TL Currypulver 1 Msp. Lecithin

Fiir die Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen.

FEinen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und die Jakobsmuscheln darin etwa 3 Minuten
kochen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Jakobsmuscheln jeweils 2 Minuten anbraten.
Danach mit Salz abschmecken.

Fiir die Teriyaki-Sauce:

Orange halbieren und den Saft auspressen. Die Knoblauchzehe abziehen und im Ganzen mit
dem Organgensaft, der Sojasauce und dem braunen Zucker in einem Topf zum Kochen bringen.
Fine Scheibe Ingwer von der Knolle abschneiden und in den Topf geben. Die Fliissigkeit um die
Halfte reduzieren lassen.

Fiir den Mango-Avocado-Salat:

Mango und Avocado schilen, den Kern entfernen und in Wiirfel schneiden. Die Chilischote
entkernen und fein wiirfeln. Limette auspressen. Die Mango- und Avocado-Wiirfel mit Chili,
Limettensaft und 2 EL Olivendl marinieren. Korianderbldtter vom Zweig zupfen, fein hacken
und zum Salat hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Orangen-Kokos-Schaum:

Die Orange halbieren und den Saft auspressen. Das Zitronengras mit einem Messerriicken oder
einem Fleischklopfer anschlagen. Finen Topf mit Orangensaft erhitzen und darin das Zitronen-
gras aufkochen. Den Saft solange einkochen lassen, bis er auf 1/3 reduziert ist. Die Kokosmilch
in den Topf hinzugeben und das Currypulver dazugeben. Die Fliissigkeit nochmal auf die Halfte
reduzieren. Das Zitronengras aus dem Topf nehmen und den iibrigen Sud mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Zum Schluss das Lecithin unterrithren und mit dem Mixstab aufschdumen. 1
Zweig Koriander, zum Garnieren Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Blatter abzupfen.
Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Koriander garnieren und servieren.

Frank Habeth am 21. Mai 2019
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Jakobsmuscheln, Avocado-Mango-Tatar, Zwiebel-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir das Avocado-Mango-Tatar:

% Avocado 4 Mango 1 Schalotte

1 Limette 1 Zweig Koriander 4 Chilischote

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln $ Zitrone 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin Mehl 2 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebel-Vinaigrette:

% rote Zwiebel % Chilischote % Zitrone (1 EL Saft)
1 EL Aceto Balsamico 2 EL Olivenol Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Crunch:

90 g Pumpernickel 50 g kalifornische Walniisse 1 Knoblauchzehe
1 TL Olivenol 1 TL Salz

Fiir das Avocado-Mango-Tatar:

Die Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und in 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden.
Avocado halbieren und den Stein entfernen.

Avocado schélen und ca. 0,5 cm grof8 wiirfeln. Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen.
Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Mango, Avocado und Schalotte in einer Schale mit dem
Limettensaft und Olivendl mischen. Mit Salz, Pfeffer, Chili und Koriander abschmecken.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Zitrone auspressen und Saft auffangen. Jakobsmuscheln waschen, trockentupfen und mit etwas
Mehl, Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

Butter in einer Pfanne zerlassen und Thymian, Rosmarin und die Jakobsmuscheln darin zwei
bis drei Minuten von jeder Seite anbraten.

Fiir die Zwiebel-Vinaigrette:

Zwiebel abziehen und sehr feinhacken. Zitrone auspressen und Saft auffangen. Chilischote klein-
schneiden, Kerne entfernen und mit Zitronensaft, Olivendl, Balsamico und Zwiebel vermischen.
Salzen, pfeffern sowie eine Prise Zucker zufiigen. Abschmecken und etwas ziehen lassen.

Fiir den Crunch:

Pumpernickel in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und kleinhacken. Walniisse leicht
hacken. Olivendl in eine Pfanne geben und alles kross anbraten. Mit etwas Salz abschmecken.
Einen Metallring in die Mitte des Tellers legen und mit dem Avocado- Mango-Tatar fiillen. Da-
nach den Metallring vorsichtig entnehmen.

Die Jakobsmuscheln daneben anrichten und platzieren.

Die Zwiebelvinaigrette leicht und sauber iiber dem Teller verteilen.

Michael Pollack am 12. Juni 2019
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Jakobsmuscheln, Mango-Avocado-Tiirmchen, Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir die Muschel:

8 Jakobsmuscheln 10 Cashewkerne 4 EL Ghee

4 EL Zucker

Fiir das Tartar:

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

Fiir den Parmesan-Chip:
100 g Parmesan

Fiir die Muschel:

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

Fiir das Tartar:

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

Fiir den Parmesan-Chip:

Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Parmesan reiben und kreisférmig auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech streuen. Fiir ca. 10-15 Minuten. in den heiflen Ofen geben
und anschliefend auskiihlen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sarah Dupont am 03. September 2019
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Jakobsmuscheln, Mango-Salsa, Schmand, Krustentier-Schaum

Fiir zwei Personen

Fiir die Muscheln:

Jakobsmuscheln mit Corail 3 EL Limonen-Olivendl

Fiir die Mango-Salsa:

1 Mango 1 Avocado 1 Zweig Estragon
2 Zweige Koriander 2 EL Mangomark 1 Limette

1 Prise Piment-d “Espelette 1 Prise Meersalz

Fiir den Krustentierschaum:

300 ml Krustentierfond 2 Safranfaden 150 g Butter
150 g Créme-fraiche

Fiir den Limetten-Schmand:

200 g Schmand 100 g Sahnequark (401 Limette

1 Prise Meersalz

Fiir die Muscheln:

Die Jakobsmuscheln in einem Topf mit ausreichend sprudelndem Wasser abkochen. Aus dem
Topf holen und gut abtropfen lassen. Auf einer feuerfesten Unterlage mit Bunsenbrenner gleich-
méafig abflammen.

Fiir die Mango-Salsa:

Mango schiilen, das Fruchtfleisch erst vom Stein entfernen und danach in kleine Wiirfel schnei-
den. Die Avocado halbieren, den Kern entfernen. Die Hélften schilen und in Wiirfel schneiden.
Den Estragon und den Koriander abbrausen und trockenwedeln. Die Blatter abzupfen und fein
hacken. Limette abwaschen, Schale abreiben und den Saft auspressen.

In einer Schiissel Estragon und Koriander mit den Avocado- und Mango- Wiirfeln und Limet-
tenabrieb und -saft vermengen. Die Salsa mit Piment d "Espelette und Meersalz abschmecken.
Fiir den Krustentierschaum:

Krustentierfond in einem Topf mit den Safranfiden aufkochen und bei mittlerer Hitze um die
Hilfte reduzieren. Zu dem reduzierten Fond Butter und Créme fraiche zugeben. Die Sauce mit
einem Stabmixer oder im Siphon schaumig aufschlagen.

Fiir den Limetten-Schmand:

Limette abwaschen, Schale abreiben und den Saft auspressen.

Schmand, Quark, Limettenabrieb und Limettensaft in einer Schiissel cremig verrithren. Mit
Meersalz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Florian Blacker am 30. April 2019
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Japanische Ramen-Suppe mit Ramen-Nudeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Suppenansatz:

500 ml Gemiisefond 2 Hiihner-Keulen 2 Karotten

50 g Punabi Shimeji 1 Bund Friihlingszwiebeln 4 Knoblauchzehen
100 g Ingwer Pflanzenol

Fiir den Nudelteig:

250 g Hartweizengries 2 Eier 1 EL Olivenol

1 TL feines Salz
Fiir die Suppe:

100 ml Mirin 200 ml Sojasauce 100 ml Reisweinessig
100 ml Worcestersauce 100 ml Sake 1 Bund Koriander
100 g Baby-Spinat 50 g Zuckerschoten 3 Eier

4 TL Chiliflocken

Fiir den Suppenansatz:

Die Karkassen grob teilen.

Ol in einem grofien Topf hoch erhitzen und die Keulen im Topf bei milder Hitze anbraten. Mit
Fond aufgieflen und ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Die Friihlingszwiebeln von der &ufleren Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden. Den
Knoblauch abziehen und fein schneiden. Den Ingwer schélen und in diinne Scheiben schneiden.
Die Karotten schélen, von den Enden befreien und in feine Julienne schneiden. Die Pilze im Sud
ziehen lassen.

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl in eine Schiissel geben und eine Kuhle formen. Eier aufschlagen, Ol und Salz hinein-
geben und sorgfiltig zu einem kompakten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und im Kiihlschrank einige Minuten ruhen lassen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine verarbeiten und zu zwei diinnen Bahnen auswallen. Die
Bahnen mit einem sehr diinnen Pastaaufsatz der Nudelmaschine in diinne Bandnudeln schnei-
den.

Die Pasta im kochenden Salzwasser etwa 3 Minuten al dente garen und abgieflen.

Fiir die Suppe:

Die Eier in einem kleinen Topf mit kochendem Wasser ca. 8 Minuten kochen.

Mirin, Sojasauce, Reisweinessig, Worcestersauce und Sake in einem groflen Topf vermengen. Das
gepellte Ei darin 10 Minuten ziehen lasse, dann die Reduktion mit dem Gefliigelfond verriithren.
Koriander abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Spinat waschen und trockenschleu-
dern.

Das Gericht in tiefen Schalen anrichten, mit Chili wiirzen und servieren.

Marcel Fulsche am 01. Oktober 2019
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Kiirbis-Méhren-Suppe mit Bacon-Dattel-Spie

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

300 g Hokkaido-Kiirbis 100 g M6hren 1 mittelgrofle Zwiebel
1 Zitrone 15 g Ingwer 1 Bund Schnittlauch

1 Zweig Basilikum 200 ml Gemiisefond 100 ml Sahne

1 EL Butter 1 Prise Zucker Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Bacon-Dattel-Spief3:

6 Scheiben Schinkenspeck 1 Knoblauchzehe 12 getrocknete Datteln
50 ml Olivendl Salz Pfeffer

Die Zwiebel abziehen und eine Hilfte wiirfeln. Den Ingwer schélen und ebenfalls fein wiirfeln.
Beides leicht in Butter anschwitzen. Den Kiirbis halbieren, von Kernen befreien und wiirfeln.
Die Mohren schilen und ebenfalls kleinschneiden. Kiirbis und Mohren in der Zwiebel-Ingwer
Mischung mit anschwitzen, eventuell mehr Butter dazugeben.

Mit dem Gemiisefond abloschen und etwas einkochen lassen. Mit Salz wiirzen und ca. 10-15
Minuten koécheln lassen. Sahne dazugeben und fein zu einer Suppe piirieren. Die Zitrone heif3
abwaschen und die Schale abreiben. Suppe mit Zucker, Zitronenabrieb, Muskatnuss, Salz und
Pfeffer abschmecken. Basilikum und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in klein schnei-
den. Beim Anrichten die Suppe damit garnieren.

Fiir den Bacon-Dattel-Spiefi:

Die Schinkenspeckscheiben halbieren, die Datteln einzeln mit dem Speck umwickeln und mit
Zahnstochern fixieren.

Das Olivendl erhitzen. Die Knoblauchzehe abziehen und in grobe Scheiben schneiden. Knoblauch
in die Pfanne geben und mit den Dattelrdllchen anbraten, bis der Speck knusprig gebréaunt ist.
Eventuell salzen und pfeffern. Zum Schluss die Zahnstocher entfernen und auf einem Spiefl auf-
spieflen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lennard Behmann am 17. September 2019
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Kiirbis-Ravioli mit Salbei-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

80 g Pasta Mehl 2 Eier 1 EL Olivenol

Fiir die Kiirbisfiillung;:

1 kleine Zwiebel 200 g Muskatkiirbis 1 EL Butter

30 g Parmesan 1 Ei Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Salbeibutter:

3 Blatter Salbei 25 g Butter 1 unbehandelte Zitrone

Fiir den Nudelteig:

Ein Ei trennen. Das Eigelb und ein ganzes Ei zusammen mit dem Mehl und dem Olivendl zu
einem glatten Teig verarbeiten. In Klarsichtfolie eingewickelt im Kiihlschrank ruhen lassen.
Fiir die Kiirbisfiillung:

Zwiebel abziehen und fein hacken. Kiirbis schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Den Kiirbis dazu geben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ohne Deckel ca. 20 min. garen bis der Kiirbis weich ist. Mit einem
Kartoffelstampfer zu einem Stampf verarbeiten.

Parmesan reiben, etwas fiir die Garnitur zuriick behalten und den Rest unter den Kiirbis heben.
Fi trennen und die Hélfte des Eigelbs unterheben. Mit Muskatnuss, Pfeffer und Salz abschme-
cken.

Den Nudelteig wenn vorhanden mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Mit einem Ausstech-
ring (ca. 8 cm ) 10-12 Kreise ausstechen. Auf den unteren Teil der Kreise die Fiillung geben,
die Rénder anfeuchten, zuklappen und die Rénder zusammendriicken.

Salzwasser zum Kochen bringen und die Kiirbisravioli darin ca. 2-3 min. garen bis sie aufsteigen.
Fiir die Salbeibutter:

Salbei in feine Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen, Salbei dazu geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Etwas Zitronensaft auspressen und 1-2 Spritzer Zitronensaft dazugeben.
Kurz vorm Servieren Salbeibutter iiber die Ravioli trdufeln und mit dem zuriick behaltenen
Parmesan bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefanie Middendorf am 24. April 2019
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Kirbis-Suppe und Kiirbis-Chutney mit Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

300 g Muskatkiirbis 1 Knoblauchzehe 8 cm Ingwer

75 ml Sahne 25 g Butter 375 ml Gemiisefond
2 EL Kiirbiskernol 1 Vanilleschote 4 TL Zimtpulver

1 EL Currypulver Ingwerpulver Salz

Fiir das Chutney:
500 g Muskatkiirbis 5 EL Balsamico Bianco 3 EL scharfe Chilisauce

2 EL siifle Chilisauce 1 Lorbeerblatt 3 Gewiirznelken

1 Sternanis 4 EL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot:

160 ml Milch 50 g Butter 2 EL schwarzer Sesam
300 g Dinkelmehl 1 TL Backpulver % TL Zucker

1 EL Speisedl 1 TL Salz

Fiir die Suppe:

Den Kiirbis schélen, in Spalten schneiden und die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch in ca. 1 cm
grofle Wiirfel schneiden. Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen und den Kiirbis darin etwa 20
Minuten garen.

Waéhrenddessen Knoblauch abziehen und halbieren. Den Ingwer schélen. Beides in einen Tee-
beutel geben. Beiseite stellen.

Sahne und Currypulver zum Kiirbis geben und mit einem Stabmixer fein piirieren. Vanillescho-
te lings halbieren und das Mark herauskratzen. Vanillemark und 3 TL Zimt unter die Suppe
rithren. Den Teebeutel mit Ingwer und Knoblauch in die Suppe hiangen und fiir einige Minuten
darin ziehen lassen. Den Beutel entfernen und schliefllich die Butter untermixen. Alles mit Salz
und Ingwerpulver abschmecken. Vor dem Servieren Kiirbiskerndl iiber die Suppe tréufeln.

Fiir das Chutney:

Kiirbis schilen, vierteln und die Kerne entfernen. Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Eine
Pfanne erhitzen, den Zucker hineingeben und karamellisieren. Mit Essig abloschen und salzen.
Schliefllich Gewiirznelken, Lorbeerblatt, Sternanis, beide Chilisauce und den Kiirbis mit in die
Pfanne geben und alles fiir ca. 4-5 Minuten weich garen. Das Chutney mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir das Pfannenbrot:

Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Mehl, Backpulver, Salz, Zucker, Milch und fliissige
Butter vermengen und mit einem Handriihrgerét zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig in
4 Portionen teilen und auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu runden Fladen ausrollen. Mit
schwarzem Sesam bestreuen. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und jeden Fladen bei mittlerer
Hitze von jeder Seite etwa 2 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stephanie Rogler am 24. September 2019
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Kiirbis-Suppe, Garnelen, Sahne-Hdubchen, Kiirbiskerne

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Hokkaido-Kiirbis, a 500 g 1 Karotte 1 kleine Siiflkartoffel
2 Schalotten 1 Apfel 1 Zitrone

20 g Butter 500 ml Gemiisefond 100 ml Fischsauce

1 EL Créme-fraiche 1 EL rote Currypaste £ Knolle Ingwer
Olivenol

Fiir die Garnelen:

3 Riesengarnelen 1 Knoblauchzehe 3 EL fliissiger Honig
100 ml Sojasauce 1 EL Chiliflocken 1 Knolle Ingwer
Olivenol

Fiir die Kiirbiskerne:

100 g Kiirbiskerne 4 EL Zucker Butter

Fiir das Sahnehiubchen:
100 ml Sahne

Fiir die Suppe:

Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf glasig diinsten. Karotte, Ingwer und Siif3-
kartoffel schélen, Enden entfernen und in Wiirfel schneiden. § des Kiirbisses schilen, entkernen
und wiirfeln. Karotte-, Ingwer-, Stifkartoffel- und Kiirbis-Wiirfel in die Pfanne zu den Schalotten
geben und kurz rosten. Alles mit Gemiisefond abléschen und koécheln lassen. Zitrone waschen,
trocken tupfen, halbieren, auspressen, Saft auffangen und 1 TL Schale abreiben. 2 TL Currypas-
te, Zitronensaft- und Abrieb, Créeme Fraiche, Fischsauce und Butter in den Topf geben, alles
piirieren und abschmecken.

Den Rest des Kiirbisses schiilen, entkernen und in gleichméfige Wiirfel schneiden. Apfel schilen,
entkernen und in Wiirfel schneiden.

Kiirbiswiirfel und Apfelwiirfel mit Ol in einer Pfanne anbraten. Restliche Currypaste dazuge-
ben. Apfel und Kiirbis-Wiirfel in einen Suppenteller geben und diese mit der piirierten Suppe
auffiillen.

Fiir die Garnelen:

Garnelen waschen und trocken tupfen. Ingwer schélen und klein schneiden. Knoblauch abziehen
und fein hacken und mit Sojasauce, Chilliflocken, Honig und Ingwer in einem Schélchen vermen-
gen. Garnelen mit der Hélfte der Marinade bestreichen und in Ol anbraten. Garnelen nach dem
Braten mit der restlichen Marinade bestreichen und in die Suppe geben.

Fiir die Kiirbiskerne:

Kiirbiskerne in der Pfanne anrtsten. Etwas Wasser, Zucker und Butter zu den Kiirbiskernen
geben und karamellisieren lassen. Uber die Suppe streuen.

Fiir das Sahneh&ubchen:

Sahne leicht aufschlagen und in die Suppe geben.

Syphon am besten immer schén sdubern und waagerecht halten, damit aus der Fliissigkeit wirk-
lich ein Espuma wird.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Yannik Effe am 15. Oktober 2019
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Kabeljau mit Limetten- Apfel-Creme und Leber

Fiir zwei Personen
Fiir die Leber:

200 g Rinderleber 1 griiner Apfel 1 unbehandelte Orange
60 g Butter 60 g Mehl 50 g Zucker

2 Zweige Salbei Salz Pfeffer

Fiir den Kabejau:

200 g Kabeljaufilet 1 unbeh. Zitrone 10 g Butter

2 Zweige Thymian Salz Pfeffer

Fiir die Limetten-Apfel-Creme:

2 griine Apfel 1 unbeh. Limette 100 g Schmand

50 g Sahne 2 EL fliissiger Honig  Salz, Pfeffer

Fiir die Leber:

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Leber waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern und anschlielend melieren. 50 g Butter in
einer Pfanne schaumig werden lassen und den Salbei dazugeben. Die Leber goldbraun darin
anbraten und anschlieflend im Ofen ruhen lassen.

Apfel vierteln, das Kerngeh&use entfernen und in Spalten schneiden.

Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und den Zucker dazugeben. Die Orange halbieren, aus-
pressen, den Zucker mit dem Saft abloschen und alles reduzieren lassen. Apfel darin schwenken.
Fiir den Kabejau:

Kabeljau salzen und pfeffern. Butter in einer Pfanne erhitzen und Kabeljau darin langsam an-
braten. Zitrone halbieren und auspressen.

Thymian abbrausen, trocken wedeln und Blédtter abzupfen. Thymian und einen Spitzer Zitro-
nensaft zum Kabeljau geben und koécheln lassen.

Fiir die Limetten-Apfel-Creme:

Apfel schilen, das Kerngehiuse entfernen und fein reiben. Den Saft aus den Apfeln driicken, es
wird nur das Fruchtfleisch gebraucht.

Limettenschale abreiben, anschliefend halbieren und den Saft auspressen. Sahne und Schmand
mit dem Abrieb und Saft der Limette vermengen. Apfelfruchtfleisch dazugeben und alles mit
Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Kabeljau in tiefen Tellern anrichten und Limetten-Apfel-Creme daneben garnieren. Leber in
Stiicke schneiden, auf den Rand legen und mit Apfeln und Salbei garniert servieren.

Enrico Albrecht am 26. Marz 2019
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Kabeljau mit Meerrettichkruste, Rotgarnele. Fenchel

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

2 Stiicke Kabeljauriicken a 100 g 1 Zitrone 2 EL Butter

Fiir die Meerrettichkruste:

1 Stange Meerrettich 100 g Meerrettich 2 Eier

100 g Butter 100 ml Sahne 1 TL mittelscharfer Senf
3 EL Butter 150 g Panko Salz, Pfeffer

Fiir die Garnelen: 4 Rotgarnelen 4 Kirschtomaten
1 Knoblauchzehe 1 Chili 1 Scheibe Ingwer
2 EL Olivenol

Fiir die Zitronen-Senf-Sauce: 200 ml Sahne 1 Ei (Eigelb)

100 g mittelscharfen Senf 1 Zitrone 2 g Safranfiden

3 Zweige Liebstockl 200 ml H-Milch 3,5% Salz,Pfeffer

Fiir das Gemiise: 1 roter Chicorée 1 weifler Chicorée
1 Orange 1 Zitrone 1 Fenchelknolle

1 Bund Olivenkraut 100 ml Olivensl 1 Prise Zucker
Fiir die Garnitur: 2 kleine Kirschtomaten 2 Zweige Dill

Fiir den Kabeljau: Kabeljau waschen und trocken tupfen. Zitrone halbieren und den Kabeljau
damit betriufeln, salzen. Backblech mit Butter einstreichen und den Fisch darauf legen.

Fiir die Meerrettichkruste: Den Backofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen. Eier aufschla-
gen. Sahne zugeben und 2 EL Meerrettich aus dem Glas. Frischen Meerrettich raspeln und ein
wenig davon dazugeben. Senf dazugeben. Leicht salzen und pfeffern. Panko zugeben und alles
gut vermischen. 2 EL Butter unterkneten. Masse auf den Kabeljaustiicken verteilen. Noch ein
paar kleine Butterflockchen darauf verteilen und fiir etwa 6 Minuten in den Ofen geben. Wenn
die Kruste knusprig ist, den Herd auf 60 Grad stellen und warmhalten.

Fiir die Garnelen: Garnelen von Kopf und Schale befreien, den Darm entfernen und von der
dicken Seite bis kurz vor dem Schwanz einschneiden. Olivendl erhitzen, Knoblauchzehe, Ingwer-
scheibe und Chilischote hinein geben. Die Garnelen salzen, in die Pfanne legen und ganz kurz
anbraten bis sie sich zum SSchmetterlingfformen. Herausnehmen und auf die fertigen Kabeljau-
stiicke im Ofen legen.

Fiir die Zitronen-Senf-Sauce: Ei trennen. In einen Topf Sahne, Eigelb, mittelscharfen Senf, Zitro-
nenabrieb und Zitronensaft geben; leicht salzen und pfeffern. Safran in etwas Wasser auflésen und
Liebstockl kleinschneiden. Alles gut mit dem Schneebesen aufschlagen. Unter stéindigen Rithren
auf dem Herd erhitzen bis es kurz aufkocht. Von der Platte nehmen und Milch einrithren. Kurz
vor dem Servieren gut aufmixen.

Fiir das Gemiise: Fenchel und den Chicorée in kleine Streifen schneiden. Fenchelgriin und Oliven-
kraut feinhacken. Etwas Olivendl in die Pfanne geben und die Fenchel und Chicorée darin kurz
andiinsten. Die Hiilfte des Fenchelgriins und des Olivenkrauts zugeben und kurz mitdiinsten.
Den Rest fiir die Garnitur aufbewahren. Das Gemiise sollte noch knackig sein. Mit Knoblauch,
Pfeffer und Salz wiirzen und mit Zucker, Orangen und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Garnitur: Die Kirschtomaten in den Ofen legen, damit sie warm werden. Das Gericht
auf Tellern anrichten, mit Tomaten und Dill garnieren und servieren.

Wolfgang Domma am 12. Juni 2019
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Kichererbsen-Bratlinge mit Sesam-Joghurt-Sofe und Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Bratlinge:

200 g Kichererbsenmehl 100 g Griinkernschrot 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Bund glatte Petersilie 200 ml Gemiisefond
1 TL Kreuzkiimmel 500 ml Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Krautsalat:

1 kleiner Kopf Weiflkohl 1 Limette 1 EL Olivenol

1 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Tomatensalat:

2 grofle Tomaten 1 rote Paprika 1 Zwiebel

1 milde griine Chili 1 TL Agavendicksaft 1 EL weifler Balsamicoessig
1 EL Olivensl Salz Pfeffer

Fiir die Sesam-Joghurt-Sauce:

200 g Sahnejoghurt 1 Limette 1 EL Sesam-Mus
Salz Pfeffer

Fiir die Bratlinge:

Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Mit Kichererbsenmehl und Griinkernschrot
vermengen. Mit heilem Fond aufgiefen und umriihren bis sich ein fester Teig bildet. 5 Minuten
quellen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Nach 5 Minuten die Petersilie zum Teig geben und mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel abschme-
cken. Erneut umriihren. Mit nassen Handen kleine Bratlinge aus der Masse formen.

Rapsol in einem Topf erhitzen. Sobald das Fett heif ist, die Bratlinge fiir 5-8 Minuten frittieren.
Die Bratlinge mit einer Schopfkelle herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir den Krautsalat:

Den Weilkohl fein hobeln. Limette halbieren und die Hélfte auspressen. Salz, Pfeffer, Olivendl,
Zucker und einen Spritzer Limettensaft in das Kraut einmassieren. Den Krautsalat bis zum Ser-
vieren durchziehen lassen.

Fiir den Tomatensalat:

Die Tomaten und die Paprika waschen, Zwiebel abziehen. Alles in kleine Wiirfel schneiden. Chili
langs aufschneiden und klein hacken. Alles mit Agavendicksaft, Essig und Olivendl vermengen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sesam-Joghurt-Sauce:

Die Limette halbieren und die Hélfte auspressen. Joghurt, einen Spritzer Limettensaft und
Sesam-Mus vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Fyn Auffahrth am 16. April 2019
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Kleine Frihlingspasta mit Spargel und Béarlauch-Pesto

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

150 g Hartweizengrie3 50 g Mehl 1 TL Olivenol

1 TL Salz

Fiir das Gemiise:

250 g griiner Spargel 250 g Kirschtomaten 2 EL Kiirbiskerne

1 Zitrone 1 Zweig Basilikum 250 ml Gemiisefond
1 EL Neutrales Ol Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

250 g griiner Spargel 1 Bund Bérlauch 1 Zitrone

2 EL Pinienkerne 50 g Parmesan 100 ml Olivensl
Eiswasser Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3 Radieschen Essig, Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

Den Hartweizengriefl mit 70 ml Wasser, Olivendl und Salz mindestens fiinf Minuten miteinander
verkneten. Abgedeckt 10 Minuten beiseite stellen. Teig nochmal durchkneten, und in vier Teile
teilen.

Anschlielend durch die Nudelmaschine geben, immer mal wieder bemehlen. Bandnudeln mit der
Nudelmaschine schneiden lassen und anschlieend zwei Minuten in kochendes Salzwasser geben.
Fiir das Gemiise:

Kiirbiskerne in einer Pfanne résten und bei Seite stellen.

Die Enden des griinen Spargels abschneiden (ca. 2-3 cm je nach Holzigkeit) und in 2 cm lange
Stiicke schneiden.

Kirschtomaten auf ein Blech geben und mit dem Bunsenbrenner abflaimmen, anschliefend héu-
ten und halbieren.

Schale der Zitrone abreiben, Saft auspressen und auffangen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln
und grob hacken.

Spargel in der Pfanne in Ol anbraten, salzen, mit 1 EL Zitronensaft und Gemiisefond abléschen.
Drei Minuten garen.

Kirschtomaten dazugeben und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronenabrieb wiirzen.

Fiir das Pesto:

Die Enden des griinen Spargels abschneiden (ca. 2-3 cm je nach Holzigkeit) und in ca. 1 cm lange
Stiicke schneiden. Spargel in kochendem Salzwasser 5 Minuten blanchieren und anschlielend in
Eiswasser geben. Pinienkerne in einer Pfanne rosten.

Bérlauch und Zitrone abbrausen. Bérlauch trockenwedeln und grob hacken. Zitronenschale ab-
reiben. Parmesan grob reiben.

Spargel, Barlauch, Zitronenverbene, Pinienkerne, Parmesan und Olivendl in einen Mixer geben
und ggf. noch etwas Ol dazugeben bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. AnschlieBend mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Radieschen waschen, trockentupfen und hobeln. Mit Essig, Zucker, Salz und Pfeffer marinieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Vanessa Schitzle am 14. Mai 2019
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Knurrhahn im Bananenblatt, Curry-SoBe, Ananas-Sambal

Fiir zwei Personen

Fiir den Knurrhahn:

2 Knurrhahnfilets

2 EL Butter

Fiir die Currysauce:

1 Apfel

4 Schalotten

300 ml Gefliigelfond

80 ml Weiiwein

2 EL griine Currypaste
Chiliflocken

Fiir die Ananas-Chili-Sambal:
1 Miniananas

1 Habaniero Chilischote
2 Limetten (Saft)

Fiir die Garnitur:

1 Passionsfrucht

1 TL Mohnsamen

4 Bananenblatter
1 EL Mehl

1 Banane

4 EL Kokosflocken
100 ml franz. Wermut
250 ml Sahne

Butter

Salz

4 Salatgurke
Fischsauce

4 Bund Koriander
1 Kst. Kresse

1 Limette

1 Miniananas

5 Stangen Zitronengras
50 ml weilen Portwein

1 Bund glatte Petersilie

3 TL Currypulver Madras
Pfeffer

2 Schalotten
brauner Zucker

2 Limetten

Fiir den Knurrhahn:

Den Backofen auf 220 Grad Heiflluft vorheizen und Bananenblétter fiir eine Minute in den Ofen
geben, damit sie weich werden.

Fiir die Currysauce:

Schalotten abziehen, wiirfeln und in Butter anschwitzen. Mit Wermut, Portwein, Weilwein, Sah-
ne und Gefliigelfond abloschen. Zitronengras, Kokosflocken, Currypaste und Curry hinzufiigen
und einkochen lassen. Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Apfel, Banane und Ananas sché-
len, wiirfeln, mit der Petersilie im Mixer fein piirieren und in die Currysauce geben.

Alles durchsieben und weiter einkochen lassen. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer und Chili ab-
schmecken. Eventuell mit etwas Mehlbutter andicken.

Fisch in Bananenblatt einwickeln, mit etwas Currysauce begieflen und 7- 8 Minuten im Ofen
backen, dann herausnehmen und Bananenblatt aufklappen.

Fiir die Ananas-Chili-Sambal:

Ananas und die halbe Salatgurke schilen und wiirfeln. Schalotten abziehen und feinwiirfeln.
Limetten halbieren, auspressen und Saft auffangen. Habaniero ebenfalls kleinwiirfeln und zu-
sammen mit der Schalotte, Ananas und Gurke vermengen. Etwas Fischsauce, Zucker und Li-
mettensaft hinzufiigen.

Fiir die Garnitur:

Currysauce iiber den Fisch geben und diesen mit dem Sambal anrichten. Limetten halbieren und
in einer Pfanne rosten.

Korianderblétter abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Auf das Sambal geben und es mit
Kresse, der Passionsfrucht, einer halben gerdsteten Limette und Mohnsamen dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tanja Hageliiken am 05. Mérz 2019
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Knusper-Cornet, Rdaucherlachs-Frischkdse, Ei, Spinat-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Cornets:

2 Fier 100 g weiche Butter 100 g Mehl

1 EL schwarzer Sesam 1 EL weifler Sesam 1 3 EL Zucker

1 TL Salz

Fiir die Fiillung:

200 g Réucherlachs 75 g Frischkése 75 g Creme-fraiche

2 Zitronen 4 EL Mayonnaise 2 Zweige Dill

1 Bund Schnittlauch 1 TL Forellenkaviar  Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g Babyspinat 20 g Pinienkerne 1 Orange

Fiir das Orangen-Dressing:

100 ml Orangensaft 1 Knoblauchzehe 30 ml dunkler Balsamico
1 EL Dijonsenf 1 EL Sojasauce 1 EL brauner Zucker
1 Prise Zimt 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das pochierte Ei:

2 Eier Essig Salz, Pfeffer

Fiir die Cornets: Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eier trennen und das Eiweif3
steif schlagen. Mehl, Zucker und Salz miteinander verriihren.

Eiweifl unterheben und die weiche Butter nach und nach unterriihren.

Den Teig mit Hilfe eines Teigschabers und einer runden Schablone von etwa 10 cm Durchmesser
diinn auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen. Die Sesamkorner auf den Teig streuen
und im heiflen Ofen etwa 3 Minuten backen. Gebéck aus dem Ofen nehmen, auf Hoérnchen-
Teigformen aufrollen und weiter backen, bis sie braun sind.

Fiir die Fiillung: Den Ré&ucherlachs in kleine Stiicke schneiden und die Zitronen auspressen.
Schnittlauch abbrausen und in Roéllchen schneiden.

Réucherlachs gemeinsam mit Frischkése, Schnittlauch, Créeme fraiche, Zitronensaft und Mayon-
naise zu einer Creme mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, in einen Spritzbeutel umfiillen
und die Creme in die Hornchen fiillen. Dill abbrausen, trockenwedeln und die Hoérnchen mit
Forellenkaviar und Dill garnieren.

Fiir den Salat: Den Spinat waschen und trockenschiitteln. Pinienkerne bei geringer Hitze ohne
Fett hellbraun rosten. Die Orange schélen und filetieren.

Fiir das Orangen-Dressing: Die Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Fiir das Dressing
Orangensaft, Balsamico, Senf, Sojasauce, Zimt, Zucker und eine halbe Knoblauchzehe in einem
kleinen Topf zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und 5 Minuten kocheln lassen, bis das
Dressing leicht eindickt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Spinat mit ein wenig Olivendl
betrédufeln, das entstandene Dressing dariiber trdufeln und leicht vermischen. Den Salat mit Pi-
nienkernen bestreuen und mit Orangenfilets garnieren.

Fiir das pochierte Ei: Einen Topf mit Wasser und Essig zum Kochen bringen. Hitze reduzieren,
so dass das Wasser nur noch siedet. Eier vorsichtig aufschlagen, einzeln in das siedende Wasser
gleiten lassen und darin ca. 3-4 Minuten pochieren. Anschliefend vorsichtig herausnehmen, ab-
tropfen lassen und etwas zurechtschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Beate Rettberg am 17. September 2019
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Krduter-Knddel auf Zwiebel -Krautsalat mit Speck

Fiir zwei Personen
Fiir die Kriuterknodel:

3 alte Semmel 1 kleine Zwiebel 1 Ei

100 ml Milch 50 g Rucola 20 g Schnittlauch
50 g Petersilie 40 g Kerbel 10 g Liebstockel
20 g Butter 4 EL Mehl Salz, Pfeffer
Speck:

200 g Weiflkohl 80 g gerduch.Tiroler Speck 1 Zwiebel

3 cm Ingwer 30 ml Apfelessig 2 TL Kiimmel

2 TL Rosa Pfeffer 30 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Kriuterknddel:

Die Brotchen in kleine Wiirfel schneiden und in Milch einweichen.

Fi aufschlagen und mit Mehl vermengen. Zwiebel abziehen, klein schneiden und in Butter an-
diinsten.

Rucola waschen und fein hacken. Schnittlauch, Petersilie, Kerbel und Liebsttckel abbrausen,
trockenwedeln und klein hacken. Gehackte Krauter und Rucola mit Zwiebeln, eingeweichtem
Brot und der Ei-MehlMischung vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse kleine
Knodel formen und fiir ca. 10 Minuten in Salzwasser kochen. Fiir den Zwiebel-Krautsalat mit
Speck:

Den Weiflkohl waschen, die Zwiebel abziehen und beides fein hobeln.

Fiir die Vinaigrette Kiimmel und Rosa Pfeffer mit dem Morser zerkleinern. Ingwer schélen und
fein reiben. Kiimmel, Rosa Pfeffer und Ingwer mit Essig, Ol, Salz und Pfeffer verriihren. Zwiebel
und Weilkohl mit der Vinaigrette vermengen und ziehen lassen.

Speck klein schneiden und in einer Pfanne kross anbraten. Anschlieflend iiber den Zwiebel-
Krautsalat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Magdalena Schwellensattl am 19. Februar 2019
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Lachs in Ingwer-Soja-Sud mit Gurken-Kimchi

Fiir zwei Personen
Fiir das Gurken-Kimchi:

200 g Minigurken 4 cm Ingwer 1 TL Fischsauce

1 TL Sojasauce 1 TL Zucker Salz

Fiir den Ingwer-Soja-Sud:

4 Knoblauchzehe 20 g Ingwer 500 ml Gemiisefond
50 ml Sojasauce 1 Sternanise 1 Nelke

1 Zimtstange Chili

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 180 g 100 g Babyspinat 1 EL weifler Sesam

1 EL schwarzer Sesam

Fiir das Gurken-Kimchi:

Die Gurken waschen und mit dem Gemiisehobel in diinne, lange Streifen schneiden. Ingwer sché-
len und fein reiben. Alles zusammen mit Fischsauce, Sojasauce, Zucker und Salz durchmischen.
Mit einem Teller beschweren. Ca. 20 Minuten ziehen lassen.

Fiir den Ingwer-Soja-Sud:

Knoblauch abziehen und kleinhacken. Ingwer schélen und kleinschneiden. Knoblauch, Ingwer,
Gemiisefond, Sojasauce, Sternanis, Nelke, Chili und Zimtstange in einen Topf geben und ca. 10
Minuten kocheln lassen. Mit einem Temperaturfithler auf 50 Grad abkiihlen lassen.

Fiir den Lachs:

Sesam in einer Pfanne rosten. Babyspinat waschen und trockenschleudern. Lachs abspiilen und
trocken tupfen. Lachs in den Ingwer-Soja-Sud legen und darin pochieren. Vor dem Servieren
herausnhemen, den Babyspinat in den Sud legen und den Lachs mit Sesam bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sina Goldbeck am 25. Juni 2019
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Lachs mit Ei und Gurken-Salat mit Honig-Senf -Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets & 100 g 1 Zitrone 1 Orange

Salz Pfeffer

Fiir das Ei:

2 Eier 2 EL Essig Meersalz

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 kleine Zwiebel 1 Zitrone

1 EL weiler Balsamico 2 TL mittelscharfer Senf 2 TL Waldbliiten-Honig
1 Zweig Dill 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Zweige Dill 2 Zweige krause Petersilie

Fiir den Lachs:

Den Lachs waschen und trockentupfen. Zitrone und Orange halbieren.

Den Saft einer halben Zitrone und einer halben Orange auspressen. Den Fisch mit Zitronen- und
Orangensaft marinieren, in Tranchen schneiden und kurz vor dem Servieren flaimmen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft betraufeln.

Fiir das Ei:

Wiasser in einem Topf erhitzen. Essig hinzugeben. Hitze reduzieren, sodass das Wasser nur noch
siedet. Die Eier nacheinander in eine Tasse geben, langsam in das Wasser gleiten lassen und mit
einer Suppenkelle auffangen. Die Eier nacheinander fiir ca. 3 bis 4 Minuten pochieren. Aus dem
Wasser nehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Eier mit Meersalz wiirzen.
Achten Sie bei der Zubereitung von pochierten Eiern darauf, dass das Wasser nicht kocht, son-
dern nur siedet. Aulerdem sollten Sie Essig mit in das Wasser geben und kurz vor dem Pochieren
einen Strudel mithilfe eines Loffels erzeugen — so gelingt auch Thnen das perfekte Ei!

Fiir den Gurkensalat:

Gurke waschen, schilen, Kerne entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und
ebenfalls fein wiirfeln. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Dill abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken.

Aus Balsamico, Senf, Honig, gehacktem Dill, Olivendl und einem Spritzer Zitronensaft eine Vi-
naigrette herstellen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Gurkenstiickchen und Zwiebeln mit
der Vinaigrette vermengen.

Fiir die Garnitur:

Dill und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und das Gericht damit dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Hofmann am 24. September 2019
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Lachs-Ceviche mit selbstgebackenem Quark-Bratchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

250 g Lachsfilet 1 Mini-Gurke 1 rote Spitzpaprika

1 gelbe Spitzpaprika 1 griine Chilischote 1 Friithlingszwiebel

1 Knoblauchzehe 2 c¢m grofles Ingwerstiick 1 Limette

2 EL Kokosmilch 1 EL Fischsauce 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Thai-Basilikum 1/2 Bund Koriander 1/2 Bund Dill

1 Prise Zucker 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Brotchen:

75 g Quark 3 EL Milch 2 EL schwarze Sesamsaat
150 g Mehl % Péckchen Backpulver 1 Prise Zucker

3 EL Olivenol Salz

Fiir die Garnitur:
1 Salatblatt

Fiir den Lachs:

Das Lachsfilet waschen und trocken tupfen. Den Fisch in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch
abziehen und fein hacken. Chilischote ldngs aufschneiden, von den Scheidewédnden und Kernen
befreien und fein hacken. Ingwer schilen und hacken. Limette unter heiflem Wasser abspiilen,
halbieren und den Saft auspressen. Fisch, Chili, Knoblauch und Ingwer in eine Schale geben
und mit Fischsauce, Zucker und 2 EL Limettensaft vermengen. Ggf. mit etwas Kokosmilch
verfliissigen.

Gurke waschen, schélen, lings halbieren, mit einem Loffel die Kerne entfernen und schliellich in
kleine Wiirfel schneiden.

Paprika waschen, trocken tupfen und die Haut mit einem Schéler entfernen. Dann halbieren und
von Scheidewéinden und Kernen befreien. Paprika ebenfalls fein wiirfeln.

Friithlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden.

Petersilie, Thai-Basilikum, Koriander und Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Zusammen mit Gurke, Paprika und Friihlingszwiebeln in eine Schale geben, Olivendl dazugeben
und alles gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Limettensaft abschmecken.

Fiir die Brotchen:

Den Backofen auf 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Mehl und Backpulver in einer Schiissel
vermengen. Quark, Milch, Zucker und Ol hinzugeben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten.
Mit Salz abschmecken. Den Teig in 6 gleich grofle Stiicke teilen, Kugeln daraus formen und mit
Sesam bestreuen. Den Ofen auf 170°C zuriickstellen und die Brétchen fiir 20 Minuten goldbraun
backen.

Fiir die Garnitur:

Das Salatblatt waschen und trocken schleudern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfred Mehls am 03. September 2019
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Lachs-Kiichlein mit Schalotten und Joghurt-Kapern-Dip

Fiir zwei Personen

Fiir die Schalotten:

8 Schalotten 2 EL Zucker 250 ml weifler Balsamicoessig
2 EL gelbe Senfkorner 1 TL getr. Wacholderbeeren

Fiir die Lachs-Kiichlein:

600 g Lachsfilets 1 Ei, Grofle L 2 EL griech. Joghurt
2 frische Dillzweige 1 Bund Schnittlauch 1 TL Dijon Senf

1 EL scharfe Chilisauce 250 g Paniermehl 2 EL Olivenol

Salz

Fiir den Dip:

400 g griech. Joghurt 4 EL Kapern 1 Zitrone

Salz

Fiir die Garnitur:

3 Radieschen 1 EL Kapern

Fiir die siifsauren Schalotten:

Die Schalotten abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Anschliefend die Schalotten in eine
Schiissel geben.

Finen Topf mit 250 ml Wasser, Zucker, weilem Balsamicoessig, gelben Senfkérnern und Wa-
cholderbeeren zum Kochen bringen. Nach dem Aufkochen den Sud iiber die Schalotten gieflen
und bis zum Anrichten zum Ziehen beiseite stellen.

Fiir die Lachs-Kiichlein:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Lachsfilets mit der Haut nach unten in Alufolie einpacken und im Ofen bis kurz vor dem
Garpunkt diinsten.

In einer Schiissel das Ei, den griechischen Joghurt, den Senf, 0,5 TL Chilisauce und etwas Salz
miteinander verrithren. Schnittlauch und Dill abwaschen, trocknen und klein hacken.

Den Lachs aus dem Ofen holen und vorsichtig von der Haut 16sen. Den Lachs in die Schiissel
mit den bereits vermengten Zutaten geben und das Paniermehl, sowie Schnittlauch und Dill
hinzufiigen.

Den Boden einer beschichteten Pfanne mit Olivens] bedecken und erhitzen. Sobald das Ol heif
ist, vorsichtig kleine Kiichlein der Lachsmasse hineingeben und so lange braten, bis diese gold-
braun sind.

Fiir den Joghurt-Kapern-Dip:

Zitrone auspressen. In einer Schiissel griechischen Joghurt mit Kapern und einem Spritzer Zi-
tronensaft verrithren. Mit etwas Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Radieschen in diinne Scheiben schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kapern und Radieschen garnieren und servieren.

Tamy Fabienne Tiede am 21. Mai 2019
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Lachs-Praline, Flamm-Lachs, Lachs-Tatar, Limetten-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachspraline:

100 g Lachsfilet 1 Ei 1 TL Meerrettich

1 EL Kartoffelstirke 4 Blatter Filoteig Salz, Pfeffer

Fiir den geflaimmten Lachs:

100 g Lachsfilet 1 Avocado 1 unbehandelte Limette
2 Knoblauchzehen Sonnenblumenol Salzflakes, Pfeffer
Fiir das Lachstatar:

100 g Lachsfilet 2 unbehandelte Limetten 1 Schalotte

200 g Creme-fraiche 1 Bund Dill 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 3 Bund Friihlingszwiebeln 4 EL Sonnenblumendl

2 EL weifler Balsamicoessig 1 TL Zucker

Fiir die Lachspraline:

Fritteuse vorheizen. Lachs in feine Wiirfel schneiden und in einer Schiissel mit Meerrettich und
Kartoffelstéirke vermischen. Das Ei trennen und das Eiweifl unter den Lachs heben. Alles mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Filoteig in schmale Bahnen schneiden. Aus der Lachsmasse ca. 4 kleine
Ballchen formen und mit dem Filoteig umwickeln. Die Lachspralinen in der Fritteuse goldgelb
ausbacken.

Fiir den geflimmten Lachs:

Lachsfilet in fingerdicke Tranchen schneiden, auf ein gefettetes Backblech legen und mit dem
Bunsenbrenner abflimmen bis eine leichte Briunung entsteht. AnschlieBend mit Ol bepinseln
und mit Fleur de Sel bestreuen.

Avocado schilen und entkernen. Limette halbieren und auspressen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Avocado mit etwas Limettensaft und Knoblauch piirieren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Lachstatar:

Lachs sehr fein wiirfeln. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Schalotte abziehen und
ebenfalls hacken. Limettenschale abreiben, dann halbieren und auspressen.

Lachs in einer Schiissel mit Dill, Schalotte, etwas Limettensaft und Olivendl vermengen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und etwas ziehen lassen. Créme fraiche mit etwas Limettensaft
und Abrieb vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vorm Servieren auf dem Tatar
verteilen.

Fiir den Gurkensalat:

Salatgurke schilen und in Streifen schneiden. Friihlingszwiebeln putzen, fein hacken und mit
Sonnenblumendl, weiflem Balsamico und Zucker vermengen. Die Gurkenstreifen unter das Dres-
sing heben. Den Gurkensalat in einem separaten Schélchen zu dem Dreierlei vom Lachs servieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anika Geisler am 24. April 2019
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Lachs-Tatar mit Mango-Avocado-Salat und Sesam-Brétchen

Fiir zwei Personen
Fiir Lachstatar und Salat:

200 g Lachsfilet 2 Limetten 2 Friithlingszwiebeln

1 reife Avocado 1 Mango 3 Stangel Koriander

2 EL mildes Olivenol Chili Salz, Pfeffer

Fiir die Brotchen:

300 g Vollkornmehl 100 ml Milch 1 EL Zuckerriibensirup
1 TL Zucker 1 TL Backmalz 1 Packung Backpulver
15 g Leinsamen 15 g goldene Leinsamen Sesam

1 TL Salz

Fiir die Garnitur:

3 Kopfsalat Petersilie Pfeffer

Fiir den Lachstatar mit Mango-Avocado-Salat:

Den Fisch waschen, trockentupfen und fein wiirfeln. Limetten halbieren, Saft auspressen und
auffangen. Den Fisch und den Limettensaft, bis auf einen Essloffel, in einer kleinen Schiissel mit
einem Essloffel Olivendl mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In den Kiihlschrank
stellen und ziehen lassen. Friihlingszwiebeln waschen, Enden abschneiden und in Ringe schnei-
den, Mango schilen und eine Hilfte des Fruchtfleisches fein wiirfeln. Avocado halbieren, den
Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel auslésen und fein wiirfeln.
Friithlingszwiebeln mit Mangowiirfeln, der Avocadowiirfeln, restlichem Oliventl und Limettensaft
vermengen und mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Koriander abbrausen, trockenwedeln,
fein hacken und vorsichtig untermischen.

Fiir die Brotchen:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Vollkornmehl, Backpulver, Milch, 100 ml Wasser, Salz, Zucker, Leinsamen und die goldenen
Leinsamen in einer Schiissel zu einem Teig kneten. Die Hdnde mit Wasser befeuchten und aus
dem Teig gleichgrofie Brotchen formen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Brot-
chen darauf verteilen. Den Zuckerriibensirup mit 150 ml Wasser vermengen. Die Brotchen darin
eintunken und anschlieffend im Sesam wenden. Fiir 20-22 Minuten in den Backofen geben.

Fiir die Garnitur:

Salat waschen und trockenschleudern. Ptersilie abbrausen und trockenwedeln.

Die Salatgarnitur auf einen Teller geben, darauf einen Anrichtering setzen und zur Hilfte mit
Lachstatar fiillen, leicht andriicken. Mango-Avocado- Mischung darauf geben und den Ring vor-
sichtig abheben. Mit Pfeffer und Petersilie bestreuen und servieren.

Kerstin Lasar am 20. August 2019
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Lachs-Tatar, Gurken-Relish, Mango-Salsa, Honig-Senf-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir das Tuna-Tataki:

2 Schalotten

2 EL Olivenol

Fiir das Gurken-Relish:
20 g Ingwer

2 TL Senfsamen

50 g Zucker

Fiir die Honig-Dill-Senfsauce:
3 Bund Dill

200 ml Sonnenblumendol
Fiir die Mangosalsa:

1 Limette

4 Bund Koriander

Fiir die Garnitur:

150 g graved Lachs
3 Zweige Dill

Salz

250 g Salatgurke

% kleine Chilischote
2 Zweige Dill

1 TL Pfeilwurzelmehl
1 Zitrone

100 g mittelsch. Senf
Salz

200 g Mango

2 TL Sesamol

Salz

2 TL Creme-fraiche

150 g Lachsfilet

1 TL Kardamompulver
Pfeffer

2 Schalotten

3 TL Kurkuma

75 ml Apfelessig

2 TL feines Meersalz
1 Ei

60 g Honig

Pfeffer

3 Gurke, ca. 150 g

1 TL Chiliflocken

10 g Forellenkaviar

Fiir das Tuna-Tataki: Lachsfilet und Graved Lachs in sehr feine Wiirfel schneiden. Schalotten
abziehen, sehr fein wiirfeln und in einem Sieb mit heiflem Wasser abspiilen. Etwas Dill fiir die
Garnitur beiseitelegen. Den restlichen Dill abbrausen, trockenwedeln, von den Zweigen zupfen
und fein hacken.

Gewtlirfelten Graved Lachs und Lachsfilet mit Schalotten, Dill und Kardamom vermengen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Gurken-Relish: Die Gurke schilen, von den Enden befreien, entkernen, vierteln und
sehr fein wiirfeln. Schalotten abziehen, Ingwer schélen, beides fein wiirfeln. Die Hélfte der Chili,
putzen und fein hacken. Gurke, Schalotten und Ingwer in einer Schiissel mit Kurkuma, Senfsa-
men, Chili und Salz mischen. Beiseite legen und ziehen lassen.

Alles in ein Sieb geben und die Fliissigkeit auffangen. Essig zusammen mit Pfeilwurzelmehl und
Zucker in einem Topf kurz aufkochen und dann dicklich einkochen lassen. Die Gurkenfliissigkeit
hinzugieBen und etwas mitkochen lassen. Gurkenmischung ebenfalls hinzufiigen, noch mal kurz
aufkochen und zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 10-15 min. kocheln lassen.

Den Dill abbrausen und trockenwedeln. Die Spitzen abzupfen, fein hacken und zur Gurkenmi-
schung geben. Topf vom Herd nehmen und am besten im Kiihlschrank abkiihlen lassen.

Fiir die Honig-Dill-Senfsauce: Zitrone halbieren und auspressen. Ei trennen und das Eigelb mit
Senf, Honig und ca. 1 EL Zitronensaft in einem hohen, schmalen Behélter mit einem Piirierstab
mixen. Ol tropfchenweise hinzufiigen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Dill
abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und mit der Sauce verriihren.

Fiir die Mangosalsa: Die Mango schilen, Kern entfernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.
Die Gurke schilen, von den Enden befreien lings halbieren, die Kerne herauskratzen und eben-
falls fein wiirfeln. Beides gut miteinander vermischen. Limette halbieren und eine Hilfte aus-
pressen. Koriander von den Zweigen zupfen und hacken. Sesamol, Chiliflocken, ca. 3 EL Kori-
andergriin und Limettensaft hinzufiigen und mit Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur: Den Lachs in einem Ring anrichten, mit etwas Creme fraiche bestreichen, mit
Kaviar und dem beiseitegelegten Dill garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Patrick Felber am 13. August 2019
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Lachsforelle, Rote-Bete-Sud, Zitrus-Salat, Streuseln

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachsforelle:

2 Lachsforellenfilets 150 g Butter Salz

Fiir den Rote-Bete-Sud:

3 Orangen (Saft) 1 kleine Schalotte 100 ml Rote-Bete-Saft
1 Limette 1 TL Olivenol 1 Lorbeerblatt

1 Stange Zimt 1/3 TL Speisestérke 6 g brauner Zucker
Zucker Salz

Fiir die Pistazien:

26 g Pistazien 20 g Butter 26 g Mehl

6 g Zucker 1/8 TL Salz

Fiir den Zitrus-Salat:

1 Orange 1 Zitrone 1 Limette

1 EL Honig 100 ml Olivenol 1 EL brauner Zucker
Salz

Fiir die Lachsforelle: Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fisch salzen. Eine ofenfeste Form buttern und Fisch hineinlegen. Mit Frischhaltefolie bedecken
und auf der untersten Schiene 10-12 Minuten garen.

Fiir den Rote-Bete-Sud: Schalotte abziehen und fein hacken.

Einen Topf auf mittlere Hitze erwéirmen und das Ol hinzufiigen. Schalotten darin glasig an-
schwitzen.

Einen Teil des braunen Zuckers, Lorbeerblatt und Zimt hinzufiigen und kécheln bis der Zucker
karamellisiert. Orangen halbieren und Saft auspressen. Zucker mit Orangensaft abloschen und 5
Minuten kocheln lassen. Rote-Bete-Saft hinzugeben und ca. 15 Minuten kocheln lassen. Durch
ein Sieb in einen weiteren Topf bei niedriger Hitze gieflen.

Speisestédrke und 33 ml Wasser in einer kleinen Schiissel vermischen. Loffelweise zum Rote-Bete-
Sud geben. Limette auspressen und Saft auffangen. Sud mit Salz und Zucker abschmecken und
mit Limettensaft verfeinern.

Fiir die Pistazien: Pistazien klein hacken. Butter, Mehl, Salz und Zucker zu Streuseln verarbei-
ten. Auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech ausbreiten und fiir 10 Minuten backen,
bis sie knusprig und goldbraun sind. Anschlielend abkiihlen lassen.

Fiir den Zitrus-Salat: Orange, Zitrone und Limette waschen, trocken tupfen, schilen und filetie-
ren. Filets halbieren und beiseite stellen.

Saft aus der restlichen weiflen Haut in eine Schiissel pressen.

Braunen Zucker mit dem Olivendl in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze karamellisieren.
Mit Orangensaft und dem Zitrus-Friichte-Saft abloschen und auf die Hélfte der Menge kochelnd
reduzieren.

Mit dem Rest der zuvor angeriithrten Speisestédrke andicken. Mit Salz und Honig abschmecken
und vom Herd nehmen. Zitrus-Abrieb und Zitronenfilets unterriihren.

Fisch in mundgerechte Stiicke schneiden und ca. 3 Stiicke auf dem Teller anrichten. Zitrusfilets
dazwischen drapieren. Mit Pistazienerde bestreuen. Rote-Beete Sud dariiber geben und servie-
ren.

Pauline R6flle am 27. August 2019

73



Lachsforellen-Tatar auf Avocado-Piiree mit Gurke, Garnele

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

200 g Lachsforellenfilet 1 Zitrone 1 Zweig Koriander
5 g Ingwer Salz Pfeffer

Fiir die Garnele:

2 White-Tiger-Garnelen 1 EL Olivenol Meersalz

Pfeffer

Fiir das Piiree:

1 reife Avocado 1 Salatgurke 1 Zitrone

1 Zweig Minze Salz Pfeffer

Fiir den Wiirzschaum:

50 ml Sahne 100 ml Kalbsfond 1 Zweig Minze

5 g Ingwer 10 g Wasabipaste 1,5 g Lecithinpulver
Fiir die Salicornes:

50 g Salicornes 1 EL Olivenol 2-3 EL Wiirzschaum

Fiir das Tatar:

Zitrone waschen, trocken tupfen und Schale abreiben. Lachsfilet waschen, trocken tupfen und
fein wiirfeln. Koriander abbrausen, trockenwedeln, einige Blédtter abzupfen und klein hacken.
Ingwer schilen und fein reiben. Ingwer und Koriander unter die Lachswiirfel mischen, Zitronen-
abrieb, Salz und Pfeffer zufiigen und auf Eis kalt stellen.

Fiir die Garnele:

Garnelen waschen, trocken tupfen und zu Schmetterlingen schneiden. Garnelen von jeder Seite
in Olivendl 1 Minute lang braten und mit etwas Meersalz und Peffer wiirzen.

Fiir das Piiree:

Zitrone halbieren, auspressen und 1 EL Saft auffangen. Gurke waschen, ldngs halbieren, Ker-
ne grofziigig entfernen und % der Gurke in kleine Wiirfel schneiden. Avocado halbieren, Kern
entfernen und Fleisch aus der halben Schale 16sen. Avocado-Fleisch mit einer Gabel zerdriicken
und sofort mit etwas Zitronensaft betraufeln. Avocado-Piiree und die Gurkenwiirfel vermischen.
Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. 1 EL Minze hinzufiigen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Wiirzschaum:

Minze abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Ingwer schélen und reiben. Fond zusammen
mit Sahne, Wasabipaste, Minze, Ingwer und Sojalecithin aufkochen. Kurz vor dem Servieren mit
einem Stabmixer aufschdumen.

Fiir die Salicornes:

Salicornes waschen und trockentupfen. Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Sa-
licornes dazugeben und kurz anschwitzen.

Wiirzschaum dazugeben und einkochen lassen.

Fiir die Garnitur: Je 2 EL Salicornes auf die Teller verteilen. Einen Metallring aufsetzen und in
den Ring zunichst 2 EL des Avocado-Piirees fiillen. Darauf das Tatar geben. Auf das Tatar 4
EL Piiree geben und die Garnele daraufsetzen. Teller mit dem Schaum garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Torsten Woelpl am 22. Oktober 2019
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Lamm-Riicken mit Couscous-Salat und gerdsteten Mandeln

Fiir zwei Personen

Fiir das Lamm:

2 Lammriickenfilets & 120 g 1 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Couscous-Salat:

75 g Instant-Couscous 1 Zitrone 125 g Zucchini

125 g Karotten 75 g Feta 150 g griech. Joghurt
20 g gehobelte Mandelkerne 2 Zweige Minze

Fiir das Lamm:

Lammriickenfilets abspiilen und trockentupfen. Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Lammfilets darin
5-6 Minuten von allen Seiten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Streifen schneiden.
Fiir den Couscous-Salat:

Den Couscous in eine Schiissel geben. Die doppelte Menge Salzwasser aufkochen, Couscous damit
iibergieflen und zugedeckt 5 Minuten quellen lassen. Feta wiirfeln. Zitronenschale abreiben und
den Saft auspressen.

Zucchini waschen. Karotten waschen und schélen. Beides mit einem Sparschéler in lange Streifen
schneiden und mit 1-2 EL Zitronensaft mischen. Mandeln in einer heiflen Pfanne ohne Fett bei
mittlerer Hitze anrtsten. Restlichen Zitronensaft mit Joghurt verrithren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Couscous mit einer Gabel auflockern und Zucchini-Karotten, Feta, Zitronenabrieb und Mandeln
darauf verteilen. Fiir die Garnitur Minze abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen abzupfen.
Das Fleisch auf dem Salat anrichten. Mit Zitronendressing betrdufeln, mit Minze garnieren und
servieren.

Christina Dais am 30. Juli 2019
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Linsen-Salat mit Rote Bete und Feta-Frischkdse-Pralinen

Fiir zwei Personen
Fiir die Linsen:

100 g rote Linsen 200 g vorgeg. Rote Bete 2 Friihlingszwiebeln

1 Bund glatte Petersilie 1 EL Olivenol 3 TL Currypulver

3 TL Kreuzkiimmel 175 ml Gemiisefond

Fiir das Dressing:

3 TL Senf 1,5 EL Apfelessig 3 EL Olivensl

% EL Honig Salz Pfeffer

Fiir die Pralinen:

50 g Vital-Kerne-Mix 100 g Fetakése 100 g Doppelrahm-Frischkése
50 g getrocknete Aprikosen 2 Zweige glatte Petersilie 4 TL Currypulver

1 TL Wasabipaste 1 TL Ajvar 1 TL Olivensl

Fiir die Linsen:

Ol im Topf erhitzen und die Linsen darin mit Kreuzkiimmel und Curry etwas andiinsten. Mit
dem Fond abléschen und ca. 8 bis 10 Minuten kocheln lassen. In ein Sieb gieflen und abtropfen
und abkiihlen lassen.

Rote Beten in ein Sieb geben, abtropfen lassen und in kleine Stiicke schneiden. Friithlingszwiebeln
waschen, putzen und in Ringe schneiden.

Petersilie waschen, Blatter abzupfen und grob hacken.

Wenn die Linsen abgekiihlt sind, alles vermengen.

Fiir das Dressing:

Ein Dressing aus Senf, Honig, Essig, Salz und Pfeffer mischen. Das Ol nach und nach dazugeben
und unterriithren. Dressing mit dem Salat vermengen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Pralinen:

Petersilie waschen, trocken wedeln und fein hacken. Feta fein wiirfeln und mit Frischkése, einem
Teil der Petersilie und Olivendl mit den Schneebesen des Handriithrgerédtes verriihren. Mit feuch-
ten Hénden kleine Pralinen formen.

Kerne-Mix hacken und auf einen Teller geben. Die eine Hilfte der Frischkésecreme mit etwas
Wasabi vermengen und im Kerne-Mix wilzen.

Aprikosen hacken und auf einen zweiten Teller geben. Curry und Ajvar mit der zweiten Hélfte
der Frischkisecreme vermengen und in den Aprikosen und der restlichen Petersilie wélzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franziska Schulte am 09. Juli 2019
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Mais - Suppe mit Quark-Stange

Fiir zwei Personen
Fiir die Maissuppe:

2 vorgek. Zuckermais-Kolben 200 g Karotten 500 ml Gemiisefond
150 g Sahne 300 g Frischkése 2 TL Meerrettich

2 Zweige Koriander 2 Zweige Petersilie 2 EL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Quarkstange:

150 g Quark Doppelrahmstufe 8 EL Milch 300 g Mehl

6 EL neutrales Ol 75 g Zucker 1 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker
Fiir die Garnitur:
essbare Bliiten

Fiir die Maissuppe:

Mais waschen und putzen. Koérner vom Kolben 16sen. Karotten schilen und langs in Streifen
schneiden. Fond in einem Topf aufkochen und die Karottenstreifen etwa 3 Minuten mit kochen.
Sahne dazugeben und einmal aufkochen lassen. Frischkése einrithren und den Mais zufiigen.
Die Suppe fein piirieren und mit Meerrettich, Salz und Pfeffer abschmecken. Koriander und
Petersilie abbrausen, trockentupfen, klein schneiden und die Suppe damit garnieren.

Fiir die Quarkstange:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Quark, 6 Essloffel Milch, Ol, Zucker, Backpulver, Vanillezucker und Mehl in einer Schiissel zu
einem knetfesten Teig verriihren. Aus dem Teig eine Wurst formen, diese in Scheiben schneiden
und daraus kleine Kugeln formen.

Kugeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und ein Kreuz oben einschneiden.
Brotchen mit der restlichen Milch bestreichen und fiir ca. 20 Minuten im Backofen goldbraun
backen.

Fiir die Garnitur:

Bliiten iiber die Suppe streuen.

Das Gericht auf tiefen Tellern anrichten und servieren.

Siber Daller am 25. Juni 2019
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Meeresfriichte-Muffins, Krduter-Mayonnaise und Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Mulffins:

75 g Riesengarnelen 1 Calamaretti-Tube 200 g vorgeg. Miesmuscheln
2 Stangen Friihlingslauch 150 g junger Gouda am Stiick 250 g junger Blattspinat
3 Eier 200 g Sahne 1 Muskatnuss
1 Bund glatte Petersilie 10 Halme Schnittlauch 4 Bund Dill
Olivenol Salz Pfeffer
Fiir den Salat:
150 g Rucola 100 g Kirschtomaten 1 Friihlingszwiebel
50 g Pinienkerne 20 ml weiler Balsamico 20 ml Olivendl
Salz Pfeffer
Fiir die Mayonnaise:
200 ml Sonnenblumensl 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, Saft
1 Ei 1 TL mittelscharfer Senf 1 Bund Dill
1 Bund Schnittlauch Salz weifler Pfeffer
Fiir die Garnitur: 4 essbare Bliiten
Fiir die Muffins:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Garnelen ldngs am Riicken aufschneiden und vom Darm befreien.

Die Calamaretti-Tuben unter flieBendem Wasser ausspiilen, das Riickgrat entfernen und die
duffere Haut abziehen. Die Miesmuscheln aus der Schale 16sen. Die Friihlingszwiebeln von der
duBeren Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden. Die Friihlingszwiebeln mit den
Meeresfriichten in einer Pfanne mit etwas Oliventl anschwitzen, salzen und pfeffern.

Den Gouda fein wiirfeln. In die Muffinférmchen etwas Blattspinat geben, darauf ein wenig Kése.
Dann die angeschwitzten Meeresfriichte. Die Eier mit der Sahne verquirlen und mit Muskat, Salz
und Pfeffer wiirzen.

Dill und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen, fein hacken und mit dem Griin des Friih-
lingslauchs zur Eimasse geben. Die Masse iiber die Meeresfriichte in die Muffinférmchen geben
und den {ibrigen Kése driiberstreuen.

Die Muffins im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.

Fiir den Salat:

Die Friihlingszwiebel von der dufleren Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden. Mit
dem Rucola und den halbierten Kirschtomaten mischen. Mit Balsamico, Ol, Salz und Pfeffer
marinieren. Den Salat auf einem Teller anrichten. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
anrosten und iiber den Salat geben.

Fiir die Mayonnaise:

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Ei, Zitronensaft, Senf, Ol, Salz und Pfeffer der
Reihe nach in einen hohen Riihrbecher geben, einen Piirierstab auf hochster Stufe langsam von
unten nach oben ziehen bis eine homogene Creme entstanden ist.

Dill und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Die Mayonnaise mit den Krédutern vermengen und nochmals mit dem Piirierstab durchmixen.
Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Bliiten dekorieren und servieren.

Martin Schumann am 18. Juni 2019
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Mit Garnelen-Farce mit Tintenfisch, Senf-SoBe, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Tintenfisch:

150 g Garnelen 4 kleine Calamarettituben 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, (Abrieb) 100 g Sahne 1 Bund glatte Petersilie
Olivenol Salz Pfeffer

Fiirden Bulgursalat:

100 g Bulgur 200 g Cocktailtomaten % Gurke

4 EL Weilweinessig 1 Prise gemahl. Kreuzkiimmel 1 Prise Zucker

1 Bund glatte Petersilie 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Senfsauce:

2 EL mittelscharfer Senf 1 Knoblauchzehe 1 EL Rotweinessig

3 EL Balsamico 1 EL getrocknete Petersilie 4 EL neutrales Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir den Tintenfisch:

Die Garnelen waschen, trocknen, mit einem scharfen Messer ldngs am Riicken aufschneiden und
entdarmen. Die Garnelen klein schneiden und ins Tiefkiihlfach stellen.

Tintenfischtuben waschen, trockentupfen und das Riickgrat entfernen. Knoblauch abziehen und
fein hacken.

Garnelen und Sahne im Multi-Zerkleinerer fein piirieren. Zitronenschale abreiben. Petersilie ab-
brausen, trockenwedeln und Bléatter von den Stielen zupfen.

Zitronenabrieb, mit Knoblauch und Petersilie unter die Garnelenfarce heben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Tintenfischtuben mit der Farce fiillen und mit einem kleinen Holzspie3 verschlieflen.

Fiirden Bulgursalat:

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Bulgur unterrithren und zugedeckt bei schwacher Hitze garen bis das Wasser verdampft ist.
Tomaten und Gurke, waschen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken wedeln, Blétter von den Stielen zupfen und grob hacken.
Weilweinessig mit Kreuzkiimmel und je einer Prise Salz, Zucker und Pfeffer verrithren und Oli-
vendl nach und nach unterriihren.

Bulgur, Gemiise und Dressing miteinander vermischen.

Fiir die Senfsauce:

Senf, Salz und Pfeffer mit dem Schneebesen gut verrithren. Ol unterrithren und dann Rotweines-
sig und Balsamico nach und nach zugeben. Knoblauch abziehen und fein hacken. Petersilie und
Knoblauch dazugeben. Tintenfischtuben in der Sauce schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Tintenfisch und Bulgursalatauf Tellern anrichten, Senfsauce dazu reichen und servieren.

Lilli H688 am 06. August 2019
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Nizza-Salat mit Thunfisch, Kartoffel-Chips, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

100 g bunter Pfliicksalat 150 g griine Bohnen 3 gelbe Paprika

1 rote Paprika 3 gelbe Cherrytomaten 3 rote Cherrytomaten
2 kleine Gurken 3 Radieschen

Fiir das Dressing: 1 Limette 50 ml Olivendl
Chili, Salz Pfeffer, brauner Zucker

Fiir den Thunfisch:

200 g rotes Thunfischfilet 100 ml Sojasauce 30 g weifler Sesam
30 g schwarzer Sesam 50 g Kokosfett Chili

Fiir die lila Chips: 2 violette Kartoffeln Salz, Frittierol
Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

1 Zitrone 1 Ei 10 g scharfer Senf
10 g Wasabi 200 ml Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 6 Kapernépfel 4 Wachteleier

Fiir den Salat:

Die Bohnen waschen und von Enden befreien. Anschlieffend in siedendem Wasser fiir ca. 5 Minu-
ten blanchieren, abgieflen und in Eiswasser abschrecken. Bunten Pfliicksalat griindlich waschen
und trockenschleudern.

Paprika waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Gurken waschen, von Enden befreien, mit ei-
nem Sparschéler der Lange nach in Scheiben schneiden und diese dann zu kleinen Tiirmchen
aufrollen.

Tomaten, Radieschen waschen und halbieren. Die Radieschen in hauchfeine Scheiben schneiden.
Fiir das Dressing:

Limette abreiben und auspressen. Abrieb und Saft mit Olivendl vermengen. Mit Salz, Pfeffer,
Chili und braunem Zucker abschmecken. Uber den Salat geben.

Fiir den Thunfisch:

Thunfisch waschen und trockentupfen. Sojasauce und Chili vermengen, Thunfisch darin fiir 10
Minuten marinieren. Kokosfett in einer Pfanne erhitzen und Thunfisch scharf anbraten, innen
sollte er roh bleiben. In einer separaten Pfanne schwarzen und weiflen Sesam anrosten und in eine
flache Schale geben. Nach dem Braten den Thunfisch darin wilzen und in fingerbreite Tranchen
schneiden.

Fiir die lila Chips:

Kartoffeln waschen und in Scheiben schneiden. Kartoffelscheiben in heiflem Fett in der Fritteuse
ca. 1 Minute ausbacken. Die Chips herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit
Salz abschmecken.

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

Zitrone halbieren und auspressen. Ei, Rapsol, Senf und etwas Zitronensaft mit dem Stabmixer
in einem hohen Gefafl emulgieren und danach mit Wasabi, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Wasser aufkochen und die Wachteleier ca. 2 Minuten darin wachsweich kochen, abschrecken und
pellen.

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

Michael Spachmann am 02. Juli 2019
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OEuf soufflé mit Saibling-Tatar, Réstbrot, Erbsen-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Saiblingstatar:

200 g Saiblingsfilet 1 griiner Apfel 1 rote Chilischote

1 Zitrone 1 Limette 1 EL weifler Balsamico
1 TL Olivenol Salz weifler Pfeffer

Fiir den Réstbrot-Taler: 5 Scheiben Toastbrot 2 EL Butter

Fiir das OEuf souffié: 3 Eier 1 kleiner Wintertriiffel
3 Zweige Dill 2 EL Butter Salz

Fiir das Wasabi-Erbsenpiiree:

200 g TK Erbsen 1 EL Wasabipaste 100 ml Sahne

20 g Butter 1 Muskatnuss Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir das Saiblingstatar: Fiir das Tatar den Saibling waschen und mit Kiichenpapier trocken tup-
fen.

Den Fisch in sehr feine Wiirfel schneiden. Einen Apfel halbieren und entkernen. Die Apfelhélfte
fein wiirfeln. Die Chilischote lings halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden.

Die Zitrone waschen, abreiben und den Saft auspressen. Die Limette ebenfalls waschen und ab-
reiben. Den Fisch mit den Apfelwiirfeln, den Chilistreifen, 1 TL Zitronen- und Limettensaft,
sowie Zitronen- und Limettenabrieb vermischen. Mit Balsamico, Ol, Salz und weiem Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Rostbrot-Taler: Mit einem Anrichtering (8 cm) aus den Weilbrotscheiben Kreise aus-
stechen. Eine Pfanne mit 2 EL Butter erhitzen und die Brotscheiben auf beiden Seiten résten.

Fiir das OEuf soufflé: Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Eine ofenfeste Form mit ko-
chend heiflem Wasser befiillen und in den Backofen stellen, damit genug Feuchtigkeit vorhanden
ist und das Souflé spéter nicht zusammenfillt.

Nun ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Servierringe mit Butter einstreichen. Den
Brottaler aufs Backblech legen und die Servierringe darauf setzen.

Fiir den Eischnee 3 Eier trennen und die Eiweile mit einer Prise Salz steif schlagen. Dill ab-
brausen, trockenwedeln und hacken. 2-3 EL Dill unter die Eischneemasse heben, den Rest zum
Garnieren verwenden.

Den Dill-Eischnee in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen und diesen kreisférmig in die Ser-
vierringe spritzen. Der Boden bzw. Brottaler sollte vollstdndig mit Eischnee bedeckt sein. In die
Mitte des Eischneebodens eine Triiffelscheibe legen.

Mithilfe eines kleinen Loffels etwas Tatar auf die Triiffelscheibe setzen und das Tatar mit einer
weiteren Triiffelscheibe belegen. Mit dem Spritzbeutel den Triiffel-Tatarkern weiter mit Eischnee
ummanteln, bis der Anrichtering vollstéindig bis oben hin gefiillt ist.

Das Blech mit den Eischneetiirmchen im Anrichtering auf die mittlere Ofen-Schiene legen. Die
Temperatur auf 75 Grad reduzieren und die Tiirmchen fiir 10 Minuten garen, bis das Eiweif3
stockt.

Nach der Garzeit die Anrichteringe vorsichtig entfernen und mit etwas gehacktem Dill garnieren.
Fiir das Wasabi-Erbsenpiiree: Die tiefgekiihlten Erbsen in einem Sieb auftauen und abtropfen
lassen. Die Erbsen mit Sahne und Butter piirieren. Das Piiree noch einmal durch ein Sieb strei-
chen und anschliefend mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Wasabi und Zucker abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nicole Schindler am 21. Mai 2019
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Paprika-Mango-Siippchen, Garnelen im Kokos-Panko-Mantel

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

500 g Spitzpaprika 1 Mango 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 250 ml Sahne 125 ml trockener Weiflwein
1 EL Tomatenmark 1 TL edels. Paprikapulver 1 Prise Chilipulver
Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen, mit Schwanz 1 Ei 50 g Kokosraspeln
50 g Panko Paniermehl 50 g Mehl Pflanzendl

Salz Pfeffer

Fiir die Honig-Chili-Sauce:

3 EL griech. Joghurt 1 kl. rote Chilischote 2 EL Sojasauce

1 EL Honig 1 TL edels. Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

30 g Feta 1 Bund Basilikum

Fiir die Suppe:

Die Paprika waschen, der Lénge nach halbieren, von Scheidewénden und Samen befreien und in
kleine Wiirfel schneiden. Mango halbieren und das Fruchtfleisch einer Hélfte wiirfeln. Zwiebeln
und Knoblauch abziehen, fein hacken und mit Tomatenmark in Ol anschwitzen.

Die gewiirfelte Paprika und Mango dazugeben. 3 Minuten kocheln lassen und anschieflend mit
dem Weiflwein abloschen. Das Ganze mit Sahne abrunden. Weitere 15 Minuten kdcheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Chilipulver abschmecken und piirieren.

Fiir die gebackenen Garnelen:

Die Garnelen mit kaltem Wasser waschen und trocken tupfen. Salzen und pfeffern, das Ei ver-
quirlen. Panko und Kokosraspeln miteinander vermengen und in eine Schale geben.

Garnelen im Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in der Panko-Kokos- Mischung wélzen.
Danach in heiiem Ol goldgelb ausbacken.

Fiir die Honig-Chili-Sauce:

Chilischote entkernen, klein schneiden und mit Joghurt, Honig, Sojasauce und Paprikapulver gut
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einer kleinen Schiissel zum Gericht servieren.
Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Bléitter abzupfen. Feta zerbroseln.

Die Suppe in Suppenteller geben, mit Feta und Basilikumblétter garnieren und zusammen mit
den Garnelen und der Sauce servieren.

Franz Xaver List am 17. September 2019
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Paprika-Tatar, Schabzigerklee-Schaum, Wachtelei, Taler

Fiir zwei Personen

Fiir das Paprikatatar:

2 rote Paprika 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
50 ml Balsamicoessig 100 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Taler:

1 Scheibe Pumpernickel 100 ml Olivensl Salz

Fiir das Wachtelei:

2 Wachteleier 100 ml Essig

Fiir den Schaum:

1 EL Schabzigerklee Pulver 5 g Sojalezithin Salz

Fiir das Paprikatatar:

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Paprika im Ofen backen, bis 2/3 der Schale schwarz sind. Mit einem feuchten Tuch bedecken und
auskiihlen lassen. Paprika mit einem kleinen Messer von der Haut, dem Strunk und den Kernen
befreien und mit Tiichern das Fruchtfleisch trocken pressen. Paprika auf einem Schneidebrett
sehr fein hacken und in eine Schiissel geben.

Schalotte und Knoblauch abziehen, in feine Wiirfel schneiden und heifl abspiilen, trockentupfen
und zu der Paprika geben. Mit Balsamico, Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Taler:

Pumpernickel mit einem runden Ausstechring ausstechen, auf einem Backblech verteilen, mit
Olivendl betraufeln und bei 160 Grad goldbraun Backen. Nach dem Backen direkt salzen und
auskiihlen lassen.

Fiir das Wachtelei:

Finen Topf mit Wasser auf mittlerer Temperatur aufsetzen. Essig hinein riithren und mit einem
Schneebesen einen Strudel erzeugen. Das Ei vorsichtig aufschlagen und hinein gleiten lassen.
Nach ca. einer Minute mit einem Schaumléffel herausnehmen.

Fiir den Schaum:

Wasser, Schabzigerklee, Sojalezithin und Salz mit einem Piirierstab vermengen und dabei Luft
darunterheben. Den sich entstehenden Schaum dann zwei Minuten ruhen lassen und mit einem
Loffel auf das Tatar geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lucas Oppermann am 27. August 2019
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Parmesan-Panna-Cotta, Basilikum-Pesto, Fladenbrot, Feta

Fiir zwei Personen
Fiir das Parmesan-Panna-Cotta:

300 g Sahne 2 Bldtter Gelatine 120 g Parmesan
1 Knoblauchzehe Salz

Fiir das Pesto:

1 Bund Basilikum 2 Knoblauchzehen 50 g Pinienkerne
80 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Brot:

125 g Mehl 70 g Vollmilchjogurt 1 Knoblauchzehe
3 TL Zucker 1 TL Backpulver 4 TL feines Salz
Fiir den Feta-Dip:

100 g Frischkése 2 EL Vollmilchjogurt 70 g Fetakése

1 Bund Petersilie 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Parmesan-Panna-Cotta:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne in einem Topf langsam erhitzen, aber nicht
kochen lassen.

Knoblauch abziehen und die Hélfte fein hacken. Parmesan reiben und zusammen mit gehackten
Knoblauch in die Sahne einriihren. Die Gelatineblétter aus dem Wasser nehmen, ausdriicken,
dazugeben und vorsichtig umriihren, bis sie sich aufgelost haben. Mit Salz abschmecken und in
eine kleine Form fiillen.

Fiir das Pesto:

Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und
grob hacken.

Basilikum mit Knoblauch, Pinienkernen und Ol in einen Mixer geben und zu einem feinen Pesto
mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Brot:

Mehl, Zucker, Backpulver und Salz in einer Schiissel mischen. Knoblauch abziehen und fein ha-
cken. Vollmilchjoghurt und Knoblauch dazugeben, alles zunéchst mit einem Kochloffel verrithren
und anschliefen mit den Héanden zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

Aus dem Teig drei gleichgrofie Kugeln formen und diese auf bemehlter Arbeitsfliche mit der
Teigrolle zu diinnen Fladen (ca. 18 x 10 cm) ausrollen. Eine Pfanne erhitzen und die Brotfladen
darin ohne Fett bei starker Hitze von jeder Seite 1-2 Minuten braten. Sobald das Brot blasen
wirft, wenden und weiterbraten.

Fiir den Feta-Dip:

Feta zerbroseln. Frischkése mit Joghurt und zerbroseltem Fetakése verrithren. Die Petersilie
abbrausen, trockenwedeln, abzupfen und fein hacken. Knoblauch abziehen und fein schneiden.
Petersilie, Knoblauch und die Frischkésemasse in einem Mixer cremig mixen. Olivendl unterriih-
ren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Annina Augustin am 20. August 2019
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Parmesan-Schaum-Suppe mit Spargel, SiiBkartoffel-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 grofle mehligk. Kartoffel 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 L Milch 200 ml Gefliigelfond 50 g Parmesan (gerieben)
50 g Parmesan (Randstiicke) 1 Zweig Rosmarin 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Chips:

2 Siilkartoffeln 1 EL Olivenol 1 EL Paprikapulver

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 St. griiner Spargel essbare Bliiten 01

Fiir die Suppe:

Die Kartoffel waschen, schiilen und wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Ol im
Topf erhitzen, Kartoffel, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Milch und Fond in den Topf
geben, zusammen aufkochen lassen. Parmesanrandstiicke zerbrockeln und in die Suppe geben.
Bei mittlerer Hitze 20 Minuten kochen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Nadeln abzupfen, hacken und zur Suppe geben. Suppe
mit dem Stabmixer fein piirieren und mit Salz Pfeffer und geriebenem Parmesan abschmecken.
Fiir die Chips:

Den Ofen auf 150 Grad Heiflluft vorheizen. StiBkartoffel schélen und so diinn wie moglich (Etwa
% bis 1 mm) hobeln. Olivensl mit Salz und Pfeffer wiirzen und so viel Paprikapulver zugeben,
dass das Ol rotlich wird. Siiflkartoffelchips darin marinieren, flach auf einem Backblech mit
Backpapier verteilen und ca. 30 Minuten backen. Nach 15 Minuten einmal umdrehen. Aus dem
Ofen nehmen und etwas abkiihlen lassen.

Fiir die Garnitur:

Spargel waschen, Enden abschneiden und in einer Pfanne mit Ol braten. Bliiten als Garnitur
verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Robert Semmann am 25. Juni 2019
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Peruanischer Schicht-Salat mit Hdahnchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Hihnchen:

1 Hahnchenbrust, a ca. 200 g 1 Zitrone 1 TL Honig

1 Sternanis 1 TL Paprikapulver 6 EL Olivenol
Meersalz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g mehligk. Kartoffeln 250 ml Kokosmilch 2 Knoblauchzehen
10 g Butter 1 TL Kurkumapulver Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Avocadocreme:

2 reife Avocado 1 rote Zwiebel 1 rote Chili

1 Limette Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Bund glatte Koriander 1 Bund Minze 1 Limette

Fiir das Hihnchen:

Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Hihnchenbrust im Ganzen mit Wasser bedeckt,
mit Honig, Zitronensaft und Sternanis ca. 20 min. kochen.

Hiahnchenbrust in feine Wiirfel schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Hihnchenbrust darin scharf anbraten. Mit Paprikapulver wiir-
zen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Knoblauchzehen abziehen und halbieren. Kartoffeln schilen, wiirfeln und in Kokosmilch zusam-
men mit dem Knoblauch garen. Sobald die Kartoffeln weich sind, etwas Kokosmilch abgielen,
auffangen und fiir den eventuellen spéteren Gebrauch beiseite stellen.

Die Kartoffeln mit Butter heifl stampfen und mit Kurkuma wiirzen. Falls das Piiree zu trocken
sein sollte, etwas von der beiseite gestellten Kokosmilch hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss abschmecken.

Fiir die Avocadocreme:

Avocado schillen und vom Kern befreien. Zwiebel abziehen, eine weitere Schicht ablésen und
den inneren Teil der Zwiebel fein hacken. Chili putzen und ebenfalls fein hacken. Limette aus-
pressen. Avocado und Limettensaft piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zwiebel-
und Chiliwiirfel unterheben.

Fiir die Garnitur:

Koriander- und Minzbldtter zupfen und grob hacken.

Eine Limettenscheibe abschneiden.

Erst Kartoffelpiiree, dann Avocadocreme, dann Hiihnchenfleisch in einem Ring schichten und
zum Abschluss noch einmal Kartoffelpiiree oben auf schichten.

Mit den gehackten Kréutern und einer Limettenscheibe garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nicole Starke am 09. Oktober 2019
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Pfannkuchen mit Lachs-Creme, Blattspinat und Krabben

Fiir zwei Personen
Fiir die Pfannkuchen:

200 g Mehl 4 Eier 400 ml Milch
Pflanzendl Salz

Fiir die Creme:

125 g Stremellachs 300 g Créme-fraiche 3 Zitrone

3 Bund Dill Salz Pfeffer

Fiir den Spinat:

200 g Blattspinat 1 Karotte % Mango

1 Limette 1 Friihlingszwiebel 1 Prise Chilipulver
Rapsol Salz

Fiir die Krabben:
200 g Nordseekrabben

Fiir die Pfannkuchen:

Mehl, Eier und Milch in eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit Salz
abschmecken. Ol in der Pfanne heifl werden lassen und portionsweise die Pfannkuchen darin
ausbacken.

Fiir die Creme:

Lachs in einer Schiissel mit einer Gabel zerkleinern. Mit der Créme vermengen. Zitrone auspres-
sen und den Saft dazugeben. Dill hacken und untermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Spinat:

Spinat waschen und trocken schleudern. Saft der Limette auspressen. Karotte schilen und in
Stifte hobeln. Friihlingszwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Ol und Limettensaft in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin anschwitzen und die Karotten
dazugeben. Mit Chili und Salz wiirzen und den Spinat unterheben.

Mango schélen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Unter den fertigen Spinat geben.
Fiir die Krabben:

Pfannkuchen mit Ringen ausstechen. Die Creme und den Spinat darauf setzen und als Topping
die Krabben darauf geben und servieren.

Katja Krahmer am 09. Juli 2019
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PfifferlingSalat, Champignon, Steinpilz-Paté, Baguette

Fiir zwei Personen
Fiir die Paté:

50 g Kalbsleber 250 g Steinpilze 100 ml Sahne

1 EL Mehl 1 Zweig Majoran 5 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g Pfifferlinge 1 Schalotte 1 EL Weiflweinessig
1 EL Sonnenblumendl 6 Halme Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir den gefiillten Champignon:

4 mittelgrofle Champignons 3 braune Champignons 20 g Parmesan

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Tomatenmark
1 Zweig Majoran 1 Zweig glatte Petersilie 4 TL mildes Chilisalz
2 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Baguette 4 Bund Schnittlauch

Fiir die Paté:

Die Leber mehlieren und beidseitig in Butter kurz braten.

Die Steinpilze mit einer Pilzbiirste reinigen, in Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit Butter
anbraten. Die Halfte der Pilze auf die Seite stellen, die andere Hélfte mit der Leber piirieren.
Sahne unterziehen, Majoran, Salz und Pfeffer beigeben. Ggf. mit Mehl binden.

Die piirierte Paté mit den iibrigen Pilzen vermischen und abkiihlen lassen.

Fiir den Salat:

Die Pfifferlinge mit einer Pilzbiirste sorgfiltig putzen und vierteln. Die Pilze in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser etwa 5 Minuten aufkochen lassen. Die Pilze abgieflen,
abtropfen lassen und die lauwarmen Pilze mit etwas Essig betraufeln.

Die Schalotte abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Die Schalotte mit Salz und Pfeffer zu den
Pfifferlingen geben und mit dem Ol vermengen.

Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unterheben.

Fiir den gefiillten Champignon:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Champignons mit einer Pilzbiirste sorgfiltig putzen, die Stiele entfernen und die Lamellen
vorsichtig herausnehmen.

Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter
glasig diinsten.

Die Stiele und Lamellen sowie die braunen Champignons fein hacken und in die Pfanne geben.
Majoran und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Etwas Tomatenmark,
Majoran, Petersilie, Chilisalz und Pfeffer untermischen und etwa 5 Minuten kocheln lassen.
Die Pilze mit der Masse fiillen, mit geriebenem Parmesan bestreuen und in einer Auflaufform
im Ofen etwa 5 4 Minuten gratinieren.

Fiir die Garnitur:

Das Baguette in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und in einer Grillpfanne résten.

Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit dem Baguette garnieren und servieren.

Uke Dengler am 06. August 2019
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Quinoa-Orangen-Fenchel-Salat, 6ranatapfel-Kerne, Baguette

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

100 g Quinoa 1 Fenchelknolle 400 ml Gemiisefond
1 Orange 1 Granatapfel 2 rote Zwiebeln

1 Chilischote 2 EL Honig 1 TL Puderzucker
Salz Pfeffer

Fiir das Dressing:

1 Orange 1 Limette 1 Schuss Argandl
Salz Pfeffer

Fiir das Brot:

1 Baguette 1 Knoblauchzehe Olivendl, grobes Salz

Fiir den Salat:

Quinoa zunéchst in ein Sieb geben und unter flieBenden Wasser griindlich waschen. Quinoa
zusammen mit 300 ml des Gemiisefonds in einen Topf geben und bei starker Hitze einmal auf-
kochen, bei niedriger Hitze ca. 15 min. leicht kécheln lassen.

Den fertig gegarten Quinoa auf einer Backmatte ausbreiten und auskiihlen lassen.

Fenchel waschen, putzen und etwas Griin fiir die Garnitur beiseite legen. Fenchel hochkant ach-
teln. Chili putzen, von den Kernen befreien und fein hacken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fenchel zusammen mit Honig und Chili anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem restlichen Gemiisefond abléschen. Bei geschlossenen Deckel
ca. 10 min. garen, den Fenchel dabei einmal wenden.

Orange schilen und filetieren. Puderzucker in einer Pfanne erhitzen und die Orangenfilets darin
karamellisieren. Die Kerne aus dem Granatapfel herauslosen.

Fiir das Dressing:

Fiir das Dressing eine Orange und eine Limette halbieren und jeweils den Saft auspressen.

Den kompletten Orangensaft und 1 EL Limettensaft verrithren. Arganol unterschlagen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Quinoa mit dem Dressing vermischen. Orangenfilets, Granatap-
felkerne und Fenchelgriin vorsichtig unterheben und etwas ziehen lassen.

Fiir das Brot:

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch abziehen und pressen. Baguette in Scheiben schnei-
den, von beiden Seiten anbraten und den gepressten Knoblauch dariiber geben. Mit grobem Salz
wiirzen.

Quinoasalat anrichten, Fenchel drauf legen und mit Baguette servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Manfred Duschner am 28. Mai 2019
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Ravioli mit Ricotta-Basilikum-Fiillung in Salbei-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioliteig:

120 g Mehl 3 Fier 2 EL Olivenol

Salz

Fiir die Fiillung:

250 g Ricotta 1 Ei 2 Zweige Basilikum
Ol Salz Pfeffer

Fiir die Salbeibutter:

1 Bund Salbei 100 g Butter

Fiir den Ravioliteig:

Zwei Eier trennen und das Eigelb auffangen. Eigelb mit einer Prise Salz, einem Ei, Mehl und Ol
vermengen und zu einem geschmeidigen Teig kneten. Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine
verarbeiten und zu zwei diinnen Bahnen auswallen.

Fiir die Fiillung:

Ei trennen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit Ricotta und Eigelb ver-
rithren und mit Ol, Salz und Pfeffer abschmecken.

Jeweils einen gehduften Teeloffel der Fiillung im Abstand von ca. 8 cm auf einer Nudelbahn
verteilen, die Zwischenrdume mit Eiweifl bestreichen, mit der anderen Lage abdecken und an-
driicken. Mit einem Ravioli-Ausstecher die Pasta ausstechen, im kochenden Salzwasser etwa 4
min. al dente garen und mit einer Schaumkelle herausholen.

Fiir die Salbeibutter:

Salbei abbrausen und trockenwedeln. Die Butter in einem kleinen Topf langsam erhitzen und
darin die Salbeiblatter kross braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gloria Wiendl am 09. Oktober 2019
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Ravioli mit Ricotta-Spinat-Fiillung und Kirschtomaten

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

150 g Mehl 1 Ei 1 EL Olivensl
Fiir die Ravioli:

50 g Blattspinat 150 g Ricotta 50 g Pecorino
1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 EL Semmelbrésel 3 EL Butter Salz, Pfeffer
Fiir die Tomaten:

200 g Kirschtomaten 30 g Olivenol Salz

Fiir die Garnitur:

50 g Pecorino 50 g Rucola

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl mit Ei und 1 EL Olivendl in einer Schiissel zu einem kompakten Teig verkneten. Den
Teig in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank einige Minuten ruhen lassen. Den Nudelteig
mit einer Nudelmaschine verarbeiten und zu zwei diinnen Bahnen auswalzen.

Fiir die Ravioli:

Fiir die Fiillung Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit Butter
glasig diinsten. Spinat in kochendem Salzwasser blanchieren, abschrecken, gut ausdriicken und
fein hacken.

Percorino reiben und mit Ricotta, Spinat, Zwiebeln und Knoblauch gut vermischen. Eine Zitrone
mit heilem Wasser waschen und etwa die Hilfte der Schale abreiben. Die Masse mit Salz, Pfeffer
und Zitronenabrieb abschmecken und mit Semmelbréseln binden.

Das Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Aus den hergestellten Teig-Platten mit
einem Ausstecher Kreise ausstechen und jeweils ein kleines Haufchen der Fiillung darauf geben.
Den Teig zusammenklappen, den Rand festdriicken und mit einer Gabel versiegeln.

Die Ravioli in kochendes Salzwasser geben und bei ca. 5 Minuten leicht kochen lassen. Vorsichtig
aus dem Wasser heben und abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne schmelzen und durch ein Sieb in eine andere Pfanne geben. Ravioli in
der Butter schwenken.

Fiir die Tomaten:

Tomaten waschen und oben kreuzweise einschneiden. Blanchieren, abschrecken und die Haut
abziehen.

Olivenodl in einer Grillpfanne leicht erhitzen, die Tomaten darin schwenken und leicht salzen.
Fiir die Garnitur:

Rucola waschen und trockenschleudern. Den Pecorino fein reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Pecorino und Rucola garnieren und servieren.

Jakob Herrmann am 20. August 2019
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Ravioli mit zweierlei Fiillung in Bdarlauch-Butter

Fiir zwei Personen

Fiir die Ravioli:

35 g Hartweizengrief3 500 g Mehl 3 Kier

1 TL feines Salz

Fiir die Pilzfiillung:

2 Krauterseitlinge 1 Zitrone 1 EL Parmesan

3 EL Frischkése Salz Pfeffer

Fiir die Speckfiillung;:

1 Scheibe luftgetr. Schinken 1 Schalotte 1 Mozzarellakugel

Salz Pfeffer

Fiir die Birlauch-Butter:

4 Bund Bérlauch 150 g Butter 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

Fiir die Ravioli:

Mehl und GrieB in eine Schiissel geben und eine Kuhle formen. Eier aufschlagen, 125 ml Wasser
und Salz hineingeben und sorgfiltig zu einem kompakten Teig verkneten. Den Teig in Frischhal-
tefolie wickeln und im Kiihlschrank einige Minuten ruhen lassen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine verarbeiten und zu zwei diinnen Bahnen auswallen.
Fiir die Pilzfiillung:

Die Pilze mit einer Pilzbiirste vorsichtig putzen und grob schneiden. Den Parmesan reiben. Zi-
tronenschale abreiben.

Frischkése mit Pilzen, etwas Zitronenabrib, Parmesan, Salz und Pfeffer in einer Kiichenmaschine
cremig, fein mixen.

Fiir die Speckfiillung:

Den Schinken grob schneiden. Die Schalotte abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Den Mozza-
rella halbieren und grob teilen.

Aus Schinken, Schalotte, Mozzarella, Salz und Pfeffer in einer weiteren Kiichenmaschine eine
cremige Farce mixen.

Jeweils einen gehéuften Teeloffel der Fiillung im Abstand von ca. 8 cm auf einer Nudelbahn ver-
teilen, mit der anderen Lage abdecken und andriicken. Mit einem Ravioli-Ausstecher die Pasta
ausstechen, im kochenden Salzwasser etwa 4 Minuten al dente garen und mit einer Schopfkeller
herausholen.

Fiir die Birlauch-Butter:

Die Butter in einem Topf langsam aufschiumen und leicht briunen. Die abgesetzte Molke ggf.
abschopfen. Die Butter beiseitestellen und lauwarm abkiihlen lassen.

Den Birlauch abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Den Béarlauch zur Butter geben, kurz
darin erwdrmen und die Butter mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Den Parmesan auf einer Vierkantreibe grob reiben.

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

Dietmar Kraus am 28. Mai 2019
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Riesen-Garnelen, Aioli, Oliven, Avocado-Bruschetta, Eier

Fiir zwei Personen

Fiir die Riesengarnelen:
6 Riesengarnelen

2 Knoblauchzehen

50 g Sahne

1 Bund glatte Petersilie
Fiir die Aioli:

3 Zehen Jungknoblauch
20 g Parmesan

Salz

Fiir die Avocado-Bruschetta:

2 Scheiben Krustenbrot
1 Tomate

1 Limette

1 Bund Schnittlauch
Salz

Fiir die Oliven:

4 EL schwarze Oliven
20 ml Olivenol

Fiir die gefiillten Eier:
2 Eier

4 Zwiebel

1 Bund Schnittlauch
Fiir die Kichererbsenpaste:
100 g Kichererbsen

1 Zitrone, Saft

1 Bund Minze

Salz

1 Peperoni
150 ml portug. Bier
1 TL Mehl

Pflanzenol

200 ml Rapsol
1 Bund Basilikum
Pfeffer

100 g Hahnchenbrust
1 Knoblauch
20 g Parmesan

1 EL getrockneter Oregano
Pfeffer

4 EL griine Oliven

100 g Thunfisch in Ol
1 Zitrone, Saft
3 Zweige Minze

1 Knoblauch

30 g Sesampaste
1 Bund Basilikum
Pfeffer

3 Karotte
50 ml Fischfond

4 Bund Koriander
Salz, Pfeffer

100 ml Sahne
4 TL Zucker

2 Avocados

1 rote Zwiebel
% Mozzarella
4 EL Olivenol

4 Zweige Oregano

2 Friihlingszwiebeln
30 g Frischkése
Salz, Pfeffer

1 Zwiebel

1 TL portug. Chili-Wiirzsauce

20 ml Olivenol

Fiir die Riesengarnelen: Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Die Karotte schélen, von
den Enden befreien und grob schneiden. Die Peperoni lings halbieren, von Kernen und Schei-
dewénden befreien und klein wiirfeln. Knoblauch, Peperoni und Karotten in einer Pfanne mit
Olivendl anschwitzen. Mit wenig Mehl bestduben und mit Bier abléschen. Fischfond angiefen
und kocheln lassen. In einer Pfanne mit wenig Ol die Garnelen anbraten, mit Sud abléschen und
die Sahne angiefen.

Petersilie und Koriander abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Die Kriduter unter-
heben.

Fiir die Aioli: Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Basilikum abbrausen, trockenwedeln,
zupfen und fein hacken.

Sahne, Knoblauch und Basilikum in ein hohen Mixbecher fiillen und mit einem Stabmixer und
Rapsol steif schlagen.

Mit fein geriebenem Parmesan, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Avocado-Bruschetta:

Bauernbrot in einer Pfanne mit etwas Oliven6l und angedriicktem Knoblauch résten.

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen und
fein wiirfeln. Die Avocado mit einem Stabmixer piirieren. Die Tomate fein wiirfeln. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und fein hacken. Mozzarella fein schneiden und mit Tomaten, Zwiebel und
Knoblauch unter die Avocado-Creme geben. Mit Limette, Salz und Pfeffer abschmecken.
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Die Héhnchenbrust waschen, trockentupfen und in einer Marinade aus Olivendl, Parmesan und
Oregano einige Minuten einlegen.

Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Das Brot mit der Avocado-Creme bestreichen, das Hihnchen darauflegen und mit Schnittlauch
garnieren.

Fiir die Oliven: Oregano abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Die Oliven mit Ol
und Oregano marinieren.

Fiir die gefiillten Eier: Die Eier 10 Minuten kochen, halbieren und das Eigelb vorsichtig rausho-
len.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Minze und Basilikum abbrausen, trockenwe-
deln, zupfen und fein hacken. Frischkédse mit Zwiebeln, Minze und Basilikum vermengen und
mit dem abgetropften Thunfisch vermengen und zu einer Paste anriihren. Das Figelb hinzufiigen
und nochmals kriftig verriihren.

Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und in einen Spritzbeutel geben. Die Masse zuriick in
die Eihélften geben.

Fiir die Kichererbsenpaste: Die Kichererbsen aus der Dose nehmen, dabei etwas vom Wasser
auffangen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Zitrone halbieren, auspres-
sen und den Saft auffangen. Minze und Basilikum abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein
hacken. Sesampaste, Minze, Basilikum, portugiesische Chili-Wiirzsauce und Olivendl verriithren.
Die Creme mit den Kichererbsen, Knoblauch, Zwiebeln und Zitronensaft in einem Mixer fein
mixen. Mit Minze und Basilikum garnieren.

Ich mixe Hummus immer mit Crushed Ice. Das Eis sorgt fiir eine strahlend-weifle Farbe und
ldsst die Creme luftiger werden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Joel Vasques am 12. Mérz 2019
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Fiir zwei Personen

Fiir das Lachstatar:

150 g Lachsfilet

2 EL Sojasauce

Chili

Fiir das Rindertatar:

200 g Rinderfilet am Stiick
1 Sardelle

1 EL Ketchup

1 EL Olivenol

Fiir das Biindnerfleisch-Tatar:

100 g gerduch. Biindnerfleisch
200 g Creme-fraiche

Zucker

Fiir das Knoblauch-Baguette:
1 Baguette

1 Schalotte
1 Bund Koriander
Salz

1 Schalotte

1 EL Kapern

1 EL mittelscharfer Senf
Chili

1 Zitrone
1 Bund Minze
Salz

1 Knoblauchzehe

Rind, Lachs und Biindner-Fleisch mit Knoblauch-Baguette

1 Limette
Zucker
Pfeffer

1 Ei

1 EL Cognac

1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer

1 Schalotte
2 EL Olivenol
Pfeffer

2 EL Butter

Fiir das Lachstatar:

Die Schalotte abziehen und fein hacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Lachs waschen, trockentupfen, fein schneiden und mit Koriander und Schalotte vermengen. So-
jasauce hinzugeben und vermengen. Limette abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.
Limette auspressen und den Saft auffangen.

Tatar mit Salz, Pfeffer, Chili, Zucker, Limettensaft und -abrieb abschmecken.

Fiir das Rindertatar:

Rinderfilet abwaschen, trockentupfen und fein hacken. Schalotte abziehen und fein hacken.
Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Sardelle und Kapern fein hacken, mit
Rinderfilet, Schalotte und Schnittlauch vermengen. Ei trennen, das Eigelb auffangen und zusam-
men mit Ketchup, Olivendl und Senf zum Tatar geben. Mit Salz, Pfeffer, Cognac und Chiliflocken
abschmecken.

Fiir das Biindnerfleisch-Tatar:

Das Biindnerfleisch fein hacken und mit Créme fraiche vermengen.

Schalotte abziehen und fein hacken. Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Oliven-
61, Minze und Schalotte zum Tatar geben und vermengen. Zitrone abwaschen, abtrocknen und
Schale abreiben. Zitrone auspressen. Tatar mit Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft und —abrieb
abschmecken.

Fiir das Knoblauch-Baguette:

Den Knoblauch abziehen und andriicken. Butter in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch hin-
zugeben. Baguette in diinne Scheiben schneiden und in der Knoblauch-Butter braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mischa Sutter am 19. Marz 2019
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Rind, Lachs und Mango-Avocado mit Wasabi-Niissen

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindertatar:

1 Rindersteak a 200 g 1 Ei, davon das Eigelb 1 Stange Zitronengras

1 Knolle Ingwer & 2 cm 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 Friihlingszwiebel 1 Limette, davon etwas Saft 1 EL Fischsauce

1 EL gerostetes Sesamol 3 Bund Minze 1 frisches Kaffir-Limettenblatt
4 Bund Koriander 4 TL Chiliflocken

Fiir das Lachstatar:

1 Lachsfilet a 200 g 1 Schlotte 50 g Rettichsprossen

1 Zitrone, Saft, Abrieb 2 TL helle Misopaste 2 EL Mirin

1 Prise Chiliflocken % Bund Koriander 1 Prise Zucker

1 EL Mirin 2 EL gerostetes Sesamol Salz, Pfeffer

Fiir Mango-Avocado-Tatar:

4 Mango % Avocado 1 Schalotte

1 Zitrone, Saft 1 EL Wasabi-Niisse 4 Bund Koriander

4 Bund Minze 6 Blédtter Rucola Sesamol, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur: 2 Salzcracker 2 Scheiben Pumpernickel

Fiir das Rindertatar: Das Fleisch waschen, trockentupfen, hacken und in eine Schiissel geben.
Zitronengras von den holzigen Teilen befreien und in hauchdiinne Scheibchen schneiden. Das
Kaffir-Limettenblatt von der Blattrippe befreien und in diinne Streifen schneiden. Ingwer fein
reiben.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Friihlingszwiebeln von der &ufleren
Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden.

Einen kleinen Teil der Kriuter zur Garnitur beiseitelegen, die iibrigen unter das Fleisch mischen
und mit Eigelb, Zitronengras und Schalottenwiirfel vermengen.

Mit Ingwer, Fischsauce, Limettensaft, Minze, Koriander und Sesamol abschmecken.

Das Fleisch in einen Anrichtering geben und mit Krautern und etwas Chiliflocken bestreuen.
Fiir das Lachstatar: Den Lachs waschen, trockentupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Schalotte abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Miso mit Mirin, Zucker und Chili verriihren.
Mit Salz abschmecken. Koriander hacken und mit der Paste und Schalottenwiirfeln unter den
Lachs heben.

Die Rettichsprossen waschen, trocknen, mit Mirin, Sesamol, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Lachstatar anrichten und den Rettichsprossensalat darauf platzieren.

Fiir Mango-Avocado-Tatar: Die Mango halbieren, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und
dieses wiirfeln. Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel
herauslésen und fein wiirfeln. Mango und Avocado mit Zitronensaft betrdufeln.

Die Schalotte abziehen, sehr fein wiirfeln und mit Mango und Avocado mischen. Koriander,
Minze und Rucola abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Mit Sesamol, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur: Das Pumpernickel mit einem Ringausstecher rund ausstechen und in einer
Pfanne ohne Ol anrésten.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit den Broten und Niissen garnieren und servieren.

Claudia Claes am 12. Marz 2019

96



Rinder-Filet mit Chimichurri, Blumenkohl-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

300 g Rinderfilet 3 Knoblauchzehen 3 Rosmarinzweige
3 Thymianzweige 4 EL Butter 3 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Chimichurri-Sauce:

1 Bund glatte Petersilie 4 Bund Koriander 4 Bund Minze

1 Zitrone 4 Knoblauchzehen 120 ml Olivenol

1 TL Meersalz 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Blumenkohl-Piiree:

200 g Blumenkohl 1 kleine Meerrettichwurzel 1 EL Butter
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Rinderfilet waschen und trocken tupfen. Filet von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer wiirzen und
in Olivenol in der Pfanne von allen Seiten scharf anbraten. Knoblauch abziehen, Rosmarin und
Thymian abbrausen und trockenwedeln. Knoblauchzehen und Kréuter mit Butter in die Pfanne
hinzugeben, aufschdumen lassen und die schiumende Butter immer wieder iiber das Filet geben,
ca 3-4 Minuten pro Seite.

Bei einer Innentemperatur von ca. 50°C aus der Pfanne nehmen und mindestens 10 Minuten
ruhen lassen.

Fiir die Chimichurri-Sauce:

Petersilie, Minze und Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Knoblauch abziehen
und im Morser mit Zucker und Meersalz zu einer feinen Paste verarbeiten. Krauter in den Mérser
geben.

Zitronenschale abreiben, Zitrone halbieren und auspressen. Schale und einen Essloffel Saft in den
Morser geben, Olivensl unterheben und weiter zerstoffen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Meerrettich-Blumenkohl-Piiree:

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Zwei Réschen zuriickhalten.

Blumenkohl in Roschen zerteilen und in kochendem Wasser 10 Minuten weich kochen lassen. 5
Roschen zuriickhalten. Meerrettich reiben.

Schalotten abziehen, halbieren und 3 Hélften fein schneiden. Blumenkohl abgief3en.

Olivenol in einem Topf erhitzen. Blumenkohl und Meerrettich dazugeben, kurz anschwitzen,
dann den Herd ausschalten und Blumenkohl und Meerrettich stampfen.

Mit Butter, Salz und Pfeffer wiirzen und mit einem Piirierstab noch feiner piirieren.

Die zuriick behaltenen Blumenkohlréschen halbieren.

Olivenol in der Pfanne erhitzen und die Blumenkohl-Hélften darin auf der Schnittseite anbraten.
Wenden und salzen.

Rinderfilet aufschneiden und auf dem Meerrettich-Blumenkohl-Piiree anrichten und mit der
Chimichurri-Sauce betrdufeln. Mit Blumenkohlréschen und Schalotten garnieren.

Anne-Katrin Elster am 04. Juni 2019
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Rinder-Tataki, Jakobsmuscheln, Avocado-Creme, Mangowiirfel

Fiir zwei Personen

Fiir das Rindertataki:

200 g Rinderfilet

1 EL Reisessig

01

Fiir die Jakobsmuscheln:

6 ausgeloste Jakobsmuscheln
Fiir die Mangowiirfel:

1 reife kleine Mango

1 Vanilleschote

Fiir die Avocado-Koriander-Creme:
1 Limette

1 rote Zwiebel

1 TL Ducca Gewiirzmischung

1 EL Sesamol
1 EL Mirin
Salz

1 Prise Togarashi Pfeffer

2 cm Ingwer
1 EL Butter

2 reife Avocado
1 Chilischote
& EL Olivenol

1 EL Sojasauce
1 Prise Zucker
Pleffer

Ol, Salz, Pfeffer

1 Limette
Chilipulver, Salz

1 Knoblauchzehe
1 Bund Koriander
Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Friihlingszwiebel 2 EL Wasabi-Erdniisse

Fiir das Rindertataki:

Das Rinderfilet waschen und trocken tupfen. Sesamdl, Reisessig, Mirin und Sojasauce in einer
Schiissel vermischen und das Rinderfilet darin kurz marinieren. Fleisch rundherum salzen und
etwas zuckern. In der Marinade wenden. In einer heiBen Pfanne mit Ol von beiden Seiten kurz
anbraten, innen roh lassen. In diinne Scheiben schneiden und mit Pfeffer wiirzen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen, salzen, pfeffern und je eine Prise Togarashi Pfeffer
auf jede Seite geben. Ol in einer Pfanne erhitzen und Jakobsmuscheln bei mittlerer Hitze von
beiden Seiten je zwei Minuten anbraten.

Fiir die Mangowiirfel:

Limette halbieren und eine Hélfte auspressen. Mango schilen, vom Kern befreien und Frucht-
fleisch fein wiirfeln. Ingwer schéilen. Butter in einer Pfanne zerlassen und Ingwer hinein reiben.
Vanilleschote der Lénge nach halbieren und eine Hélfte auskratzen. Vanillemark und Mangowiir-
fel mit in die Pfanne geben. Mit Salz, Chili und Limettensaft abschmecken.

Fiir die Avocado-Koriander-Creme:

Avocados halbieren, entkernen und Fruchtfleisch auslésen. Koriander abbrausen und trockenwe-
deln. Limette halbieren und auspressen.

Chilischote der Lénge nach halbieren, entkernen und eine Hélfte klein schneiden. Knoblauch
und Zwiebel abziehen, je die Halfte fein hacken und in etwas Olivendl in einer Pfanne anbraten.
Mit Ducca und Chili wiirzen und kurz mitrésten, mit etwas Limettensaft abloschen. Zusammen
mit Avocado und Koriander im Mixer mixen. Mit Salz, Pfeffer, dem restlichen Olivendl und
Limettensaft abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Friihlingszwiebel von der Wurzel befreien und in kleine Rollchen schneiden. Wasabi-Erdniisse in
einen Plastikbeutel geben und mit dem Nudelholz klein walzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marco Heyer am 20. August 2019

98



Rinder-Tatar, Tempura-6arnele und Sesam-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindertatar:

300 g Rinderfilet 2 Schalotten 1 Gewiirzgurke

1 Zitrone 4 EL Olivenol 1 EL Worchestershiresauce
3 TL Paprikapulver 1 Prise Zucker 1 Prise Cayennepfeffer
Salz

Fiir die Tempura-Garnele:

4 Riesengarnelen 125 g Mehl 125 g Speisestirke

1 TL Backpulver 200 g Butterschmalz 250 ml Mineralwasser
Salz Pfeffer

Fiir die Sesam-Mayonnaise:

4 EL helle Sesamsaat 3 cm grofles Ingwerstiick 2 KEier

1 TL Senf % TL Wasabipaste 1 Zitrone

50 ml gerostetes Sesamol 200 ml Rapsol Salz

Fiir die Garnitur:
1 Zweig glatte Petersilie

Fiir das Rindertatar:

Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

Mit Salz, Zucker und Paprika wiirzen und kiihl stellen. Schalotten abziehen, fein hacken und mit
heiflen Wasser leicht iiberbriihen.

Gewtlirzgurke fein hacken. Fleisch mit Schalotten- und Gurkenstiicken vermischen. Zitrone halbie-
ren und auspressen. Tatar mit Zitronensaft, Worchestershiresauce und Salz und Cayennepfeffer
abschmecken.

Olivenol hinzugeben und vorsichtig verriithren.

Fiir die Tempura-Garnele:

Garnelen putzen, salzen und pfeffern. Mehl, Speisestéirke, Backpulver, eine Prise Meersalz und
Mineralwasser zu einem zihfliissigen Teig verrithren. Dabei das Mineralwasser nach und nach
zugeben. Garnelen durch den Teig ziehen und in heilem Butterschmalz knusprig ausbacken. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Sesam-Mayonnaise:

Sesam in einer Pfanne ohne Ol résten. Eier trennen. Eigelbe, Senf und Wasabipaste in ein hohes
Gefifl geben. Sesamol und Rapsol hineingieffen und mit Hilfe eines Piirierstabs langsam von
unten nach oben eine glatte Mayonnaise herstellen. Zitrone halbieren und auspressen. Ingwer
schilen und reiben. Mayonnaise mit Salz, 1 Spritzer Zitronensaft und 1 Messerspitze Ingwer
abschmecken und gerosteten Sesam unterriihren.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden.

Tatar in einem Ring auf Teller anrichten. Mit Petersilie garnieren. Je zwei Garnelen seitig hin-
zulegen und mit Klecksen von der Mayonnaise ausgarniert servieren.

Jorg Dippold am 03. September 2019
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Rote-Bete-Blaubeer-Salat mit Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir den Rote-Beete-Salat:

2 Knollen vorgegarte Rote Bete 1 rote Zwiebel 4 Stangen Friihlingszwiebeln
1 EL Purple Curry 3 EL Balsamicoessig 3 Bund glatte Petersilie

1 TL Sesam 3 TL Sumach Olivensl

Meersalz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 grofle Jakobsmuscheln 1 EL Whisky 1 kleine Knolle Ingwer

1 EL Mehl 2 EL Sonnenblumenol Meersalz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Blaubeeren 1 TL Sesam

Fiir den Rote-Beete-Salat:

Rote Beete wiirfeln. Zwiebel abziehen und beides wiirfeln. In einer Pfanne reichlich Olivendl
erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig andiinsten.

Purple Curry hinzufiigen und 2 Minuten résten. Mit etwas Balsamico abloschen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und die Petersilie hacken. Beides zusammen mit
Sesam und Sumach in einer Schiissel mit der Rote Bete vermengen, dabei noch etwas Olivendl
hinzufiigen und mit Salz und Balsamico abschmecken. Die roten Zwiebeln untermengen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln unter kaltem Wasser abspiilen und gut trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit etwas Mehl bestduben.

Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Muscheln pro Seite 2 Minuten braten, so
dass sie aulen etwas Farbe annehmen und innen noch glasig sind. Den Ingwer schélen, reiben,
hinzufiigen und mit dem Whiskey abléschen. Eventuell mit etwas Mehl binden.

Fiir die Garnitur:

Den Salat auf Tellern verteilen und mit den Blaubeeren dekorieren. Die Muscheln auf dem Salat
anrichten und alles mit etwas Sesam bestreuen.

Den Sud der Jakobsmuscheln auf den Salat tréufeln.

Angela Schult am 30. April 2019
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Rote-Bete-Bouillon mit Butter-Nockerin

Fiir zwei Personen
Fiir die Butternockerln:

40 g Butter 2 Eier 120 g Mehl
Salz Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Bouillon:

250 g frische rote Bete 1 Liter Rinderfond 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Friihlingszwiebeln

Fiir die Butternockerln:

Die Eier trennen. Butter und Eigelb cremig rithren und das Mehl dazugeben. Eiweif3 steif schla-
gen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit zwei Teeltffeln kleine Nockerln formen. Einen Topf
mit Salzwasser aufstellen in die Nockerln darin fiir ca. 5 Minuten sanft kochen und dann 6-8
Minuten ohne Hitze ziehen lassen.

Fiir die Rote-Bete-Bouillon:

Rinderfond in einem Topf aufkochen. Etwas Muskatnuss, Salz und Pfeffer dazugeben. Rote Bete
schilen und in Wiirfel schneiden. Rote Bete im Rinderfond ca. 8-10 Minuten bissfest kochen.
Fiir die Garnitur:

Friithlingszwiebeln waschen, trockentupfen und in Ringe schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Birte Kirfel am 15. Januar 2019
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Rote-Bete-Carpaccio, Orangen-Vinaigrette, Monchsbart

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

2 vorgeg. Knollen Rote Bete 4 Knoblauchzehe 1 Orange

1 TL mittelscharfer Senf 1 TL Feigensenf 1 EL Honig

1 EL Orangenlikor 1 EL weifler Balsamico 50 g Walniisse
100 g Parmesan 3 Bund glatte Petersilie  Olivensl
Meersalz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Bund Monchsbart 40 g Parmesan 1 Sardellenfilet
3 Schalotte 3 rote Chili 3 Knoblauchzehe
1 EL weifler Balsamico 1 EL Olivenol 1 TL Dijonsenf
1 TL Yuzu-Konfitiire Meersalz Pfeffer

Fiir das Carpaccio:

Die Rote Bete mit einem Triiffelhobel in feine Scheiben schneiden. Zesten aus der Orangenschale
reien und zur Seite stellen. Die Orange halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Zum Saft
die gleiche Menge Olivendl zugeben. Den Knoblauch abziehen, pressen und mit Honig, Senf,
Feigensenf, Salz und Pfeffer, Orangenlikér und Balsamico zum Orangen-Ol-Gemisch geben. Alles
miteinander gut vermischen.

Die Walniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen und in etwas kleinere Stiicke
brechen.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und grob hacken. Den Parmesan hobeln.

Die Rote Bete Scheiben auf dem Teller in konzentrischen Kreisen legen, mit der Vinaigrette
tibergieflen, zuerst die Walniisse, dann den Parmesan und die Petersilie und zum Schluss die
Orangenzesten driiberstreuen.

Fiir den Salat:

Vom Monchsbart nur die jungen, diinnen Stiele verwenden und etwa 3 Minuten in kochendem
Wasser blanchieren.

Schalotte, Knoblauch, Chili und das Sardellenfilet fein wiirfeln, in Olivenol kurz anbraten, mit
dem Essig abloschen und vom Herd ziehen. Senf und Yuzu zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
gut vermengen und iiber den warmen Mé&nchsbart geben.

Den Salat anrichten und Parmesanspéne dariiber hobeln.

Uta Golz am 18. Juni 2019
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Rote-Bete-Spaghetti in Joghurt-Sofe mit Riesen-Garnelen

und Melonensalat Zutaten
Fiir die Spaghetti:
350 g frische Rote Bete 125 g griech. Joghurt 1 Zitrone (Saft)

4 EL Balsamico-Essig 2 EL Apfeldicksaft 2 Prisen Baharat
Salz Pfeffer

Fiir die Riesengarnelen:

8 Riesengarnelen 3 junge Knoblauchzehen 3 EL Rapsol

Fiir den Melonen-Salat:

1 rote Zwiebel 1 reife Zuckermelone 2 EL Himbeeressig
6 getrock. Lavendelbliiten Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
3 Zweige Estragon

Fiir die Spaghetti:

Die Rote Bete schiilen und mit dem Spiralschneider zu Nudeln verarbeiten.

Joghurt mit Apfelsiifie, Baharat, 2 TL Zitronensaft, Salz und Pfeffer vermengen und abschme-
cken.

Rote Bete Nudeln in einer beschichteten Pfanne mit etwas Ol bei mittlerer Temperatur erhitzen,
salzen und pfeffern, Balsamico-Essig dazu.

Fiir die Riesengarnelen:

Garnelen waschen, trocken tupfen, nach Darmresten kontrollieren und unter dem Panzer salzen.
Knoblauch abziehen, klein hacken und in einer Schiissel mit dem Ol vermischen. Garnelen in der
Ol-Knoblauch- Mischung marinieren.

Garnelen erst ohne Knoblauch anbraten, dann die Ol-Knoblauch- Mischung dazugeben.

Fiir den Melonen-Salat:

Zwiebel abziehen, vierteln und in feine Streifen schneiden. Himbeeressig driiber traufeln und
etwas ziehen lassen. Melone entkernen und mit einem Kugelhobel kleine Kugeln herauslosen. 4-6
Bliiten Lavendel mit Melone und Zwiebeln mischen und mit Salz und Pfeffer mischen.

Fiir die Garnitur:

Estragon abbrausen, trockenwedeln und auf das Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Mattern am 27. August 2019
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Rote-Bete-Suppe mit Dill-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Rote-Bete-Suppe:
300 g vorgegarte Rote Bete 100 g Knollensellerie 1 Zitrone

1 Schalotte 100 ml Cidre 400 ml Hiihnerfond
50 ml Sahne 20 g Butterschmalz  Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Bund Dill 20 g Pinienkerne 30 g Ziegengouda
30 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Suppe:

Rote Beete schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in der Hélfte des Butterschmalzes anbraten.
Mit Cidre und Hiithnerfond abléschen und 10 Minuten kécheln lassen.

Restliches Butterschmalz im Topf erhitzen, Schalotten abziehen, fein wiirfeln und anschwitzen.
Rote Beete mit der Cidre-Brithe dazugeben.

Sellerie schélen, in Wiirfel schneiden und dazugeben.15 Minuten kécheln lassen.

Suppe mit dem Stabmixer piirieren und durch ein Sieb streichen. Zitrone halbieren und auspres-
sen. Suppe nochmals erwéirmen und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sahne
steif schlagen und fiir die Garnitur verwenden.

Fiir das Pesto:

Pinienkerne in einer Pfanne anrdsten. Gouda reiben, Dill abbrausen und trockenwedeln. Dill-
spitzen abzupfen. Pinienkerne, Dill und Ziegengouda im Mixer grob zerkleinern. Mit Olivenol
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kiihlstellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit steifgeschlagener Sahne und dem Pesto garnieren und
servieren.

Rainer Kurz am 09. Juli 2019
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Rote-Linsen-Eintopf, Knusperstange, Speck, Creme double

Fiir zwei Personen

Fiir den Eintopf:

100 g rote Linsen 1 Karotte 1 kleine Zwiebel

1 EL Tomatenmark 1 Lorbeerblatt 1 EL getrock. Majoran
2 Zweige frischer Majoran 750 ml Gemiisefond Olivenol

1 TL ungar. Paprikagewiirz getrock. Chiliflocken = Meeressalz

bunter Pfeffer

Fiir die Knusperstange:

2 Platten Bléitterteig 2 EL ganzer Kiimmel Meersalz

Fiir die Garnitur:

4 Scheiben diinner Speck 2 EL Créme double 1 Zweig Koriander
1 Zweig Majoran Pflanzenol

Fiir den Eintopf:

Zwiebel abziehen und fein hacken. Karotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. In etwas Ol
beides glasig anbraten. Tomatenmark dazugeben und schnell mit etwas Gemiisefond abléschen.
Lorbeerblatt, Majoran und Chiliflocken hinzufiigen. Rote Linsen waschen und einriihren.
Ubrigen Gemiisefond angieen und Linsen im Fond gar kochen lassen.

Fiir die Knusperstange:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Blétterteig in lange Streifen teilen und eindrehen. Mit Meersalz und Kiimmel bestreuen und im
Ofen ca. 20 Minuten knusprig braun backen.

Leider kann man bei Backstiicken nicht in den Blatterteig hineinschauen. Es gibt einen einfachen
Tricken, um herauszufinden, ob die Stangen locker und kross durchgebacken sind: Anheben.
Fiihlen sich die Stangen luftig und leicht an, so kdnnen Sie diese stolz Thren Gésten anbieten.
Fiir die Garnitur:

Wenig Ol in einer Pfanne erhitzen und den Speck darin kross braten.

Koriander und Majoran hacken und mit der Créme double vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Creme Double und Speck garnieren und servieren.

Karin Mohrenschildt am 12. Marz 2019
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Roter Hering-Salat mit Rasti

Fiir zwei Personen
Fiir den roten Heringssalat:
4 Hering-filets, mit Haut 300 g vorgeg. Rote-Bete 3 Gewiirzgurken

1 Apfel 1 Zwiebel 3 Eier

3 Becher Schmand 3 Becher saure Sahne 1 Prise Chilipulver
Pfeffer

Fiir die Rosti:

500 g mehligk. Kartoffeln 1 kleine Zwiebel 3 EL Butterschmalz
4 TL Salz Pfeffer

Fiir den roten Heringssalat:

Finen Topf mit Wasser erhitzen. Fier darin hartkochen und anschlieend abgieflen. Abkiihlen
lassen, pellen und wiirfeln.

Apfel schilen, das Kerngehduse entfernen und anschliefend wiirfeln. Rote Beete ebenfalls wriir-
feln.

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Gewiirzgurke ebenfalls wiirfeln. Das anhaftende Ol von den Fisch-
filets abtupfen und diese in Wiirfel schneiden.

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und vermengen. Schmand und saure Sahne zugeben und
unterrithren. Mit Pfeffer und Chilipulver abschmecken.

Fiir die Rosti:

Kartoffeln schilen und fein reiben.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Beides vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, mit einem Essloffel kleine Roésti in die Pfanne geben
und flach driicken. Knusprig anbraten und anschlieBend wenden. Von der anderen Seite eben-
falls knusprig braten. Rosti anschlieBend auf Kiichenkrepp entfetten lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Heinrich Ostendorf am 30. April 2019
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Saibling-6Gurken-Tatar mit Meerrettich-Schaum, Gurken-Sud

Fiir zwei Personen
Fiir das Saiblings-Gurken-Tatar:

200 g Saiblingsfilet 1 Schalotte 1 Limette

1 Salatgurke 2 Zweige Dill 1 EL Creme-fraiche
Zucker Salz

Fiir den Gurkensud:

1 Salatgurke 1 EL weifler Balsamicoessig 1 Msp. Xanthan
1 Prise Zucker Salz

Fiir den Meerrettichschaum:

200 ml Sahnemeerrettich 350 ml Sahne Zucker

Salz

Fiir den Crunch:

1 Sch. getrock. Bauernbrot 2 EL Butter Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 EL Lachskaviar 2 Radieschen

Fiir das Saiblings-Gurken-Tatar:

Saibling waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Limette halbieren und auspressen. Fisch
mit Limette und Salz abschmecken.

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Gurke putzen und wiirfeln, mit Salz und Zucker einreiben
und zum Wasserziehen ca. 10 Minuten zur Seite stellen. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Gurkenwasser abgieflen und Gurken mit Creme fraiche, Schalotten und Dill vermischen.
Fiir den Gurkensud:

Gurke putzen und mit einem Entsafter entsaften. Mit Salz, Zucker und weilem Balsamico ab-
schmecken. Xanthan zum Andicken zugeben und mit einem Stabmixer vermengen.

Fiir den Meerrettichschaum:

Sahnemeerrettich mit Sahne vermengen und mit Salz und Zucker abschmecken. 2 Patronen mit
der Masse durch das zugehorige Sieb in einen Sahnesyphon fiillen und kalt stellen.

Fiir den Crunch:

Schwarzbrot im Mixer zerkleinern und anschlieflend in einer Pfanne mit Butter anrésten und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Radieschen waschen, trockentupfen und in feine Scheiben schneiden.

Zuerst das Gurkentartar und darauf das Fischtartar in einem Servierring anrichten. Den Gur-
kensud angieflen. Meerrettichschaum auf das Tatar geben und mit Lachskaviar, Radieschen und
Crunch garnieren und servieren.

Ramon Danner am 25. Juni 2019
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Sautierte Aubergine mit Hummus und Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Aubergine:

1 mittelgrofle Aubergine 1 TL Sumac 1 TL Zatar

2 TL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Hummus:

100 g vorgeg. Kichererbsen 3 Knoblauchzehen 1 Zitrone, (Abrieb, Saft)
1 EL Tahini 4 TL gemahl. Kreuzkiimmel 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den roten Hummus:

60 g vorgeg. Rote Bete 1 TL Kreuzkiimmelsaat 100 g vorgeg. Kichererbsen
4 Knoblauchzehen 30 g Tahini 1 Zitrone, (Saft)

1 EL Olivenol 1 Prise Cayennepfeffer 2 Zweige glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot:

150 g Joghurt 150 g Mehl 4 TL Backpulver

1 Prise feines Salz

Fiir die sautierte Aubergine:

Die Aubergine in gleichmiiflige Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die Aubergine
fiir etwa 10 anbraten bis sie von allen Seiten braun ist.

Mit Sumac, Zatar, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Hummus:

Kichererbsen abtropfen lassen und in einem Multi-Zerkleinerer grob piirieren. Die Zitrone wa-
schen und die Schale vorsichtig reiben. Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen.
Den Knoblauch abziehen und fein schneiden.

Tahini, Olivendl, Zitronensaft und -abrieb sowie Knoblauch zugeben und fein piirieren.

Mit Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken und mit Olivendl garnieren.

Fiir den roten Hummus:

Die Rote Bete grob schneiden. Rote Bete, Kichererbsen, Knoblauch, Tahini, Zitronensaft, Ol,
Kreuzkiimmel, Cayenne und Salz in einem Multi- Zerkleinerer fein piirieren.

Etwas Kichererbsenlake zugeben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Petersilienblatter
von den Stielen abzupfen und fein hacken.

Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken, mit dem restlichen Olivenol betrdufeln, mit
Petersilie bestreuen und servieren.

Fiir das Pfannenbrot:

Joghurt, Mehl, Backpulver und Salz in eine Schiissel geben und zu einem Teig vermengen. Den
Teig durchkneten und kurz ruhen lassen.

Anschlieffend den Teig vierteln und die Teilstiicke zu Fladen ausrollen.

Die Fladen in einer Pfanne von beiden Seiten ohne Fett kurz ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Max Kirschke am 06. August 2019
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Scholle gebacken und in Weiwein gediinstet auf Rostbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Schollenfilets:

4 Schollenfilets a 150 g 1 Schalotte 1 Ei

200 ml Weifiwein 100 g Semmelbrosel 200 ml Sonnenblumendl
100 g Mehl 75 g Butter Chilisalz

Salz

Fiir das Thousand-Island-Dressing:

1 Ei % Zitrone 200 ml Weintraubenkernol
1 EL Creme fraiche (18 %) 1 TL Worcestersauce 1 TL Cognac

1 TL Tomatenmark 2 TL Weilweinessig 1 TL Senf

1 Msp. edelsiifles Paprikapulver Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das gerdstete Brot:

2 Scheiben Weifibrot % Kopfsalat 1 Zitrone

1 EL Butter Dill 1 Glas Lachsrogen

Fiir die Schollenfilets:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Schollenfilets waschen, trockentupfen und salzen.

Fiir die gediinsteten Schollenfilets eine feuerfeste Schiissel mit Butter einfetten.

Die Schalotte abziehen, fein schneiden und in die Schiissel geben. 2 Schollenfilets darauf geben
und den Weilwein dazugieflen. Mit Backpapier bedecken und bei 200 Grad ca. 6 Minuten im
Ofen diinsten.

Fiir die gebackenen Schollenfilets eine Panierstrale aus Mehl, verquirltem Ei und Semmelbrosel
aufstellen.

2 Schollenfilets im Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in die Semmelbrésel geben. Danach
im Ol ausbacken. Zum Schluss Fisch mit Salz und Chili wiirzen.

Fiir das Thousand-Island-Dressing:

Das Ei trennen, das Eigelb auffangen und mit Senf, Salz, Pfeffer und Weilweinessig verriihren.
Das Ol nach und nach dazugeben, bis das Dressing emulgiert. Créme fraiche, Tomatenmark,
Worcestersauce, Cognac und Paprikapulver dazugeben und vermengen. Zitrone auspressen. Dres-
sing mit Zitronensaft und Zucker abschmecken. In einem Schélchen anrichten.

Fiir das gerdstete Brot:

Die Brotscheiben in einer Pfanne mit Butter goldbraun rosten.

Salatbléatter waschen, trockenschleudern und das Brot damit belegen. Darauf jeweils ein ge-
diinstetes und ein paniertes Schollenfilet legen. Mit Lachsrogen und Dill garnieren. Dazu das
Thousand-Island-Dressing mit einer Zitronenscheibe servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Merete Kristiansen am 19. Februar 2019
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Schwarzwurzel mit Rote-Bete-Piiree und Dill-Mayonnaise

Fiir zwei Personen

Fiir die Schwarzwurzel:

400 g frische Schwarzwurzeln 100 g Semmelbrosel 100 g Kichererbsenmehl
2 EL scharfer Senf 2 Fier 400 ml Weillweinessig
Rapsol 1 EL Zucker Salz

Fiir das Rote-Bete-Piiree:

300 g vorgegarte Rote-Bete 1 Bund Lauchzwiebeln 1 Knoblauchzehe

100 g Kichererbsenmehl 4 Bund Dill 2 TL weifler Sesam
30 ml Kiirbiskernol Sonnenblumendl 2 EL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Dill-Mayonnaise:

1 Ei 1 TL Dijonsenf 1 Zitrone (Saft)

1 Bund Dill 450 ml neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Schwarzwurzel:

Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser schélen und sofort in einen Topf mit Weifiweinessig
legen. Zucker und 2 TL Salz in das Wasser geben und die Schwarzwurzeln 20 Minuten weichko-
chen. Abgieflen und auskiihlen lassen.

FEier aufschlagen und mit Senf verrithren. Nun die Schwarzwurzeln erst in Kichererbsenmehl,
dann in Senf-Fi-Gemisch und zuletzt in Semmelbréseln wenden. Panierten Schwarzwurzeln in
einer Pfanne mit ausreichend Ol von allen Seiten anbraten.

Fiir das Rote-Bete-Piiree:

Lauchzwiebeln in Ringe schneiden und Knoblauch abziehen, kleinhacken und in einer Pfanne
auslassen. Dill abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Ein paar Lauchzwiebelringe beiseite-
legen. Gebratene Lauchzwiebeln mit der Roten Bete, Kichererbsenmehl, Dill, Zucker, Salz und
Pfeffer zu einem Piiree passieren. Kiirbiskernol unterriihren.

nEinige Lauchzwiebelringe in einer Pfanne mit Ol frittieren, mit etwas Zucker abschmecken und
das Piiree damit bestreuen. Sesam ebenso dariiberstreuen.

Fiir die Dill-Mayonnaise:

Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Ei, Ol, Senf, Zitronensaft, Salz und Pfeffer der Reihe
nach in den Riithrbecher geben, den Piirierstab bis auf den Boden stellen und erst dann einschal-
ten. Eine gewisse Zeit laufen lassen und dann langsam den Stab hochziehen. Dill abbrausen,
trockenwedeln und feinhacken. Spéter den gehackten Dill unterriihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Markus Schulte-Liinzum am 15. Januar 2019
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Selbstgemachte Cavatelli mit mediterraner Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Cavatelli:

125 g Mehl 00 125 g Hartweizengrief3 1 EL Olivenol

Salz

Fiir die mediterrane Sauce:

% Zucchini % Aubergine 10 Kirsch-Tomaten
3 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Kapern

1 kl. Glas Taggiasca Oliven 1 Biiffelmozzarella 4 Bund Basilikum
Olivenol Chili Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Basilikum 2 Zweige glatte Petersilie 100 ml Olivenol

Fiir die Cavatelli:

FEinen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Mehl und Hartweizengriefl auf dem Arbeitstisch vermischen und in der Mitte eine Mulde formen.
Langsam 130 ml Wasser einarbeiten und zum Schluss das Oliven6l dazugeben.

Den Teig solange kneten bis er schon geschmeidig ist und in dann in Folie wickeln (Ruhezeit ca.
10 Minuten).

Anschlielend den Teig zu Schlangen rollen und in ca. lcm Nocken mit einer Teigkarte abschnei-
den. Die Nocken anschlielend mit den Fingerspitzen zu Cavatelli formen.

Cavatelli im Topf ca. 7-8 Minuten garen und mit einer Schaumkelle herausnehmen.

Fiir die mediterrane Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und kleinschneiden. In einer heiflen Pfanne die Zwiebel sowie
Knoblauch mit etwas Oliventl andiinsten.

Zucchini, Auberginen und Tomaten waschen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden. Mit in
die Pfanne geben und diinsten. Kapern und Oliven dazugeben. Tomaten beigeben und kécheln
lassen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Salz, Pfeffer, Basilikum und Chili
nach Geschmack beifiigen. Mozzarella iiber dem Gericht verteilen.

Sollte die Nudelsauce zu trocken werden, ein paar Loffel Pastawasser beigeben.

Fiir die Garnitur:

Basilikum und Petersilie abbrausen, trockenwedeln. Petersilie kleinhacken und mit einem Blatt
Basilikum und Olivendl iiber dem Gericht verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Melanie Vittur am 15. Januar 2019
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Sommerrolle, Garnelen-Tempura, Erdnuss-Dip, Curry-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Sommerrollen:

4 Garnelen 40 g Reisnudeln 1 Mango

4 Reispapierblétter 1 Knoblauchzehe 4 g Ingwer

2 Zweige Estragon 1 EL Sesamol 500 ml Erdnussol
Fiir die Garnelen-Tempura:

5 Garnelen mit Schwanz 1 Ei 20 g Speisestérke
30 g Mehl 3 TL Backpulver 2 TL Currypulver
500 ml Ol Salz

Fiir den Curryschaum:

100 ml Gemiisefond 200 ml Sahne 1 TL Currypulver
2 EL griine Currypaste 2 EL gelbe Currypaste 1 EL Butter

1 TL Chilisalz

Fiir den Dip:

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 1 unbehandelte Limette
3 EL Erdnussbutter 2 EL Gemiisefond 1 EL Sesamol

100 ml Kokosmilch 1 TL brauner Zucker

Fiir die Dekoration:

2 Bananenbléatter 1 Lotusbliite 1 rote Chilischote

Fiir die Sommerrollen: Die Reisnudeln ca. 4 Minuten in einem Topf gar kochen. Garnelen wa-
schen und auf HolzspieBe stecken. Ingwer schélen und fein hacken.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Estragon abbrausen, trockenwedeln und in 4 Teile schnei-
den. Mango schiilen, Fruchtfleisch heraus trennen und in diinne Scheiben schneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen und Garnelen ca. 2 Minuten darin anbraten. Ingwer und Knoblauch dazugeben.
Garnelen vom Holzspief3 abziehen.

Eine Schiissel mit Wasser fiillen und je ein Reisblatt mit Wasser benetzen. Mittig zuerst den
Estragon und danach die Mangoscheiben wie einen Fécher legen. Reisnudeln auf der Mango
verteilen und zwei Garnelen mittig platzieren. Rénder nach innen klappen und fest einrollen.
Erdnussol heifl werden lassen und Sommerrollen darin goldgelb frittieren.

Fiir die Garnelen-Tempura: Stirke, Mehl und Backpulver mischen. Ei, 125 ml Wasser, 4 TL Salz
und Curry zufiigen und zu einem glatten Teig verrithren und 20 min. quellen lassen.

Garnelen waschen und trocken tupfen. Ol in einem Topf erhitzen.

Garnelen mit einer Gabel durch den Teig ziehen und abtropfen lassen. In dem Ol ca. 4 Minuten
unter wenden knusprig ausbacken.

Fiir den Curryschaum: Den Fond in einem Topf erhitzen. Sahne, Currypulver, griine und gelbe
Currypaste, Chilisalz und Butter dazugeben und mit einem Stabmixer schaumig aufmixen.
Fiir den Dip: Limette halbieren und den Saft auspressen. Knoblauch abziehen und klein schnei-
den. Chili der Lénge nach halbieren, entkernen und klein schneiden. Beides in einem Topf erhit-
zen. Mit Limettensaft, Sesamol, Fond und Kokosmilch abléschen. Erdnussbutter unterriithren.
Mit Zucker abschmecken und aufkochen.

Fiir die Dekoration: Bananenblatter rund ausschneiden. Bananenblédtter auf Tellern anrichten.
Sommerrollen mit Garnelen- Tempura und Erdnuss-Chili-Dip darauf anrichten und mit den
Bliiten und Chili garnieren.

Marcel Heid am 24. April 2019
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Sommerrollen mit Mango-Chili-, Krduter- und Cashew-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:

200 g kleine Garnelen 200 g Reisnudeln 1 Salatgurke

1 Karotte 1 Eisbergsalat Ol, Salz, Pfeffer
Fiir den Mango-Chili-Dip:

% reife Mango 1 Zwiebel 2 rote Chilischoten
2 Zweige Dill 2 Zweige Minze % Zitrone (Saft)
60 ml Himbeeressig 01 Zucker

Fiir den Kréiuterdip:

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Dill 2 Zweige Minze
2 Zweige glatte Petersilie & Zitrone (Saft) 3 EL Fischsauce
Pfeffer

Fiir den Cashew-Dip:

50 g Cashewkerne 3 Zitrone (Saft)  Salz, Pfeffer

Fiir die Rollen:
6 Blatt Reispapier

Fiir die Fiillung:

Die Garnelen von beiden Seiten in einer Pfanne mit Ol anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Salat waschen und trockenschleudern. In kleine Streifen schneiden. Gurke und Karotte schéilen
und in feine Stifte schneiden. Nudeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser kochen.

Fiir den Mango-Chili-Dip:

Zwiebel abzichen. Zwiebel und Chili kleinschneiden und in Ol anschwitzen. Mango schiilen und
kleinschneiden. Dill und Minze abbrausen, trockenwedeln, kleinhacken und dazu geben. Mit Zu-
cker wiirzen. Zitrone auspressen und Saft auffangen. Etwas Wasser und Zitronensaft mit Mango,
Zwiebel, Chili, Himbeeressig, Zucker, Dill und Minze in einem Mixer piirieren.

Fiir den Kriuterdip:

Knoblauch abziehen, zerdriicken und kleinschneiden. Zitrone auspressen und Saft auffangen. Zi-
tronensaft, Fischsauce und Pfeffer in Schiissel geben und verrithren. Knoblauch dazugeben.
Dill, Minze und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Unterheben.

Fiir den Cashew-Dip:

Zitrone auspressen und Saft in einen Mixer geben. Cashewkerne, etwas Wasser, Salz und Pfeffer
ebenfalls dazugeben und gut mixen.

Fiir die Rollen:

Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Reispapier kurz hineingeben. Fiillung mit einem Loffel por-
tionieren und mit Balsamico-Sirup betréufeln. Fest einrollen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nam Chu am 14. Mai 2019
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Spinat-Oliven-6nocchi und Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

50 g Blattspinat 80 g entsteinte griine Oliven 2 EL Olivenol

65 g Weilbrot 80 g Quark (20%) 30 g Parmesan

1 EL Milch 1 Ei Mehl, Salz

Fiir den Tomatensalat:

80g schwarze Oliven 2 Tomaten 2 Knoblauchzehen
1 Schalotte 2 EL Olivenol 60 g Parmesan

2 glatte Petersilienzweige Salz Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

Blattspinat putzen, waschen und in einem Topf in reichlich Salzwasser ca. 10 Sek. blanchieren.
Sofort in eiskaltem Wasser abschrecken, gut abtropfen lassen, sehr fest ausdriicken und fein pii-
rieren.

Oliven mit Olivendl fein piirieren. Weifbrot entrinden und zerbroseln.

Parmesan reiben. Quark durch ein feines Sieb streichen. Mit geriebenem Parmesan, Mehl, Ei
sowie 2 EL Spinatpiiree, dem Olivenpiiree und dem Weilbrot zu einem glatten Teig verriihren.
Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Die Arbeitsplatte mit Mehl bestduben. Den Teig
darauf mit bemehlten Handen zu Rollen formen.

Diese in Stiicke schneiden und zu olivenférmigen Gnocchi formen. Die Gnocchi im heiflen Wasser
ziehen lassen, bis sie oben schwimmen.

Herausnehmen, kurz abschrecken und gut abtropfen lassen.

Fiir den Tomatensalat:

Schwarze Oliven halbieren.

Die Tomaten iiber Kreuz einritzen, kurz mit heilem Wasser iiberbrithen, abschrecken und ent-
hiuten. Anschliefend vierteln, entkernen und in feine Streifen schneiden.

Knoblauchzehen und Schalotte abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in Olivendl in einer
Pfanne anbraten, bis sie leicht Farbe angenommen haben. Die Oliven untermischen. Die Gnoc-
chi vorsichtig unterheben und kurz mit braten. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und die
Tomatenstreifen kurz mit diinsten. Parmesan reiben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten. Parmesan dariiber hobeln und alles mit Petersilie bestreuen.

Silvia Fernandes am 04. Juni 2019
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Spundekds', Brezel, Wurst-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Brezel:

130 g Mehl 100 g griech. Joghurt 1 TL Backpulver
4 TL Natron 50 g Natron 1 Ei

Brezelsalz

Fiir den Spundekis*:

60 g Butter 150 g Frischkése 190 g Quark

3 Knoblauchzehe 2 TL edels. Paprikapulver 1 rote Zwiebel

% Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir den Wurstsalat:

150 g Fleischwurst 100 g mittelalter Gouda 50 g Essiggurken
1 rote Zwiebel 4 EL Olivenol 3 EL weifler Balsamicoessig
1 TL siiler Senf 1 TL mittelscharfer Senf 1 TL Honig

3 Bund Schnittlauch 3 Bundkrause Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir die Schnittlauchbutter:

100 g weiche Butter 4 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir die Brezel: Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Mehl, 3 TL Natron und Backpulver mit Joghurt vermischen und zu einem lockeren Teig verkne-
ten.

2 Liter Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, Natron hinein geben und Topf von der Hitze
nehmen.

Teig teilen, jeweils beide Hélften zu einer langen diinnen Schnur rollen, die an den Enden deut-
lich diinner als in der Mitte ist.

Enden miteinander verdrehen und an dem oberen Teil der Brezel festdriicken. Brezel nun fiir
einen kurzen Moment in das Natron-Wasser tauchen und auf ein Backblech legen.

Fi aufschlagen, verquirlen und Brezel damit bepinseln. Salz nach Geschmack dariiber streuen
und fiir 20 min im Backofen goldbraun ausbacken.

Fiir den Spundekés‘: Butter mit Frischkése und Quark mischen.

Knoblauch abziehen, klein hacken und unter die Masse heben. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapul-
ver wiirzen. Die Masse sollte eine leicht hellrote Farbe haben.

Zwiebel abziehen und ein Viertel davon in Ringe schneiden. Schnittlauch abbrausen, trockenwe-
deln und klein hacken. Zwiebeln und Schnittlauch iiber den Spundekis‘ geben.

Fiir den Wurstsalat: Fleischwurst erst in Scheiben und dann in feine Streifen schneiden. Kése in
Streifen schneiden. Essiggurkenebenfalls in Streifen schneiden.

Zwiebel abziehen und in diinne Ringe schneiden. Aus Balsamicoessig, 3 EL Wasser, Ol, siiBen
und mittelscharfen Senf und Honig eine Marinade herstellen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fleischwurst, Kése, Gurke und Zwiebelnmit der Marinade verrithren. Schnittlauch und Petersi-
lie abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Krauter unter den Wurstsalat mischen und
ziehen lassen.

Fiir die Schnittlauchbutter: Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Ringe schnei-
den.

Schnittlauchringe mit Butter vermengen, anschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kai Link am 06. August 2019
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Steinbutt mit Bohnen-Piiree, Chicorée, Oliven, Brot-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

200 g Steinbuttfilet 100 ml Milch 3 Lorbeerblétter

1 Zitrone Meersalz

Fiir das Bohnenpiirree:

150 g vorgek. weifle Bohnen 50 g Butter 30 g Creme-fraiche
1 Zitrone Olivenol Salz

Fiir die Oliven:
50 g salzige, getrock. Oliven 10 g brauner Zucker
Fiir den Chicorée:

2 kl. Stauden Chicorée 50 g Butter 1 Orange
50 ml Wermut 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer
Fiir den Brot-Chip:

2 Sch. diinnes Bauernbrot Olivenol

Fiir den Fisch:

Das Fischfilet portionieren und mit etwas Salz und Zitronensaft wiirzen.

Die Milch mit den Lorbeerblidttern und etwas Salz kurz aufkochen und anschliefend etwas ab-
kiihlen lassen.

Die Filets etwa 6 Minuten in der warmen Milch pochieren, abtropfen lassen und direkt anrichten.
Fiir das Bohnenpiirree:

Die Butter in einem Topf erhitzen bis sie braun wird und nussig riecht. Uber ein Sieb abseihen.
Die Bohnen abtropfen und in einem Topf erwidrmen. Nussbutter und Créme fraiche dazugeben
und piirieren, ggf. durch ein Sieb passieren.

Die Zitrone auspressen und nach Belieben Saft dazugeben. Mit Salz und etwas Olivendl ab-
schmecken.

Fiir die Oliven:

Die Oliven entsteinen und halbieren. Den braunen Zucker in einer kleinen Pfanne karamellisieren
und die Oliven kurz darin schwenken.

Fiir den Chicorée:

Den Chicorée halbieren und den Strunk entfernen. Etwas Butter mit etwas Zucker in einer
Pfanne erhitzen und den Chicoree darin kurz anbraten. Die Orange halbieren und auspressen.
Chicorée mit Wermut und Orangensaft abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Oliven dazugeben und kurz ziehen lassen.

Oliven und Chicorée herausnehmen und den Orangensud mit restlicher Butter aufmontieren.
Fiir den Brot-Chip:

Die Brotscheiben schon zuschneiden und in Olivendl in einer Pfanne knusprig résten.

Das Fischfilet auf dem Bohnenpiiree anrichten, den Chicorée daneben auffichern und mit Oliven
garnieren. Den Orangensud dariibergeben.

Marie Pulvermacher am 30. April 2019
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Surf-and-Turf mit Salsa, Guacamole und Chips

Fiir zwei Personen
Fiir Garnelen und Rind:

10 Riesengarnelen 1 Rinderfilet a 200 g 1 Avocado

1 mittlere Zwiebel 2 TL Honig 2 Limetten (Saft)
50 ml Tequila 01 1 TL Kreuzkiimmel
1 EL Chipotle Pulver 1 TL grobes Meersalz Pfeffer

Fiir die Guacamole:

1 reife Avocado 1 kleine rote Zwiebel Knoblauchpulver
Zwiebelpulver 1 Tomate 1 Limette (Saft)
Salz Pfeffer

Fiir die Salsa:

4 Tomaten 1 rote Zwiebel 20 ml Essig

2 Zweige Koriander 1 Limette (Saft) 1 Zitrone (Saft)
1 TL Zwiebelpulver 1 TL Knoblauchpulver

Fiir das Kohldressing:

4 Rotkohl 2-3 Limetten (Saft) 1 TL Dijon Senf
1 TL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

250 ml Sour Cream 1-2 Chipotle Chilis 2 Zweige Koriander
Fiir die Tacos:

120 g Maismehl 3 EL Salz

Fiir die Garnitur und Chips:

1 Eisbergsalat 20 g geriebenen Cheddarkise 1 EL Schmand
Salz

Fiir Garnelen und Rind:

Den Ofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen.

Garnelen waschen, trockentupfen und mit Salz wiirzen. Zwiebel abziehen und kleinhacken. Li-
metten halbieren, auspressen und Saft auffangen. In einer Schiissel den Honig, Limettensaft einer
Limette, Tequila, Zwiebeln, Chipotle Pulver und Kreuzkiimmel vermengen. Garnelen zugeben
und marinieren lassen. Anschliefend anbraten.

Rinderfilet von beiden Seiten in Ol anbraten, mit Salz und Pfeffer abschmecken und ruhen las-
sen. Ein Fleischthermometer hineinstecken und bei 57 Grad Kerntemperatur in den Ofen geben.
Avocado schilen, wiirfeln, in eine Schiissel geben und den Saft einer Limette dazugeben.

Fiir die Guacamole:

Zwiebel abziehen, kleinhacken und in eine Schiissel geben. Avocado schilen und zugeben. Li-
mette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Mit Knoblauchpulver, Zwiebelpulver, Tomate,
Limettensaft, Salz und Pfeffer vermengen und in den Mixer geben.

Fiir die Salsa:

Limette und Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Tomaten wiirfeln, Zwiebel abzie-
hen und wiirfeln. Mit Zwiebelpulver, Knoblauchpulver, Essig, Koriander, Limetten und Zitro-
nensaft vermengen und abschmecken. Ggf. in den Mixer geben.

Fiir das Kohldressing:

Rotkohl waschen und in diinne feine Scheiben schneiden. Limetten halbieren, auspressen und
Saft auffangen.

In einer Schiissel den Dijon Senf, Salz, Pfeffer, Ol und Limettensaft vermengen durch riihren,
bis eine Emulsion entsteht. Den Rotkohl zugeben und ruhen lassen.

Fiir die Sauce:
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In einem Mixer die Chilis und Koriander zerkleinern bis die Masse cremig ist. Sour Creme zu-
geben und Masse in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir die Tacos:

Salz uns Maismehl in einer Schiissel vermengen.

Nach und nach Wasser zugeben und zu einem Teig verarbeiten.

Der Teig sollte recht fest sein, aber nicht trocken oder klebrig. Aus dem Teig Golfball grofe
Kugeln formen.

Frischhaltefolie zwischen die Tortillapresse legen, darauf einen Teigball geben und flachdriicken.
Die flachen Tortillas von beiden Seiten in der Pfanne ohne Ol anbraten.

Fiir die Garnitur und Chips:

Ein paar der fertigen Tortillas achteln und die Chips in die Fritteuse geben bis sie knusprig sind.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und etwas Salzen. Salat waschen, trockentupfen und in Strei-
fen schneiden. Die Garnelen Tacos mit etwas Avocado und dem Kohl befiillen. Die Garnelen
draufgeben, mit Chipotle Sauce betraufeln und mit frischem Koriander garnieren. Das Rinder-
taco mit etwas Salat befiillen. Rinderfilet in Scheiben schneiden, darauf geben und etwas Salsa,
geriebenen Kése und Sour Creme draufgeben. Zum Schluss mit der Guacamole garnieren.

Keziah Coonghe am 05. Mérz 2019
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Surf-and-Turf-Salat mit Rote Bete und Apfeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Flusskrebse:

150 g Flusskrebsfleisch 1 EL Butter Salz, Pfeffer
Fiir das Hihnchen:

1 Hahnchenbrust, a 130 g  Salz Pfeffer, Ol

Fiir das Dressing:

1 EL Walniisse 1 EL Zucker 2 EL Balsamico
4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:
100 g Rucola
Fiir die Apfel:

1 Zitrone 2 Apfel 30 g Butter
120 g Zucker 1 TL Zimt

Fiir die Rote Bete:

% vorgegarte Rote Bete 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir die Flusskrebse:

Flusskrebse waschen und trocken tupfen. Kurz in Butter anbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir das Hihnchen:

Hahnchen waschen, trocken tupfen, klein schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz super
heif} frittieren, bis es knusprig ist.

Fiir das Dressing:

Walniisse grob hacken. Olivenol, Balsamico, Salz, Pfeffer und Zucker vermischen und die Wal-
nusswiirfelchen dazu geben. Alles piirieren.

Fiir den Salat:

Rucola waschen und trocken schleudern.

Fiir die Apfel:

Apfel schilen, halbieren, entkernen und in lingliche Spalten schneiden.

Butter und Zucker in einer groflen Pfanne karamellisieren lassen. Zimt und die Apfelspalten
dazugeben und bei mittlerer Hitze unter Schwenken der Pfanne einige Minuten anbraten. 1 Zi-
trone halbieren und Saft einer halben Zitrone auffangen. Apfel mit Apfelsaft abléschen und mit
Zitronensaft betraufeln.

Fiir die Rote Bete:

Rote Bete schiilen und in kleine Scheiben schneiden. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auf-
fangen. Rote Bete mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft marinieren.

Fiir die Garnitur: Dressing iiber den Salat geben und Apfel und rote Bete drauf legen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lukas Werthschulte am 15. Oktober 2019
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Taco mit Chorizo-Kidneybohnen-Fillung und Tortilla-Chips

Fiir zwei Personen

Fiir Taco und Chips: 200 g Maismehl 50 g Weizenmehl
2 EL Pflanzendl 1 EL Salz 01

Fiir die Chorizo-Fiillung:

100 g Chorizo Ibérico am Ring 50 g Kidneybohnen 1 gelbe Paprika

75 g Rotkohl 1 reife Mango 50 g Cheddar Hartkése
30 ml Créme fraiche 2 Limetten 2 Sténgel Blattpetersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Avocadocreme:

1 reife Hass Avocado 1 Knoblauchzehe 1 Limette

20 ml Schmand Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten-Salsa:

30 ml gehackte Tomaten 8 Cherrytomaten 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 orange Paprika 1 kleine rote Chilischote
30 ml Rotweinessig 30 ml Olivendl 15 g Cayennepfeffer
Salz Pfeffer

Fiir Taco und Chips: Einen Topf mit Wasser erhitzen. Maismehl mit dem Weizenmehl vermischen
und das Pflanzenol mit dem Salz dazugeben. Nach und nach 2 EL heifles Wasser dazugeben und
zu einem glatten, festen Teig vermengen. Der Teig sollte am Ende die Konsistenz von Knete
haben. Ca. 30 g des Teiges hauchdiinn ausrollen und mit einem Servierring ausstechen. In die
Fritteuse geben. Um die passende Form zu erhalten, muss der Teig wihrend des Frittierens mit
zwel Pfannenwendern geformt werden. Den Rest des Teiges fiir die Chips weiterverwenden. Dafiir
den tibrigen Teig diinn ausrollen und in Dreiecke zuschneiden. Danach in der Fritteuse goldgelb
ausbacken.

Fiir die Chorizo-Fiillung: Chorizo klein schneiden und in der Pfanne ohne Ol scharf anbraten.
Waihrenddessen die Paprika waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Kidney-
bohnen in ein Sieb geben, abspiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Paprika und Kidneybohnen
zur Chorizo in die heifle Pfanne geben und kurz mitbraten. Limette auspressen und die Chorizo-
Mischung mit Pfeffer, Salz und Limettensaft abschmecken. Danach den Rotkohl klein schneiden
und den Kise fein reiben. Limetten auspressen. Blattpetersilie abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Einen Teil der Mango in feine Wiirfel schneiden und den anderen Teil piirieren.
Mangopiiree und die Stiicke zusammen mit etwas Limettensaft, Creme fraiche und Blattpeter-
silie vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuerst die Chorizo-Paprika-Kidneybohnen-
Mischung in den Taco fiillen, darauf Rotkohl verstreuen, danach die Mango-Mischung dazugeben.
Zum Schluss den Cheddar dariiber streuen.

Fiir die Avocadocreme: Die Avocado schilen und mit einer Gabel zu einer glatten Masse zer-
driicken. Limette auspressen, Knoblauch abziehen und hacken. Limettensaft, Knoblauch und
Schmand zur Avocadomasse dazugeben und verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Tomaten-Salsa: Die Schalotte und Knoblauchzehe abziehen, die halbe Paprika entkernen.
Zusammen mit den Cherrytomaten alles in feine Wiirfel schneiden. Die halbe Chilischote fein
schneiden. Alles mit den gehackten Tomaten aus der Dose vermengen. Dazu den Rotweinessig,
das Olivenol und den Cayennepfeffer geben und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maike Eggers am 16. April 2019
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Tacos mit Ceviche, Guacamole und Canchita

Fiir zwei Personen
Fiir die Tacos:

120 g Maismehl 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Ceviche:

300 g Fischfilet 1 St3kartoffel 1 rote Zwiebel
3 Chilischoten 4 Limetten 1 Eiswiirfel
Salz

Fiir die Guacamole:

1 mittelreife Avocado 1 Limette Salz

Fiir die Garnitur:
Canchita (Rostmais) 3 Zweige Koriander ~Ol, Salz

Fiir die Tacos:

Das Maismehl, 60 ml Wasser, etwas Olivenol und Salz zu einem glatten Teig verkneten. Den
Teig in vier Portionen teilen und in einer Tacopresse Tacos formen.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Tacos darin backen. Die Tacos in Schalenform bringen und
auf einem Backgitter abkiihlen lassen.

Fiir die Ceviche:

Einen Topf mit Salzwasser aufstellen. Siilkartoffel waschen und darin kochen. Eine Schiissel
kaltstellen. Zwiebel abziehen und fein schneiden.

Chilischoten zerhacken. Limetten halbieren, auspressen und Saft auffangen. Fischfilets abbrau-
sen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden.

In gekiihlter Schiissel alle Zutaten und einen Eiswiirfel miteinander vermischen. Mit Salz ab-
schmecken und im Kiihlschrank ziehen lassen.

SiiBkartoffel abgieen und Schale entfernen. In Wiirfel schneiden

Fiir die Guacamole:

Avocado halbieren, entkernen, aus der Schale 16sen und zerkleinern.

Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Guacamole mit Salz und Limettensaft ab-
schmecken.

Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Canchita in der Pfanne mit Ol résten und
mit Salz bestreuen. Tacoschalen mit Guacamole bestreichen und Ceviche und Siilkartoffelwiirfel
dazugeben.

Mit Koriander und Canchita garnieren und servieren.

Johannes Muhr am 12. Juni 2019
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Tartelette und Mini- Sandwich mit Honig- Senf -Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Tartelettes:

1 Rolle Blétterteig 1 Bund Frithlingszwiebeln 2 Ziegenfrischkéise-Taler
200 g Schmand 1 Ei 2 Zweige Thymian
Preiselbeeren Salz Pfeffer

Fiir das Mini-Sandwich:

120 g reifer Ziegenkése 200 g Ziegenfrischkése 150 g Quark

2 Eier 50 ml Cognac 60 g Honig

3 EL Sesam 20 g Mehl

Fiir die Honig-Senf-Sauce:

3 EL korniger Dijonsenf 40 g Honig 4 Zitrone

80 ml Olivenol

Fiir die Tartelettes:

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Das Ei trennen und das Eigelb auffangen. Blétterteig in 10-12 cm grofle Quadrate schneiden.
Von den Teigquadraten an jeder Seite einen ca. 1 cm diinnen Streifen abschneiden. Quadrate
auf ein Blech legen und die Rénder mit etwas Wasser bestreichen. Die Teigstreifen darauf legen,
dabei die Enden {ibereinander legen und andriicken. Eigelb verquirlen und die Randstreifen da-
mit bestreichen. Im Backofen fiir ca. 8 Minuten vorbacken.

Friihlingszwiebeln putzen, von den Enden befreien und in feine Ringe schneiden. Mit dem
Schmand vermischen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Schmandcreme auf die gebackenen Kissen geben und je einen Ziegenfrischkése-Taler darauf
legen. Thymian abbrausen, trockenwedeln, klein schneiden und iiber die Tartelettes streuen. Fiir
ca. 15 Min. im Ofen weiterbacken. Danach herausnehmen und mit Preiselbeeren anrichten.
Fiir das Mini-Sandwich:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Ziegenkése-Chip Eier trennen und Eiweifle auffangen. Den Ziegenkise fein reiben, mit
Mehl, Eiweifl und Sesam verrithren. Masse auf ein mit Backpapier belegtes Backblech diinn auf-
streichen und 6-7 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen, Kreise mit ca. 7 cm Durchmesser
ausstechen. Dann noch einmal fiir 4-5 Minuten in den Backofen geben, bis die Masse goldbraun
ist. Aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen.

Fiir die Creme den Ziegenfrischkése mit dem Honig und dem Cognac verriihren. Quark unter-
heben.

Fiir das Sandwich je einen Ziegenkése-Chip auf die Teller legen, die runde Ausstechform darauf
setzen und ca. 5 cm hoch mit Creme fiillen. Einen zweiten Chip darauf legen. Die Ausstechform
vorsichtig abheben.

Fiir die Honig-Senf-Sauce:

Eine halbe Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Olivenol, Honig, Senf und 1 EL Zitro-
nensaft verrithren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Hans Peter Klees am 19. Februar 2019
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Tatar mit Avocado, Filet im Sesammantel, Brokkoli-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachsfilets:

2 Lachsfilet 4 ca. 125 g 1 Limette, davon 1 TL Saft 1 EL helle Sesamsaat
1 EL schwarz Sesamsaat 1 EL Sesamol Salz

Fiir das Brokkoli-Piiree:

1 kleiner Brokkoli &4 400 g 1 4 TL Wasabi-Paste 20 g Wasabi-Erdniisse
50 ml Mineralwasser mit Kohlensdure 2 Zweige Basilikum 25 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir das Lachstatar:

1 Lachsfilet 4 120 g 1 Avocado 1 Friithlingszwiebel

1 Limette, 1 TL Saft 2 TL asiat. Chilisauce 2 Zweige Koriander

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Lachsfilets:

Schwarze und weifle Sesamsaat auf ein flachen Teller geben und mischen. Lachs waschen, trocken
tupfen und einseitig in Sesamsaat wenden. Sesamdl in einer Pfanne erhitzen, Lachs darin von
jeder Seite ca. 2 Minuten braten.

Mit Limettensaft betraufeln und leicht salzen.

Fiir das Brokkoli-Piiree:

Brokkoliréschen von den Stielen schneiden. Réschen in kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten
weich garen, in ein Sieb gielen, abschrecken und gut abtropfen lassen. Basilikumblédtter von
den Stielen zupfen und fein schneiden. Wasabi Erdniisse klein hacken. 20 g Butter in einem
Topf schmelzen lassen. Brokkoli, Basilikum, Mineralwasser und Wasabi-Paste hinzufiigen und
mit dem Stabmixer piirieren, bis eine glatte Konsistenz erreicht ist. Piiree mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Bei milder Hitze warm halten. Mit gehackten Wasabi-Erdniissen bestreuen.

Fiir das Lachstatar:

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loéffel herauslésen und
fein wiirfeln. Das Lachsfilet abspiilen, trocken tupfen, in kleine Wiirfel schneiden. Die Friihlings-
zwiebeln von der dufleren Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden. Den Koriander
abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Alles zusammen in eine Schiissel geben, gut
vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Chilisauce vorsichtig abschmecken.

Vor dem Servieren Limettensaft zugeben und umriihren. Das Gericht auf Tellern anrichten und
servieren.

Lubina Jeschke am 18. Juni 2019
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Thai-Curry-Siippchen mit Jakobsmuscheln, Frihlingsrollen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

50 g Karotten 2 Stangen Staudensellerie 2 Stangen Zitronengras
50 g rote Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 1 Knolle Ingwer a 3 cm
10 g rote Currypaste 20 g Tomatenmark 500 ml Kokosmilch

75 g Sahne 100 ml trockener Weilwein 300 ml Fischfond

100 ml franz. Wermut 10 g Austernsauce 10 g Fischsauce

30 ml Sojasauce 1 TL Stérke Pflanzenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln 2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin
Pflanzenol Salz

Fiir die Friihlingsrollen:

4 Blétter Frithlingsrollenteig 200 g Riesengarnelen 1 Frithlingszwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Knolle Ingwer a 3 cm 60 g Sprossenmischung
1 Limette 1 TL Zucker 2 EL Mehl

1 TL Sesamol 3 Bund Koriander Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe:

Ingwer und Karotten schilen, die Zwiebeln abziehen und alles zusammen mit dem Staudensel-
lerie fein schneiden und in etwas Ol andiinsten.

Tomatenmark und Currypaste mit anrosten. Mit Wermut abloschen, Weifiwein, Fischfond und
Fischsauce abléschen und kurz einkochen lassen.

Knoblauch abziehen und mit der Kokosmilch, Sahne, Austernsauce und dem Zitronengras da-
zugeben. Alles aufkochen lassen, piirieren und 30 Minuten ziehen lassen.

Stérke in wenig Wasser auflésen. Suppe durch ein Sieb geben und mit etwas Stérke abbinden.
Fiir die Jakobsmuscheln:

Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch andriicken und zusammen mit dem Rosmarin in die
Pfanne geben.

Jakobsmuscheln salzen und von beiden Seiten scharf anbraten.

Fiir die Friihlingsrollen:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Garnelen moglichst kalt in kleine Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebel von der &ufleren Schale
befreien, putzen und in feine Ringe schneiden.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Die Sprossen fiir die Fiillung mog-
lichst klein hacken. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Den Ingwer schilen und fein
reiben. Die Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Den Limettensaft mit Ingwer,
Sesamdl und Zucker vermengen und mit den Garnelen, Frithlingszwiebeln, Knoblauch, Ingwer
und Sprossen in eine Schiissel geben.

Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf den Teigplatten verteilen.

Mehl mit Wasser vermengen. Teigplatten zusammenrollen und Enden mit Mehlkleber einstrei-
chen. Friihlingsrollen in der Fritteuse kross ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Schope am 12. Mérz 2019
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Thai-Kokos-Suppe, Entenbrust, Austernpilze, Sesam-6Gebdck

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

400 g Entenbrust 1 rote Peperoni 2 Stangel Friithlingszwiebeln
300 g frische Austernpilze 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 rote Zwiebel 3 Zweige Thai Basilikum 250 ml Kokosmilch

200 ml Gefliigelfond 50 ml Fischsauce Rapsol

Fiir das Sesam-Gebiick:

100 g Mehl 25 g schwarzer Sesam 2 g Backpulver

Salz 01

Fiir die Suppe:

Die Entenbrust waschen und trockentupfen. Die Haut abziehen und in feine Streifen schneiden.
Peperoni ldngs halbieren und die Hélfte entkernen und in diinne Streifen schneiden.
Friihlingszwiebeln putzen, von den Enden befreien und in Ringe schneiden. Austernpilze put-
zen und in Streifen schneiden. Thai- Basilikum abbrausen, trockenwedeln und in feine Streifen
schneiden. Einen Zweig zur Seite legen. Knoblauch abziehen, in feine Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen und
warm stellen.

In derselben Pfanne nun Knoblauch- und Friihlingszwiebelscheiben mit den Peperoni vermengen
und andiinsten. 30 ml Fischsauce hinzufiigen.

Kokosmilch mit Austernpilzen, Gefliigelfond und gebratenem Entenfleisch dazugeben. Mit Zitro-
nenabrieb verfeinern. Das Ganze bei mittlerer Hitze 5 Minuten kocheln, ein Teil des Basilikums
zugeben. Die Haut der Entenbrust zum Schluss wiirfeln, ohne Ol braten und die Suppe damit
garnieren.

Fiir die Schérfe ein Schilchen mit einem Chili-Dip zubereiten. Dafiir die andere Peperonihilfte
in Ringe schneiden. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Den iibrigen Zweig Thaibasilikum in Streifen
schneiden. Mit 20 ml Fischsauce vermengen.

Fiir das Sesam-Gebiick:

Das Mehl mit Backpulver, Salz und Sesam vermengen. 75 ml Wasser zugeben und zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ca. 6 mm dick ausrollen und mit einem scharfen
Messer Pliatzchen ausschneiden.

Das Ol in einem grofien Topf auf 180 Grad erhitzen. Die Plitzchen portionsweise vorsichtig ins
Ol geben und goldbraun frittieren.

Mit einem Schaumléffel aus dem Ol nehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gabriele vom Orde am 02. Juli 2019
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Thunfisch-Tataki mit Soja-Reduktion, Avocado-Tatar, Apfel

Fiir zwei Personen
Fiir das Tataki:

1 Thunfischfilet & 300 g 30 ml Sojasauce 2 TL weifle Sesamsaat
2 TL schwarze Sesamsaat 4 TL Wasabi-Sesam 3 EL Sesamol

Fiir die Sojasaucen-Reduktion:

40 ml Sojasauce 1 Knolle Ingwer a 3 cm 1 rote Chili

1 TL Wasabipaste
Fiir das Tatar:

1 Avocado 1 griiner Apfel % Bund Friihlingszwiebeln
1 rote Chili 1 Knoblauchzehe 1 Knolle Galgant & 2 cm
1 Zitrone, Saft 1 EL Sesamsaat 1 TL fliissiger Honig

1 EL Mango-Essig Salz

Fiir die crunchy Avocado:

1 Avocado 2 EL Mehl 2 Eier

4 Pankobrosel 400 ml Frittiercl Salz, Pfeffer

Fiir das Tataki: Den Thunfisch waschen, trockentupfen und in zwei gleichgroie Quader schneiden.
Den Fisch mit Sojasauce besteichen und kurz einziehen lassen. Gerostetes Sesamdl und Pfeffer
verquirlen und den Fisch darin einlegen. In hellem und dunklem Sesam wenden und in einer
Pfanne mit etwas Ol auf allen vier Seiten sehr scharf anbraten.

Mit dem Wasabi-Sesam den Fisch garnieren.

Fiir die Sojasaucen-Reduktion: Den Ingwer schilen und fein reiben. Die Chili ldngs halbieren,
von Kernen und Scheidewénden befreien und klein wiirfeln. Ingwer und Chili fein hacken und
mit der Sauce in einen Topf geben und verrithren. Den Mix so lange auf kleiner Stufe erhitzen,
bis er eine sirupartige Konsistenz angenommen und die Menge sich auf ungefihr ein Viertel
reduziert hat.

Fiir das Tatar: Den Apfel auf einer Reibe reiben und die Friihlingszwiebeln von der dufleren
Schale befreien und in diinne Ringe schneiden. Die Friihlingszwiebeln mit Honig, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Avocado aus der Schale 16sen und in Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebeln
und die Avocado zu den Apfeln geben und alles schén durchkneten.

Mit Essig, Zitrone, Chili und Knoblauch abschmecken.

FEine Scheibe vom griinen Apfel in der Grillpfanne braten, leicht karamellisieren und darauf das
Avocado-Tatar servieren.

Sesam rosten und dariiber streuen.

Fiir die crunchy Avocado: Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen und
in dicke Streifen schneiden.

Die Eier mit einer Gabel in einer Schiissel verquirlen. Das Ei mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Sticks in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, durch Ei ziehen und anschlieflend in
den Pankobréseln panieren.

In der Fritteuse goldgelb ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laura Schneider am 12. Méarz 2019
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Tortelloni mit Parmaschinken-Salbei-Fiillung, Tomaten-Sugo

Fiir zwei Personen

Fiir die Nudeln:

200 g Weizenmehl 100 g Hartweizengries 2 mittelgrofie Eier
Fiir die Fiillung:

80 g Parmaschinken 4 Bund Salbei weifler Pfeffer

Fiir die Sugo:

4 feste Eiertomaten 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian
2 Zweige Oregano 8 schwarze Oliven 1 EL Kapern

100 g kalte Butter Olivenol
Fiir das Topping:
80 g Parmesan % Bund Basilikum

Fiir die Nudeln:

Das Mehl und die Eier mischen, gut durchkneten und kurz ruhen lassen.

Teig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und 8 x 8 cm-grofie Quadrate auf dem Gries ausle-
gen. Diese mit der Fiillung fiillen und formen. Tortellini im Salzwasser kochen.

Fiir die Fiillung:

Salbei abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Parmaschinken fein schneiden und mit Salbei
und Pfeffer vermischen.

Fiir die Sugo:

Tomaten schilen, Kerne entfernen, vierteln und in Ol anbraten. Knoblauch abzichen, eine Half-
te fein hacken und die andere Hilfte zum Aromatisieren zu den Tomaten geben. Thymian und
Oregano abbrausen, trockenwedeln und jeweils 1 Zweig klein hacken. Den jeweils anderen Zweig
zum Aromatisieren zu den Tomaten geben. Gehackten Knoblauch, gehackten Thymian, gehack-
ten Oregano, Oliven, Kapern und Butter zu den Tomaten geben, vermengen und einkochen
lassen.

Fiir das Topping:

Parmesan hobeln. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blédtter abzupfen. Nudeln in der
Sugo schwenken und mit Parmesan und Basilikum.Blédttern krénen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gerlind Sahm am 22. Oktober 2019
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Tortilla-Chips mit Mango-Tomaten-Salat, Guacamole

Fiir zwei Personen
Fiir die Tortilla-Chips:

200 g Maismehl 2 TL edelsiiBes Paprikapulver Salz

Fiir den Salat:

1 reife Mango 10 Kirschtomaten 2 Schalotten

1 kleine griine Peperoni 1 Bund Basilikum 1 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Guacamole:

1 reife Avocado 1 Zitrone Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Sour Cream:

1 Knoblauchzehe 2 EL Frischkése mit Joghurt 2 EL Magerquark
2 EL Creme-fraiche 2 EL Saure Sahne 2 EL heller Balsamico
1 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir die Tortilla-Chips:

Das Maismehl und & Teeloffel Salz mit 165 ml kochendem Wasser vermengen und ca. 5 Minuten
ruhen lassen. Zunéchst mit einer Gabel, dann mit den Hénden zu einem glatten Teig verkneten.
Mit einem Nudelholz zwischen zwei Backpapieren ausrollen. Das obere Backpapier abnehmen
und mit einem Messer rautenférmige Chips aus dem Teig schneiden. Die Chips nach und nach in
einer heiflen Fritteuse ausbacken. Aus dem Fett nehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen. Zum Schluss mit Salz und Paprikapulver wiirzen.

Fiir den Mango-Tomaten-Salat:

Mango schiilen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und wiirfeln.

Kirschtomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und
in Streifen schneiden. Peperoni waschen, trockentupfen und halbieren. Von Scheidewdnden und
Kernen befreien und fein wiirfeln. Schalotten abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und Schalotten und Mangowiirfel fiir 3-5 Minuten scharf anbraten. Dann
die Hitze reduzieren und Tomaten sowie Basilikum, Peperoni hinzugeben. Alles mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fiir ca. 3 Minuten diinsten.

Fiir die Guacamole:

Avocado halbieren, Stein entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen. Zitrone halbieren
und Saft auspressen. Avocado zusammen mit 2 TL Zitronensaft mit einer Gabel zerdriicken.
Guacamole mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sour Cream:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Roéllchen schneiden.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Frischkise, Quark, Créme fraiche, Saure Sahne und Essig
vermengen. Schnittlauch und Knoblauch unterriihren. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anna Eberl am 24. September 2019
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Tuna-Tataki auf Melonen-Carpaccio, Apfel-Avocado-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Tuna-Tataki:

1 Thunfischfilet, 250 g 1 EL Sojasauce 1 EL weifler Sesam

1 EL schwarzer Sesam 1 EL Sesamol 1 Prise Szechuanpfeffer
Ol

Fiir den Apfel-Avocado-Salat:

2 griine Apfel 1 Avocado 1 Bund Friihlingszwiebel
1 EL Honig Salz Pfeffer

Fiir die Balsamico-Reduktion:
5 EL dunkler Balsamicoessig 2 EL Zucker
Fiir das Melonen-Carpaccio:

1 Cantaloupe-Melone 1 EL Puderzucker
Fiir die Garnitur:
6 essbare Bliiten 2 EL Olivenol Meersalz

Fiir das Tuna-Tataki:

Sojasauce und Sesamol in einer Schiissel verrithren, den Thunfisch damit marinieren und ca. 10
min. ziehen lassen. Danach in weilem und schwarzem Sesam wilzen. Ol in einer Pfanne erhitzen
und den Thunfisch kurz in der Pfanne von allen Seiten scharf anbraten. Wieder herausnehmen
und mit etwas Szechuanpfeffer wiirzen. Danach in Frischhaltefolie wickeln und beiseite legen.
Fiir den Apfel-Avocado-Salat:

Die Apfel schilen, entkernen und reiben. Frithlingszwiebeln putzen und in diinne Ringe schnei-
den. Die Friihlingszwiebeln in eine grofle Schiissel geben, Honig unterheben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Avocado aus der Schale 16sen, vom Stein befreien und in kleine Wiirfel
schneiden. Avocadowiirfel und geriebene Apfel unter die Friihlingszwiebeln mischen und leicht
durchkneten. Erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Balsamico-Reduktion:

Balsamicoessig in einer Pfanne erhitzen und unter Rithren mit dem Zucker reduzieren lassen.
Fiir das Melonen-Carpaccio:

Die Melone schilen und diinn aufschneiden. Auf den Tellern auslegen, mit Puderzucker bestreu-
en und mit einem Bunsenbrenner abflimmen, bis eine leichte Brauning entsteht.

Fiir die Garnitur:

Das Thunfischfilet aus der Folie nehmen und in ca. 1 cm dicke Tranchen schneiden.

Den Apfel-Avocado-Salat mit einem Ring auf der Melone anrichten und die Thunfischtranchen
darauf legen. Die Melonen mit der Balsamico- Reduction, etwas Olivensl und Meersalz betrau-
feln und mit den Bliiten dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Margot Reinwarth-Sooth am 13. August 2019
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Ungarische Pogacsa mit K6rézott und Dattel-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir die Pogacsa:

200 g Feta 50 g Gouda 100 g Mehl

1 Ei 60 g Butter 1 EL gemahlener Kiimmel
1 EL ganzer Kiimmel Meersalz

Fiir die Dattelcreme:

5 siifle, entst. Datteln 4 Apfel 100 g Frischkiise

1 EL Sahne 1 Zitrone Honig

Fiir die Korozott:

1 Paprika 1 kleine Zwiebel 100 g Frischkése

1 TL Paprikamark 1 EL gemahlener Kiimmel siifles Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir die Pogacsa:

Den Backofen auf 240 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Butter schmelzen lassen. Feta klein
hacken und zur Butter geben. Gouda reiben und 3 EL geriebenen Gouda mit dem Mehl zur
Feta-Butter-Masse geben und vermengen. Die Masse ins Tiefkiihlfach geben, damit die Butter
hart wird. Die Masse anschlielend ausbreiten und mehrere 4 cm grofie Kreise ausstechen. Das Ei
trennen und das Eigelb auffangen. Fiir eine Person jeweils vier Pogacsa vorbereiten. Zwei Stiick
mit geriebenem Gouda bestreuen und die anderen zwei mit Eigelb bestreichen und mit Salz und
ganzen Kiimmel bestreuen. Zusammen 20 min in den Ofen geben.

Fiir die Dattelcreme:

Den Apfel schilen, vom Kerngehduse befreien und grob zerkleinern.

Datteln klein schneiden. Apfel, Frischkédse, Datteln und Sahne mit einem Piirierstab piirieren.
Eventuell etwas Honig hinzugeben, falls die Datteln nicht genug siiflen. Zitrone abreiben und die
Creme mit dem Abrieb abschmecken.

Fiir die Korozott:

Paprika waschen, trocknen, halbieren und vom Kerngehéiuse befreien. Zwiebel abziehen, fein
wiirfeln und mit dem Frischkise, Paprikamark, Paprikapulver, Kiimmel, Salz und Pfeffer ver-
rithren. Die Korozott bzw. Paprikacreme in die Paprikahélften fiillen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franciska Acs am 19. Februar 2019
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Vanille-Garnelen mit Mango-Avocado, Queller, Knoblauchbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

8 Riesengarnelen 1 Chilischote 1 Knoblauchzehe

1 Limette Vanille Zimtpulver, Olivenol

Fiir das Mango-Avocado-Tatar:

1 Mango 1 Avocado 1 rote Zwiebel

1 rote Peperoni 2 kleine Gurken 1 Limette

20 g Honig 2 Zweige Koriander 20 ml heller Balsamicoessig
40 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Knoblauchbrot:

2 Scheiben Roggenbrot 1 Knoblauchzehe 1 EL getrock. Béarlauch

4 EL Olivenol
Fiir den gebratenen Queller:
50 g Queller 10 g Olivenol

Fiir die Garnelen:

Das Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erwérmen. Knoblauch abziehen, Chili entkernen,
beides wiirfeln und in die Pfanne geben.

Die Garnelen waschen, trockentupfen und in der Pfanne anbraten.

Limette halbieren, Saft auspressen und in die Pfanne geben. Garnelen mit Vanille und Zimt
abschmecken.

Fiir das Mango-Avocado-Tatar:

Die Mango und Avocado schilen, beides vom Kern befreien. Zwiebel abziehen, Peperoni und
Gurken waschen. Alles fein wiirfeln und in eine Schiissel geben.

Fiir das Dressing Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Olivenol mit Limettensaft,
Essig und Honig vermengen. Koriander abbrausen, trockenwedeln, hacken und in das Dressing
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Dressing mit Mango, Avocado, Zwiebel und Gurke vermengen.

Fiir das Knoblauchbrot:

Olivenodl in einer Pfanne erwdrmen. Knoblauch abziehen, fein hacken und in die Pfanne geben.
Das Brot halbieren und in der Pfanne von beiden Seiten anrdsten.

Das Brot aus der Pfanne nehmen und mit Bérlauch bestreuen.

Fiir den gebratenen Queller:

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Queller waschen und in der Pfanne kurz anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Julian Mittler am 02. Juli 2019
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Vegetarische Linsen-Frikadellen mit Tsatsiki und Minze

Fiir zwei Personen
Fiir die Linsen-Frikadellen:

300 g rote Linsen 300 g Bulgur 1 Zwiebel

1 Lauchzwiebel 1 Bund frische Petersilie 20 g Paprikamark

20 g Tomatenmark 5 g scharfe Chiliflocken 5 g siifle Chiliflocken

Ol Salz Pfeffer

Fiir das Tsatsiki:

300 g Joghurt 300 g Gurke 2 kleine Knoblauchzehen
1 TL getrocknete Minze 1 Spritzer Olivenol Salz

Fiir die Garnitur:

1 Eisbergsalat 1 Zitrone

Fiir die Linsen-Frikadellen:

Die roten Linsen in einem Topf mit Wasser aufkochen.

Bulgur in eine Schiissel geben und mit den gekochten Linsen und dem Wasser vermengen. Ol
in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel abziehen, klein schneiden und darin anschwitzen. Zwiebel mit
Ol auf die Bulgur- Linsenmischung geben. Lauchzwiebel waschen, Ende entfernen und in Ringe
schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Lauchzwiebeln und Petersilie dazugeben und mit Paprika-, Tomatenmark, Chiliflocken, siifler
Chili, Salz und Pfeffer abschmecken und alles gut miteinander verkneten und zu Frikadellen
formen.

Fiir das Tsatsiki:

Den Joghurt mit 50 ml Wasser und etwas Olivendl in einer Schiissel verrithren. Gurke waschen
und kleinwiirfeln. Knoblauch abziehen und pressen. Alles miteinander vermengen und mit Salz
abschmecken. Minze driiber streuen.

Fiir die Garnitur:

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Salat waschen und trockenschleudern. Frikadellen auf Salatblatt legen und mit Zitronensaft
betrédufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ibrahim Tiiziin am 25. Juni 2019
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Vitello tonnato, Thunfisch-Tataki, Apfel-Avocado-Tatar

Fiir zwei Personen
Fiir die Vitello tonnato Sauce:

150 g Thunfisch in Ol 4 Sardellenfilets in O1 2 EL Kapern

1 Ei 3 TL Dijon-Senf 1 Zitrone

100 g Créme double 150 ml Maiskeimol 2 EL Gemiisefond
1 Prise mildes Chilipulver 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Kalbfleisch:

200 g Kalbsfilet Olivenol Salz, Pfeffer
Thunfisch-Tataki:

200 g Thunfischfilet 2 EL schwarzer Sesam 2 EL weifler Sesam)
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Bund Koriander 1 griine Chilischote 3 cm Ingwer

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone 50 g gerost. Cashewkerne
1 EL Sesamol 60 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Tatar:

1 reife Avocado 1 Apfel, Pink Lady 4 Cherrytomaten

1 Limette 3 TL Sesamol 1 TL Fischsauce

1 TL Sojasauce 1 TL gertst. Sesam

Fiir die Garnitur: 50 g Rucola 4 Kapernépfel

Fiir die Vitello tonnato Sauce: Die Zitrone halbieren und Saft auspressen. Ei trennen und Eigelb
mit Senf und 2 EL Zitronensaft in einen Mixer geben. Mit Salz, Pfeffer, Chilipulver, Zucker
abschmecken und das Maiskeimol hinzugeben bis eine homogene Masse entsteht.

Thunfisch und Sardellenfilets abtropfen lassen und mit den Kapern, Créme double und Gemii-
sefond zur Eigelb-Masse dazugeben. Alles zu einer sédmigen, glatten Sauce piirieren.

Fiir das Kalbfleisch: Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Fleisch waschen, trockentupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit Olivenol scharf anbraten. Anschlieflend in
den Ofen geben, bis eine Kerntemperatur von 65 Grad erreicht ist. Dann bei 100 Grad im Ofen
gar werden lassen. In Tranchen schneiden.

Fiir das Thunfisch-Tataki: Thunfisch unter flieBendem Wasser waschen und trockentupfen.
Schwarze und weifle Sesamkorner in einen tiefen Teller geben und den Thunfisch darin wenden.
In einer heifen Pfanne in Ol braten, so dass er innen noch roh ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir das Koriander-Pesto: Koriander abbrausen und trockenwedeln. Chilischote abwaschen, hal-
bieren, Trennhdute entfernen und entkernen. Ingwer schilen und Knoblauch abziehen. Zitrone
halbieren und 2 EL Saft auspressen.

Koriander, Chili, Ingwer, Knoblauch, Zitronensaft, Cashewkerne und beide Ole in einen Mixer
geben und zu einem Pesto mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Apfel-Avocado-Tatar: Avocado entkernen und wiirfeln. Apfel und Cherrytomaten eben-
falls wiirfeln und mit Avocado vermengen. Limette auspressen. Sesamél, Sojasauce, Fischsauce
und Limettensaft vermengen. Avocado-Mischung damit marinieren. Zum Schluss Sesam dariiber
streuen.

Fiir die Garnitur: Rucola griindlich waschen und trocken schleudern. Kapernépfel abtropfen
lassen. Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Rucola und Kapern garnieren und servieren.

Christina Nater am 30. Juli 2019
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Wachtel-Praline auf Radicchio und Briistchen auf Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Wachtelpraline:

2 Wachtelkeulen 100 g Génseleber 1 Schalotte

1 Radicchio 2 grofle, braune Champignons 1 Zitrone, (Saft)
30 ml roter Portwein 20 ml Cognac 2 EL Balsamicoessig
1 EL Zucker 1 TL Butter 30 ml Sahne

2 EL Crushed Ice 4 grofle Eiswiirfel Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Wachtelei:

2 Wachteleier 40 g Babyspinat 1 Kartoffel

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, (Saft) 1 Muskatnuss

1 TL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Wachtelbrust:

2 Wachtelbriistchen mit Haut 20 g sommerl. Pfliicksalat 2 Erdbeeren

1 EL Butter 3 EL Granatapfel-Balsamicoessig 1 Zweig Rosmarin
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Wachtelpraline:

Das Fleisch aus der Keule auslosen, den Oberschenkelknochen und die Haut entfernen. Das
Fleisch vorsichtig, aber nicht vollstdndig vom Unterschenkel 16sen, vorsichtig. Fiir die Farce
Ganseleber, Sahne und Eis in einen Mulit-Zerkleinerer geben und zerkleinern. Mit Salz, Pfeffer
und Cognac abschmecken. Das Fleisch mit der Farce bestreichen und dann daraus eine Praline
formen, so dass das Fleisch die Farce einhiillt. Der versduberte Knochen soll deutlich aus der
Praline ragen. Anschliefend mit Alufolie gut umwickeln und in simmerndem Wasser fiir 15 min
garen und beiseite stellen.

Die Schalotte abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Den Zucker in einer Sauteuse zum Schmelzen
bringen, mit Portwein abléschen und die Schalotte dazugeben. 5 Minuten kocheln lassen, durch
ein Teesieb abgieflen und zu einer sirupartigen Konsistenz einreduzieren, mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken. Schliellich mit Butter binden. Dann wird die ausgewickelte Wachtel-
praline mit dem Portweinsirup iiberzogen und auf ein kleines Gitter zum Abtropfen gestellt.
Radicchio putzen, Strunk entfernen und klein schneiden. Champignons putzen und in Scheiben
schneiden. Radicchio und Pilze in einer Pfanne mit etwas Ol anschwitzen, dann mit Essig ablo-
schen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Wachtelei:

Das Fett in einer Fritteuse auf ca. 170 Grad erhitzen.

Eine Kartoffel mit einem V-Hobel zu feinen Juliennestreifen verarbeiten.

Die Feuchtigkeit aus den Kartoffelstreifen mit Hilfe von Kiichenkrepp herausdriicken. 2 bereit-
gestellte, grofle Teesiebe in das Fett tauchen, damit die Kartoffeljulienne sich nicht so leicht am
Siebgeflecht festsetzen konnen. Die Kartoffelstreifen in eines der Siebe legen, so dass sich ein
Nest ergibt, und das andere Sieb darauf legen, um die Juliennestreifen beim Frittieren in Form
zu halten. Nur solange frittieren bis das Nest gut gebrdunt ist. Abtropfen und etwas abkiihlen
lassen. Anschlieflend vorsichtig aus den Sieben 16sen und salzen.

Den gewaschenen und geputzten Spinat in etwas Olivenol anbraten, die halbe Knoblauchzehe
dazulegen. Mit Muskat, Salz, Pfeffer und, falls nétig, mit etwas Zitronensaft abschmecken.

Das Wachtelei vorsichtig aufschlagen und in einer vorgewédrmten beschichteten Pfanne etwa 30
Sekunden zu einem Spiegelei ausbraten.

Zum Anrichten das ausgebackene Kartoffelnest mit dem Spinat auskleiden und in die Mitte ei-
ner rechteckigen Platte setzen. Das Spiegelei vorsichtig mit dem Pfannenwender in die Mitte des
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Spinats setzen.

Fiir die Wachtelbrust:

Den Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.

Die beiden Wachtelbriistchen versdubern und in der heiflen Butter auf der Hautseite mit dem
Rosmarin kurz scharf anbraten. Die Briistchen auf keinen Fall durchbraten. Sobald die Haut
,Farbe“ hat, das Fleisch wenden und die Pfanne vom Feuer ziehen.

In einer Schiissel das Dressing aus dem Balsamico und dem Olivendl sowie Salz und Pfeffer
vorbereiten und gut verrithren. Den gewaschenen und geputzten Salat hinzugeben und mit der
Hand durchmischen, damit nur wenig Dressing an den Bléttern haftet.

Die gewaschenen Erdbeeren in feine Tranchen schneiden.

Zum Anrichten ein kleines Salatbett auf der rechten Seite der Platte platzieren, etwa vier Erd-
beertranchen dachschindelartig {ibereinander in die Mitte des Salates setzen, etwas Dressing
iiber die Erdbeeren geben und darauf das gebratene Wachtelbriistchen legen. Noch ein wenig
von der Rosmarinbutter aus der Pfanne iiber das Fleisch traufeln.

Als letztes den Radicchio auf die linke Seite der Platte geben, Praline daraufsetzen und servieren.

Jirgen Focks am 06. August 2019
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Walnuss-Ziegenkdse, Kichererbsen- Avocado-Salat, Baguette

Fiir zwei Personen
Fiir den Ziegenkise mit Walniissen:

1 Rolle Ziegenkise 4 TL Honig 10 Walnusskerne
Fiir den Salat:

1 Romanasalat 1 Avocado 200 g Kichererbsen
4 Granatapfel 1 Paprika

Fiir das Dressing:

4 EL Sesamol 1 TL Honig $ Zitrone
Chiliflocken Salz

Fiir das Baguette:

50 g getrock. Ol-Tomaten 200 g Mehl 15 g frische Hefe

4 TL Zucker 1 Zweig Rosmarin grobes Salz

Fiir den Ziegenkise mit Walniissen:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Ziegenkiiserolle in gleichmiflige Scheiben schneiden (ca. 0,5 cm dick) und nebeneinander in
eine Auflaufform legen. Mit Honig bestreichen.

Die Walnusskerne mit 2 TL Honig mischen und in eine zweite Auflaufform geben. Den Ziegen-
kése fiir ca. 12 Minuten backen, nach 4 Minuten die Walniisse mit in den Ofen stellen.

Fiir den Salat:

Salat waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke schneiden. Paprika waschen, von
Scheidewéinden und Kernen befreien und klein schneiden. Die Avocado entkerne und das Frucht-
fleisch wiirfeln. Die Kichererbsen abtropfen lassen, kurz unter flieBenden Wasser waschen und
die Kerne aus der Granatapfel-Halfte klopfen. Alles in einer Schiissel sammeln und miteinander
vermengen.

Fiir das Dressing:

Eine halbe Zitrone auspressen. Das Ol mit Honig und Zitronensaft mischen und mit Chiliflocken
und Salz abschmecken. Vorsichtig mit dem Salat vermengen.

Fiir das Baguette:

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Wasser im Topf erwéarmen. Mehl mit etwas Salz, Hefe, Zucker und 110 ml lauwarmem Wasser
mischen und zu einem Teig kneten.

Getrocknete Tomaten gut abtropfen lassen und klein schneiden.

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, die Bliattchen abzupfen und klein hacken. Beides in den
Teig geben und gut verkneten. Daraus einen ldnglichen Laib formen.

Das Baguette mit Wasser bestreichen, nach Wunsch mit grobem Salz bestreuen und im Backofen
15-20 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kaja Schlumm am 17. September 2019
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Wildlachs-Ceviche mit Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Pfannenbrot:

90 ml Milch 25 g Butter 150 g Weizenmehl
3 TL Backpulver % Bund Schnittlauch 4% TL Salz

Rapsol

Fiir das Wildlachs-Ceviche:

125 g Wildlachsfilet 1 Knoblauchzehe 4 Kirschtomaten
1 Limette 1 Zitrone 1 rote Peperoni

1 Schalotte 1 Avocado 4 Bund Koriander
20 ml Olivendl Zucker Salz

Fiir das Pfannenbrot:

Die Milch in einem Topf erhitzen. Butter darin schmelzen. Mehl mit Backpulver und Salz ver-
mengen und in die Milch geben. Anschlieffend solange kneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.
Teig in zwei gleichgrofle Portionen teilen und auf bemehlter Oberfliche diinn ausrollen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Teig in die Pfanne geben und auf jeder Seite 1-2 Minuten anbraten
bis sich Teigblasen bilden, einmal wenden.

Schnittlauch hacken und zum Garnieren verwenden.

Fiir das Wildlachs-Ceviche:

Knoblauch abziehen und hacken, mit einer Prise Salz in einem Morser fein zerstofien. Das Ol
unterriithren.

Das Lachsfilet abspiilen, trockentupfen und 1 cm grofl wiirfeln. Tomaten abspiilen und vierteln.
Limette und Zitrone jeweils eine Hélfte auspressen. Saft getrennt auffangen. Lachs, Tomaten,
je 4 EL Limettenund Zitronensaft mit dem Knoblauchél gut verrithren, mit Salz und Zucker
abschmecken und fiir 15 Minuten kalt stellen.

Inzwischen die Peperoni abspiilen und wiirfeln. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Avocado
halbieren, entkernen, Fruchtfleisch auslésen und 1 cm grofi wiirfeln. Peperoni, Schalotte und
Avocado unter die Lachsmischung heben. Koriander abspiilen, trockenwedeln, Blatter abzupfen
und dariiber streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Herbert Fellinger am 02. Juli 2019
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Wolfsbarsch mit Kohlrabi, Tomaten-Coulis, Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

3 Wolfsbarsch-Filets a 120 g 2 EL Ghee Salz, Pfeffer

Fiir die Kohlrabi-Spaghetti:

1 Kohlrabi 50 ml Sahne 2 EL Butter

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Tomatencoulis:

200 g gehackte Dosen-Tomaten 50 g Ketchup 3 EL Tomatenmark
3 EL Himbeer-Rotweinessig 3 EL Balsamicoessig 75 ml Olivenol

1 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Tomaten-Oliven-Salat:

50 g schwarze Oliven 20 g griine Oliven 50 g getr. Ol-Tomaten
20 g Kapern 12 Blatter Minze 50 ml Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Sprosse Kresse

Fiir den Fisch:

Die Fischfilets waschen, trockentupfen und gegebenenfalls putzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ghee in der Pfanne erhitzen und Wolfsbarsch mit der Hautseite nach unten knusprig anbraten.
Ghee iiber die andere Fischhilfte traufeln und kurz in der Pfanne ziehen lassen.

Fiir die Kohlrabi-Spaghetti:

Kohlrabi schiilen und mit Spiralschneider in Spaghetti schneiden. Butter in Pfanne erhitzen und
Kohlrabi-Spaghetti anschwitzen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Sahne dazu geben und
eink6cheln lassen.

Fiir das Tomatencoulis:

Gehackte Tomaten, Ketchup, Tomatenmark, Rotweinessig, Balsamico und Olivendl in einem
hohen Gefafl mit dem Stabmixer piirieren. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und durch
ein Sieb passieren.

Fiir den Tomaten-Oliven-Salat:

Oliven, abgetropfte getrocknete Tomaten und Kapern klein schneiden. Minze abbrausen, tro-
ckenwedeln und Blétter fein hacken. Alles vermischen und mit Olivendl, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Garnitur:

Sprossen und Kresse abschneiden und iiber das Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lilly Kiirten am 05. Februar 2019
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Zander mit Erbsen-Krduter-Sippchen und Kartoffel-Scheiben

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

2 Zanderfilets & 180 g 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Erbsen-Kriuter-Siippchen:

400 g griine TK Erbsen 1 Knoblauchzehe 1 kleine Zwiebel
200 ml Sahne 100 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein
1 Bund gemischte Krauter 25 g Butter 1 Zitrone

Chili Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffel-Scheiben:

3 kleine festk. Kartoffeln Ol Salz

Fiir die Garnitur:

Sprossen 1 Frithlingszwiebel  Salzflocken

Fiir den Zander:

Die Zanderstiicke salzen und Pfeffer, die Haut einschneiden.

In Ol auf der Hautseite 2-3 Minuten kross anbraten. Dann den Fisch wenden und die Pfanne
von der heiflen Herdplatte ziehen. Dort den Fisch nachziehen lassen.

Fiir den Erbsen-Kréiuter-Siippchen:

Einen Topf mit Wasser aufstellen. Leicht salzen und Erbsen darin weich kochen. Anschlielend
abseihen und kurz kalt abschrecken.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein schneiden. In einem kleinen Topf Butter schmelzen
und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin anschwitzen. Mit Weiflwein abloschen und um die
Hélfte einkochen lassen. Mit Sahne und Gemiisefond angiefien und weitere 10 Minuten kécheln
lassen.

Zitrone abbrausen, trockentupfen und Schale abreiben. Krauter abbrausen, trockenwedeln und
klein schneiden. Dazugeben. Mit Chili, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit dem Piirierstab piirieren. Durch ein Sieb streichen und kurz vor dem anrichten mit dem
Piirierstab noch einmal schaumig aufmixen.

Fiir die Kartoffel-Scheiben:

Einen Topf mit Ol aufsetzen. Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben hobeln. Scheiben im Ol
knusprig raus frittieren und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz bestreuen.

Fiir die Garnitur:

Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden und das Gericht damit garnieren. Sprossen und Salz
iiber dem Fisch verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kerstin Doring am 14. Mai 2019
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Zigarren-Boérek mit Avocado-Hummus

Fiir zwei Personen
Fiir den Hummus:

400 g Kichererbsen 1 Avocado 1 Zitrone

3 Knoblauchzehen 6 EL Tahini 3 TL Kreuzkiimmel
2 EL Olivenol Himalaya Salz Pfeffer

Fiir das Borek:

6 dreieckige Yufka-Teigbldtter 200 g Schafskése 3 Bund Petersilie

1 Ei 50 ml Pflanzendl

Fiir die Garnitur:

2 EL g Kichererbsen 50 g Granatapfelkerne 1 Zweig Petersilie

1 Zweig Koriander 1 TL Pulbiber, siif3

Fiir den Hummus:

Avocado halbieren, den Kern entfernen und in grobe Stiicke schneiden.

Kichererbsen waschen, abtropfen lassen und den Knoblauch abziechen Beides mit dem Tahini in
den Mixer geben. Alles piirieren. Zitrone halbieren und auspressen. Den Hummus mit Zitronen-
saft, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Hélfte In ein Schilchen geben und mit
Olivendl garnieren. Die andere Hilfte des Hummus mit der Avocado piirieren und ebenfalls in
ein Schélchen geben und mit Olivenol garnieren.

Fiir das Borek:

Schafskése fein wiirfeln, Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Ei aufschlagen und
trennen. Schafskéise mit Petersilie und Eigelb vermengen.

Teigblatter mit der Schafskésecreme bestreichen, zusammenrollen und die Enden in Eiweif} ein-
tauchen. Ol in einer grofien Pfanne erhitzen und darin frittieren.

Fiir die Garnitur:

Den Hummus mit den Borek auf Tellern anrichten und diesen mit Kichererbsen, Granatapfelker-
nen abgezupften Petersilien- und Korianderbléttern garnieren, etwas Pulbiber iiber den Tellern
streuen und servieren.

Fatma Atalay am 09. Juli 2019
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Zigarren-Baorek mit Orangen-Joghurt, Auberginen-Rdéllchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Aubergine:

1 ldngliche Aubergine 6 EL Sonnenblumenol

Fiir die Nusspaste:

125 g Walnusskerne 1 Knoblauchzehe 1 TL scharfes Paprikapulver
4 TL Chilipulver 1 TL Koriandersaat 1 TL Bockshornkleesamen
4 Bund Koriander 4 Bund glatte Petersilie 4 Bund Dill

4 EL tiirk. Granatapfel-Balsamico 1 EL Creéme-fraiche Salz

Fiir den Granatapfel:
1 Granatapfel
Fiir die Fiillung:

10 Yufka-Blatter 100 g Schafskise 1 Bund glatte Petersilie
1 Ei Sonnenblumendol

Fiir den Dip:

100 g Joghurt 1 Orange, (Saft) 4 Safranfiden

1 TL Zucker Salz

Fiir die Aubergine: Die Auberginen waschen, ldngs in ca. 8 mm dicke Scheiben schneiden.

In einer beschichteten Pfanne Ol erhitzen, Auberginenscheiben nebeneinander bei mittlerer Hit-
ze beidseitig leicht braun braten.

Auf Kiichenpapier abtropfen und auskiihlen lassen.

Fiir die Nusspaste: Bockshornklee in einer Pfanne ohne Ol rosten und in einer Gewiirzmiihle zu
Pulver vermahlen. Niisse im Zerkleinerer fein hacken. Den Knoblauch abziehen und fein schnei-
den.

Die Niisse mit Knoblauch, Koriandersaat, Paprika- und Chilipulver kréftig mixen. 100 ml heifes
Wasser einmixen. Koriander, Petersilie und Dill abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein ha-
cken. Nussmischung in eine Schiissel geben, mit Kriutern, Granatapfel-Balsamico und Salz gut
verrithren. Die Créme fraiche unterrithren. Mit Salz und Chili abschmecken.

Fiir den Granatapfel: Die Granatapfelkerne auslosen. Ausgekiihlte Auberginenscheiben grof3-
ziigig mit der Nusspaste bestreichen, die Granatapfelkerne darauf streuen und kriftig zusam-
mendrehen.

Fiir die Fiillung: Das Ei trennen. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein ha-
cken. Feta mit einer Gabel zerbroseln, mit der Petersilie und Eiweifl gut vermengen.

1 EL der Fiillung am Ende eines Yufka-Blattes verteilen. Die rechte und linke Ecke des Teig-
blattes leicht einklappen. Den Teig vom breiten Ende zur Spitze aufrollen. Die letzte Teigspitze
leicht mit Figelb anfeuchten und das Roéllchen verkleben.

In eine Pfanne etwa fingerhoch Ol geben und erhitzen. Die Bérek in der Pfanne goldbraun frit-
tieren.

Die Rollchen auf Kiichenkrepp abtropfen.

Fiir den Dip: Die Gurken waschen, von den Enden befreien, auf einer Vierkantreibe reiben und
mit dem Joghurt mischen. Orangenschaft und -schale dazugeben.

Mit Zucker und Salz abschmecken und mit Safranfiden garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Fatma Dogan am 01. Oktober 2019
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Zucchini-Polpette mit Minze und Pistazien-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Polpette:

400 g Puy-Linsen (Dose) 2 Zucchini 1 rote Chili

100 g Semmelbrosel 125 g Ricotta 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, (Abrieb) 50 Pecorino 2 Zweige glatte Petersilie
1 Bund Minze Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

50 g Pistazienkerne 1 Bund Basilikum 1 Zitrone, (Saft)

40 g Pecorino 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

60 g Quinoa 60 ml Gemiisefond % Bund Minze

Salz

Fiir die Polpette:

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Die Linsen in einem Mixer zu einem groben Piiree verarbeiten.

Die Zucchini waschen, von den Enden befreien und auf einer Vierkantreibe grob raspeln. Den
Knoblauch abziehen und fein schneiden. Die Chili ldngs halbieren, von Kernen und Scheidew#n-
den befreien und klein wiirfeln. Die Zitrone waschen und die Schale vorsichtig reiben.

Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Das Linsenpiiree mit Zucchini, Chili, Broseln, Ricotta, Knoblauch, Zitronenabrieb, geraspeltem
Pecorino, Minze und Petersilie gut verkneten. Die Masse kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Masse ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Die Masse teilen und kleine Kugeln formen. Die Kugeln auf ein mit Backpapier bedecktes Back-
blech geben und mit reichlich Olivenol betréufeln. Im Ofen goldbraun backen.

Fiir das Pesto:

Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Die Pistazienkerne mit Basilikum,
Zitronensaft, Pecorino, Olivendl, Salz und Pfeffer cremig piirieren.

Fiir den Salat:

Den Quinoa waschen und in einer Mischung aus 60 ml Wasser und dem Fond ca. 25 Minuten
garen. Mit etwas Salz wiirzen. Den Quinoa flach auf einem Teller ausstreichen und im Eisfach
abkiihlen lassen.

Die Minze abbrausen, trockenwedeln und zupfen.

Quinoa mit Minze vermengen und auf dem Teller verteilen.

Die Polpette auf dem Minz-Quinoa anrichten, mit reichlich Pesto betrdufeln und servieren.

Janni Litzenberger am 01. Oktober 2019
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Zucchini-Taler mit Tsatsiki und Fladenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Taler:

1 mittlere Zucchini 250 g feiner Bauchspeck 200 g Feta

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 2 TL Chilipulver

2 TL Paprikapulver 0l Salz, Pfeffer

Fiir das Tsatsiki:

1 Salatgurke 200 g griech. Joghurt (10%) 3 Knoblauchzehen

Salz Pfeffer

Fiir das Fladenbrot:

250 g griech. Jogurt (10%) 300 g Mehl 1 gestrich. TL Backpulver
2 TL ganze Anissamen 1 EL Olivendl Salz

Fiir die Garnitur:
2 Kalamata-Oliven

Fiir die Taler:

Den Backofen auf 180 Grad Ober- Unterhitze vorheizen. Zucchini waschen, trocken tupfen, von
Enden befreien und in ca. 1 - 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Das Innere der Zucchini mit
einem passenden runden Ausstecher ausstechen oder mit einem Gemiisemesser ausschneiden.
Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und mit Paprikapulver in den
Feta mischen. Alles mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Speck so auflegen, dass er der Brei-
te der Zucchini entspricht. Zucchini-Scheiben mit der Feta-Masse befiillen und mit dem Speck
umschliefen. Eine weitere Speckbahn normal zur ersten umwickeln. Zucchini-Scheiben in einer
beschichteten Pfanne auf beiden Seiten in Ol anbraten, bis der Speck knusprig wird.

Fiir das Tsatsiki:

Gurke waschen, trocken tupfen, von Enden befreien, halbieren, Kerne entfernen und mit einem
Kiichenhobel grob reiben. Gurke iiber einem Gefdafi oder dem Waschbecken in ein Kiichensieb
geben und einsalzen, damit sie auswéssern kann. Knoblauch abziehen und in den griechischen
Joghurt pressen. Gurken in einem sauberen Stofftuch ausdriicken, mit dem Joghurt vermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Fladenbrot:

Mehl, Backpulver und Salz vermischen und mit dem Joghurt und den Anissamen in der Kii-
chenmaschine zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Sollte der Teig zu feucht sein, eine Prise
Mehl dazugeben. Den Teig zu 4 kleinen Billchen formen und mit einem Nudelholz ausrollen
oder per Hand flache Fladen formen. Eine beschichtete Pfanne mit Ol auspinseln, die Pfanne
bei mittlerer Hitze heifl werden lassen, Fladen hineinlegen und knusprig braun backen. Danach
wenden und ebenfalls braun anbraten. Damit die Fladen auch wirklich fertig gebacken sind, am
besten noch fiir etwa 3-5 Minuten in den Backofen legen.

Fiir die Garnitur:

Tsatsiki mit den Oliven garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Raphael Skerlan am 22. Oktober 2019
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Zweierlei Pirogge mit Salbei-Butter

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig: 200 g Mehl 2 EL Rote-Bete-Pulver
2 EL Butter 3 TL Salz

Fiir die Kichererbsen-Fiillung:

250 g Kichererbsen 1 unbeh. Zitrone 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 3 TL gelbes Currypulver 1 TL Kurkumapulver

3 TL scharfes Paprikapulver 1 TL edelsiiBes Paprikapulver Ol, Pfeffer, Salz
Fiir die Feta-Spinat-Fiillung;:

300 g Spinat 1 grofle Zwiebel 2 Knoblauchzehen
100 g gerduch. Schafskése 100 g Walniisse 1 Bund Basilikum
2 EL Butter Pfeffer Salz

Fiir die Salbeibutter:

1 Bund Salbeiblitter 150 g Butter Salz

Fiir den Teig: Mehl in eine Schiissel sieben, Salz untermischen. Butter in einem Glas mit ca. 150
ml heilem Wasser schmelzen. Butter-Wasser-Mischung zu dem Mehl geben und das Ganze zu
einem Teig kneten.

Fiir die roten Piroggen die Hilfte des Teiges mit Rote Bete Pulver vermischen. Teig kurz ruhen
lassen und wihrenddessen die Fiillungen herstellen.

Fiir die Kichererbsen-Fiillung: Zwicbeln und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ol in einer
Pfanne erhitzen und beides darin anschwitzen.

Die Kichererbsen durch eine Kartoffelpresse pressen oder piirieren. Die Kichererbsenmasse in
die Pfanne geben und alles vermengen. 1 TL Saft der Zitrone auspressen und hinzufiigen. Cur-
rypulver, Kurkumapulver, scharfes und edelsiiles Paprikapulver hinzugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Ganze gut verriihren.

Fiir die Feta-Spinat-Fiillung: Den Spinat in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze anschwit-
zen.

Die Pfanne mit dem Spinat vom Herd ziehen, abkiihlen lassen, das restliche Wasser entfernen
und den Spinat fein hacken.

Knoblauch und Zwiebel abziehen, beide fein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch
und Zwiebel hinzugeben und glasig diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Spinat dazu-
geben. Walniisse hacken und ebenfalls unterheben.

Schafskése grob hacken. Pfanne mit dem Spinat vom Herd ziehen und den Schafskéise unterheben.
Basilikum abbrausen, trockenwedeln, hacken und etwa 2 TL gehackten Basilikum hinzufiigen.
Gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Den Piroggenteig diinn ausrollen und mit Hilfe eines
Glases oder eines Anrichteringes (ca. 6 cm Durchmesser) von dem hellen und dem roten Teig
jeweils 10 Kreise ausstechen.

Auf die roten Teigkreise jeweils 1 TL der Kichererbsen-Fiillung geben und auf die hellen Teig-
kreise jeweils 1 TL der Spinat-Feta-Fiillung geben. Die Teigkreise iiberklappen und verschlielen.
Die Piroggen ins leicht kochende Wasser geben. Wenn sie oben schwimmen, mit einer Schaum-
kelle herausschopfen.

Fiir die Salbeibutter: Butter in einer Pfanne schmelzen. Salbeiblitter zupfen und zu der Butter
in die Pfanne geben. Leicht salzen und alles gut durchschwenken.

Piroggen auf Tellern anrichten, mit Salbeibutter betrédufeln und servieren.

David Kotowski am 26. Marz 2019
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