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Fiir zwei Personen

Fiir die Hackbéllchen:
300 g gem. Hackfleisch

1 Ei

Olivenol

Fiir die Tomatensauce:

2 Knoblauchzehen

1 Dose gehackte Tomaten
1 TL Zucker

Fiir die gefiillten Champignons:

300 g Champignons
50 g Frischkése

1 Knoblauchzehe
2 Zweige Petersilie
Salz

2 Zwiebeln
1 Zweig Thymian
Salz

8 Scheiben Bacon
1 Zweig Thymian

Albondigas in Tomaten-Sofe, Champignons, Datteln, Gambas

20 g Pinienkerne
3 EL Paniermehl
Pleffer

1 rote Chilischote
2 Lorbeerbléatter
Pfeffer

100 g geriebener Cheddar
Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Dattel-Salat:
100 g Babyspinat

100 g gehackte Mandeln
1 Schuss Olivenol

Fiir die Garnelen:

6-8 Riesengarnelen

2 Zitronen

1 Zwiebel
1 EL Honig

150 g entkernte Datteln
1 Schuss Essig

4 Knoblauchzehen
Olivenol

2 Chilischoten

Fiir die Hackbéllchen:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Knoblauch abziehen und klein schneiden.
Hackfleisch mit Knoblauch, Petersilie, Pinienkernen, Ei und Paniermehl ordentlich verkneten
und daraus kleine Béllchen formen. Béllchen in etwas Olivendl von allen Seiten bei mittlerer
Hitze soweit anbraten, dass sie nicht mehr auseinanderfallen.

Herausnehmen und beiseitestellen. Bratensatz fiir die Sauce aufbewahren.

Fiir die Tomatensauce:

Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen, in feine Scheiben schneiden und zu-
sammen mit der Zwiebel im verbliebenen Bratfett (von oben) glasig diinsten. Lorbeerblétter
abzupfen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit den Lorbeerblédttern hinzuge-
ben und weitere 2 Minuten weiterdiinsten. Mit Zucker bestreuen, die grob zerkleinerten Tomaten
dazugeben und einmal aufkochen lassen.

Chili der Lénge nach aufschneiden, von Kernen und Scheidewénden befreien und klein schneiden.
Sauce mit Salz, Pfeffer und etwas Chili abschmecken und etwa 20 Minuten, bzw. solange, bis die
Sauce sdmig wird, weiter kocheln. Zum Schluss die Hackfleischbéllchen in die Sauce geben und
darin gar ziehen lassen.

Fiir die gefiillten Champignons:

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Champignons putzen und die Sténgel entfernen. Cham-
pignons mit Frischkise und Cheddar fiillen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun den Bacon
umwickeln und alles in etwas Ol in der Pfanne scharf anbraten. Fiir 10-15 Minuten in den Back-
ofen geben und im Anschluss mit frischem Thymian garnieren.

Fiir den Dattel-Salat:

Zwiebel abziehen und klein schneiden. Datteln in kleine Stiicke schneiden. Babyspinat waschen,
trockentupfen und mit den Datteln vermengen. Mandeln kurz in der Pfanne anrésten, Zwiebeln
nur ganz kurz dazugeben und beides zum Salat hinzufiigen. Aus Essig, Ol, Honig, Salz und
Pfeffer ein Dressing mischen und zum Salat geben.

Fiir die Garnelen:



Garnelen waschen und trockentupfen. Chili der Lange nach aufschneiden, von Kernen und Schei-
dewénden befreien und klein schneiden. Knoblauch abziehen und klein schneiden. Zitronen hal-
bieren, auspressen und Saft auffangen. Olivenol stark in einer Pfanne erhitzen und Chilischoten
und Knoblauch hinzufiigen. Nach einem Moment die Garnelen hinzufiigen und alles vom Herd
nehmen. Mit Zitronensaft betriufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nico Roszykiewicz am 09. Februar 2021

Asiatische Garnelen-Paprika-Pfanne

Fiir zwei Personen
Fiir die Pfanne:

500 g ganze Riesengarnelen 1 rote Paprikaschote 1 griine Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote 1 kleine, griine Chilischote 1 diinne Stange Lauch

1 Knoblauchzehe 3 cm Ingwer 1 Ei

6 EL Hithnerfond 3 EL Sojasauce 3 TL Reis- oder Apfelessig
20 ml Erdnussol 2 TL Sesamol 1 EL Speisestérke

01 Salz

Fiir die Garnitur:
2 Scheiben Baguette

Fiir die Pfanne:

Die Riesengarnelen waschen, képfen, schilen, und entdarmen.

Fi aufschlagen und trennen. Das Eiweifl mit einer Gabel leicht aufschlagen und mit der Hilfte
der Speisestirke vermischen. Die Garnelen hineingeben und alles gut mischen.

Paprikaschoten ldngs aufschneiden, von Scheidewdnden und Kernen befreien. Dann waschen,
trockentupfen und mit dem Handballen flachdriicken. Das Fruchtfleisch in ca. 2 cm breite Streifen
schneiden.

Chilischote ldngs aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien und sehr fein wiirfeln.
Knoblauch abziehen und den Ingwer schéilen, beides sehr fein hacken. Lauch waschen, vom Ende
befreien und in sehr feine Ringe schneiden. Vom Griin nur den zarten, unteren Teil in Streifen
schneiden.

FErdnussol in einen Wok geben und sehr heifl werden lassen. Garnelen darin portionsweise ca. 10
Sekunden braten und dann wieder aus dem Wok nehmen. Aufierdem Ol bis auf 3 Essloffel aus
dem Wok abgieflen.

Paprika- und Chilistiicke, Knoblauch, Ingwer und Lauch in den Wok geben und unter Riihren
10 Sekunden braten. Dann den Hiihnerfond zufiigen und alles etwa 30 Sekunden kréftig rithren.
Restliche Speisestirke in der Sojasauce auflosen, in den Wok gieflen und die Fliissigkeit einmal
aufkochen lassen. Alles mit dem Essig und nach Belieben etwas Salz wiirzen. Die Garnelen
dazugeben und unter Riihren erwérmen. Mit Sesamdl betrdufeln und servieren.

Fiir die Garnitur:

Baguette-Scheiben gemeinsam mit dem Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ursula Ritter am 02. November 2021



Auberginen mit Tomaten-Sugo und Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Auberginen:

3 Auberginen 4 EL Olivenol

Fiir die Auberginen-Marinade:

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote

3 EL Weiflweinessig 4 Zweige Petersilie 4 EL Olivensl

Salz

Fiir das Tomatensugo:

500 ml passierte Tomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Tomatenmark 1 EL Olivenol 1 Bund Basilikum

1 EL getrockneter Oregano Zucker, nach Bedarf Salz

Fiir das Pfannenbrot:

160 ml Milch 50 ml fliissige Butter 300 g Dinkelmehl, Type 630
1 TL Backpulver 1 EL Speisedl 3 TL Zucker

Mehl Ol 1 TL Salz

Fiir den Knoblauchjoghurt:

1 Zitrone 3 Knoblauchzehen 200 g Joghurt, 1,5%
1 Bunde Petersilie 1 Bund Koriander Salz, Pfeffer

Fiir die Auberginen:

Die Auberginen waschen, von Enden befreien und in 1,5 ¢m dicke Scheiben schneiden. Sal-
zen und 15 Min. ziehen lassen, damit das Wasser aus den Auberginen entzogen werden kann.
Anschlielend die Auberginen abtupfen. Dann 4 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Au-
berginenscheiben portionsweise von beiden Seiten jeweils 23 Min.

goldbraun braten, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Auberginen-Marinade:

Fiir die Marinade die Zwiebel und 2 Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Chilischote
langs aufschneiden, von Scheidewdnden und Kernen befreien und in feine Streifen schneiden.
Die Petersilie abbrausen, trocken wedeln und fein hacken. Beides zusammen mit dem restlichen
Ol, Essig, Chilistreifen und Petersilie vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Aubergine nach dem Abtropfen in der Marinade marinieren.

Fiir das Tomatensugo:

Die Zwiebeln und Knoblauch abziehen und grob hacken. Das Ol in einem Topf erhitzen und
Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten.

Tomatenmark zugeben und anschwitzen. Basilikum abbrausen, trocken wedeln und fein hacken.
Passierte Tomaten zufiigen, mit Salz, Zucker, Basilikum und Oregano wiirzen, nochmals aufko-
chen und so lange kocheln lassen bis eine sédmige Konsistenz entsteht.

Fiir das Pfannenbrot:

Das Mehl mit Backpulver, Salz und Zucker in einer Schiissel vermischen.

Dann Milch, Butter und Speisedl zugeben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig aus
der Schiissel nehmen und auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche mit der Hand nachkneten.
Den Teig in 4 Teile zu je 20 cm runden Fladen teilen und ausrollen. Eine Pfanne mit etwas
Ol erhitzen, je ein Teigfladen hineinlegen und bei mittlerer Hitze von beiden Seiten ca. 2 Min.
backen.



Fiir den Knoblauchjoghurt:

Die Zitrone waschen und abtrocknen. Etwas Schale abreiben. Dann die Zitrone halbieren, aus-
pressen und den Saft auffangen. Die Knoblauchzehen abziehen und sehr fein hacken. Koriander
und Petersilie abbrausen, trocken wedeln und fein hacken. Joghurt mit Zitronensaft, Knoblauch-
zehen, Petersilie, Salz, Pfeffer und Koriander vermengen.

Die Auberginen mit dem Tomatensugo und Joghurt anrichten und mit Zitronenabrieb bestreuen.
Das Pfannenbrot dazulegen und servieren.

Alexander Backes am 19. Oktober 2021



Auberginen-Réllchen mit Kartoffel-Raésti, Krduter-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Auberginenrélichen:

2 Auberginen 2 EL Olivensl Tajine-Gewiirz

Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

1 Knoblauchzehe 100 g Walnusskerne  Olivendl

1 Bund Dill 1 Bund Petersilie 1 TL brauner Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffel-Rosti:

2 festk. Kartoffeln % Zwiebel 1 Ei (Eigelb)

01 Salz Pfeffer

Fiir den Kriuter-Dip:

1 Zitrone 100 g Sauerrahm 5-10 g frische Petersilie
3 TL Meersalz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Granatapfel

Fiir die Auberginenrélichen:

Die Aubergine waschen, trockentupfen, von Enden befreien und der Lénge nach in Streifen
schneiden. Beide Seiten der Aubergine mit Ol bestreichen und mit Salz, Tajine-Gewiirz und
Pfeffer bestreuen. Auf jeder Seite 7 Minuten braten und vor dem Befiillen abkiihlen lassen.
Wenn die Fiillung fertig ist, Auberginenstreifen mit der Fiillung fiillen.

Fiir die Fiillung:

Knoblauch abziehen und hacken. Petersilie und Dill abbrausen, trockenwedeln und abzupfen.
Knoblauch mit Petersilie, Dill, Walniissen, Salz, Pfeffer und Zucker in einem Mixer geben und
alles zu einer glatten Creme piirieren. Bei Bedarf 40 ml Wasser oder etwas Olivenol dazu geben,
um die Creme cremiger zu machen.

Fiir die Kartoffel-Rosti:

Kartoffeln schélen, waschen, grob raspeln und dann in einem Kiichentuch ausdriicken, um die
Stérke zu minimieren. Ei trennen und Eigelb auffangen. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Eigelb
und Zwiebel unter die Kartoffel-Raspel reiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol portionsweise
bei mittlerer Hitze in einer Pfanne erhitzen. Die Rosti in runder Form darin von beiden Seiten
gold-braun braten.

Fiir den Kriuter-Dip:

Zitrone halbieren, auspressen und 1 EL Saft auffangen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
hacken. Zitronensaft mit Sauerrahm, Petersilie, Salz und Pfeffer vermengen, gut umriihren, kiihl
stellen und in einem Schélchen servieren.

Fiir die Garnitur:

Granatapfel halbieren und Kerne auslosen. Das Gericht mit Kernen garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marie Bernards am 09. Februar 2021



Auberginen-Salat, Schafskdse im Sesam-Mantel, Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir den Auberginen-Salat:

1 Aubergine 4 Knoblauchzehe 1 Limette

1 EL Rosinen 2 EL Sesamol 3 Zweige Dill

2 Zweige Minze 1 Prise Oregano  Chili

Salz bunter Pfeffer

Fiir den gebackenen Schafskése:

200 g Schafskése 1 Fi 1 EL fliissiger Honig
5 EL weifler Sesam 1 Prise Oregano 1 EL Mehl

Ol bunter Pfeffer

Fiir den Joghurt-Dip:

4 EL Joghurt, 10% 2 Zweige Minze  Salz, Pfeffer

Fiir den Auberginen-Salat:

Die Aubergine waschen, schilen und in Scheiben schneiden. Mit Salz bestreuen, ziehen lassen und
das iiberschiissige Wasser mit einem Kiichenpapier abtupfen. Aubergine in Wiirfel schneiden.
Sesamdl in einer Pfanne erhitzen, die Aubergine darin anbraten und mit Salz, Pfeffer, Chiliflocken
und Oregano wiirzen. Knoblauch abziehen, hacken und zur Aubergine in die Pfanne geben.
Limette halbieren und Saft auspressen.

Aubergine mit Limettensaft abloschen, dann Rosinen und 100 ml Wasser hinzugeben und alles
10 bis 12 Minuten kochen. Abkiihlen lassen. Dill und Minze abbrausen, trockenwedeln und
Aubergine damit garnieren.

Fiir den gebackenen Schafskése:

Fi aufschlagen und mit Oregano und Pfeffer verquirlen. Schafskése in Wiirfel schneiden. Mehl
und Sesam jeweils auf einen Teller geben.

Schafskise zuerst im Ei, dann in Mehl, wieder in Ei und zum Schluss in Sesam wenden. Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Késewiirfel darin goldbraun anbraten. Zum Schluss mit Honig
betraufeln.

Fiir den Joghurt-Dip:

Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Joghurt und Minze verriihren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Makrina Schneider am 27. April 2021



Avocado-Suppe mit Knoblauch-Ol, Bruschetta, Frischkdse

Fiir zwei Personen

Fiir das Knoblauchdl:

60 ml Olivensl 3 TL Kreuzkiimmelsamen 4 TL Korianderkorner
2 Knoblauchzehen

Fiir Suppe und Topping:

180 g TK-Erbsen 2 grofle Avocados 3 kleine Avocado

1 Salatgurke 1 Zitrone 1 griine Chilischote
1 EL gekochte, weile Bohnen 80 g saure Sahne 3 Zweige Dill

Salz

Fiir die Bohnen:

1 Baguette 300 g gekochte, weifle Bohnen 1 Zitrone

100 g Ziegenfrischkése 2 Zweige frische Minze 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Knoblauchdl:

Die Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Kreuzkiimmelsamen, Koriander, 2 EL des Knob-
lauches und eine Prise Salz zusammen mit dem Ol in einem Topf geben und 8 Minuten erhitzen.
Immer wieder umrithren. Ol nicht zu heifl werden lassen.

Fiir Suppe und Topping:

Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. 4 TL Zitronenschale abschélen und
beiseitestellen. 2 Avocados halbieren, entsteinen und grob wiirfeln. Gurke schéilen und 120 g
grob wiirfeln.

Beides zusammen mit Erbsen, Zitronenschale, 2 EL Ol sowie 3 TL Salz und 400 ml kaltes Wasser
in den Mixer geben und fein piirieren. Bis zum Anrichten, die Suppe im Kiihlschrank aufbewah-
ren.

Fiir das Topping 50 g der Gurke schilen und fein wiirfeln. Eine kleine Avocado halbieren, ent-
kernen und eine Hélfte klein wiirfeln. Chili l4angs aufschneiden, von Scheidewédnden und Kernen
befreien und fein hacken.

Gurke, Avocadowiirfel und 1 EL weifle Bohnen in einer kleinen Schiissel mit 1 4 EL Zitronensaft,
Chili und 1 Prise Salz vermengen.

Beim Anrichten der Suppe 1 EL Sahne in die Mitte der Suppe geben und ringsherum das Top-
ping drapieren. Nach Belieben mit Knoblauchol betrédufeln und mit etwas Dill garnieren.

Fiir die Bohnen:

Die weiflen Bohnen in eine Riihrschiissel geben. Minze waschen, Bldtter abzupfen und klein
schneiden. Zitrone halbieren, auspressen, 1 EL des Saftes auffangen und 1 EL der Schale absché-
len. Zusammen mit Olivendl, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und schale zu den Bohnen geben, leicht
zerdriicken und vermengen. Baguette in Scheiben schneiden und 2-3 Minuten in einer Grillpfan-
ne knusprig toasten.

Zum Servieren die Bohnen auf das Baguette geben und mit Ziegenfrischkése toppen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lara Maria Klewin am 24. August 2021



Borek mit Couscous-Salat und Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die Borek:

1 Pack. dreieckiger Yufka-Teig 250 g Schafskése 1 rote Chilischote

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone 1 Ei

3 EL Ajvar 1-2 TL Paprikapulver 1 Zweig Koriander
1 Zweig Minze 1 Zweig glatte Petersilie 2 EL Olivenol
Pflanzenfett

Fiir den Couscous-Salat:

125 g Couscous 1 rote Paprikaschote 1 Salatgurke

100 g Kirschtomaten 1 Friihlingszwiebel 1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Limette 50 g Schafskése

3 EL Ajvar 1 EL Tomatenmark 1 TL fliissiger Honig
1 Bund glatte Petersilie 4 Bund Minze 2 TL Paprikapulver
Olivendl Salz Pfeffer

Fiir den Minz-Joghurt:

100 g griech. Joghurt 2 Knoblauchzehen 2 EL Mayonnaise

1 Zweig glatte Petersilie 1 Zweig Minze Salz, Pfeffer

Fiir die Borek: Die Chilischote abbrausen, trockentupfen, der Linge nach halbieren und fein
Scheidewénden und Kernen befreien. Klein hacken. Knoblauch abziehen und pressen. Korian-
der, Minze und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone halbieren und den
Saft auspressen. Chili, Knoblauch, Koriander, Minze und Petersilie in einen Mixbecher geben,
dann Schafskise, Ajvar, Zitronensaft, Olivendl und Paprikapulver hinzugeben. Alles mit einem
Stabmixer vermengen.

Yufka-Teig auf der Arbeitsfliche auslegen, die Schafskise-Krautermasse portionsweise auf die
Teigbldtter geben und einrollen. Ei verquirlen, die Teigenden damit bestreichen und auf diese
Weise fixieren. Pflanzenfett in einer Pfanne erhitzen und die Réllchen darin ringsherum braten,
bis sie goldbraun sind. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Couscous-Salat: Zwiebel und Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Gur-
ke waschen und wiirfeln. Kirschtomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Paprika waschen,
trockentupfen, dann halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und in diinne Streifen
schneiden. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel in einer Pfanne mit Olivendl anbraten und anschlie-
Bend den Couscous hinzufiigen.

Limette halbieren und den Saft auspressen. Ajvar mit 125 ml lauwarmem Wasser, Tomaten-
mark, Paprikapulver, Honig und dem Saft einer halben Limette vermengen. Sud zum Couscous
geben, vermengen und ziehen lassen. Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Couscous mit Gurke, Tomaten, Paprika, Petersilie und Minze vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Friihlingszwiebel putzen, waschen und in Ringe schneiden. Schafskiise grob zerbroseln. Beides
mit dem Couscous-Salat anrichten.

Fiir den Minz-Joghurt: Knoblauch abziehen und pressen. Petersilie und Minze abbrausen, tro-
ckenwedeln und hacken. Joghurt mit Knoblauch, Petersilie, Minze und Mayonnaise vermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Moritz Geschke am 11. Mai 2021



Backhend|-Praline mit Mango-Senf-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Backhendl-Praline:

2 Hahnchenbrustfilets a 120 g 1 Ei 2 TL Sojasauce

3 EL Sweet Chili Sauce 8 EL Pankomehl 2 EL Paniermehl

4 EL Mehl Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Mango-Senf-Sauce:

1 frische reife Mango 1 Orange 50 g naturtriiber Apfelessig
2 EL scharfer Senf 2 EL Honig 1 TL Chili-Ol

1 TL Salz

Fiir die Backhendl-Praline:

H&ahnchenbrustfilets unter flieBendem kaltem Wasser waschen, mit Kiichenpapier trockentupfen
und fein hacken. Fleisch in einer Schiissel mit Sojasauce, Sweet Chili Sauce, Paniermehl, Salz
und Pfeffer mischen.

Aus der Masse mit angefeuchteten Handen tischtennisballgroie Kugeln formen.

Ei verquirlen, Mehl und Pankobrosel jeweils auf einen tiefen Teller geben.

Hahnchenkugeln erst im Mehl wenden, dann durch das verquirlte Ei ziehen und abschlieend im
Panko-Mix wéilzen.

Ol in einer Fritteuse auf 160 Grad erhitzen und die Backhendlpralinen darin 45 Minuten gold-
braun ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Mango-Senf-Sauce:

Orange halbieren und den Saft auspressen. Mango schilen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden
und zerkleinern. Mit einem Stabmixer fein piirieren, dann mit Apfelessig, Senf, Honig, Chili-Ol,
Orangensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Michael Zschiesche am 12. Januar 2021



Birnen-Sellerie-Suppe mit Sellerie-Birnen-Streifen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

200 g Knollensellerie 1 Zwiebel 2 Birnen

50 ml Sahne 20 ml Weilwein 200 ml Gemiisefond
1 Muskatnuss Piment-d’espelette Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Streifen:

50 g Sellerie 50 g Birne 20 g Zucker

10 g Butter Salz

Fiir die Crottons:

2 Scheiben Baguette 2 EL Butter Paprikapulver, Salz
Fiir den Korallenchip:

10 g Mehl 50 ml neutrales Ol rote Lebensmittelfarbe

Fiir die Suppe:

Die Zwiebel abziehen, wiirfeln und in Butter glasig diinsten. Sellerie und Birnen schilen, vom
Strunk befreien, klein schneiden und dazu geben.

Mit Wein abléschen und mit Fond aufgieflen. Solange kochen, bis alles weich ist. Sahne dazuge-
ben und mit dem Mixer piirieren. Muskatnuss reiben und Suppe mit Salz, Piment, Muskat und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sellerie-Birnen-Streifen:

Sellerie und Birne waschen, trockentupfen, in Streifen schneiden und in Butter diinsten. Mit dem
Zucker karamellisieren. Salzen.

Fiir die Croiitons:

Baguette in Wiirfel schneiden. Butter in der Pfanne schmelzen. Wiirfel dazugeben, mit Papri-
kapulver wiirzen und kross ausbraten.

Fiir den Korallenchip:

70 ml Wasser, Mehl, Ol und Farbe in einem Glas vermischen und in einer heiBen, beschichteten
Pfanne ausbraten.

Croutons, Birnen- und Sellerierstreifen mittig im Suppenteller anrichten.

Korallenchip am Rand platzieren. Suppe im Kénnchen oder einer Sauciere dazu reichen und
servieren.

Dimitra Loffel am 09. Februar 2021
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Blatterteig-Taler mit Ziegenkdse, Birne, Walnuss, Confit

Fiir zwei Personen
Fiir den Blitterteig-Taler:

1 Rolle Blatterteig 1 Ziegenweichkéserolle 2 Birnen

30 g Walnusskerne 1 Ei 6 TL Feigensenf
3 EL fliissiger Honig 4 Zweige Thymian

Fiir das Zwiebel-Confit:

200 g rote Zwiebeln 1 TL Butter 10 EL Apfelessig
3 EL Zucker

Fiir den Wildkriutersalat:

100 g Wildkrautersalat 1 Birne 1 Schalotte

2 EL weifler Balsamicoessig 1 EL Holunderbliitenessig 1 EL Mangoessig
50 ml trockener Weiflwein 3 EL Olivenol 3 EL Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Essbare Bliiten 10 Halme Schnittlauch

Fiir den Blitterteig-Taler:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Blatterteig ausrollen und zwei ca. 15 cm grofie Taler ausstechen.

Teigtaler mit jeweils 1-2 Teeloffel Feigensenf nicht ganz bis zum Teigrand bestreichen. Ei ver-
quirlen und den Teigrand damit einpinseln.

Birnen schilen und in ca. 2 mm diinne Scheiben hobeln. Ziegenkiserolle in ca. 5 mm diinne
Scheiben schneiden. Jeden Taler mit 4-5 diinnen Birnenscheiben und 1-2 Scheiben Ziegenkise
belegen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen abzupfen. Thymianblédttchen iiber
die Taler streuen. Walniisse klein hacken und ebenfalls auf die Taler geben. Taler mit Honig
betraufeln und fiir ca. 20 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Fiir das Zwiebel-Confit:

Butter in einem kleinen Topf bei mittelstarker Hitze schmelzen. Zwiebeln abziehen und in Ringe
schneiden. Zwiebelringe und Zucker zur Butter geben und unter Riihren anbraten, bis die Zwie-
beln glasig sind.

Mit Apfelessig abloschen. Auf kleiner Hitze die Fliissigkeit ca. 20 Minuten reduzieren lassen,
wihrenddessen immer wieder umriihren.

Fiir den Wildkriutersalat:

Birne schilen, vom Kerngehiuse befreien und klein wiirfeln. Mit 2 Essloffel Zucker und Weif3-
wein in einen kleinen Topf geben und bei hoher Temperatur kurz aufkochen. Dann die Hitze
reduzieren und die Birne im Wein fiir ca. 5 Minuten leicht kécheln lassen.

Wildkrautersalat waschen und trockenschleudern. Weiflen Balsamicoessig, Holunderbliitenessig,
Mangoessig, Olivendl, Salz und Pfeffer verrithren. Schalotte abziehen und in das Dressing reiben.
Wildkrautersalat mit Dressing vermengen und mit den Birnenwiirfeln anrichten.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in Rollchen schneiden.

Gericht mit Schnittlauch und Bliiten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marianne Leysing am 09. Méarz 2021

11



Blattspinat in Parmesan-Sud, Eigelb, Triiffelbrotchips

Fiir zwei Personen
Fiir die Fonduta:

20 g Risottoreis 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
160 g Parmesan 1 EL Butter 150 ml Schlagsahne
50 ml Weilwein 50 ml franzos. Wermut 600 ml Gemiisefond
2 Zweige Salbei 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
2 Lorbeerblatter 3 TL Pfefferkérner Salz, Pfeffer

Fiir den Blattspinat:

100 g junger Blattspinat 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das confierte Eigelb:

2 Fier 200 g Butter

Fiir die Brotchips:

1 dunkles Baguette ohne Korner 4 Mischbrot ohne Kérner 50 g Triiffelbutter
Fiir die Garnitur:

1 schwarzen Triiffel

Fiir die Fonduta: Einen Ofen auf 90 Grad Umluft vorheizen. Zweiten Ofen auf 180 Grad Umluft
vorheizen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Salbei, Thymian, Rosmarin und Lorbeer
abbrausen und trockenwedeln. Lorbeerblatt zupfen. Schalotten und Knoblauch mit Salbei, Thy-
mian, Rosmarin, Lorbeerblatt und Pfefferkérnern in heifler Butter glasig anschwitzen, dann den
ungewaschenen Risottoreis dazugeben. Alles durchschwenken und Weilwein und Wermut ablo-
schen. Etwas einkochen lassen. Mit Fond aufgieen, alles aufkochen und ca. 10 Minuten kdcheln
lassen. Sahne aufschlagen, unterheben und weitere 10 Minuten kocheln lassen.

Parmesan reiben, einrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und passieren.

Fiir den Blattspinat: Spinat putzen, waschen und trockenschleudern. Knoblauch abziehen und
andriicken. Muskatnuss reiben. Butter in eine Pfanne geben und aufschdumen lassen. Spinat
mit Knoblauch in schdumender Butter zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Knoblauchzehe herausnehmen.

Fiir das confierte Eigelb: Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen, bis sich
das Eiweifl absetzt. Butter kréftig mit dem Schneebesen rithren und bréaunen, dann passieren
und auf 50 Grad abkiihlen lassen. Etwas Nussbutter in eine Souffié-Form fiillen.

Die Schale der Eier vorsichtig mit einem Messer einritzen. Eigelb vom Eiweif3 trennen. Das Eigelb
darf dabei nicht beschidigt werden. Eigelb vorsichtig in die Butter gleiten lassen. Mit Nussbut-
ter auffiillen, bis das Eigelb bedeckt ist. Eigelb in einem Ofen bei 80 Grad fiir ca. 5 Minuten
confieren. AnschlieBend das confierte Eigelb mit Hilfe eines Siebloffels aus dem Ol nehmen und
anrichten.

Fiir die Brotchips: Baguette und Brot in 2 mm diinne Scheiben schneiden, mit Triiffelbutter
bestreichen und bei 180 Grad 10 Minuten im Ofen kross backen.

Fiir die Garnitur: Triiffel {iber das Gericht hobeln.

Den Spinat in einen tiefen Teller geben, das Eigelb auflegen, mit Fonduta angiefen und mit
Brotchips servieren.

Antje Tietz am 16. November 2021
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Blinis mit Rote-Bete-Hummus, Feigen-Tatar, Kdse, Lachs

Fiir zwei Personen
Fiir den Blini-Teig:

150 g Buchweizenmehl 100 ml Milch 3 Pck. Backpulver

2 EL neutrales Pflanzendl Salz

Fiir den Rote-Bete-Hummus:

450 g Kichererbsen 100 g vorgeg. Rote Beete 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 60 g Tahini 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL gerauch. Paprikapulver 1 TL Knoblauchpulver 4 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir das Feigentatar:

150 g Feigen 1 Zitrone 50 g Ziegenfrischkése

50 g Walniisse 1 EL fliissiger Honig 50 g Zitronenkonfitiire
Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

100 g Lachsfilet 1 Avocado 1 Zitrone

50 g Parmesan 25 g weiche Butter 2 EL Creme-fraiche

1 EL. Wasabi-Paste 2 TL Sesamol 35 g gemahlene Mandeln
25 g Mehl Salzflocken Salz

Fiir den Blini-Teig:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Buchweizenmehl mit Backpulver und einer Prise Salz vermischen. So viel Milch dazugeben, bis
eine dickfliissige und cremige Masse entsteht. Ist die Masse noch zu dick, etwas mehr Milch
einrithren. Ol in einer Pfanne erhitzen und kleine Blini herausbacken.

Fiir den Rote-Bete-Hummus:

Kichererbsen abgieflen, dabei da Abtropfwasser auffangen und ca. 3 der Kichererbsen beiseite-
stellen. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen, Schale abreiben, dann die Zitrone halbieren und
den Saft auspressen.

Zitronenabrieb fiir die Garnitur beiseitestellen. Knoblauch abziehen. Rote Bete grob zerkleinern.
Kichererbsen, Rote Bete, Knoblauch, Zitronensaft, Tahini, Kreuzkiimmel, Salz, Pfeffer und ca. 2
Essloffel Olivendl in einen Mixer geben und zu einem cremigen Hummus verarbeiten. Sollte der
Hummus noch nicht cremig genug sein, nach und nach etwas Abtropfwasser der Kichererbsen
untermixen.

Die beiseitegestellten Kichererbsen trockenreiben und mit restlichem Olivensl mischen. Auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech geben und im vorgeheizten Ofen fiir ca. 25 Minuten backen.
Danach mit Knoblauchpulver, Paprikapulver und Salz wiirzen. Hummus auf Blini geben und
mit gerdsteten Kichererbsen garnieren.

Fiir das Feigentatar:

Feigen waschen, trockentupfen und wiirfeln. Mit Konfitiire und Honig mischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Walniisse hacken und in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Zitrone unter
heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Ziegenfrischkése mit dem Abrieb einer halben
Zitrone vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ziegenfrischkése auf Blini geben, das Feigentatar darauf geben und mit Walniissen garnieren.
Fiir den Lachs:

Lachs waschen, trockentupfen, auf Gréten kontrollieren, dann in Wiirfel schneiden und in Sesam-
0l marinieren. Mit einem Bunsenbrenner an der Oberfliche abflimmen. Mit Salzflocken wiirzen.
Avocado schilen, halbieren, Kern entfernen und zerdriicken. Zitrone halbieren und den Saft aus-
pressen. Avocado mit Wasabi, 1 Teeloffel Zitronensaft und Creme fraiche zu einer glatten Creme
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verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Parmesan reiben und mit weicher Butter, gemahlenen Mandeln und Mehl zu einem Teig ver-
mengen. Teig auf ein Backblech broseln. Fiir ca. 10 Minuten im vorgeheizten Ofen goldbraun
backen. Abkiihlen lassen und zerbroseln. kuechenschlacht.zdf.de Schwarzer Pfeffer, aus der Miih-
le Avocado auf Blini geben, den Lachs darauf geben und mit dem Parmesan-Crumble garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laura Frohlich am 27. April 2021
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Blutwurst-Ravioli mit Linsen-Gemdise und Apfel-Spalten

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

200 g feste Blutwurst 200 g Mehl, Typ 00 3 Eier

100 g Butter 4-5 Zweige Thymian 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Linsen:

150 g Belugalinsen 4 Stange Lauch 1 Karotte

1 Schalotte Butter 200 ml Hiithnerfond
1-2 EL Balsamico Salz Pfeffer

Fiir die Apfelspalten:

2 Boskop-Apfel 1 Zitrone 40 g Butter

1 EL Zucker

Fiir den Meerrettich:
frische Meerrettichwurzel

Fiir die Ravioli:

Aus Mehl, zwei Eiern, einer guten Prise Salz und Olivendl einen Nudelteig kneten. Teig in Klar-
sichtfolie wickeln, beiseitelegen und ruhen lassen. Blutwurst in kleine Stiicke schneiden.
Ubriges Ei in einer kleinen Schale verquirlen. Nudelteig mithilfe einer Nudelmaschine ausrol-
len. Die Teigbahnen auf die bemehlte Arbeitsfliche legen, Kreise ausstechen, dann jeweils ein
Stiickchen Blutwurst mittig darauf platzieren, den Teig mit Ei bestreichen und einen zweiten
Teigkreis dariiberlegen. Teig rund um die Héufchen fest andriicken.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Butter in eine Pfanne geben, langsam erhitzen und
braun werden lassen. Thymian in die Pfanne geben und Butter aromatisieren.

Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten kochen, dann aus dem Wasser heben und in der
braunen Butter schwenken.

Fiir die Linsen:

Linsen unter kaltem Wasser abspiilen und in Hiihnerfond und etwas Wasser kochen. Abgiefien
und abtropfen lassen.

Schalotte abziehen und wiirfeln. Karotte schilen und wiirfeln. Lauch putzen, waschen und eben-
falls wiirfeln. Butter in einer Pfanne auslassen und Schalotte, Karotte und Lauch in Butter
anbraten. Gegarte Linsen dazugeben und alles mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Apfelspalten:

Apfel schilen, vierteln und vom Kerngehiuse befreien, dann in Spalten schneiden. Zitrone hal-
bieren und Apfelspalten mit Zitronensaft betriufeln.

Butter in eine Pfanne geben, langsam erhitzen und braun werden lassen.

Apfelspalten in brauner Butter weich braten. Mit Zucker karamellisieren.

Fiir den Meerrettich:

Meerrettich kurz vor dem Servieren iiber das Gericht hobeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Eva Ebeling am 27. April 2021
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Brokkoli-Cappuccino, Parmesanschaum, Brokkoli-Tirmchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Tiirmchen:

250 g Brokkoli 1 Schalotte 100 g Ziegenfrischkise
75 g vorgek. Rote Bete 50 g Granatapfelkerne 3 Zweige Minze
Kresse Pfeffer Salz

Fiir den Brokkoli-Cappuccino:

100 g frischer Brokkoli 1 Friithlingszwiebel 1 Knoblauchzehe

50 g aufgetaute TK Erbsen 250 ml Gemiisefond 1 EL Olivenol

Pfeffer Salz

Fiir den Parmesanschaum:

200 ml Mandelmilch 50 g Parmesan 1 Thymianzweig
Muskat Salz

Fiir die Garnitur:
3 EL Mandelblattchen

Fiir das Tiirmchen:

Den Brokkoli putzen und die Roschen abschneiden. In Salzwasser 4-5 Minuten garen. Abgieflen,
kalt abschrecken, abtropfen und auskiihlen lassen.

Schalotte schéilen und fein wiirfeln. Minze abbrausen, trockenschiitteln und in feine Streifen
schneiden.

Brokkoliréschen fein hacken. Mit Granatapfelkernen, Schalotte, Minze und Ziegenfrischkése ver-
mengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rote Bete in 4 dicke und 4 diinne Scheiben schneiden.

In einem Vorspeisenring mit dem Brokkoli-Tatar abwechselnd schichten und mit Kresse deko-
rieren.

Fiir den Brokkoli-Cappuccino:

Brokkoli und Friihlingszwiebel putzen und zerkleinern. Knoblauch schéilen und fein wiirfeln.
Frithlingszwiebel und Knoblauch in Oliventl anschwitzen. Brokkoli und Erbsen dazugeben und
mit Fond abléschen.

Circa 8 Minuten kochen, anschliefend fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Parmesanschaum:

Mandelmilch mit Salz und Muskat kréftig wiirzen. Thymianzweig abbrausen, trockenschiitteln
und dazugeben. Kriftig aufkochen und geriebenen Parmesan nach und nach dazugeben. Thy-
mian entfernen.

und alles mit dem Piirierstab schaumig mixen. Zum Schluss auf den Brokkoli-Cappuccino geben.
Fiir die Garnitur:

Mandeln in der Pfanne leicht anrésten und auf den Schaum geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anje Fiedler am 29. September 2021
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Brokkoli-Praline, Erbsen-Piiree, gefiillter Porree

Fiir zwei Personen

Fiir das Erbsenpiiree:
300 g TK-Erbsen

150 ml Gemiisefond
Muskatnuss

Fiir die Brokkoli-Praline:
4 Kopf Brokkoli

1 Zweig glatte Petersilie
2 Eier

125 ml kaltes Mineralwasser
Pfeffer

Fiir den gefiillten Porree:
1 Stange Porree

1 EL Butter

Fiir den Spinat-Muffin:
300 g Blattspinat

130 g Mehl

125 ml Milch

Salz

Fiir die Zucchini:

1 Zucchini

1 EL Olivenol

3 Zwiebel
1 Zweig glatte Petersilie
Salz

3 EL Maisstéarke

50 g Parmesan

2 EL Speisestirke

500 ml neutrales Pflanzenol

150 g Ricotta
Salz

1 Lauchzwiebel
1 TL Backpulver
2 EL Olivenol
Pfeffer

3 Knoblauchzehe
Salz

1 EL Butter
1 Zitrone, Abrieb
Pfeffer

3 EL Semmelbrosel
120 g Mehl

1 TL Backpulver
Salz

50 g Parmesan
Pfeffer

70 g Schafskise
1 Ei
Muskatnuss

1 Zweig Thymian
Pfeffer

Fiir das Erbsenpiiree:

Einen Backofen auf 160 Grad Heiflluft vorheizen.

Zwiebel abziehen und kleinhacken. Erbsen mit Zwiebel, Petersilie und Gemiisefond weichkochen.
Ubrig gebliebene Briihe abgieBen und die Erbsen in ein schmales und héheres Gefia umfiillen.
Butter und Zitronenabrieb dazugeben und mit den Gewiirzen abschmecken. Mit einem Piirier-
stab die Masse ganz fein piirieren und in eine Spritztiille umfiillen.

Fiir die Brokkoli-Praline:

Ol im Topf erhitzen. Brokkoli waschen, kleine Réschen schneiden und fiir 5 Minuten im gesal-
zenem Wasser weich garen. Kurz abkiihlen lassen.

Den leicht abgekiihlten Brokkoli in eine Kiichenmaschine legen und ein Ei, Maisstiarke, Semmel-
brosel, Parmesan und Petersilie hinzufiigen und ordentlich mixen und zerkleinern. Die Masse
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Tempurateig Mehl, Speisestérke, Ei, Backpulver, Salz und das kalte Mineralwasser zu
einem glatten Teig verrithren. Mit feuchten Hinden die Brokkolimasse in kleine Kugeln formen
und in den Tempurateig tauchen und danach im Pflanzencl knusprig ausbacken.

Fiir den gefiillten Porree:

Porree waschen, putzen und die dufleren Bldtter entfernen. Den helleren Teil des Porrees in gro-
Bere Stiicke schneiden und fiir 5 Minuten im gesalzenem Wasser blanchieren. Den griinen Teil
in kleine feine Ringe schneiden. In einem Topf die Butter zerlassen und die feinen Ringe vom
griinen Porree andiinsten. Kurz abkiihlen lassen. Parmesan reiben.

Ricotta mit dem Parmesan, den Gewiirzen und dem leicht abgekiihlten Lauch vermengen und
in eine Spritztiille fiillen. Den blanchierten Porree abtropfen und den inneren Teil entfernen und
mit der Ricottafiillung auffiillen. Porree-Roéllchen fiir 10 Minuten im Ofen backen.

Fiir den Spinat-Muffin:

Blattspinat waschen und trockenschleudern. Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden. In einer
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Pfanne das Ol erhitzen und den Spinat und die Lauchzwiebel kurz andiinsten. Abkiihlen lassen
und grob hacken.

In einer Schiissel das Mehl, Backpulver, Ei, Oliventl, und Milch mischen, die Spinatmasse und
den kleingewiirfelten Schafskise hinzufiigen und kraftig wiirzen. Muffinform ausfetten und die
Masse hineingeben. 15-20 Minuten im Ofen backen.

Fiir die Zucchini:

Knoblauch abziehen. Aus dem Olivendl, Thymian und Knoblauch in einem Multi-Zerkleinerer
eine Paste herstellen. Zucchini waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Paste auf die
Zucchini streichen und auf einer Grillpfanne gar grillen/braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Riccarda Schroter am 23. November 2021
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Brokkoli-Tatar, Rote Bete, Frischkdse, Meerrettich-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Brokkoli-Tatar:

350 g Brokkoli 1 frische Rote Bete 2 Schalotten
100 g Doppelrahmfrischkiise Salz Pfeffer

Fiir die Meerrettichsauce:

3 EL milder Meerrettich 50 g Sahne 1 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir den Parmesanchip:

30 g Parmesan 1 EL getrock. Rosmarin

Fiir den Rucolasalat:

70 g Rucola 1 Granatapfel 1 Zitrone

2 EL Pinienkerne 75 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Brokkoli-Tatar:

Die Rote Bete waschen, in mitteldicke Scheiben schneiden und gute 25 Minuten in Salzwasser
kochen. Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden und 2 Minuten in kochendem Wasser
blanchieren. Brokkoli waschen, putzen und in Roschen schneiden. Stiele schilen und anschlie-
Bend in Stiicke schneiden. Réschen und Stiele in kochendem Salzwasser ca. 5 bis 6 Minuten garen.
Anschlieflend kalt abschrecken, abtropfen und abkiihlen lassen. Brokkoliréschen und -stiele fein
hacken und mit Schalotten und Ziegenfrischkése vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Meerrettichsauce:

Meerrettich, Sahne und Olivendsl vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 1 Essloffel
fiir den Rucolasalat beiseitestellen.

Fiir den Parmesanchip:

Parmesan mit dem Rosmarin vermengen, Haufchen auf ein Backblech geben und bei 180 Grad
ca. 5-7 Minuten im Ofen backen.

Fiir den Rucolasalat:

Granatapfel vierteln und die Kerne herauslosen. Ca. 1 Essloffel Kerne zum Garnieren beiseite-
stellen. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Pinienkerne in einer Pfanne anrdsten. Rucola
waschen, trockenschleudern und in eine Schiissel geben. Rucola mit einem Essloffel Meerret-
tichsauce (siehe oben), Olivensl, Zitronensaft, Pinienkernen und Granatapfel vermengen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Salat beiseitestellen und ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anna Obenauer am 04. Mai 2021
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Buchweizen-Pfannkuchen mit Spinat und Karotte

Fiir zwei Personen
Fiir das Rote-Bete-Pesto:

300 g vorgegarte Rote Bete 150 g getrocknete Tomaten 1 Zitrone

4 Zweige Thymian 5 Zweige glatte Petersilie ca. 10 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

200 g Blattspinat 1 Karotte 1 Schalotte

1 Knoblauch Muskatnuss Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Buchweizenpfannkuchen:

4-5 Blétter Spinat 1 Ei 2 EL Schmand
ca. 300 ml Mineralwasser 200 g Mehl 1 Msp. Natron
1-2 TL gemahlener Kurkuma 4 EL Rapsol Ol

2 Prisen Salz
Fiir die Kiirbiskerne:

2 EL Kiirbiskerne 1 EL fliissiger Honig

Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 10 essbare Bliiten 1 Knolle Gelbe Bete
1 Knolle Rote Bete 1 Beet Shisokresse 1 Schalotte

1-2 TL Himbeergelee 1 TL mittelscharfer Senf 2 EL Himbeeressig
4 EL Rapsol 1 -1 TL Salz Pfeffer

Fiir das Rote-Bete-Pesto:

Die Rote Bete und getrockneten Tomaten in grobe Stiicke schneiden. In ein hohes Gefafl geben.
Thymian und Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Thymian abzupfen, Petersilie grob ha-
cken und beides mit Olivendl zur Roten Bete und den Tomaten geben. Zitrone unter heiflem
Wasser abspiilen, dann halbieren, auspressen und den Saft auffangen, anschliefend die Schale
abreiben. Das Pesto mit Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb und Zitronensaft abschmecken. Alles mit
einem Stabmixer piirieren. Etwa 1 Essloffel zum Einfdrben des Teiges abnehmen.

Fiir die Fiillung:

Spinat waschen. Karotte schélen und in Julienne schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen,
Schalotte und Knoblauch fein schneiden.

Beides in etwas Olivendl in einer Pfanne anschwitzen. Spinat hinzufiigen und sautieren. Karotte
hinzugeben und kurz mit dem Spinat démpfen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Buchweizenpfannkuchen:

Spinat abbrausen und trockentupfen. Aus Mehl, Ei, Mineralwasser, Natron, Salz und Rapsol
einen Teig anriihren. Teig dritteln und je ein Drittel mit Kurkuma, Rote-Bete-Pesto (s.0.) und
Spinat einfarben. Dafiir die einzelnen Zutaten zu den Teigen geben und fein piirieren.
Unterschiedliche Teige in jeweils eine Spritzflasche fiillen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Mit den
Spritzflaschen bzw. Teigen Muster in die heifle Pfanne malen. Backen bis der Teig an der Ober-
fliche fest ist. Dann nur kurz wenden, mit Schmand bestreichen und sofort mit dem Spinat-
Karotten-Gemiise fiillen und rollen.

Fiir die Kiirbiskerne:

Honig in eine Pfanne geben und erhitzen. Kiirbiskerne hinzugeben und gleichméfig karamelli-
sieren. Abkiihlen lassen.
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Fiir den Salat:

Salat waschen und trockentupfen. Beten schilen und in diinne Scheiben hobeln. Schalotte ab-
ziehen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

Schalotte, Himbeergelee, Senf, Essig, Rapsol, Salz und Pfeffer zu einem sémigen Dressing riih-
ren. Das Dressing mit den Hénden unter den Salat mischen. Salat mit Beten, Bliiten und Kresse
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Pati Keilwerth am 16. November 2021
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Bulgur-Paprika-Salat mit Mango-Salsa, Avocado-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

50 g Bulgur 1 gelbe Paprika 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone 125 ml Tomatensaft % EL Essig

4 EL Ahornsirup 1 Bund Schnittlauch 4 Bund Petersilie
2 EL Olivensl Salz Pfeffer

Fiir die rote Bete:
1 vorgegarte Rote Bete 2 EL weifler Sesam 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin Olivenol

Fiir die Salsa:

1 reife Mango 1 Limette 10 g Ingwer

3 rote Peperoni 2 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir Avocadocreme:

1 Avocado 1 Zitrone 100 g Frischkése, natur
Salz Pfeffer

Fiir den Salat: Den Backofen bei 180 Grad Umluft vorheizen.

Den Tomatensaft in einem Topf aufkochen lassen. Bulgur einriihren und zugedeckt bei kleinster
Temperatur etwa 20 Min. quellen lassen. Zitrone halbieren, auspressen und 1 EL des Saftes auf-
fangen.

Zitronensaft, Essig, Olivenol und Ahornsirup verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Knoblauch abziehen, 3 fein hacken und zugeben.

Paprika waschen, von Scheidewéinden und Kernen befreien und fein wiirfeln. Schnittlauch und Pe-
tersilie abbrausen, trocken wedeln und ebenfalls fein hacken. Bulgur mit der Essig-Ol-Mischung
verrithren und Paprika, Schnittlauch sowie Petersilie zugeben.

Fiir die rote Bete: Den Thymian und den Rosmarin abbrausen, trocken wedeln und fein hacken.
Die Rote Bete in Scheiben schneiden, zusammen mit Thymian und Rosmarin in eine Auflaufform
geben und mit 1 EL Olivendl betraufeln.

Die Auflaufform in den Ofen geben und circa 20 Min. backen. Den Sesam in einer Pfanne ohne
Fett geben und bei mittlerer Temperatur fiir 2 Min.

anrosten. Die Rote Bete aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen und in den Sesamkornern wél-
Zen.

Fiir die Salsa: Die Mango schiilen, Fruchtfleisch vom Kern schneiden und 3 des Fruchtfleisches
wiirfeln. Ingwer schéilen und fein reiben. Limette heifl abspiilen, abtrocknen und die Schale
abreiben. Dann die Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Peperoni léngs auf-
schneiden, von Scheidewidnden und Kernen befreien und fein wiirfeln.

Restliches Ol mit Limettensaft, Ingwer, Limettenschale, Peperoni, Salz und Pfeffer verriihren
und mit der Mango vermischen.

Fiir Avocadocreme: Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch entneh-
men. Die Zitrone halbieren, auspressen und 1 TL des Saftes auffangen. Die Avocado mit Frisch-
kése und Zitronensaft fein piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Bulgur-Paprika-Salat mittels eines Rings in der Mitte des Tellers platzieren und die geba-
ckene Rote Bete aufsetzen. Salsa dazugeben und die Avocadocreme in Nocken dazusetzen.

Riccarda Schroter am 19. Oktober 2021
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Butternut-Soup, SiiBkartoffel-Chips, Knoblauch-Ciabatta

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
1 kleiner Butternut-Kiirbis 1 Stange Porree 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer 700 ml Gemiisefond
200 ml Orangensaft 100 ml Sahne 100 ml Créme-double
1 Schuss Kiirbiskernol 1 TL Butter 1 EL Olivendl
Muskatnuss Currypulver Salz, Pfeffer

Fiir die Chips:

1 Stiilkartoffel Mehl Sonnenblumendl
grobe Salzflocken Pfeffer

Fiir das Ciabatta:

3 Ciabatta 2 Knoblauchzehen Olivensl

Fiir die Suppe:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und kleijnschneiden. Ingwer reiben.

Alles in Ol und Butter in einem Topf anbraten. Kiirbis und Gemiise putzen und in Stiicke schnei-
den. Mit in den Topf geben (nicht anbrennen lassen).

Mit Fond aufgieflen und auf mittlerer Hitze 20 Minuten kocheln lassen.

Orangensaft dazugeben. Mit dem Piirierstab fein piirieren, dann mit Muskatnussabrieb, Curry,
Salz, Pfeffer, Sahne und Créme double abschmecken. Zum Servieren mit Kiirbiskernol betréu-
feln.

Fiir die Chips:

Siikartoffel waschen, nicht schilen. Dann mit einem Hobel sehr fein schneiden. Scheiben leicht
mehlieren und in einer Fritteuse knusprig backen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Mit Salz
und Pfeffer bestreuen.

Fiir das Ciabatta:

Knoblauch abziehen. Ciabatta in Scheiben schneiden und mit Olivendl und angedriicktem Knob-
lauch in der Pfanne anbraten. Knoblauch iiber die Scheiben ziehen, damit sie den Geschmack
noch besser annehmen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Danny Pamp am 12. Oktober 2021
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Caesar Salad mit Hahnchen-Brust und Riesen-Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

2 Hiahnchenbrustfilets 4 Riesengarnelen 3 Scheiben Toastbrot

2 Kopfe Mini-Romanasalat 100 g Cocktailtomaten 1 EL getrock. Cranberrys
2 EL Mandeln 2 EL Pinienkerne 2 EL Butter

50 g Parmesan 1 TL Olivenol 1 TL Steak-Grillgewiirz

mildes Chilisalz
Fiir das Dressing:

1 Sardellenfilet, in Ol 1 Ei 1 Knoblauchzehe

1 Msp. Ingwer 20 g Parmesan 50 ml warmer Hiithnerfond
1 EL. Weinbrand 1 EL Weiiweinessig 4 TL Dijonsenf

1 TL Tomatenketchup 100 ml neutrales Ol mildes Chilisalz

1 Prise Zucker

Fiir den Salat:

Den Salat in einzelne Blétter teilen, waschen und trockenschleudern. Die Tomaten waschen,
trockentupfen und vierteln. Anschliefend die Hihnchenbrustfilets waschen, trockentupfen und
schrag in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Butter in einen Topf geben und briunen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die Hiihnchenbrust-
filets darin auf beiden Seiten ca. 2 Minuten anbraten.

Pfanne vom Herd nehmen und die Nachhitze zum Fertiggaren nutzen.

Braune Butter hinzufiigen und Steak-und Grillgewiirz und etwas Chilisalz driibergeben und
warmhalten.

Garnelen waschen und trockentupfen. Eine kleine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, die
Garnelen darin braten und mit etwas brauner Butter {ibergiefen.

Toastbrot in Wiirfel schneiden und in einer weiteren Pfanne goldbraun anrésten. Mandeln grob
hacken und auf dem Salat verzieren. Pinienkerne kurz in einer Pfanne anrdsten und ebenfalls
iiber den Salat geben.

Fiir das Dressing:

FEigelb vom Eiweify trennen. AnschlieBend Eigelb, Senf, Ketchup, Weinbrand und das lauwarme
Hiihnerfond in einen hohen Riihrbecher geben und das Ganze mit einem Stabmixer vermengen.
Dabei nach und nach etwas Ol hinzugeben und untermixen. AnschlieBend den Knoblauch ab-
ziehen und halbieren. Ingwer schéilen. Parmesan reiben. Einen Teil vom geriebenen Parmesan
zum Garnieren zur Seite stellen. Die halbe Knoblauchzehe mit dem Ingwer, der Sardelle, dem
geriebenen Parmesan und dem Essig untermischen. Dressing mit Chilisalz und 1 Prise Zucker
wiirzen und kaltstellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Thomas Pirner am 11. Mai 2021
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Caponata mit Knoblauch-Baguette

Fiir zwei Personen
Fiir die Caponata:

350 g Auberginen 130 g Stangensellerie 70 g grofle Fleischtomaten
80 g weille Zwiebeln 65 g eingel. griine Oliven 40 g Pinienkerne

4 Bund Basilikum 20 g Kapern 15 g Tomatenmark

20 g weifler Traubenessig 20 g Zucker Olivendl

Ol Salz

Fiir das geridstete Baguette:

1 Baguette 1 Knoblauchzehe 30 g Butter

Salz

Fiir die Caponata:

Die Zwiebeln abziehen und in feine Streifen schneiden. Stangensellerie waschen, trockentupfen
und ebenfalls in feine Scheiben schneiden.

Olivensteine entfernen und halbieren. Auberginen waschen, trockentupfen und in ca. 2,5 cm
grofle Stiicke schneiden. Tomaten waschen, trockentupfen und in ca. 2 cm grofle Stiicke schnei-
den.

Fine Pfanne erhitzen und Pinienkerne darin résten.

Eine weitere Pfanne mit Sonnenblumendl erhitzen und die Auberginen in Ol frittieren, bis sie
sich gold farben. AnschlieBend herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen, Zwiebeln hinzugeben und bei kleiner Temperatur andiins-
ten.

Ebenfalls eine andere Pfanne mit Olivendl erhitzen und den Sellerie bei kleiner Temperatur
andiinsten, etwas Wasser hinzufiigen. Sobald der Sellerie leicht braunlich wird, die Kapern hin-
zugeben. Oliven und Pinienkerne danach ebenfalls zum Sellerie geben.

Restliches Wasser wieder aus der Pfanne entfernen. Die Sellerie-Kapern-Mischung mit den ge-
diinsteten Zwiebeln vermengen und die geschnittenen Tomaten hinzufiigen. Das Ganze auf hoher
Flamme mit geschlossenem Deckel 12-15 Minuten kochen lassen.

Wiéhrenddessen die Sauce vorbereiten. Dafiir Essig, Tomatenmark und Zucker vermengen. Die
Sauce in das gekochte Gemiise einriihren, mit Salz wiirzen und die Hitze erhShen.

Den Topf vom Herd nehmen und die frittierten Auberginen hineingeben.

Basilikumblétter abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken; ebenfalls dazugeben und alles gut
vermengen.

Fertige Caponata in einer Schiissel in den Kiihlschrank stellen, damit es bei Raumtemperatur
serviert werden kann.

Fiir das ger6stete Baguette:

Butter in einer Pfanne erhitzen und die aufgeschnittenen Baguette-Scheiben darin résten. Knob-
lauch abziehen und das Baguette mit der Zehe einreiben. Mit Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Valentina Harrendorf am 26. Januar 2021
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Ceviche mit Sikartoffel, Mais und Avocado-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Ceviche:

300 g Zanderfilet 1 Staudensellerie 400 g weie Bohnen, (Dose)
1 Bund Friihlingszwiebeln 3 Knoblauchzehen 1 Chilischote

4 Limetten 250 ml Mohrensaft 1 Bund Koriander
1 Prise brauner Zucker Olivenol Salz

Fiir die Sii3kartoffel:

2 grofle Siilkartoffeln Olivenol

Fiir den gegrillten Mais:

2 Maiskolben Butter Salz

Fiir die Avocadocreme:

2 Avocados 1 Limette Zucker

2 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir die Ceviche:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zanderfilets auf Graten kontrollieren und in kleine Stiicke wiirfeln. Fisch mit Salz und Zucker
bestreuen. Limetten halbieren und den Saft auspressen, sodass 250 ml entstehen. Karotten- und
Limettensaft mischen. Chilischote abbrausen, trockentupfen und klein hacken.

Knoblauch abziehen und hacken. Beides mit zum Kartotten-Limettensaft geben, dann alles iiber
den Fisch gieflen. Dann den Fisch fiir 10-15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Weifle Bohnen abtropfen lassen. Sellerie und Friihlingszwiebeln putzen klein hacken. Koriander
abbrausen, trockenwedeln und die Blédttchen vom Stiel zupfen. Sellerie, Friihlingszwiebeln und
Koriander mit den weilen Bohnen vermengen. Alles iiber dem Fisch verteilen und mit Olivenol
betrédufeln.

Fiir die SiiBkartoffel:

Siilkartoffeln waschen und fiir 10 Minuten in kochendem Wasser garen.

Kartoffeln aus dem Wasser nehmen, in ca. 1-2 cm dicke Scheiben schneiden und auf diese auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Siiflkartoffelscheiben fiir ca. 10 Minuten im vorge-
heizten Ofen fertig garen, dann aus dem Ofen nehmen mit einem Ausstecher so ausstechen, dass
Ringe entstehen.

Fiir den gegrillten Mais:

Maiskolben in einer Pfanne bei stetigem Wenden mit Butter bei schwacher bis mittlerer Hitze
fiir ca. 20 Minuten anbraten. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Avocadocreme:

Avocados aufschneiden, Kern herauslésen und das Fruchtfleisch von der Schale 16sen. Limette
halbieren und den Saft auspressen. Avocado mit einem Spritzer Limettensaft und Ol piirieren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und ggf. mit Zucker abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Florian Moller am 14. September 2021
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Ceviche von Kabeljau, Austernpilze mit Bananen-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Aguachile:

2 Kabeljaufilets 12 Austernpilze 1 Gurke

3 Thai-Chilis 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
8 grofle Limetten 1 Stiick Ingwer 1 Bund Koriander
Salz, 3 TL schwarzer Pfeffer

Fiir die Avocado:

1 grofle, reife Avocado 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir die Tostones:

2 Kochbananen Sonnenblumendol 1 TL Salz

die Mayonnaise:

1 Zitrone 1 Mango 1 Ei

200 ml Sonnenblumensl 1 TL Zucker Salz

Fiir die Aguachile: Die Zwiebel abziehen, in diinne Scheiben schneiden und in einer Schiissel
mit 1 EL gesalzenem Wasser beiseitestellen. Kabeljaufilets waschen, trockentupfen und wiirfeln.
Austernpilze putzen und auch in Wiirfel schneiden. Jeweils in separaten Schiisseln beiseitestellen.
Nun Limetten halbieren, auspressen und Saft auffangen. Knoblauchzehe abziehen. Chilis ent-
kernen und ein daumengrofles Stiick Ingwer abschneiden und schilen. Koriander abbrausen und
trockenwedeln. Etwas Koriander fiir die Garnitur aufbewahren. Limettensaft mit Knoblauch,
Chili, Ingwer und Koriander vermengen. Chili dem persénlichem Schéirfe-Empfinden angepasst
verwenden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieend alles mit Fisch und Pilzen vermen-
gen, sodass diese von allen Seiten komplett bedeckt sind. (Die Kombination aus Schirfe und
Sédure gart Fisch und Austernpilze gleichermaflen. Die Frische von Fisch und Austernpilzen ent-
scheidet iiber die jeweilige Garzeit. Beim Fisch sollte eine Verfarbung beim Garprozess sichtbar
werden.) AbschlieBend die Gurke schiilen, von Enden befreien, entkernen und in diinne Scheiben
schneiden. Zusammen mit den Zwiebeln zu der Aguachile geben und unterriihren.

Fiir die Avocado: Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Avocado schilen, entkernen
und mit einer Gabel fein zerdriicken. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Avocado
mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Tostones: Kochbananen schélen und in 3 cm dicke Scheiben schneiden. Eine Schale mit
Salzwasser bereitstellen. In eine Pfanne etwas Ol geben und die Bananenscheiben von beiden
Seiten anbraten, bis sie leicht braun sind. Bananenscheiben aus der Pfanne nehmen und mit
einer Tasse pliatten. Mit einer Zange die plattgedriickten Bananenscheiben kurz in das gesalzene
Wasser halten und erneut von beiden Seiten anbraten.

Fiir die Mayonnaise: Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Anschliefend Fi, Zu-
cker, Zitronensaft, Salz und Ol in einen hohen Becher geben. Mit einem Stabmixer kurz {iber
den Becherboden bei hochster Stufe halten und mixen, bis alle Zutaten miteinander verbun-
den sind. Dabei den Mixer dabei nicht bewegen. Abschliefend die Mango schélen, entkernen
und dazugeben. Alles so lange mixen, bis eine homogene Sauce entsteht Etwas Mayonnaise auf
einen Tostén geben. Danach die Avocado darauflegen und im Anschluss etwas Aguachile auf
die Avocado geben. Mit Koriander (von oben) garnieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und
servieren.

Berta Carrasco Grau am 13. Juli 2021
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Ceviche, Praline mit Limetten-Mayonnaise, Korallenhippe

Fiir zwei Personen
Fiir das Ceviche:

200 g Zanderfilet 2 Friihlingszwiebeln 1 rote Zwiebel
1 rote Chilischote 3 Limetten 1 Orange
Koriandergriin mit Wurzeln brauner Zucker Salz

Pfeffer

Fiir die Praline:

200 g Zanderfilet 200 ml Sahne 3 Eier

1 Zitrone Pankomehl 4 Eiswiirfel
Ol Zucker Salz, Pfeffer
Fiir die Limetten-Mayonnaise:

2 Eier 1 TL Senf 2 Limetten
250 ml Maiskeimol 1 Knoblauchzehe Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Korallenhippe:

120 ml Wasser 100 ml neutrales O1 20 g Mehl
Sepiatinte

Fiir das Ceviche:

Den Zander in diinne Streifen schneiden. Schale der Limetten abreiben und die Limetten und
die Orange auspressen. Die rote Zwiebel abziehen und gemeinsam mit den Friihlingszwiebeln in
feine Ringe schneiden. Chili fein hacken und die Korianderbldtter abzupfen.

Zanderstiicke im Limetten- und Orangensaft abgedeckt im Kiihlschrank marinieren. Entnehmen
und mit den iibrigen Zutaten vermischen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und sofort
servieren.

Fiir die Praline:

Zanderfilet wiirfeln, kaltstellen. Mit Sahne, einem Ei und Eiswiirfel in einem Muli-Zerkleinerer
zu einer dicken Farce mixen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronenabrieb abschmecken. Kleine
Kugeln formen, diese in Ei, dann Panko wilzen und in heiiem Ol goldbraun frittieren.

Fiir die Limetten-Mayonnaise:

Knoblauch abziehen und pressen. Eier trennen und Eigelbe, Senf, Limettensaft, Salz, Zucker
und Pfeffer in einen hohen Riihrbecher geben.

Nach und nach das Maiskeimdl mit dem Stabmixer schnell untermixen, sodass eine feste Ma-
yonnaise entsteht. Nochmals abschmecken und mit Knoblauch verfeinern.

Fiir die Korallenhippe:

120 ml Wasser mit Ol, Mehl und Sepia verriihren und in einer beschichteten Pfanne ausbacken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jan Kapfer am 23. November 2021
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Champignon-Suppe mit Kdse -Knusper-Stange

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

100 g festk. Kartoffeln 300 g weile Champignons 1 weile Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 kl. Petersilienwurzel 200 ml Sahne

1 Zweig Thymian 1 Zweig Oregano 1 Bund glatte Petersilie
40 g Butter Zucker Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Kése-Knusperstangen:

1 Packung Blétterteig 100 g Frischkése 60 g Cheddar

60 g Gouda 1 Ei 1 EL Milch

1 TL Schwarzkiimmel

Die Pilze abbiirsten. 1/3 in Scheiben schneiden und beiseitelegen. Die restlichen Pilze grob ha-
cken. Zwiebeln, Knoblauch, Petersilienwurzel und Kartoffeln schélen und grob wiirfeln. Thymian-
und Oregano abbrausen, trockenwedeln und die Blétter abzupfen. Petersilie waschen, trocken
schiitteln und grob hacken.

In einem Topf Zwiebel und Knoblauch in 20 g Butter glasig diinsten.

Anschlieflend die grob gehackten Pilze sowie Thymian und Oregano hinzugeben.

Die Petersilienwurzel- und Kartoffelwiirfel zugeben und 5 Minuten anbraten. Mit 600 ml Wasser
abloschen und 15 Minuten kocheln lassen.

Die Suppe mit Sahne aufgiefien, erwéirmen und cremig piirieren. Mit Muskat, Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Die Pilzscheiben mit der restlichen Butter in einer Pfanne anbraten. Die Suppe in eine Schiissel
filllen, die gebratenen Champignons hineingeben und mit Petersilie garnieren.

Fiir die Kise-Knusperstangen:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Blétterteig ausrollen und mit Frischkise bestreichen. Gouda und Cheddar dariiber reiben
und verteilen. Etwas Kése zum Garnieren aufbewahren.

Den bestrichenen Blétterteig in ca. 2 cm breite Scheiben schneiden und die einzelnen Scheiben
jeweils einmal iibereinanderlegen. Die Teigstreifen an den Enden in die jeweils entgegensetzte
Richtung drehen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Das Ei trennen und das Eigelb mit Milch verquirlen. Die Blétterteigstangen damit diinn bestrei-
chen. Darauf den restlichen Kése und Schwarzkiimmel streuen. Danach in den Backofen geben
und backen, bis die Stangen goldbraun und knusprig sind.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Melanie Schneider am 26. Januar 2021
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Champignon-Zucchini-Pfdannchen, Rinderhiiftsteak-Streifen

Fiir zwei Personen
Fiir das Pfannchen mit Steak:

300 g Rinderhiiftsteak 150 g Champignons 1 Knoblauchzehe

1 Zucchini 3 Scheiben Speck 100 g Kirschtomaten
1 Zitrone 1 Stange Friihlingszwiebel 60 g Parmesan

2 Zweige Rosmarin 3 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir die Guacamole:

1 Avocado 6 Kirschtomaten 1 Limette

1 kleine rote Zwiebel % rote Chilischote % Bund Koriander
Salz

Fiir das Pfinnchen mit Steak:

Das Hiiftsteak waschen, abtupfen und das Fleisch in 1 Zentimeter breite Streifen schneiden.
Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Das Fleisch auf jeder Seite kurz scharf anbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen.

Champignons putzen, vierteln und in der Pfanne kurz anbraten.

Friihlingszwiebeln putzen und in 1 Zentimeter grofle Ringe schneiden.

Speck ebenfalls klein schneiden. Zucchini langs aufschneiden und grob wiirfeln. Alles zum Fleisch
und den Champignons in die Pfanne geben und kurz mit anrésten. Knoblauch abziehen, in feine
Scheiben schneiden und mit in die Pfanne geben. Kirschtomaten halbieren, Rosmarin waschen
und trocken wedeln. Bldtter abzupfen und zusammen mit den Kirschtomaten in die Pfanne
geben. Mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Parmesankése direkt in die Pfanne hineinreiben
und kurz schmelzen lassen. Zitrone auspressen und Saft auffangen.

Alles mit 1 EL Olivendl und 1 Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Guacamole:

Avocado aufschneiden, ausloffeln und in einer Schiissel mit einer Gabel zerdriicken. Chilischote
léngs aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien und fein hacken. Zwiebel abziehen
und mit Tomaten in kleine, feine Wiirfel schneiden. Alles zusammen mit der zerdriickten Avocado
vermischen. Koriander abbrausen, trockenschiitteln, Blatter abzupfen, fein hacken und ebenfalls
dazugeben. Limette halbieren, Saft auspressen und auffangen. Alles mit Limettensaft und Salz
abschmecken.

Das Gericht in einem Pfinnchen anrichten und separat mit Guacamole servieren.

Fabian Biel am 29. Juni 2021
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Chicorée-Salat, Birne, Kdse, Haselnuss, Rote-Bete-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Vinaigrette:

1 Schalotte 1 Zitrone 3 EL Sherry-Essig
2 EL fliissiger Honig 2 TL stiler korniger Senf 5 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Chicorée-Salat:

2 Kolben Chicorée 50 g Rucola 2 Winterbirnen
75 g Haselniisse 75 g Blauschimmelkése 1 EL Honig

50 g Zucker

Fiir das Rote-Bete-Pesto:

2 frische Knollen Rote Bete 2 Knoblauchzehen 60 g ungesalzene Erdniisse
1 Zitrone 20 g Grana Padano 1 Zweig Rosmarin
1 EL Weilweinessig 1 EL fliissiger Honig 40 ml Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Knoblauchbrot:

3 weiles Baguette 4 Knoblauchzehen Olivenol, Salz

Fiir die Vinaigrette: Die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Essig, Honig und Senf
verrithren, dann das Ol tropfchenweise und unter Riithren dazugeben. Anschliefend Schalotte un-
territhren. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den
Saft auspressen. Vinaigrette mit Zitronensaft, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Chicorée-Salat: Zucker in eine Pfanne geben und goldgelb karamellisieren. Haselniisse
grob hacken. Birnen schilen, vierteln, Kerngehéuse entfernen, dann in Wiirfel schneiden. Ha-
selniisse und Birnenwiirfel in die Pfanne geben und karamellisieren lassen. Anschlie8end zur Seite
stellen und abkiihlen lassen.

Chicorée und Rucola putzen, waschen und in einem Sieb gut abtropfen lassen. Fiir den Salat
kleinere Chicoréeblatter verwenden. Chicorée, Rucola und karamellisierte Birnen in eine Schiissel
geben und mit der Vinaigrette vermengen.

Salat in grofleren Chicorée-Blattern anrichten und mit karamellisierten Haselniissen und Blau-
schimmelkése garnieren.

Fiir das Rote-Bete-Pesto: Rote Bete schilen, klein schneiden und in Wasser 10 bis 15 Minuten
weich garen. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Erdniisse in einer Pfanne ohne Ol anros-
ten, dann kurz den Rosmarin hinzugeben und aufpassen, dass dieser nicht verbrennt. Rosmarin
aus der Pfanne nehmen und die Nadeln abziehen. Knoblauch abziehen. Grana Padano reiben.
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Rote Bete, Erdniisse, Rosmarinnadeln, Knoblauch,
Grana Padano, 2 Essloffel Zitronensaft, Weilweinessig, Honig und Olivendl in einen hohen Be-
cher geben und mit einem Stabmixer zu einem feinen Pesto piirieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir das Knoblauchbrot: Baguette in Scheiben schneiden und mit Olivendl betraufeln. Knoblauch
abziehen und in Scheiben schneiden. Knoblauchscheiben auf die Baguettescheiben driicken. Brot-
scheiben in einer Pfanne von beiden Seiten anrdsten. Zum Schluss den Knoblauch vom Baguette
nehmen und die Scheiben nochmals mit Knoblauch einreiben. Gerdstetes Baguette etwas salzen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Rieke Liiddemann am 02. Februar 2021
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Chimichurri-Kartoffel, Pinienkerne, Avocado-Mango-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Chimichurri:

2 Bund Koriander 3 Bund glatte Petersilie 1 Bund Oregano

1 rote Zwiebel 1 EL Agavendicksaft 2 EL rosenscharfes Paprikapulver
2 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die SiiBkartoffel:

2 kleine Stikartoffeln Salz

Fiir die Knoblauchbutter:

125 g Butter 2-3 Knoblauchzehen 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Pinienkerne:

100 g Pinienkerne

Fiir den Avocado-Mango-Salat:

2 Avocados 1 Mango 1 rote Chilischote
Salz Pfeffer

Fiir das Chimichurri:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Koriander, Petersilie und Oregano abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zwiebel abziehen
und klein schneiden. Koriander, Petersilie und Oregano mit Zwiebel, Agavendicksaft, Paprika-
pulver, Salz, Pfeffer und Olivendl zu einer Masse piirieren. Sollte das Chimichurri zu bitter sein,
mit etwas Agavendicksaft nachsiiflen.

Fiir die Sii3kartoffel:

Kartoffeln halbieren und rund 20 Minuten in Salzwasser garen.

Anschliefend die Kartoffelhélften auf ein Rost in den Ofen legen und ca. 5 Minuten backen.
Dann die Schnittflichen etwas eindriicken.

Fiir die Knoblauchbutter:

Knoblauch abziehen und pressen. Butter in einem kleinen Topf schmelzen, dann Olivensl und
Knoblauch hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Pinienkerne:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldgelb anrosten.

Fiir den Avocado-Mango-Chili-Salat:

Avocados halbieren und den Stein entfernen. Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslésen und in
Wiirfel schneiden. Mango schélen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden und das Fruchtfleisch wiir-
feln.

Avocado- und Mangostiicke vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Chili abbrausen, trockentupfen, der Lange nach halbieren und von Scheidewédnden und Kernen
befreien. Hacken und zum Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Linda Amamra am 06. Juli 2021
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Couscous-Salat mit Sultaninen und Kirschtomaten

Fiir zwei Personen

125 g Couscous 150 g Kirschtomaten 1 Zwiebel

1 Zitrone 15 g Sultaninen 25 g gerost., gesalzene Mandeln
10 g Koriander 10 g Minze 2 TL Ras-el-Hanout

3 TL Kreuzkiimmelsamen 4 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Den Couscous in einer Schiissel mit 2 Essloffel Olivenol betrdufeln und mit 1 Teeloffel Ras el-
Hanout, $ Teeloffel Salz und reichlich Pfeffer wiirzen. 200 ml Wasser zum Kochen bringen, iiber
den Couscous gieflen und verriihren. Schiissel mit Frischhaltefolie abdecken und den Couscous
20 Minuten quellen lassen. Anschlieend mit einer Gabel auflockern und abkiihlen lassen.
Kirschtomaten waschen und trockentupfen. In einer grofien Pfanne 1 Essloffel Olivenol erhitzen
und die Tomaten hineingeben. Tomaten 3-4 Minuten braten bis sie Farbe annehmen und auf-
platzen. Hin und wieder umriihren. Tomaten mit ausgetretenem Saft auf einen Teller geben und
mit einer Prise Salz wiirzen. Beiseitestellen.

Pfanne mit Kiichenpapier auswischen und das restliche Olivendl darin erhitzen. Zwiebeln abzie-
hen, in diinne Ringe schneiden und in die Pfanne geben. Mit restlichem Ras el-Hanout und 1
Prise Salz wiirzen und unter Riihren 10-12 Minuten braten, bis sie kriftig gebrdunt und weich
sind.

Vom Herd nehmen, Sultaninen hinzugeben, schwenken und abkiihlen lassen.

Abgekiihlten Couscous in eine grofie Schiissel fiillen und die ZwiebelSultaninen-Mischung unter-
heben. Kreuzkiimmelsamen kurz in einer Pfanne ohne Ol anrésten und in einem Morser leicht
zerstoen. Mandeln grob hacken. Koriander und Minze abbrausen, trockenwedeln und ebenfalls
grob hacken. Zitrone unter heilem Wasser abspiilen, Schale abreiben, dann halbieren und Saft
auspressen. Couscous mit Kreuzkiimmel, Mandeln, Koriander, Minze, 1 Essloffel Zitronensaft
und 1 Teeloffel Zitronenabrieb vermengen und mit § Teeloffel Salz und einer kriftigen Prise
Pfeffer abschmecken. Couscous mit den Tomaten garnieren.

Michael Zschiesche am 12. Januar 2021
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Crostini mit Tomate, Mozzarella, Pesto, Widkrdutersalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Crostini:

1 Ciabatta 1 Zitrone 4 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten:

20 Kirschtomaten 2 Schalotten 4 EL weifler Balsamicoessig
2 TL Zucker Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Mozzarella:

2 Kugeln a 125 g Biiffelmozzarella 2 Eier 20 g Parmesan

Chiliflocken 75 g Semmelbrosel Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

2 Bund Basilikum 4 Zweige Petersilie 2 mittelgrole Knoblauchzehen
2 EL Pinienkerne 60 g Pecorino 2 kleine Prisen Chiliflocken
120 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Wildkrautersalat 1-2 Limetten Salz, Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

2 Zweige Basilikum 6-8 essbare Bliiten

Fiir die Crostini:

Den Backofen auf 200 Grad Grillfunktion vorheizen.

Ciabatta in sechs diinne Scheiben schneiden. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Zitro-
nensaft mit Olivendl, Salz und Pfeffer in einer Schiissel verrithren und die Brotscheiben hinein-
legen und marinieren.

Anschlieflend die Brotscheiben im vorgeheizten Backofen rosten.

Fiir die Tomaten:

Tomaten abbrausen, trockentupfen und halbieren. Schalotten abziehen und wiirfeln. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Tomaten und Schalotten mit Zucker hineingeben und warten bis es zu kara-
mellisieren beginnt. Mit Balsamicoessig abloschen und schliefilich mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Pfanne vom Herd nehmen.

Fiir den Mozzarella:

Parmesan reiben. Eier in einem tiefen Teller verquirlen, mit Pfeffer und Chiliflocken wiirzen und
mit geriebenen Parmesan vermengen.

Semmelbrosel in einen zweiten tiefen Teller geben und mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen.
Mozzarella halbieren und mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen. Dann die Mozzarellahélften
durch die verquirlten Eier ziehen und in den Semmelbroseln walzen.

Ein wenig Ol in einer Pfanne erhitzen und die panierten Mozzarellahilften kurz ringsherum an-
braten.

Panieren Sie den Mozzarella doppelt und backen Sie ihn anschlieflend schwimmend in Fett aus.
So wird verhindert, dass der Kése beim Braten zerlduft und im besten Fall in Form bleibt.

Fiir das Pesto:

Basilikum und Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Bléttchen abzupfen. Knoblauch abzie-
hen und grob zerkleinern. Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Basilikum, Petersilie, Pinienkerne,
Knoblauch, Olivendl, 2 Prisen Salz, Pfeffer und Chiliflocken in einem Multi-Zerkleinerer fein pii-
rieren.

Pecorino fein reiben und unter das Pesto heben.

Ca. 2 Essloffel Pesto fiir den Salat beiseitestellen.

Fiir den Salat:
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Wildkrautersalat waschen und trockenschleudern. Kurz abtropfen lassen.

Limette halbieren und den Saft auspressen. Salat in eine Schiissel geben und mit Limettensaft
und dem zuvor hergestellten Pesto vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Fertigstellung:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blédttchen abzupfen. Bliiten verlesen. Pesto kreisfor-
mig auf einen Teller geben. Etwas Salat in die Mitte geben. Nun ein Tiirmchen bauen. Dafiir
abwechselnd eine Brotscheibe, Tomaten, eine Mozzarellahélfte und Salat stapeln.

Tiirmchen mit etwas Salat sowie Basilikum und essbaren Bliiten garnieren. Zur Stabilitdt einen
kleinen Zahnstocher in das Gebilde stecken. Restlichen Salatblédtter auf dem Teller anrichten
und mit restlichen Pesto betriufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Schiff am 14. September 2021

Curry-Jakobsmuscheln mit Mango-Gurken-Relish

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

8 ausgel. Jakobsmuscheln 3 EL Butter 3 EL Olivendl

1 EL Currypulver Meersalz

Fiir das Gurken-Mango-Relish:

250 g Salatgurke 1 rote Zwiebel 1 rote Chilischote
1 reife Mango 1 Limette 2 EL Olivenol

3 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Das Currypulver mit 2 TL Meersalz mischen. Jakobsmuscheln abspiilen und trocken tupfen.
Rundum in dem Currysalz wilzen. Ol in einer Pfanne leicht erhitzen und die Jakobsmuscheln
von jeder Seite 1-2 Minuten leicht anbraten. Vor dem Servieren die Butter erhitzen und kurz
darin die Jakobsmuscheln schwenken.

Fiir das Gurken-Mango-Relish:

Gurke waschen, streifig schélen, langs halbieren und entkernen. Mango schélen und das Frucht-
fleisch vom Stein schneiden. Mango und Gurke in gleichméBig kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel
schélen und in feine Wiirfel schneiden. Chili entkernen und fein hacken. Schnittlauch waschen,
trocken schiitteln und in grobe Roéllchen schneiden. Limettenschale fein abreiben und den Saft
auspressen. Limettenabrieb mit Gurke, Mango, Zwiebel und Chili in einer Schale mischen. Sal-
zen und pfeffern.

Limettensaft mit dem Ol zum Relish geben und 5 Minuten durchziehen lassen. Schnittlauch
unter das Relish riithren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johannes Kneysel am 26. Januar 2021
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Dreierlei gefiillte Pfannkuchen mit Rucola

Fiir zwei Personen
Fiir den Pfannkuchen:

60 ml Buttermilch 3 Eier 1 Messerspitze Natron
1 Bund Schnittlauch £ Bund Petersilie Babyspinat

100 g Frischkése Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

200 g Lachsfilet 3 Scheiben Bacon 2 Limetten

1 Zitrone 3 EL Walnussol 2 EL Ahornsirup

1 rote Paprika 1 Scheibe Edamer 1 Scheibe Kochschinken
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

75 g Rucola 75 g gelbe Kirschtomaten 75 g rote Kirschtomaten
1 Zitrone 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

200 ml Pflanzenol 1 TL Senf 1 Zitrone

1 Ei Salz Pfeffer

Fiir den Pfannkuchen:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Eier aufschlagen und mit Buttermilch und Natron zu einem glatten Teig rithren. Mit Salz, Pfef-
fer, Schnittlauch und Petersilie wiirzen. Etwas Schnittlauch fiir die Mayo aufheben.

Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtem Blech verteilen und in den Ofen geben. Wenn das
Ei gestockt ist, den Teig aus dem Ofen nehmen.

Frischkése mit 4 TL Mineralwasser cremig rithren, mit Salz, Limettenschale abschmecken.

Fiir die Fiillung:

Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Lachsdressing Limetten und Zitrone auspressen. Saft mit Walnussél und Ahornsirup
verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lachs in Scheiben schneiden und in Fliissig-
keit marinieren. Etwas vom Dressing fiir den Rucola aufheben.

Bacon im Ofen ausbacken und nach dem Abkiihlen in kleine Kriimel zerbroseln. Paprika halbie-
ren, von Kernen und Scheidewénden befreien und in diinne Scheiben schneiden.

Pfannkuchen mit Frischkéise bestreichen, Lachs und etwas Rucola drauflegen und eng aufrol-
len. Den zweiten Pfannkuchen mit Bacon und Paprika einrollen. Die dritte Rolle mit Kése und
Schinken fiillen und ebenso aufrollen. Rollen schrig aufschneiden.

Fiir den Salat:

Tomaten waschen und halbieren. Rucola abbrausen und trockenwedeln.

Zitrone halbieren und auspressen. Das Dressing von oben gegebenenfalls mit Zitronensaft und
Olivenol strecken. Und nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rucola damit marinieren und
Tomaten unterheben.

Fiir die Mayonnaise:

Zitrone halbieren und auspressen. Aus Ol, 1 TL Zitronensaft, Senf und Ei mit Hilfe eines Stabmi-
xers eine Mayonnaise erstellen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas von dem zur Seite gestellten
Schnittlauch unterheben. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lukas Kiesewetter am 16. Marz 2021
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Ei mit Blumenkohl, holléndischer Soe, Aprikosen-Gelee

Fiir zwei Personen
Fiir den Belag:

1 Blumenkohl 1 rote Chilischote 3 cm Ingwer

1 Limette 1 TL schwarzer Sesam 1 TL weiler Sesam
1 TL Currypulver 1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Kurkuma

1 TL Paprikapulver Ol Salz

Fiir das Brot:

2 Toasties Olivenol

Fiir die holléndische Sof3e:

166 g Butter 2 Eier 1 Zitrone

1 TL Estragonessig Salz Pfeffer

Fiir die Eier:

2 Eier 1 Schuss Essig Salz, Meersalz

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Koriander 125 ml Aprikosensaft, 100% 4 TL Johannisbrotkernmehl

Fiir den Belag: Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Blumenkohl putzen, vom Strunk befreien und in feine Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit Ol
erhitzen. Chili der Lénge nach aufschneiden und 1/3 davon fein schneiden. Ingwer schilen und
fein reiben. Currypulver, Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Kurkuma und Chili in die Pfanne geben
und alles zusammen mit Ingwer anschwitzen.

Blumenkohl hinzugeben und goldbraun anbraten. Anschliefend mit Salz abschmecken. Limette
halbieren, eine Hilfte auspressen und Saft zusammen mit schwarzem und weiflem Sesam dazu-
geben. Noch einmal in der Pfanne durchschwenken. Im vorgeheizten Backofen zu Ende garen.
Fiir das Brot: Toasties in einer Pfanne mit Ol goldbraun anbraten.

Fiir die hollindische Sofle: Butter in einem Topf zum Schmelzen bringen, bis diese fliissig ist.
Eier trennen, Eigelbe auffangen und mit Essig iiber dem Wasserbad mit einem Schneebesen ca.
zwei Minuten lang aufschlagen, bis die Masse anfingt cremig zu werden. Die Eigelbmasse nicht
zu stark erhitzen, da sie sonst gerinnt. Fliissige Butter in einem diinnen Strahl unter Riihren in
die Eigelbmasse gieflen und Masse andicken lassen. Die Sauce Hollandaise sollte cremig sein und
der Struktur von Pudding &hneln.

Zitrone halbieren, auspressen und Sauce mit einem Spritzer Zitronensaft, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Eier: Zwei Liter Wasser in einem Topf aufkochen. Essig und Salz dazugeben.

Eier einzeln nacheinander in einer Suppenkelle oder Tasse aufschlagen.

Im Essigwasser mit dem Schneebesen einen Strudel erzeugen und die Eier einzeln nacheinander
in den Strudel gleiten lassen. Das Wasser darf nicht mehr kochen. Ca. drei Minuten darin garen.
Mit einer Schaumkelle herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Eine Prise Meersalz
auf die Eier geben.

Fiir die Garnitur: Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken. Fiir das Aprikosengelee den
Aprikosensaft und das Johannisbrotkernmehl zusammengeben und mixen. Blumenkohl auf die
gerosteten Brotscheiben legen. Einen kleinen Loffel Aprikosengelee auf den Blumenkohl geben.
Das pochierte Ei darauf platzieren, anschlieBend mit der Sauce Hollandaise begieflen und reich-
lich Koriander dariiber streuen.

Sebastian Freitag am 09. November 2021
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Eigelb-Raviolo auf Babyspinat mit Pilzen und Rahm-SoBe

Fiir zwei Personen
Fiir den Eigelb-Raviolo:

125 g Mehl 25 g Dunstmehl 1 TL Salz

1 EL Olivenol 2 Eier

Fiir den Spinat:

150 g Babyspinat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
50 g Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Pilze:
100 g Kréuterseitlinge 1 EL Butterschmalz
Fiir die Sauce:

100 ml Kalbsfond 100 ml Rinderfond 50 ml Sahne
4 Bund Schnittlauch 2 Zweige Petersilie 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin 50 g kalte Butter Salz

Fiir den Eigelb-Raviolo:

Das Mehl mit Dunstmehl, Salz und Olivendl verrithren und kneten bis die Masse geschmeidig
ist (bei Bedarf etwas Wasser zugeben). Nudelteig sehr diinn ausrollen. Eier trennen, Eigelbe auf
den Teig legen und mit iibrigem Teig bedecken, ohne das Eigelb zu beschiddigen. Die Réander
andriicken und die Ravioli mit etwa sechs Zentimeter Durchmesser ausstechen. In siedendem
Salzwasser etwa eine Minute pochieren.

Fiir den Spinat:

Butter in einer Pfanne zu Nussbutter werden lassen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln. Spinat waschen, gut abtropfen lassen und mit Zwiebeln, Knoblauch und einem Essloffel
Nussbutter in eine Pfanne geben und schwenken. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Pilze:

Pilze sdubern und in nicht zu diinne Scheiben schneiden. In Butterschmalz bei hoher Temperatur
in einer Pfanne anbraten.

Fiir die Sauce:

Schnittlauch, Petersilie, Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Schnittlauch und
Petersilie klein schneiden.

Kalbsfond und Rinderfond in einem Topf auf 1/3 reduzieren lassen, Thymian und Rosmarin
fiir den Geschmack fiir einige Minuten mit reingeben und danach herausnehmen. Die Sauce mit
Butter und Sahne aufmontieren und aufschdumen lassen. Mit Salz abschmecken.

Mit Petersilie und Schnittlauch garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gabriela Baumann am 22. Juni 2021
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Enten-Leber mit Krduter-Salat, Avocado und Nachos

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenleber:

300 g Entenleber 1 Apfel 1 Zwiebel

200 ml Apfelsaft 200 ml Gefliigelfond Butterschmalz

Salz Pfeffer

Fiir den Kréutersalat:

200 g frischer Salat 4 Bund Schnittlauch 4 Bund Basilikum

3 Bund Dill 1 Beet rote Gartenkresse 1 Zwiebel

80 g Mais 1 Granatapfel 50 ml Weilweinessig
3 TL Dijon-Senf 3 TL fliissiger Honig 1 TL Agavendicksaft
2 EL Kiirbiskernol 150 ml Rapsdl Salz, Pfeffer

Fiir die Avocado-Zweierlei:

4 reife Avocados 1 gelbe Paprika 1 Rispentomate

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Zitronen

200 g Creme-fraiche 2 EL weifler Balsamicoessig 3 Msp. gerduch. Paprikapulver
2 EL Purple-Currypulver 2 EL weifle Sesamsaat 2 EL Schwarzkiimmel
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Nachos:

125 g Maismehl 75 g Weizenmehl 1 TL Sambal Oelek

1 TL rosensch. Paprikapulver 1 TL gerduch. Paprikapulver 2-3 EL Olivenol
Pflanzendl Salz

Fiir die Entenleber:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Entenleber putzen und ggf. Haut abziehen. Zwiebel abziehen und fein schneiden. Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen. Entenleber und Zwiebel darin scharf anbraten. Mit Apfelsaft abloschen
und bei niedriger Hitze ca.10 Minuten kocheln lassen. Danach mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Gefliigelfond abschmecken. Apfel waschen, schilen und raspeln.

Zur Leber in die Pfanne geben und schwenken.

Fiir den Kriutersalat:

Salate waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen.

Schnittlauch, Basilikum und Dill abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Kresse vom Beet schneiden. Zwiebel abziehen und fein hacken. Mais abtropfen lassen. Salat,
Kriuter, Kresse, Zwiebel und Mais in einer Schale vermengen. Granatapfel halbieren und die
Kerne herauslosen.

Weilweinessig, Senf, Honig, Agavendicksaft, Kiirbiskernol, Olivendl, Salz und Pfeffer verrithren
und den Salat damit marinieren. Salat mit Granatapfelkernen und Kése servieren.

Fiir die Avocado-Zweierlei:

Zwei Avocados halbieren, den Stein entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen und
zerdriicken. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Paprika waschen, trockentupfen, halbie-
ren, von Scheidewédnden und Kernen befreien und klein wiirfeln. Tomate waschen, trockentupfen
und wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden bzw. hacken. Zerdriickte Avo-
cado mit Creme fraiche, Zitronensaft, Paprika, Tomate, Zwiebel und Knoblauch vermengen. Mit
ca.l Essloffel Olivendl, Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die zwei tibrig gebliebenen Avocados schilen, Stein entfernen und in Wiirfel schneiden. Mit
weiflem Balsamicoessig, restlichem Olivencl, Salz und Pfeffer marinieren. Sesam und Schwarz-
kiimmel mischen.
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Avocadowiirfel in die Sesam-Schwarzkiimmel-Mischung und in das Purple-Currypulver tunken.
Mais- und Weizenmehl vermischen, dann 2-3 Essloffel Olivenol, 250 ml Wasser und 1 Teeloffel
Salz dazugeben. Alles zu einem glatten Teig verarbeiten, dann Teig in vier gleich grofie Teile
teilen. Mit einem Nudelholz zu hauchdiinnen Kreisen ausrollen. Die Teigkreise in der Pfanne
in Ol von beiden Seiten anbraten. AnschlieBend die Kreise in Dreiecke schneiden. Aus beiden
Paprikapulver, 3 Essloffel Wasser, Salz, Pfeffer und Sambal Oelek eine Marinade herstellen und
die Nachos damit einpinseln. Anschlielend ca. 8 Minuten im vorgeheizten Ofen backen bis sie
goldbraun sind.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maria Scholz am 04. Mai 2021
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Erbsen-Piiree, Aprikosen-Spiegel, Pilze, Leinsamen-Taler

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

120 g Erbsen 1 Schalotte 1 Zitrone

3 EL Gemiisefond 5 Zweige Minze Olivenol

Fiir die Seitlinge:

8 kleine Kriuterseitlinge  Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Taler:

25 g Leinsamen 1 TL Chiasamen 1 TL Quinoa, gepufft
1 TL Sonnenblumenkerne 1 TL Leinsamenmehl 8 g Kichererbsenmehl
Eine Prise Natron 5 Zweige Petersilie 1 TL Olivensl

Salz

Fiir den Fruchtspiegel:

2 Aprikosen 1 Zitrone 1 Orange

1 EL vegane Sahne 20 ml Portwein 1 EL Dattelzucker

1 EL Puderzucker

Fiir das Piiree:

Den Ofen auf 180 Grad Oben- und Unterhitze vorheizen.

Die Schalotte abziehen und 3 fein hacken. In einer heiflen Pfanne und etwas Olivendl andiinsten.
Erbsen und Fond dazugeben und bei geringer Temperatur 5 Min. garen. Die Minze abbrausen,
trocken wedeln und fein schneiden. Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen.
Das Erbsen-Zwiebel-Gemisch zusammen mit der Minze piirieren und mit etwas Zitronensaft und
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Seitlinge:

Die Krauterseitlinge putzen, mit einem feuchten Kiichenpapier abwischen und in 2 cm dicke
Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pilze von beiden Seiten goldgelb anbra-
ten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und 2 Min. bei der Resthitze fertig garen.

Fiir die Taler:

Die Leinsamen mit den Chiasamen und 35 ml Wasser vermengen und 5 Min. quellen lassen.
Petersilie abbrausen, trocken wedeln und fein hacken. Petersilie und die restlichen Zutaten zu
den Samen geben und zu einem klebrigen Teig vermengen.

Aus dem Teig kleine Kreise formen und im Ofen fiir 15 20 Min. backen.

Fiir den Fruchtspiegel:

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen. Die Aprikosen in eine Schale geben und mit dem
heiflen Wasser iiberbriithen. 2 Min. warten und die Aprikosen aus dem Wasser nehmen, hiuten
und entsteinen. Die Zitrone halbieren, auspressen und 1 EL des Saftes auffangen. Dann die Oran-
ge halbieren und das Fruchtfleisch entnehmen. Orangenfleisch und Aprikosen mit Zucker und
Zitronensaft piirieren. Dann den Portwein hinzugeben, vermengen und anschlieBend das Piiree
durch ein Sieb streichen. Mit Puderzucker und Sahne glattriihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lisa Vogel am 19. Oktober 2021
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Falafel mit Petersilien-Salat und Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die Falafel:

4 Dose Kichererbsen 1 Friihlingszwiebel 4 Knoblauchzehe

1 Bund glatte Petersilie  Bund frischer Koriander 1 TL Kreuzkiimmel
4 TL Kardamom 1-2 EL Kichererbsenmehl  oder Paniermehl

0Ol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Couscous 2 Tomaten 1 Salatgurke

1 Granatapfel 1 Zitrone 1 EL Granatapfelsirup
200 ml Gemiisefond 2 EL Olivensl % Bund frische Minze
2 Bund glatte Petersilie 1 TL Ras el Hanout Salz, Pfeffer

Fiir den Joghurt:

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 3,5% Naturjoghurt

3 Bund frische Minze Salz Pfeffer

Zwei Drittel der Kichererbsen fein moérsern oder mixen. Ein Drittel etwas grober morsern oder
mixen. Alles vermischen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Friihlingszwiebel
putzen, vom Strunk befreien und fein hacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und auch
fein hacken. Knoblauch abziehen und fein hacken. Petersilie, Friihlingszwiebel und Koriander
mit Kreuzkiimmel, Kardamom, Salz, Pfeffer und Knoblauch mérsern und zu der Kichererbsen-
masse geben.

Mit dem Mehl binden und kleine Kugeln formen. Diese Kugeln dann in Ol frittieren und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Salat:

Gemiisefond im Topf erhitzen und iiber den Couscous geben. Alles gut durchziehen lassen.
Granatapfel entkernen. Tomaten und Gurke waschen, trockentupfen, ggfs. von Enden befreien,
entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Petersilie und die Minze abbrausen, trockenwedeln
und hacken. Couscous, Tomaten, Gurke, Granatapfelkerne, Granatapfelsirup und Ras el Hanout
miteinander vermischen. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Olivendl und Zitro-
nensaft zum Salat geben. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Joghurt:

Knoblauch abziehen, fein hacken und mit etwas Salz reiben. Minze abbrausen, trockenwedeln,
fein hacken und mit Joghurt und Knoblauch verrithren. Zitrone halbieren, eine Viertel Zitrone
auspressen und Saft auffangen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Petersiliensalat auf einem Teller anrichten. Falafel dazugeben und den Minz-Joghurt separat
dazu reichen. Das Gericht servieren.

Kim Nadja Murr am 23. Mérz 2021
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Feige-Roquefort, Confit, Parmesan-Crumble, Pfliicksalat

Fiir zwei Personen
Fiir die gebackene Feige:

2 Feigen 40 g Roquefort

Fiir das Confit:

2 Feigen 2 kleine Schalotten 10 g Butter
1 EL Himbeeressig 1 EL Zucker Salz , Pfeffer
Fiir den Parmesan-Crumble:

20 g Parmesan 50 g weiche Butter 100 g Mehl
Salz Pfeffer

Fiir den Parmesanchip:

40 g Parmesan

Fiir den Salat:

50 g Pfliicksalat 4 Sch. Serrano-Schinken 3 EL Kiirbiskerne
1 TL Dijon-Senf 2 EL Essig 3 EL Olivenol

Fiir die gebackene Feige:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen, einen zweiten Ofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.
Feigen putzen und von oben kreuzartig einschneiden, sodass Viertel entstehen. Der Boden sollte
allerdings nicht durchgeschnitten sein und die Viertel zusammenhalten. Dann mit dem Roquefort
fiillen. Fiir 5-8 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 180°C Umluft backen.

Fiir das Confit:

Schalotten schélen und klein schneiden. Feigen putzen und klein schneiden. Butter in einem
Kochtopf schmelzen und die Schalotten kurz darin anschwitzen. Dann Feigen dazugeben und
mit Zucker, 1 EL Wasser und Essig bis zu 5 Minuten kocheln lassen, sodass ein dickes Kompott
entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Parmesan-Crumble:

Parmesan grob reiben. Parmesan, Butter, Mehl, Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und mit
den Fingerspitzen bearbeiten, um Streusel herzustellen. Streusel auf ein Backblech platzieren
und 5-8 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Fiir den Parmesanchip:

Parmesan reiben. Mit Hilfe eines Servierringes zwei kleine Kreise auf einem mit Backpapier
belegtem Backblech aus dem geriebenen Parmesan formen. Blech in den vorgeheizten Backofen
bei 190 Grad Umluft schieben und fiir maximal 5 Minuten hineingeben. Dann aus dem Ofen
nehmen, Késetaler gleich vom Backblech ziehen und auf eine kalte Flache geben zum Abkiihlen
geben.

Fiir den Salat:

Salat verlesen, waschen und trockenschleudern Senf, Essig und Olivendl verrithren und den Salat
damit marinieren. Kiirbiskerne anrdsten und iiber den Salat geben. Schinken anlegen.

Einen Servierring auf die Teller setzten und zunichst mit je zwei Essloffel Crumble und Feigen-
Confit. Die gebackene Feigen obendrauf setzen und mit Salat servieren.

Franziska Meier am 14. September 2021
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Feigen im Parma-Mantel, Wildkrduter-Salat, Baguette

Fiir zwei Personen
Fiir die Feigen:

4 Scheiben Parmaschinken 4 grofle Feigen 120 g Ziegenfrischkése
1 EL Pinienkerne 3 TL Honig 1 Zweig Rosmarin
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

50 g Wildkréduter 50 g Rucola 5 EL Feigenessig
7 EL Walnussol 2 TL Senf Salz, Pfeffer

Fiir das Baguette mit Dip:

1 Baguette 100 g Ziegenfrischkise 20 g Walniisse

50 g Rucola 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 EL Honig 2 EL Olivensl Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Feigen:

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Feigen waschen und trockentupfen. Von oben kreuzweise so tief einschneiden, dass sie unten
noch zusammenhalten. Die Spalten leicht auseinanderdriicken. Parmaschinken ldngs halbieren
und um die Feigen wickeln. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Nadeln vom Rosmarin ab-
zupfen und fein hacken. Pinienkerne grob hacken und mit dem Rosmarin unter den Frischkése
mischen. Einen Essloffel der Késecreme in jede Feige fiillen, diese dann mit Pfeffer, Salz und
etwas Rosmarin bestreuen. Die Friichte in eine Form setzen, mit etwas Honig iibertriaufeln und
in den Ofen geben. Nach 8-10 Minuten im Ofen herausnehmen und beiseitestellen.

Fiir den Salat:

Wildkréuter und den Rucola waschen, trockenschleudern und verlesen.

Essig, Ol und Senf zu einer Sauce verriihren und mit dem Salat vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir das Baguette mit Dip:

Walniisse grob hacken und in einer heilen Pfanne kurz anrésten. Rucola abbrausen, trocken-
wedeln und fein hacken. Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Frischkise mit
Olivenol, Zitronensaft und Abrieb in einer Schiissel vermengen. Knoblauch abziehen, fein hacken
und in die Schiissel geben. Rucola, Honig und Niisse ebenfalls in die Schiissel geben und alles zu
einer glatten Creme verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Baguette in Scheiben schneiden, die Scheiben in eine heifle Pfanne mit Olivendl geben und leicht
rosten. Creme auf die Baguette-Scheiben geben und zusammen mit den Feigen und dem Salat
anrichten und servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Oliver Seger am 02. November 2021
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Fisch-Frikadellen, Mayonnaise, Radieschen-Relish

Fiir zwei Personen

Fiir die Frikadellen:

100 g Eismeergarnelen 120 g Raucherforellenfilet 1 Scheibe Toastbrot

1 Zitrone 50 g Butterschmalz 2 Eier

40 ml Sahne 1 TL Ingwerpulver 1 TL stiBes Paprikapulver
2 EL Pankobrosel 1 TL Speisestirke Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

2 Eier 1-2 EL Weiliweinessig 1-2 TL siiler Senf

200 ml Distelsl 1 TL getrock. Dillspitzen Salz

weifler Pfeffer
Fiir das Radieschen-Relish:

3 Bund Radieschen 1 TL fliissiger Honig 1-2 TL siiler Senf
4 TL Fenchelsamen 1 TL rosa Pfefferbeeren 50 ml fruchtiges Olivenol
Salz

Fiir die Garnelen-Forellen Frikadellen:

Das Toastbrot wiirfeln und mit der Sahne in einer kleinen Schiissel einweichen lassen. Forellenfilet
zerteilen, in eine zweite Schiissel geben und mit Stérke bestduben. Eier trennen und dabei das
Fiweifl auffangen.

Eiweif} leicht aufschlagen. Das eingeweichte Toastbrot, Ingwerpulver, Paprikapulver, Salz, Pfeffer
und die Eiweile zum Forellenfilet geben und alles gut mischen. Zitrone unter heilem Wasser
abspiilen und die Schale abreiben. Zitronenabrieb, Pankobrdsel und Garnelen unter die Forellen
Masse riihren. Anschlieffend die Schiissel mit der Fischmasse kurz im Kiihlschrank ruhen lassen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Aus der Masse kleine Frikadellen formen und diese bei
mittlerer Hitze 2-3 Minuten pro Seite braun braten.

Fiir die Mayonnaise:

Fier trennen und dabei die Eigelbe auffangen. Eigelbe, Weillweinessig, Salz und Pfeffer in einem
Mixbecher verrithren. Langsam etwas Ol dazugeben und mit dem Mixstab piirieren. Solange
Ol nachgieBen bis die Mayonnaise andickt. Zum Schluss Senf und Dillspitzen in die cremige
Mayonnaise geben und verriihren.

Fiir das Radieschen-Relish:

Radieschen putzen, klein schneiden in eine Schiissel geben. Honig, Senf, Fenchelsamen, Rosa
Pfeffer und Olivendl hinzugeben und verrithren. Mit Salz abschmecken. Mindestens 15 Minuten
ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Darius Kithner am 11. Mai 2021
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Flammwaie mit Speck, Zwiebeln, Kdse, Feigen, Forelle

Fiir zwei Personen

Teig:

200 g Weizenmehl, Typ 630 Mehl 2 EL Olivenol
Salz

Flammwaie mit Speck:

50 g gut durchw. Speck 1 Zwiebel 100 g Schmand
1 Prise Kiimmelsamen Muskatnuss Pfeffer
Flammwaie mit Camembert:

100 g alterer Ziegencamembert 1 kl., reife Feige 1 EL Waldhonig

Flammwaie mit Forelle:
1 mittelgrofle Forelle mit Haut 10 cm frischer Meerrettich 100 g Schmand

1 Orange 1 Beet Kresse 1 Prise Kiimmelsamen
Mehl Muskatnuss Ol, Pfeffer

Garnitur:

20 g Feldsalat 20 g Rucola 4-5 essbare Bliiten

3 TL Balsamico Essig 1 TL Olivensl Salz, Pfeffer

Teig: Den Ofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Mehl und Ol vermengen, dann so viel lauwarmes Wasser nach und nach hinzufiigen, dass ein
elastischer Teig entsteht. Teig kréftig salzen, anschliefend in sechs Teile teilen und sehr diinn
auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen. Kurz ruhen lassen. Vor dem Belegen die Teige kurz
vorbacken. Etwa solange, bis der Teig im heilem Backofen eine Blase wirft.

Flammwaie mit Speck: Schmand mit Kiimmel, Muskatnuss und Pfeffer abschmecken. Speck wiir-
feln. Zwiebel abziehen und in Scheiben schneiden.

Schmand diinn auf den vorgebackenen Teig auftragen, Zwiebeln auflegen und etwas andriicken.
Speck draufgeben.

Den Backofen auf 230 Grad Umluft mit Oberhitze umstellen und die Flammwaie solange backen,
bis der Rand an einzelnen Stellen sehr dunkel wird.

Flammwaie mit Camembert: Feigen putzen und in kleine Stiicke schneiden. Ziegencamembert
in diinne Scheiben schneiden. Kése auf einen vorgebackenen Teig geben, mit den Feigenstiicken
belegen und den Honig dariiber traufeln. Im heiflen Backofen bei 230 Grad Umluft mit Oberhitze
solange backen, bis der Rand an einzelnen Stellen sehr dunkel wird.

Flammwaie mit Forelle: Schmand mit Kiimmel, Muskatnuss und Pfeffer abschmecken. Orange
unter heiflem Wasser abspiilen, die Schale abreiben und etwa eine Messerspitze des Orangena-
briebs unter den Schmand riihren.

Meerrettich schilen, reiben und ebenfalls unter den Schmand heben.

Den Schmand auf den bereits vorgebackenen Teig auftragen und dann erneut backen.

Forelle waschen, trockentupfen und in kleine rechteckige Stiicke filetieren. Die Hautseite mehlie-
ren. Dann den Fisch in etwas Ol kurz und scharf auf der Haut anbraten. Die Forellenstiicke auf
den gebackenen Teig geben und mit etwas Kresse bestreuen.

Garnitur: Feldsalat und Rucola waschen und trockenschleudern. Balsamico, Olivendl, Salz und
Pfeffer verrithren und den Salat damit anmachen. Mit Bliiten dekorieren. Salat punktuell als
Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Gruner am 16. November 2021
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Fleisch-Bdllchen mit Zucchini-Nudeln und Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die Fleischbillchen:

200 g Lammbhackfleisch 1 Friithlingszwiebel 2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote 50 g Walnusskerne 1 EL Magerquark

1 Bund glatte Petersilie 2 TL gemahlener Zimt 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL gemahlener Kurkuma 1 TL Kardamomsamen Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Zucchini-Nudeln:

1 Zucchini 1 Zitrone Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Minz-Joghurt:

1 Bund Minze 1 Granatapfel 100 g griech. Joghurt
1 EL Sahne Honig Salz

Fiir die Fleischbéllchen:

Die Friihlingszwiebel putzen. Knoblauch abziehen. Chilischote abbrausen, trockentupfen, der
Lénge nach halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. Petersilie abbrausen und
trockenwedeln. Friithlingszwiebel, Knoblauch, Chilischote, Petersilie und Walnusskerne fein ha-
cken und zusammen mit dem Hackfleisch und Quark in eine Schale geben. Mit den Hénden
verkneten. Zimt, Kreuzkiimmel, Kurkuma und Kardamom in einen Morser geben und mahlen.
Anschlielend zur Hackfleischmasse geben und unterkneten.

Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kleine Béllchen aus der Masse formen und in einer
Pfanne in Olivendl gleichméfig braten.

Fiir die Zucchini-Nudeln:

Zucchini waschen und trockentupfen. Mit einem Spiralschneider in lange Streifen schneiden. Mit
Olivendl in einer Pfanne kurz braten. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale
abreiben. Zucchini-Nudeln mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken.

Fiir den Minz-Joghurt:

Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Minze mit Joghurt und Sahne verriihren. Mit
Salz und Honig abschmecken. Granatapfel halbieren und die Kerne herauslosen. Minz-Joghurt
mit Granatapfelkernen dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daniel Westerlund am 06. Juli 2021
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Fondant-Kartoffel, Kartoffel-Rose, Kartoffel-Puffer

Fiir zwei Personen

Fiir die Fondant-Kartoffel:

1 mehligk. Kartoffel 2 EL Hiithnerfond 1 EL Holundersaft
1 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffel-Rose:

2 grofle mehlig kochende Kartoffeln 3 EL getrock. Steinpilze 6 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstroh:

1 mehligk. Kartoffel 3 EL Kartoffelstarke 1 Zitrone

2 TL edelsiiles Paprikapulver Sonnenblumenol Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelrésti:

1 mehligk. Kartoffel 1 Schalotte 5 EL Mehl

1 Ei 3 EL Butter Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir den Kartoffelschaum:

200 g kl. mehligk. Kartoffeln 150 ml Hafermilch 150 g Butter

5 ml gerost. Haselnussol 4 Bund Schnittlauch Muskatnuss, Salz

Fiir die Fondant-Kartoffel: Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffel schilen, in Scheiben der gewiinschten dicke schneiden und diese dann mit einer Run-
den Form ausstechen. Die entstandenen Kreise in neutralem Ol anbraten, bis sie eine goldbraune
Kruste bilden. Von der anderen Seite wiederholen. Kartoffel salzen und pfeffern, in eine kleine
Backform geben, Fond und Holundersaft in die Form geben und das Ganze in den Backofen
geben.

Fiir die Kartoffel-Rose: Kartoffeln schéilen und mit einem Gemiisehobel in sehr diinne Scheiben
schneiden. Scheiben in einer Schiissel mit dem Ol vermengen, Salz und Pfeffer nach Geschmack
beigeben. Die getrockneten Steinpilze im Morser fein zerstoflen und zu der Mischung geben.
Alles gut mixen.

Die Kartoffelscheiben iiberlappend nebeneinanderlegen, einrollen und die Rose in einer Back-
form zu den Fondant-Kartoffeln in den Ofen geben.

Fiir den Kartoffelstroh: Kartoffel schilen und mit dem Gemiisehobel in diinne Stifte schneiden.
Stifte salzen, pfeffern und in Kartoffelstirke wilzen. Bei 180 Grad fiir 2 Minuten in die Fritteuse
geben. Herausnehmen und in einer Schiissel mit dem Paprikapulver wélzen. Schale der Zitrone
dariiber reiben. Mit Paprika, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Kartoffelrésti: Kartoffel schélen, iiber eine Vierkant-Reibe in kleine Streichen reiben.
Schalotte abziehen, fein hacken und zur Kartoffel geben. Ei verquirlen und mit dem Mehl, Pfef-
fer und Salz eine Masse bilden. Muskatnussabrieb hinzugeben. Kleine Taler formen und diese in
einer Pfanne mit der Butter goldbraun backen.

Fiir den Kartoffelschaum: Kartoffeln schilen und in kochendes Salzwasser geben.

Wenn sie durch sind, durch eine Kartoffelpresse in einen Topf mit Milch und Butter pressen, mit
35 ml Kochwasser und dem Haselnussol kurz aufkochen, bis eine diinne Milchshake-Konsistenz
vorhanden ist. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Masse in eine Espumaflasche geben,
schliefen, Patronen eindrehen und mindestens 16-Mal schiitteln.

Kartoffelschaum auf einen Loffel oder in eine Schale spritzen und mit diinn geschnittenem
Schnittlauch-Roéllchen garnieren.

Hannah Bechhofer am 23. November 2021
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Forellen-Tatar mit Rote-Bete-Carpaccio und Résti

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:
2 Forellenfilets, & 100 g 3-5 vorgeg. Rote Beten 10 g frischer Meerrettich

2 Essiggurken 1 Schalotte 1 Elstar Apfel

150 g Frischkése 3 EL Olivenol 2 EL weifler Weinessig
Salz Pfeffer

Fiir das Carpaccio:

2 vorgegarte Rote Beten 1 Zitrone 1 EL fliissiger Honig
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Rosti:

4 Kartoffeln Muskatnuss Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

frischer Meerrettich 2 EL Butter Brunnekresse

Fiir das Tatar:

80 g der Roten Bete in sehr feine Wiirfel schneiden. Meerrettich schélen.

Eine Rote Bete grob zerkleinern und mit Frischkése, Essig, Meerrettich, Salz und Pfeffer in einen
Mixer geben und zu einer pinken Masse mixen.

Forellenfilets waschen, trockentupfen und in feine Wiirfel schneiden.

Schalotte abziehen und fein schneiden. Essiggurken fein wiirfeln. Apfel waschen, trockentupfen,
vom Kerngehduse und Scheidewénden befreien und fein wiirfeln. Zwiebel mit Rote-Bete-Wiirfeln,
Apfel und Essiggurken vermischen. Ol und die pinke Frischkése-Masse hinzugeben und nochmal
wiirzen, wenn notig. Forellenwiirfel zum Schluss unterheben.

Fiir das Carpaccio:

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Rote Beten in sehr feine Scheiben hobeln und
auf Tellern anrichten. Zitronensaft mit Honig, Ol, Salz und Pfeffer vermengen und mit einem
Pinsel iiber das Carpaccio geben.

Fiir die Rosti:

Muskatnuss reiben und 1 Msp auffangen. Kartoffeln schélen und fein reiben. Kartoffeln mit
Salz, Pfeffer und etwas Muskat mischen. Aus der Masse Résti formen und in Ol in einer Pfanne
goldgelb ausbacken.

Fiir die Garnitur:

Meerrettich schilen, mit einem Messer schaben und in Butter ausbraten.

Tatar auf das Rote-Bete-Carpaccio geben und mit dem gebratenen Meerrettich und den Rosti
servieren.

Karl Braun am 23. Méarz 2021
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Garnelen auf Karotten-Linsen-Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Karottenpiiree:

600 g Karotten 400 ml Gemiisefond 4 Orangen

3 Zitronen 3 Sternanis 5 EL Olivenol
Salz

Fiir die Linsen:

250 g Belugalinsen 1 Zwiebel 1 Friithlingszwiebel
2 Orangen 2 Lorbeerblétter 30 ml Olivendl
Fiir das Selleriepiiree:

200 g Sellerieknolle 300 ml Milch 3 EL Olivenol
1 EL Apfelessig Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

8 grofle Tiger Garnelen 200 ml Gemiisefond 2 EL Olivendl
1 TL getrockneter Estragon Salz Pfeffer

Fiir das Karottenpiiree: Karotten schélen und klein schneiden. 3 EL Olivendl in einem kleinen
Topf erwérmen. Karotten zufiigen und kurz diinsten. Etwas Orangenschale reiben, anschliefend
Orangen und Zitronen auspressen.

Nach ein paar Minuten Gemiisefond, 200 ml Orangensaft, 30 ml Zitronensaft und Sternanis zu-
fiigen und fiir 20 Min. k6cheln.

Anschlielend Sternanis entfernen, Karotten in ein Sieb abtropfen lassen.

Karotten in einen Mixer geben, restliches Olivendl dazugeben, Salz und Pfeffern und fein piirie-
ren. Falls das Piiree zu fest sein sollte, ein wenig Karottensud untermischen, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Orangen-Abrieb zum Schluss dazugeben; mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Linsen: Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Zwiebel schilen und vierteln.
Lorbeerblétter und Zwiebel dazugeben. Wenn das Wasser kocht, Linsen in den Topf geben und
bissfest garen. Wenn die Linsen fertig sind, in ein Sieb geben und mit kaltem Wasser abspiilen.
Lorbeerblétter und die Zwiebel entfernen. Dann in eine Schiissel geben. Orangenschale reiben,
anschliefend Orangen auspressen. Mit Olivendl und 60 ml Orangensaft mischen. Salzen und pfef-
fern. Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden und etwas davon als Garnitur zur Seite legen.
Orangenschale dazugeben, mischen, abschmecken. Zwei Essloffel Karottenpiiree unterriithren.
Fiir das Selleriepiiree: Sellerie schilen und in feine Wiirfel schneiden und mit der Milch in einem
Topf kochen. Wenn Selleriegemiise weich ist, in ein Sieb geben, abtropfen lassen und in einem
Mixer mit Olivenol und Apfelessig piirieren, salzen und pfeffern. Falls das Piiree zu dick ist,
etwas von der Selleriemilch dazu geben und rithren bis die gewiinschte Konsistenz erreicht wird.
Fiir die Garnelen: Garnelen mit dem Messer bis zum Schwanz quer aufschneiden. Die Garnelen
sollen an beiden Ende nicht durchgeschnitten sein, Darm entfernen, waschen und salzen.
Gemiisefond in einer Pfanne zum Kochen bringen, Olivendl und Estragon einfiigen. Garnelen in
den kochenden Sud geben und 1-2 Minuten kochen bis die Garnelen gar sind.

Mit Hilfe eines Anrichterings zuerst das Karottenpiiree auf Teller geben, dann die Linsen darauf
verteilen und als letztes das Selleriepiiree drauf schichten und etwas andriicken. Garnelen drauf-
setzen und mit Friithlingszwiebel und frisch gemahlenen Pfeffer dekorieren. Den Ring vorsichtig
entfernen.

Despina Zikos am 15. Juni 2021
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Garnelen und Avocado mit Sesam-Cracker

Fiir zwei Personen

Fiir die Cocktail-Garnelen:

100 g kl. vorgeg. Garnelen
1 EL Schmand

4 cl Cognac

Chilisalz

Fiir die Guacamole:

1 reife Avocado

Salz

Fiir die gebratene Garnele:

2 Riesengarnelen
1 TL Butter
Chilisalz

Fiir die Avocado-Wasabi-Creme:

1 reife Avocado
1 TL Wasabipaste

1 Ei
3 EL Ketchup
1 Zitrone, Saft
Salz

1 Limette, Saft
Pfeffer

1 Zitrone, Saft
1 Zweig Thymian
Salz

1 EL Mayonnaise
1 Limette, Saft

1 TL mittelscharfen Senf
1 EL Tomatenmark

250 ml Rapsol

Pfeffer

Chilisalz
Ingwer
Olivenol

Pfeffer

1 EL Schmand
Salz, Pfeffer

Fiir den Cracker:
100 g Dinkelmehl 50 ml warmes Wasser 2,5 EL Sonnenblumendl
2 EL heller Sesam 1 EL schwarzer Sesam Meersalz Flocken

Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur: 2 Zweige Dill

Fiir die Cocktail-Garnelen: Den Ofen auf 180 Grad Gourmet Stufe Umluft mit Ober/- Unter-
hitze vorheizen. Ei mit Senf, Zitronensaft, Rapsol, Salz und Pfeffer in ein hohes Gefif} fiillen.
Piirierstab auf den Boden setzen und anstellen. Sobald die Masse zu emulgieren beginnt, den
Piirierstab ganz langsam nach oben ziehen. Nochmals abschmecken. Aus einem Teil der Mayon-
naise mit Schmand, Ketchup, Tomatenmark, Cognac, etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer eine
Cocktailsauce herstellen. Mit den Garnelen vermischen und den anderen Teil der Mayonnaise
fiir die Avocado-Creme aufbewahren.

Fiir die Guacamole: Avocado schélen und Fruchtfleisch 16sen. Mit einem Messer kleinhacken und
mit Limettensaft, Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Im Ring anrichten. Garnelen Cocktail
auf der Guacamole anrichten.

Fiir die gebratene Garnele: Garnelen in heilem Olivendl mit dem Zweig Thymian anbraten. Mit
Zitronensaft abloschen. Salzen und pfeffern. Ingwer in Scheiben schneiden und zusammen mit
Butter am Ende der Garzeit mit in die Pfanne geben. Die Garnelen sollten schon glasig sein.
Fiir die Avocado-Wasabi-Creme: Avocado mit Mayonnaise, Schmand und Wasabipaste mithilfe
eines Piirierstabes piirieren. Mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. In einen Spritz-
beutel fiillen. Creme punktuell um die gebratene Garnele spritzen.

Fiir den Cracker: Alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten. Zwischen einem Backpapier
hauchdiinn ausrollen. Auf ein Backblech geben. Mit Meersalz bestreuen. Fiir ca. 12 Minuten im
Ofen goldgelb backen. Auskiihlen lassen und in Stiicke brechen.

Fiir die Garnitur: Dill abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden. Das Gericht auf
Tellern anrichten und servieren.

Kathrin Deininger am 23. Februar 2021
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Garnelen, Hahnchen mit Kochbananen-Chips, Avocado-Creme

Fiir zwei Personen
Kochbananen-Chips:

2 Kochbananen Sonnenblumendl Salz
Garnelen-H#hnchen-Fiillung:

2 White Tiger Garnelen, 150 g Hahnchenbrustfilet 6 Cherrytomaten

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Limette
Chiliflocken 50 ml Olivenol Salz, Pfeffer
Avocadocreme:

2 Avocados 1 rote Zwiebel 1 Limette

2 EL griech. Joghurt, 2% 25 ml Olivenol Salz, Pfeffer
Mango-Chutney:

1 Mango 1 rote Zwiebel 3 cm Ingwer

1 Limette 50 g Feta 2 Zweige Koriander
Brauner Zucker Chiliflocken Olivenol, Salz, Pfeffer
Garnitur: 1 Bananenblatt

Kochbananen-Chips: Die Kochbananen schilen und in ca. 5 cm breite Stiicke schneiden.
Sonnenblumendl in eine Pfanne geben (ca. 3 cm tief) und die Kochbananen hineingeben. Gold-
braun braten und herausnehmen.

Klarsichtfolie in eine Zitronenpresse legen und jedes Stiick der Kochbanane pressen, um einen
kleinen Korb zu kreieren. Anschlieend die Kochbananenkérbe erneut in die Pfanne geben und
bei mittlerer Hitze knusprig frittieren. Mit Salz wiirzen.

Garnelen-Hihnchen-Fiillung: Zwiebeln und Knoblauch abziehen und in Streifen schneiden. To-
maten waschen und klein schneiden. Zwiebeln in Olivendl bei mittlerer Hitze einige Minuten
anbraten, Knoblauch und Tomaten hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemiise
aus der Pfanne nehmen und die Hitze erhéhen. Hihnchen waschen, trockentupfen und in kleine
Stiicke schneiden. Hihnchen scharf anbraten bis es auflen goldbraun, innen aber noch nicht ganz
durch ist. Tomaten und Zwiebeln wieder hinzugeben und die Hitze auf das Minimum reduzieren.
Limette halbieren und den Saft einer viertel Limette auspressen und auffangen. Garnelen wa-
schen, trockentupfen und in kleine Stiicke schneiden. Limettensaft und Garnelen zum Hihnchen
in die Pfanne geben. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken abschmecken.

Avocadocreme: Avocados halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch mithilfe eines Loffels her-
auslosen. Zwiebel abziehen und kleinhacken. Limette vierteln und den Saft einer viertel Limette
auspressen und auffangen. Avocados mit Joghurt, Zwiebel, Limettensaft und Olivendl mixen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mango-Chutney: Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne in Ol anbraten und mit
etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Mango schéilen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden, das
Fruchtfleisch wiirfeln und zusammen mit etwas Zucker zu der Zwiebel geben. Ingwer schélen
und klein schneiden.

Limette halbieren und den Saft einer halben Limette auspressen und auffangen. Chutney mit
Ingwer, Limettensaft und Chiliflocken abschmecken. Dann kocheln lassen bis die Mango weich
ist und das Chutney cremig wird. Koriander abbrausen, trockenwedeln und abzupfen. Feta zer-
broseln. Chutney mit Koriander und Feta garnieren.

Garnitur: Bananenblatt ggf. putzen.

Niels Tobaben am 16. November 2021
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Garnelen-Pralinen, Jakobsmuscheln mit Zitronen- Aioli

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen-Pralinen:

100 g Riesengarnelen 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
3 cm Ingwer 25 g ungesalzene Erdniisse 50 g Toastbrot

2 Eier 2 EL Sojasauce 1 Bund Koriander
1 Bund glatte Petersilie 25 g Semmelbrosel 25 g Mehl

25 g Pankomehl Sonnenblumenol Salz, Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln 2 Knoblauchzehen 25 g Butter

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Zitronen-Aioli:

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 Ei

1 EL Creme fraiche 1 TL Dijon-Senf 75 ml Maiskeimol
Salz Pfeffer

Fiir den Wasabi-Schaum:

150 ml fettarme Milch 50 ml Sahne 2-3 TL Wasabi-Paste
Fiir den Brokkoli-Mandel-Crunch:

100 g Brokkoli 25 g gehackte Mandeln 25 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

rote Kresse griine Kresse

Fiir die Garnelen-Pralinen:

Die Garnelen in einer Pfanne mit Ol kurz und scharf anbraten. Nach dem Anbraten klein schnei-
den und in eine Schiissel geben.

Erdniisse hacken, in einer Pfanne anrdsten und zu den Garnelen geben.

Schalotte und Knoblauch abziehen. Ingwer schilen, Schalotte, Knoblauch und Ingwer hacken,
kurz diinsten und ebenfalls in die Schiissel zu den Garnelen geben.

Koriander und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Toastbrot klein schneiden. Koriander und Petersilie mit Toastbrot, Semmelbrésel und einem Ei
zu den Garnelen geben und alles gut miteinander vermengen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und
Sojasauce abschmecken und zu kleinen Kugeln formen.

Ei verquirlen. Eine Panierstrale aus Mehl, Ei und Pankomehl aufbauen.

Die Pralinen zuerst im Mehl wenden, dann durch das verquirlte Ei ziehen und schliellich im
Pankomehl wilzen. Dann die Pralinen goldgelb im 170 Grad heiflem Fett frittieren. Auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Knoblauch abziehen und andriicken. Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Ja-
kobsmuscheln in einer Pfanne mit Ol auf beiden Seiten je eine Minute scharf anbraten. Dann die
Temperatur reduzieren und mit der Butter, Knoblauch, Rosmarin und Thymian aromatisieren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Zitronen-Aioli:

Ei trennen und dabei das Eigelb auffangen. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen, trockentup-
fen und die Schale abreiben. Dann die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Eigelb mit Senf, Zitronenabrieb, 4 EL Zitronensaft, Salz und Pfeffer verrithren. Weiter mit dem
Piirierstab mixen und im feinen Strahl das Ol hinzugeben bis eine Emulsion entsteht.
Knoblauch abziehen, hacken und mit etwas Ol zu einer Art Paste riihren.
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Diese zur Aioli geben, Creme fraiche unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum
Anrichten in einen Spritzbeutel geben.

Fiir den Wasabi-Schaum:

Milch mit der Sahne in einem kleinen Topf erhitzen, bis die Mischung leicht anfingt zu dampfen.
Dann die Wasabi-Paste hinzufiigen und mit einem Stabmixer zu einem Schaum aufmixen.

Fiir den Brokkoli-Mandel-Crunch:

Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen bis sie leichte Blédschen schlégt.

Brokkoli putzen und in kleine Réschen teilen. Mandeln und Brokkoli zur Butter geben und an-
rosten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit roter und griiner Kresse garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marco Pfeiffer am 06. Juli 2021
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Gazpacho mit Riesen-Garnelen und Avocado-Bruschetta

Fiir zwei Personen
Fiir die Riesengarnelen:

2 Riesengarnelen 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

2 Stiele Petersilie Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Gazpacho:

2 Scheiben weifles Toastbrot 2 Tomaten 1 Salatgurke
2 rote Paprika 2 Knoblauchzehen 1 kleine rote Chilischote
1 Bund Basilikum 250 ml kalter Gemiisefond 2 EL Olivencl
Salz Pfeffer

Fiir die Avocado-Bruschetta:

% Ciabatta-Baguette 1 tiberreife Avocado 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Limette 1 EL Honig
Basilikum 4 Kirschtomaten 2 TL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Riesengarnelen: Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Die Riesengarnelen wa-
schen und trocken tupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin ca. 5 Minuten
braten. Inzwischen Knoblauch schélen und in diinne Scheiben schneiden. Petersilie waschen, tro-
ckenschiitteln und in feine Streifen schneiden.

Zitronenschale abreiben und die Zitrone auspressen.

Garnelen mit ausgepresstem Zitronensaft abléschen. Zitronenabrieb, Petersilie und Knoblauch
zu den Garnelen geben und kurz mit andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Gazpacho: Toast entrinden, in Gemiisefond einweichen und danach ausdriicken.
Uberschiissigen Fond aufbewahren. Wasser aufkochen und die Tomaten mit heiflem Wasser iiber-
brithen, abschrecken und die Haut abziehen. Paprika entkernen, die Gurke schilen und beides
wiirfeln. Knoblauch abziehen und in grobe Stiicke schneiden. Chili entkernen und hacken. Toma-
te, Paprika, Gurke, Knoblauch, Chili und den iiberschiissigen Fond mit Ol in einen Fleischwolf
geben und zerkleinern. Bei Bedarf mit einem Mixstab feiner piirieren. Suppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Basilikumblétter abziehen, fein hacken und zum Garnieren verwenden.

Fiir die Avocado-Bruschetta: Knoblauchzehe schilen und mit Olivendl piirieren.

Ciabatta in Scheiben schneiden und auf ein Backblech legen. Brot mit hergestelltem Knoblauch-
Ol bestreichen und salzen. Etwa 5 Minuten in den Ofen geben.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Avocado entkernen und ebenfalls wiirfeln. Limettenschale
abreiben und den Saft auspressen. Limettensaft und Abrieb, Avocado, Z und Honig vermengen.
Die Masse auf dem Brot verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tomaten schiilen und die Schale in Réschen formen. Bruschetta zum Schluss mit Tomatenros-
chen und Basilikumbléttern garnieren.

Gazpacho in ein Glas fiillen und mit Garnelen anrichten. Mit Bruschetta zusammen servieren.

Christine Fischer am 17. August 2021
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Gebackene Aubergine, Tomaten-Salsa, Knoblauch-Baguette

Fiir zwei Personen
Fiir die Salsa:

200 g stiickige Tomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Bund frischer Basilikum Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die gebackene Aubergine:

1 Aubergine 200 g Mehl 100 g Parmesan
1 TL grobes Meersalz 400 ml Ol

Fiir das Knoblauch-Baguette:

2 Baguettescheiben 1 Knoblauchzehe Olivenol

Fiir die Salsa:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebeln und Knoblauch abziehen, fein hacken und in einem Topf mit Olivensl anschwitzen.
Basilikumblitter abzupfen und fein hacken.

Tomaten und Basilikum dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und aufkochen lassen.

Fiir die gebackene Aubergine:

Zwei Scheiben ldngs aus der Aubergine schneiden, mit Meersalz salzen und 5-10 Minuten wissern
lassen. Auberginen trocken tupfen, in Mehl wilzen und in einer Pfanne mit heifiem Ol frittieren.
Aubergine in ein Schilchen legen, Tomatensauce dariibergeben und mit geriebenem Parmesan
bestreuen. Alles im Backofen backen.

Fiir das Knoblauch-Baguette:

Baguette in einer Pfanne mit Olivenol kross anbraten.

Knoblauchzehe abziehen und das Brot mit Knoblauch einreiben Das Gericht auf Tellern anrich-
ten und servieren.

Tobias Theis am 17. August 2021
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Gebackener Feta mit griechischem Salat und Tsatsiki

Fiir zwei Personen
Fiir den Feta:

2 Fleischtomaten 2 grofle, rote Zwiebeln 10 schwarze Oliven
2 Stiicke Feta, a 150 g 1 Zweig Thymian 1 Zweig Oregano
Olivenol Salz Pfeffer
Fiir den Salat:
2 Fleischtomaten 1 Salatgurke 1 rote Zwiebel
10 griine Oliven Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir den Tsatsiki:
1 Salatgurke 5 Knoblauchzehen 250 g Quark
1 Schuss Olivendl Salz Pfeffer
Fiir den Feta:

Den Backofen auf 180 Grad Grillfunktion vorheizen.

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Tomaten waschen, trockentupfen und in Scheiben
schneiden. In einem Bett aus Alufolie die Zwiebel- und Tomatenscheiben schichten, mit Pfeffer
und Salz wiirzen, Olivenol dariiber traufeln und den Feta auflegen. Alles im Backofen grillen.
Thymian und Oregano abbrausen und trockenwedeln. Oliven in Ringe schneiden. Feta-Gemisch
nach dem Grillen aus der Alufolie nehmen, auf einem Teller anrichten und mit Olivenringen,
Thymian und Oregano garnieren.

Fiir den Salat:

Tomaten waschen, trockentupfen, entkernen und vierteln. Gurke waschen, trockentupfen, von
Enden befreien, halbieren, entkernen und in Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und in Ringe
schneiden. Oliven halbieren. Alles mit Salz, Pfeffer und Olivendl vermischen und abschmecken.
Fiir den Tsatsiki:

Quark ausdriicken. Knoblauch abziehen und pressen. Gurke waschen, trockentupfen, halbieren,
entkernen und raspeln. Alles zusammenriihren und mit Salz, Pfeffer; Olivensl und gepresstem
Knoblauch abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Wilfried Benz am 13. Juli 2021
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Gebratene Garnelen, Feta-Melonen-Salat, Oliven-Kiichlein

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

6 Black Tiger Garnelen 1 Knoblauchzehe 1-2 Zweige Rosmarin
Olivenol Salz

Fiir den Salat:

1 Cantaloupe-Melone 200 g Feta 50 g Rucola

Fiir das Dressing:

1 TL Agavendicksaf 1 EL weifler Balsamicoessig 1 EL Chili-Ol

1 EL Olivenol Salz bunter Pfeffer
Fiir das Kiichlein:

50 g Oliven mit Krautern 50 g Speckwriirfel 50 g Gruyere

1 Ei, Grofle M 65 ml Muscat de Beaumes-de-Venise 100 g Weizenmehl
1 Piéckchen Backpulver 50 ml Olivensl 1 Prise Salz

Fiir die Garnelen:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Knoblauch abziehen und vierteln. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch, Rosma-
rin und Garnelen zusammen in Olivenol scharf anbraten. Mit Salz wiirzen.

Fiir den Feta-Melonen-Salat:

Rucola verlesen, waschen und trockenschleudern. Melone schélen und vom Kerngehéduse befrei-
en. Feta und Melone in Wiirfel schneiden, beides auf Rucola anrichten.

Fiir das Chili-Dressing;:

Agavendicksaft, Essig, Chiliol und Olivendl verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Feta-Melonen-Salat damit betraufeln.

Fiir das Kiichlein:

Oliven in sehr kleine Wiirfel schneiden. Gruyere schneiden. Oliven, Gruyere, Speckwiirfel, Eier,
Muscat de Beaumes-de-Venise, Mehl, Backpulver, Olivendl und Salz in eine Schiissel geben und
vermengen.

Dann mit dem Handriihrgerdt kréftig verrithren. Ein Muffin-Blech mit Muffin-Férmchen aus-
legen und in jedes Férmchen 1 bis 2 Essloffel des Teiges geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 25
Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jan Ifland am 21. September 2021
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Gefiillte Tortelli, Sellerie-Creme, Steinpilze

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

100 g Weizenmehl, (550)

1 EL Olivenol

Fiir die Liebstockel-Pesto-Fiillung:
1 Bund Liebstockel

1 kleine Knoblauchzehe

50 ml Olivenol

Salz

Fiir die Selleriecreme:

150 g Knollensellerie

200 ml Gemiisefond

1 Zweig Thymian

1 Prise Muskatnuss

Fiir den Sellerie-Tortello:

1 Knolle Sellerie

1 Knoblauchzehe

3 Bund krause Petersilie

Fiir die Liebstockel-Mayonnaise:
1 Bund Liebst6ckel

250 ml neutrales Pflanzenol

1 Zitrone, Saft, Abrieb

Fiir den gebratenen Steinpilz:
1 grofler, frischer Steinpilz

100 g Hartweizengrief3
1 TL Salz

4 Bund glatte Petersilie
25 g Pinienkerne

1 Zitrone, Abrieb
Pfeffer

1 Schalotte

100 ml Sahne

1 Zitrone, Abrieb

1 Prise Piment dEspelette

50 g frische Steinpilze
15 ml Weiflwein
Salz

1 Bund glatte Petersilie
1 Ei
Salz

1 Knoblauchzehe

2 Eier

% Bund Basilikum
50 g Parmesan
2 EL Butter

50 ml WeiBwein

1 EL Creme-fraiche
2 EL Butter

Salz, Pfeffer

1 Schalotte
1 EL Butterschmalz
Pfeffer

£ Bund Basilikum
1 EL Dijon-Senf
Pfeffer

1 EL Butterschmalz

Salz
Fiir den Pasta-Crunch:
Nudelteig, von oben

150 ml neutrales Pflanzenol Salz

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl mit Hartweizengrief3, Eiern, Olivendl und Salz in eine Kiichenmaschine mit Knethaken
geben und gut durchkneten lassen bis ein glatter Teig entsteht. Teig in Klarsichtfolie einpacken
und ca. 20 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Liebstdckel-Pesto-Fiillung:

Pinienkerne goldbraun rosten. Parmesan fein reiben. Liebstockel, Petersilie, Basilikum, Pini-
enkerne, Knoblauch, etwas Zitronenabrieb, Ol, eine Prise Salz und Pfeffer in einen Multi-
Zerkleinerer geben und mixen.

Das Pesto sollte nicht zu fliissig sein.

Butter braun werden lassen und leicht salzen.

Etwas Nudelteig fiir den Pasta-Crunch beiseitelegen. Dann Nudelteig sehr diinn auswellen und
die Bahn in zwei Hélften teilen. Je ein Teeltffel Pesto im Abstand von 10 cm auf der Nudelteig-
bahn platzieren, mit der Anderen bedecken und rund ausstechen. In reichlich gesalzenem Wasser
ca. 3 Minuten kochen und abschliefend in der braunen Butter schwenken.

Fiir die Selleriecreme:

Schalotte abziehen und grob wiirfeln. Knollensellerie schélen und ebenfalls grob wiirfeln. 1 EL
Butter in einem Topf schmelzen, Schalottenwiirfel darin ohne Farbe andiinsten. Selleriewiirfel
dazugeben, mit Weilwein abléschen und den Alkohol verkochen lassen. Mit Gemiisefond und
Sahne aufgiefen und mit dem Thymianzweig kécheln lassen bis der Sellerie weich ist. Mit Salz,
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Pfeffer, Zitronenabrieb, Muskatnuss und Piment dEspelette abschmecken. Zum Schluss mit ei-
nem Stabmixer und einem EL Butter piirieren, Creéme fraiche unterheben und durch ein Sieb
streichen.

Fiir den Sellerie-Tortello:

Geschalten Knollensellerie mit einem Gemiisehobel in ca. 2mm dicke Scheiben hobeln. Mit ei-
nem runden Ausstecher mit ca. 7cm Durchmesser ausstechen. In kochendem Salzwasser ca. 3
Minuten blanchieren, danach durch die braune Butter der Pasta ziehen.

Fiir die Fiillung Schalotte, Knoblauch und Steinpilze jeweils sehr fein wiirfeln. Butterschmalz in
einer Pfanne sehr heify werden lassen.

Knoblauchzehe andriicken und in die Pfanne geben. Zunéchst die Pilze stark anbraten, Hitze
reduzieren und dann die Schalottenwiirfel dazugeben. Mit Weiflwein abléschen und komplett
reduzieren lassen.

Petersilie fein hacken und zu den Pilzen geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine Scheibe Sellerie auf dem Teller platzieren und einen Teeloffel Pilzfiillung darauf geben. Mit
der zweiten Scheibe Sellerie bedecken.

Fiir die Liebstockel-Mayonnaise:

Liebstockel, Petersilie, Basilikum und Pflanzendl in einen Mixer geben und sehr fein mixen las-
sen, bis sich das Ol griin verfiarbt. Senf, ganzes Ei, etwas Zitronenabrieb und Kriuter-Ol in ein
hohes Gefafl geben und Mayonnaise mit einem Stabmixer hochziehen. Mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken und kaltstellen.

Fiir den gebratenen Steinpilz:

Steinpilz in ca. 7 mm dicke Scheiben schneiden. Grillpfanne mit Butterschmalz aufstellen und
sehr heifl werden lassen. Knoblauchzehe andriicken und in die Pfanne geben. Steinpilz mit Salz
wiirzen und von beiden Seiten anbraten.

Fiir den Pasta-Crunch:

Ol in einem kleinen Topf erhitzen. Den diinn ausgerollten Nudelteig in kleine Rauten schneiden
und ca. 2 Minuten im heiBen Ol frittieren. Auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht
salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jaqueline Paasche am 23. November 2021
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Gefiillte Zucchini-Bliite, -Praline und -Taler

Fiir zwei Personen
Fiir die Zucchini-Praline:

200 g Zucchini 1 Zitrone 100 g Schmand
150 ml Sojamilch 90 g Macadamianiisse 120 g Dinkelmehl
2 EL Hefeflocken Muskatnuss Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die gefiillte Zucchinibliite:

2 Zucchinibliiten 150 g mehligk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe
2 FKier 100 g Ricotta 1 Bund Basilikum
1 Lorbeerblatt Mehl, nach Bedarf Salz, Pfeffer

Fiir die Zucchini-Taler:

2 Zucchinibliiten 250 g Weizenmehl Salz, Ol

Fiir die Zucchini-Praline:

Fiir die Zucchini-Pralinen einen Topf mit Wasser aufkochen und reichlich salzen. Zucchini vier-
eckig ausstechen und 4 Minuten in Salzwasser kochen. Danach iiber einem Sieb abgielen, kalt
abschrecken und abtropfen lassen. Anschlieffend mit Kiichenpapier trockentupfen.

FEinen 1. tiefen Teller mit 30 g Dinkelmehl fiillen. Fiir den Teig einen Teller mit 90 g Dinkelmehl,
Sojamilch, Schmand, Zitronenabrieb, Hefeflocken und Muskatabrieb in einer Schiissel verriihren
und mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken.

Finen 3. tiefen Teller mit einer Mischung aus gehackten Macadamianiissen und etwas Salz be-
reitstellen und erstmal nur die Hélfte in den tiefen Teller geben, da wiahrend der Panierung die
Mischung verklumpen kann. Die Zucchinistiicke zuerst im Dinkelmehl wenden, dann in dieTeig-
Mischung tunken und schliellich griindlich in gehackten Macadamia wenden. Mit der Hand die
Panade vorsichtig festdriicken, so dass alle Locher geschlossen sind.

Das Ol in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und einen Teller mit 2 Lagen Kiichenpapier
bereitstellen. Zucchinistiicke in das heile Ol legen und jede Seite ca. 1 Minute goldbraun backen.
Die Pfanne etwas anheben, damit die Pralinen rundherum goldbraun werden. Zum Abtropfen
auf das Kiichenpapier legen.

Fiir die gefiillte Zucchinibliite:

Kartoffeln im Salzwasser mit dem Lorbeerblatt ca. 20 min garen, Schale entfernen und ausdamp-
fen lassen.

Fiir die Fiillung Ricotta auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Eier trennen und Eigelbe auf-
fangen. Basilikum abbrausen und hacken.

Knoblauch abziehen und hacken. Die ausgeddmpften Kartoffeln mit einer Gabel grob zerdriicken.
Mit Ricotta, Eigelbe, Basilikum, Knoblauch, Pfeffer und Salz vermengen. Falls die Masse zu
feucht sein sollte, eventuell etwas Mehl einarbeiten. Aus der Kartoffel-Ricotta-Masse 4 ovale
KloBe formen und 15 min. kiihl stellen. Zum Schluss in die Zucchinbliite fiillen.

Fiir die Zucchini-Taler:

Aus Mehl, 150 ml Wasser und Salz einen cremigen Teig riihren.

Die Zucchinibliiten vorsichtig sdubern und die Stempel entfernen. Die Bliite grob zerpfliicken
und die vorher entfernten Bliitenstempel in den Teig geben. Die an der Bliite héingende Zucchini
klein schneiden und mit dem Teig vermengen. Die Masse zu Taler formen und kiihl stellen.
Danach in Mehl wenden und in Ol ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lena Bastian am 22. Juni 2021
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Hahnchen-Saté mit Erdnuss-SoBe und Mango-Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Hihnchen-Saté:

300g Hahnchenbrust 1 Limetten 3 EL Sojasauce

4 Stangen Zitronengras Sesamol Salz, Pfeffer

Fiir die Erdnusssauce:

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen £ Ingwerknolle

1 getrock., rote Chilischote 1 Limette 50 g Erdniisse

125 ml Hiihnerbriihe 50g Erdnussbutter Kokosmilch, nach Bedarf
Kokosbliitenzucker Ol

Fiir den Mango-Tomaten-Salat:

1 Flugmango 2 Tomaten 1 Avocado

2 Zweige Basilikum 2 EL Erdnussol 1 EL Limettensaft
1 EL Sojasauce 1 TL Kokosbliitenzucker 1 getrocknete Chili
Fiir die Garnitur:

7 Bliiten der Kapuzinerkresse 7 Zweige Kapuzinerkresse 3 Zweige Koriander

Fiir das Hihnchen-Saté:

Die Hahnchenbrust waschen und trocken tupfen. Limette halbieren, auspressen und den Saft
auffangen. Hahnchenbrust und Zitronengrasstangen in etwas Limettensaft und 3 EL Sojasauce
marinieren. Mit Pfeffer und ggf. Salz abschmecken und 15 Minuten ziehen lassen. Nun das Se-
samol im Wok erhitzen, das marinierte Hihnchenfleisch in Wiirfel schneiden und im heiflen Wok
scharf anbraten.

Fleisch aus dem Wok nehmen und die Wiirfel auf die marinierten Zitronengrasstangen aufspie-
Ben. Die Marinade beiseitestellen.

Fiir die Erdnusssauce:

Die Zwiebel und Knoblauchzehen abziehen, klein hacken und im heiflen Wok anbraten. Etwas
Kokosbliitenzucker driiberstreuen und alles langsam karamellisieren lassen. Limette halbieren,
auspressen und den Saft auffangen. Chilischote hacken und morsern. Ein Stiick der Ingwerknolle
abschneiden, schilen und klein hacken. Alles mit Limettensaft, Salz und etwas Chili abschme-
cken. Hiihnerbrithe und Erdnussbutter zugeben, etwas einkochen lassen und mit etwas Kokos-
milch abschmecken. Die iibriggebliebene Marinade vom Fleisch zu der Sauce geben, aufkochen
lassen und anschliefend die Sauce piirieren. Die Erdniisse in einer separaten Pfanne ohne Ol
leicht anrdsten und beiseitestellen.

Fiir den Mango-Tomaten-Salat:

Die Mango schilen, Kern entfernen und in Scheiben schneiden. Die Limette halbieren, auspres-
sen und den Saftes auffangen. Chili klein hacken. Tomaten waschen und in Scheiben schneiden.
Aus Erdnussol, 1 EL des Limettensaftes, Sojasauce, Kokosbliitenzucker, etwas Basilikum und
etwas Chili das Dressing anrithren und iiber den Salat geben.

Basilikumblétter zupfen, in feine Streifen schneiden und als Topping auf den Salat geben.

Fiir die Garnitur:

Saté-Spiefle mit Erdnusssauce auf einem Teller anrichten und mit den gerdsteten Erdniissen,
Bliiten, Kapuzinerkresse und Koriander dekorieren. Salat dazu reichen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Hanny Laubach am 24. August 2021

62



Hdhnchen-Saté, Erdnusss-SoBe, Glasnudel-Salat, Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchen-Spiefie:

2 Brustfilets vom Maishdhnchen 2 Knoblauchzehen

2 EL Sojasauce

1 EL gerostetes Sesamol
Fiir die Erdnusssauce:

3 geh. EL Erdnussbutter
2 EL Sojasauce

3 Kaffir-Limettenblétter
Salz

Fiir den Glasnudelsalat:
100 g Glasnudeln

20 g griine Erbsen mit Wasabi
1 Limette

2 EL Fischsauce

1 EL Fischsauce
2 EL Rapsol

1 Limette
1 TL rote Thai-Currypaste
1 getrock., kl. Chilischote

1 Salatgurke

2 Friithlingszwiebeln

40 g ungesalzene Erdniisse
2 EL Sojasauce

5 cm Ingwer
1 TL fliissigen Honig

200 ml Kokosmilch
100 ml Gemiisefond
1 TL brauner Zucker

1 mittelgrofle Karotte

1 frische, rote Peperoni
1 EL gerostetes Sesamol
5 Zweige Koriander

1 getrock., kl. Chilischoten 1 EL Zucker
Fiir die Ingwer-Chips:
10 cm Ingwer

Salz

Fiir die Garnitur:

1 Friithlingszwiebel

Salz

2 EL Kartoffelstirke 400 ml Rapsol

Fiir die Hihnchen-Spiefle:

Die Héhnchenbriiste waschen, trockentupfen und 5-10 cm lange und nicht zu diinne Streifen
schneiden. Knoblauch abziehen und pressen.

Ingwer fein reiben. Hihnchenstreifen mit Knoblauch, ca. zwei Teeltffeln Ingwer, Soja- und
Fischsauce, Honig und Sesamdl in eine Schiissel geben und alles vermengen. Ca. 15 Minuten
ziehen lassen, dann die Hihnchenstreifen wellenformig auf die Spiee stecken. Ol in eine Pfanne
geben und die Hdhnchenspiefle bei mittlerer bis hoher Hitze in 3-4 Minuten goldbraun braten.
Fiir die Erdnusssauce:

Kokosmilch in einen Topf geben, Fond, Erdnussbutter, Zucker und Currypaste einrithren. Alles
aufkochen lassen. Limette halbieren und den Saft auspressen. Kaffir-Limettenbléitter einritzen.
Getrocknete Chilischote zerkriimeln. Saft einer halben Limette, Kaffir-Limettenblatter und So-
jasauce mit in den Topf geben. Einige Minuten einkochen lassen, dann Kaffir-Limettenblétter
entfernen und mit eventuell mehr Erdnussbutter, Sojasauce, Currypaste, der getrockneten Chili,
Limettensaft und Salz abschmecken.

Fiir den Glasnudelsalat:

Glasnudeln 15 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen, abgieflen und dann eine Minute in
kochendem Wasser kochen. Abgieflen, mit kaltem Wasser abspiilen und ausdriicken. Mit dem
gerosteten Sesamol vermengen und dann die Nudeln einige Male durchschneiden.

Getrocknete Chilischote zerkriimeln. Limette halbieren und den Saft auspressen. Limettensaft
mit der Fisch- und Sojasauce, Zucker und den zerkriimelten Chilischoten mischen und das Dres-
sing beiseitestellen.

Peperoni waschen, trockentupfen und der Lénge nach halbieren. Von Scheidewénden und Kernen
befreien und diinne Streifen schneiden.

Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden.

Gurke und Karotte waschen und jeweils die duflere Schale mit einem Sparschiler abschilen.
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Dann von der Gurke und Karotten mit einem Spiralschéler diinne Streifen abschélen.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Blatter grob hacken.

FErdniisse ohne Fett in einer Pfanne anrosten. Wasabi-Erbsen hacken.

Glasnudeln mit dem Dressing sowie der Peperoni, Friihlingszwiebel, Gurke, Karotte, Koriander
und gerosteten Erdniisse mischen.

Glasnudelsalat ggf. mit mehr Fisch-, Sojasauce, Sesamdl oder Salz abschmecken.

Zwei ganze Scheiben von der {ibrigen Gurke abhobeln, daraus einen Ring formen und den Salat
darin anrichten. Mit Wasabi-Erbsen garnieren.

Fiir die Ingwer-Chips:

Ol in einem Topf erhitzen. Ingwer schilen, mit dem Gemiisechobel hauchdiinn schneiden, mit
Kiichenpapier abtupfen und mit Kartoffelstirke bestiuben. Ingwerscheiben in heifiem Ol ausba-
cken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Friihlingszwiebel putzen, waschen und in hauchdiinne Ringe schneiden.

Uber die Spiefie streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johanna Putensen am 09. Marz 2021
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Hdhnchen-SpieBe mit Honig-Kruste und Ofengemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchenspiefle:

300 g Hahnchenfilet 2 Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe
40 ml Sojasauce 2 TL Honig Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Ofengemiise:

2 grofle, festk. Kartoffeln 1 rote Paprika 2 grofle Tomaten
1 Zucchini 2 Zweige Rosmarin 3 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Hihnchenspiefle:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Hahnchenfilets waschen, trockentupfen, in kleine Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben.
Knoblauchzehe abziehen und zum Héhnchen pressen. Oliventl dazugeben. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Beiseitelegen und etwas ziehen lassen. Frithlingszwiebeln von den Enden befreien, fein schneiden
und waschen. Filetstiicke und Friihlingszwiebeln abwechselnd auf einem Schaschlik-Spief3 piksen.
Die Spiee anschlieBend in einer heiflen Pfanne fiir 7 Minuten von beiden Seiten in Ol anbraten.
Honig und Sojasauce miteinander vermengen. Die heiflen Spiefle aus der Pfanne nehmen und
mit der Marinade bepinseln und bei starker Temperatur nochmals fiir 2 Minuten in der Pfanne
braten.

Fiir das Ofengemiise:

Paprika, Tomaten, Zucchini und die Kartoffeln waschen. Paprika halbieren, von Scheidewénden
und Kernen befreien und in feine Streifen schneiden. Tomaten vom Strunk befreien, Zucchini
von Enden befreien und beides in feine Streifen schneiden. Kartoffeln schélen und vierteln.
Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Gemiise, Kartoffeln, Olivendl, Salz, Pfeffer und Rosma-
rinzweige in einer Schiissel vermengen und etwas ziehen lassen. Dann alles auf einem Backblech
verteilen und fiir ca. 25 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dennis Horn am 02. November 2021
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Hack-Bdllchen-SpieB mit Paprika, Mayonnaise, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Spief3:

500 g Kalbshackfkeisch 2 grofie Schalotten 1 Knolle Knoblauch

1 rote Chili 2 Fier 500 g Parmesan

3 TL Dijonsenf 1 Bund Thymian 1 TL scharfes Chillipulver
1 TL Butter Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Paprika:

1 Paprika Olivenol extra vergine  Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

2 rote Chilis 4 Zitrone 2 XL Eier (Eigelbe)

2 TL Dijonsenf 100 ml Keimol 2 TL weifler Balsamico
3 TL Zucker 2 TL Chilipulver Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

3 Gurke 500 g Wildkrautersalat Wildbliitenhonig

2 TL Dijonsenf 4 EL Olivenol 2 EL Balsamico Bianco
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Chip:

200 g Parmesan

Fiir den Spief3:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen und einen weiteren auf 50 Grad Warmhalten-Funktion
vorheizen.

Schalotten und Knoblauch abziehen, fein schneiden und in Butter in einer Pfanne andiinsten,
bis diese glasig sind.

Parmesan reiben. Thymian abbrausen, trockenwedeln und die Hé&lfte hacken. Chili der Léinge
nach aufschneiden, von Kernen und Scheidewénden befreien und hacken. Hackfleisch, Eier, Par-
mesan, Pfeffer, Salz, Thymian, Senf, Chilipulver und Chili in eine Schiissel geben und die Masse
verkneten. Danach die glasigen Schalotten mit dem Knoblauch hinzugeben. Anschlieflend je nach
Gusto kleine Béllchen formen. Die Béllchen in eine Pfanne geben und mit Olivendl und einer
Flocke Butter von allen Seiten anbraten. Kurz bevor die Béllchen durch sind, restliche Zweige
Thymian hinzugeben und mit den Béllchen anbraten.

Fiir die Paprika:

Paprika vierteln und im Ofen bei 180 Grad backen, bis die gesamte Schale der Paprika schwarz
ist. Paprika kurz auskiihlen lassen, anschliefend die Schale ablésen. Paprika in mundgerechte
Stiicke schneiden. Mit Olivenol, Pfeffer und Salz abschmecken und zum Warmbhalten bei 50 Grad
in den Ofen stellen. Hackbéllchen und Paprika abwechselnd auf einen Holzspief3 stecken.

Fiir die Mayonnaise:

Fier trennen und Eigelbe auffangen. Zitrone halbieren, eine Hélfte auspressen und den Saft auf-
fangen. Chili der Lénge nach aufschneiden, von Kernen und Scheidew#nden befreien und hacken.
Figelbe, Zitronensaft, Balsamico, Senf, Zucker, Chili und Chilipulver in ein hohes Gefafl geben.
Anschlielend das Keimdl vorsichtig in das Gefifl gieflen.

Den Mixstab unten im Gefafl ansetzen und langsam nach oben ziehen, bis die Masse cremig ist.
Mit Salz, Pfeffer und je nach Bedarf Chili wiirzen.

Fiir den Salat:

Salat waschen und trockentupfen.

Fiir das Dressing Ol, Essig, Senf, Pfeffer, Salz und Honig in einen Mixer geben und durchmixen,
bis sich alles verbunden hat. Salat darin wenden.
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Gurke waschen, trockentupfen, von Enden befreien, in kleine, feine Wiirfel schneiden und dazu-
geben.

Fiir den Chip:

Parmesan reiben, in kleine Héufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und
bei 180 Grad 10-15 Minuten ausbacken. Dann aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen.
Parmesanchip als Deko verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Matthias Erdos am 09. Februar 2021
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Fiir zwei Personen

Fiir die Hackfleischbéllchen:
200 g gem. Hackfleisch
20 ml Sweet Chili Sauce
Fiir den Wurzel-Salat:

1 weifler, lingl. Rettich
1 Limette

Salz

Fiir die Mayonnaise:

1 Ei

50 ml Sriracha-Sauce
Fiir das Pfannenbrot:
375 g Weizenmehl

1 Limette
Ol

2 Mohren
1 EL Lindenbliitenhonig
Pfeffer

1 EL Creme-fraiche
1 EL mittelsch. Senf

60 ml neutrales Ol

Hackfleisch-Bdllchen, Wurzel-Salat, Mayonnaise, Brot

1 EL Paniermehl
Salz

1 Gurke
1 Bund Minze
1 Zitrone

100 ml neutrales Ol

Butterschmalz

Salz
Fiir die Garnitur:
100 g Cashewkerne

100 g Mandelbléttchen 1 Bund Koriander

Fiir die Hackfleischbillchen:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Limette unter heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben.

Limettenabrieb, Sweet Chili Sauce und Paniermehl verriihren, dann Hackfleisch hinzugeben,
alles mit Salz wiirzen und zu einer gleichméfigen Masse verkneten. Hackfleischbéllchen formen.
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Hackfleischbéllchen darin braten.

Fiir den Wurzel-Salat:

Limette unter heilem Wasser abspiilen, Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen.
Limettenabrieb und saft mit Honig in einer groflen Schiissel verriihren.

Gurke schilen, entkernen und quer hobeln. Mohren schilen und ldngs hobeln. Rettich schélen
und raspeln. Gurke, Mohren und Rettich in die Schiissel zum Dressing geben. Minze abbrausen,
trockenwedeln, fein hacken und ebenfalls in die Schale geben. Alle Zutaten gut vermengen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Mayonnaise:

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Ei, Sriracha, Senf, und Zitronensaft in ein hohes
GefiB geben, Ol angieBen und mit einem Stabmixer hochziehen. Mayonnaise evtl. mit Creme
fraiche abschmecken.

Fiir das Pfannenbrot:

Mehl, 160 ml Wasser, Ol und 1 Prise Salz in einer Schiissel verrithren, dann kneten und abgedeckt
gehen lassen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Teig achteln, ausrollen und im heiflen Fett
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Cashewkerne und Mandelbldattchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und im
vorgeheizten Ofen rosten.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, hacken und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Evelyn Bass am 09. Mérz 2021
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Hirsch-Spinat-Rolle, Aioli im Weilbrot-Mantel, Pilz-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Hirsch-Spinat-Rolle mit Aioli:

150 g Dambhirschfilet 50 g Junger Spinat 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone 4 Scheiben weifles Toastbrot 6 Wachteleier

2 Eier 1 EL Senf 100 g Sesamsamen
3 EL Himbeeressig 100 g Butterschmalz 250 ml Rapsol
Salz Pfeffer

Fiir den Pfifferling-Salat:

400 g frische Pfifferlinge 250 g Tomaten 1 Knoblauchzehe
125 g Rucola 1 Zweig Basilikum 1 Zweig Rosmarin
30 g Bergkise 3 EL Balsamicoessig 6 EL Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir die Hirsch-Spinat-Rolle mit Aioli:

Das Hirschfleisch putzen und in Butterschmalz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Beim Toastbrot die Rinde abschneiden und mit einem Nudelholz flach rollen. Knoblauch schélen.
Zitronensaft auspressen.

Rapsol, Himbeeressig, Wachteleier, Senf, etwas Zitronensaft, Knoblauch, Pfeffer und Salz in ein
hohes Gefafl geben und mit einem Mixstab zerkleinern, so dass eine Mayonnaise artige Konsis-
tenz entsteht.

Spinat waschen, trockenschiitteln und ausdriicken. Das Toastbrot mit der Creme bestreichen und
den Spinatblidttern belegen. An das untere Ende des Toastbrotes das Fleisch diinn geschnitten
drauflegen und das Toastbrot aufrollen.

Eier trennen, die Eigelbe verquirlen und die Rolle am oberen Rand mit Eigelb bestreichen. Da-
nach die ganze Rolle in Eigelb rollen und in Sesam wenden. Die Rolle in einer Pfanne kurz
anwarmen.

Fiir den Pfifferling-Salat:

Pfifferlinge putzen und gréflere Exemplare halbieren.

Knoblauch schélen und in feine Scheiben schneiden. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und
hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pfifferlinge darin unter Riihren ca. 4 Minuten braten, nach
2 Minuten Knoblauch und Rosmarin zugeben.

Salzen, pfeffern und mit etwas Balsamicoessig abloschen.

Tomaten waschen, gut abtrocknen, Stielansétze entfernen und in Scheiben schneiden. Tomaten-
scheiben Tellern anrichten, salzen und pfeffern. Basilikum in feine Streifen schneiden und darauf
verteilen.

Rucola von den groben Stielen befreien, waschen und gut abtropfen lassen und auf die Tomaten
geben. Mit restlichem Balsamicoessig betriufeln.

Pfifferlinge auf und neben den Tomaten verteilen. Bergkése reiben und iiber den Salat streuen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Markus Hofmann am 05. Oktober 2021
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Jakobsmuschel mit Chorizo, Kartoffel-Espuma, Krduter-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuschel:

4 Jakobsmuscheln 100 g weiche, grobe Chorizo 30 g Butter
1 EL helle Miso-Paste Pflanzenol

Fiir den Kartoffel-Espuma:

330 g mehligk. Kartoffeln 25 g Butter 150 ml Milch
0,5 g Muskatnuss 1 g Salz

Fiir das Kriuter-Ol:

4 Bund glatte Petersilie 4 Bund Basilikum 3 EL Rapsol
Zucker Salz

Fiir die Garnitur:

1 Beet Erbsenkresse 1 Zitrone 1 TL Ol
Pfeffer

Fiir die Jakobsmuschel:

Die Chorizo sehr fein hacken und in einer Pfanne ohne Ol anbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

In einer zweiten Pfanne die Jakobsmuscheln in Pflanzendl bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
ca. 2-3 Minuten braten. Vom Herd nehmen und Butter sowie die Miso-Paste dazugeben. Beides
schmelzen lassen und die Jakobsmuscheln mit Miso-Butter iibergieflen.

Fiir den Kartoffel-Espuma:

Kartoffeln schélen. Dann genau 250 g Kartoffeln in Salzwasser kochen.

50 ml Kartoffelwasser abschopfen, dann die Kartoffeln abgieflen und passieren oder stampfen.
Milch in einem kleinen Topf erhitzen.

Kartoffelmasse mit heifler Milch, Kartoffelwasser und Butter verriihren.

Mit Muskat und Salz wiirzen und heifl in den Sahne-Siphon fiillen. 1 Sahnekapsel aufschrauben
und kréftig schiitteln. Bis zum Servieren im Wasserbad bei max. 75 Grad warmhalten.

Fiir das Kriuter-Ol:

Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und mithilfe eines Entsafters entsaften. Kriu-
tersaft mit dem Ol mischen und anschlieBend mit einem Mixstab piirieren. Mit etwas Salz und
Zucker abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Erbsenkresse vom Beet schneiden und mit Zitronen-
saft und Ol betraufeln. Mit etwas Pfeffer auf den Espuma geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Silvio Orro am 11. Mai 2021
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Jakobsmuscheln mit Weilwein-Sofe und Avocado Mango-Tatar

Fiir zwei Personen
Fiir das Avocado-Mango-Tatar:

2 Avocados 1 reife Mango 3 rote Zwiebel

1 Zitrone, Saft % Limette, Schale 2 EL Olivenol
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin 1 Stiick Butter Ol

grobes Meersalz
Fiir das Knusper-Nest:

1 Pck. Filoteig Ol

Fiir die Sauce:

1 kleine Zwiebel 50 ml Weilwein, Grauburgunder 100 ml Sahne
50 g kalte Butter Ol

Fiir das Avocado-Mango-Tatar:

Den Ofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen und fein schneiden.

Avocado und Mango kleinschneiden und mit etwas Zitronensaft, Zwiebel, Ol, Chili, Salz und
Pfeffer vermengen.

Mit etwas Zucker abschmecken und beiseitestellen.

FEtwas Limettenschale {iber das Tatar reiben.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Ol in einer Pfanne erhitzen, bis diese richtig heif ist.

Jakobsmuscheln und Thymian und Rosamarin in die Pfanne geben und von einer Seite scharf
anbraten. Jakobsmuscheln wenden, Butter mit in die Pfanne geben und zu Ende braten.

Am Schluss mit einer Prise grobem Meersalz wiirzen.

Fiir das Knusper-Nest:

Filoteig in Quadrate schneiden, in die Muffinform geben, einélen und mindestens 10 Minuten im
vorgeheizten Ofen backen, bis sie goldbraun sind. Nester abkiihlen lassen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen, klein hacken und in einer Pfanne mit Ol kurz anschwitzen. Sahne und WeiB-
wein dazugeben und etwas einkochen lassen. Die kalte Butter dazugeben und mit dem Piirierstab
aufschiumen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marie Beetz am 12. Oktober 2021
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Jakobsmuscheln und Pimientos de Padron am Spief

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

8 Jakobsmuscheln 10 Pimientos de Padréon 10 g Mehl

01 grobes Meersalz Pfeffer

Fiir den Rucola:

1 Bund Rucola 5 Cherry-Datteltomaten 20 g Parmesan

40 g Pinienkerne
Fiir das Dressing:

1 Limette 2 EL Walnussol 1 EL weifler, milder Balsamico
1 EL milder Himbeeressig 1 TL Dijon-Senf 1 TL Honig

Salz Pfeffer

Fiir die Parmesan-Chili-Chips:

90 g Parmesan 4 TL Cayennepfeffer Kréuter der Provence
Chiliflocken

Fiir die Jakobsmuscheln:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Jakobsmuscheln unter kaltem Wasser abspiilen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Mehl bestéuben. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Jakobsmuscheln braten. Pimientos
waschen, trockentupfen und in einer Pfanne vorsichtig anbraten bis diese Blasen werfen. Mit
groben Meersalz abschmecken. Grillspiefle abwechselnd mit Jakobsmuschel und Pimientos be-
stiicken.

Fiir den Rucola:

Rucola waschen und trockenschleudern. Tomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Pini-
enkerne in einer Pfanne résten und den Parmesan hobeln.

Fiir das Dressing:

Limette halbieren und den Saft auspressen. Limettensaft, Walnussol, Balsamicoessig, Himbee-
ressig, Senf und Honig mit einem Stabmixer vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dressing mit Rucola und Tomaten vermengen und Salat mit Parmesan und Pinienkernen gar-
nieren.

Fiir die Parmesan-Chili-Chips:

Parmesan fein reiben und mit Cayennepfeffer, Chiliflocken und Krautern der Provence vermi-
schen. Den gewiirzten Parmesan als kleine Haufchen auf ein Backblech geben und fiir acht
Minuten in den vorgeheizten Ofen geben bis sie goldbraun sind. Chips vom Backpapier ablésen
und auskiihlen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Hans Jiirgen Schmitt am 15. Juni 2021

72



Jakobsmuscheln, Auberginenmus, Serrano-Chips, Weiwein-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln 1 Limette Butter

3 EL Olivenol Mehl Meersalz

Pfeffer

Fiir das Mus:

1 grofle Aubergine 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone 200 ml Weilwein 1 TL Estragonsenf
50 ml Olivendl 2 Zweige Estragon Butter

Meersalz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 50 g kalte Butter
200 ml Sahne 300 ml Weiflwein 1 Lorbeerblatt

6 Pfefferkorner Salz Pfeffer

Fiir die Serrano-Chips:

2 Sch. Serrano-Schinken  Butterschmalz

Fiir die Garnitur:

20 g Pinienkerne 2 Schnittlauchhalme

Fiir die Jakobsmuscheln:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Jakobsmuscheln waschen und trockentupfen. Olivenol und Butter in einer kleinen Pfanne erhit-
zen. Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wilzen und jeweils zwei Minuten von
beiden Seiten anbraten.

Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Jakobsmuscheln mit Limettensaft abschme-
cken.

Fiir das Mus:

Aubergine waschen, trockentupfen, von Enden befreien und in Scheiben schneiden. Estragon ab-
brausen und trockenwedeln. Die Hilfte der Aubergine mit Olivendl bestreichen, salzen, pfeffern
und einen Zweig Estragon drauflegen. In Alufolie einwickeln und 20 Minuten bei 220 Grad im
Backofen garen. Estragon entfernen und Fruchtfleisch der Aubergine sowie die Hélfte der Schale
klein schneiden.

Die andere Hélfte der Aubergine in einer Gusseisenpfanne mit etwas Olivendl grillen, von der
Haut befreien und in kleine Stiicke schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, fein hacken und in Butter in einem kleinen Topf anschwitzen.
Mit Wein abléschen und solange bei geringer Hitze kocheln lassen, bis der Wein verdampft ist.
Knoblauch und Zwiebeln unter die Auberginen heben, Senf und etwas Oliventl dazugeben und
alles mit einem Stabmixer fein piirieren. Zitrone halbieren, auspressen und auffangen. Mus mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Sauce:

Schalotten und Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Lorbeerblatt abzupfen. Weiiwein,
Lorbeerblatt, Schalotten, Knoblauch und Pfefferkorner in einem kleinen Topf aufkochen und auf
etwa 125 ml reduzieren. Mit Sahne aufgieen und etwas einktcheln lassen. Durch ein feines Sieb
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren die eiskalte Butter, in kleinen Stiickchen, dazugeben und mit einem
Stabmixer kurz aufschdumen.

Fiir die Serrano-Chips:
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Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Schinken bei méafliger Hitze in Butter-
schmalz knusprig braten.

Fiir die Garnitur:

In einer zweiten Pfanne Pinienkerne ohne Fett goldgelb rosten.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Jakobsmuscheln mit Auberginenmus, Weifiweinsauce, Serrano-Chips und Pinienkernen auf Tel-
lern anrichten, mit Schnittlauch garnieren und das Gericht servieren. Restliche Sauce separat
servieren.

Simona Ruppert am 13. Juli 2021
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Jakobsmuscheln, Avocado, Apfel, Mango-Pinienkern-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir Avocado und Apfel:

200 g Avocado 1 Apfel 1 Limette

1 Stiick Ingwer griine Chilisauce 50 ml Traubenkerndl
Meersalz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

6 grofe, ausgel. Jakobsmuscheln 100 g Butter 50 ml Sonnenblumendl

1 Zweig Thymian Meersalz Pfeffer

Fiir die Salsa:

10 reife Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe 1 rote, milde Chilischote
1 reife Mango 1 Limette 60 g Pinienkerne

1 TL Lavendelhonig rote Chilisauce 30 ml Apfelessig

100 ml fruchtiges Olivendl 1 Zweig Koriander gemahl. Korianderkorner
Meersalz Knoblauch pikant abschmecken. Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Bund frischer Koriander % Bund frischer Estragon

Fiir Avocado und Apfel:

Die Avocado entkernen, das Fruchtfleisch auslésen und wiirfeln. Apfel schilen, vom Kerngehiuse
befreien und auch fein wiirfeln. Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Apfel- und
Avocado-Wiirfel mit Limettensaft und Traubenkerndl marinieren. Ingwer schilen und reiben.
Alles mit Chilisauce, Pfeffer, Salz und Ingwer abschmecken.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Aus der Butter Nussbutter herstellen. Jakobsmuscheln waschen, trockentupfen und halbieren,
sodass zwei dicke Scheiben entstehen.

Jakobsmuschel-Scheiben leicht salzen und pfeffern, mit etwas geklédrter Nussbutter bepinseln.
Thymian abbrausen und trockenwedeln.

Jakobsmuscheln bei starker Hitze in einer beschichteten Pfanne mit Sonnenblumendl und dem
Thymianzweig von beiden Seiten etwa 20 Sekunden knusprig anbraten.

Wenn Sie eine Jakobsmuschel von auflen knusprig braten oder sie mit einem Teig o.4. belegen
wollen, ist es von Vorteil, wenn Sie die Muscheln mit einer Farce bestreichen, weil dies als Kleb-
stoff dient.

Fiir die Salsa:

Mango schélen und fein wiirfeln. Chili der Lénge nach aufschneiden und klein hacken. Pinienker-
ne in einer Pfanne anrésten und zur den Mango Wiirfeln geben. Tomaten abziehen, entkernen
und fein wiirfeln. 2 Teel6ffel der Tomate zur Mango geben. Limette halbieren, auspressen und
Saft auffangen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln, fein
hacken und 1 Teeldffel davon zur Mango geben. Mit Apfelessig, Limettensaft, Olivenol, Laven-
delhonig, Salz, Pfeffer, den gemahlenen Korianderkérnern, Chili, Chilisauce und Koriander und
Estragon abbrausen, trockenwedeln und die Blétter abzupfen. Von dem Avocado-Apfel-Ragout
mit zwei Loffeln Nocken formen und jeweils drei Nocken auf einen Teller setzen. Die gebratenen
Jakobsmuscheln danebenlegen. Mango-Pinienkern-Salsa ringsum verteilen und mit Koriander-
und Estragonblattern garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sandi Elayan am 18. Mai 2021
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Jakobsmuscheln, Riesen-Garnelen mit WeiBwein-Sahne-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir Jakobsmuscheln, Garnelen:

4 Jakobsmuscheln 3 Riesengarnelen 3 Knoblauchzehe
Mehl Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Weillweinsauce:

1 Schalotte 50 g kalte Butter 200 ml Sahne
150 ml Weilwein 1 Lorbeerblatt 6 Pfefferkorner
Salz Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Creme:

2 Knollen Rote Bete 1 Zwiebel 2 EL Butter

100 ml Sahne 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir Jakobsmuscheln, Garnelen:

Die Knoblauchzehen abziehen und andriicken. Jakobsmuscheln waschen, trockentupfen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, dann etwas mehlieren. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Jakobsmuscheln
fiir 1 3 Minuten von jeder Seite anbraten.

Garnelen vom Darm befreien, waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol und
Knoblauch in eine Pfanne geben und Garnelen von jeder Seite ca. 2 Minuten braten.

Fiir die Weillweinsauce:

Schalotte abziehen. Weiliwein, Schalotte, Lorbeerblatt und Pfefferkérner in einen Topf geben,
aufkochen lassen und auf etwa 75 ml reduzieren.

Mit Sahne aufgiefen und erneut etwas einkécheln lassen. Sud durch ein feines Sieb geben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren die kalte Butter in kleinen Stiicken
einmontieren und ggf. mit einem Stabmixer aufschdumen.

Fiir die Rote-Bete-Creme:

Zwiebel abziehen, fein hacken und in Butter andiinsten. Zucker hinzugeben und karamellisieren.
Rote Bete wiirfeln und zu den Zwiebeln geben. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sahne
angieflen, kurz kocheln lassen, dann alles in ein hohes Gefifl geben und mit einem Stabmixer
fein piirieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Diana Hiek am 12. Januar 2021
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Jakobsmuscheln, Wolfsbarsch-Tatar und Thunfisch-Tataki

Fiir zwei Personen

Fiir die Jakobsmuscheln:
6 Jakobsmuscheln

20 g helle Misopaste

1 TL Mehl

Erdnussol

Fiir den Wolfsbarsch:

200 g Wolfsbarschfilet, ohne Haut

5 g Ingwer
4 Blatt Nori-Algen

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

1 Ei

2 TL Wasabi-Paste

Fiir den Thunfisch:

300 g Thunfischfilet

1 kl. Kasten Daikonkresse
Fiir die Garnitur:

60 g Flug-Mango

Fiir den Soja-Lack:

6 EL Sojasauce

1 Zitrone

1 TL Honig

12 kleine Kapern
Meersalz

3 Blatter griiner Shiso
1 TL helle Misopaste

verschiedene Kressesorten

120 ml Traubenkernol
1 EL Mirin

3 TL weifler Sesam,
1 Limette

1 TL Chiliflocken

3 EL Honig

2 EL Olivenol
20 g Senf
1 Bund Schnittlauch

1 k1. Bund Schnittlauch
3 TL Yuzu-Saft
Meersalz

1 Limette
Salz

2 TL schwarzer Sesam
Erdnussol

1 Limette

1 Knoblauchzehe

1 Limette

Fiir die Jakobsmuscheln:

Die Zitronenschale abreiben, anschlieflend Zitrone halbieren und auspressen. Die Jakobsmuscheln
diinn zu einem Carpaccio aufschneiden, leicht mit Zitronensaft, Olivenl und Meersalz betrau-
feln. Rosettenartig auf einem flachen Teller anrichten.

Misopaste, Honig und Senf verriihren und in kleinen Tupfern auf dem Carpaccio verteilen. Etwas
Zitronenabrieb dariiber geben.

Kapern vierteln, leicht mehlieren und ganz kurz in Fett frittieren.

Abtropfen lassen und ebenfalls auf den Jakobsmuscheln verteilen.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, in feine Ringe schneiden und rund um die Jakobsmu-
scheln streuen.

Fiir den Wolfsbarsch:

Wolfsbarschfilet in 5 mm grofle Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Shiso fein hacken,
Schnittlauch in feine Ringe schneiden, Ingwer schélen und fein reiben. Alles vorsichtig unter den
Fisch heben.

Misopaste und Yuzu-Saft verrithren und ebenfalls in die Schiissel hinzugeben. Vorsichtig ver-
mengen und mit Fleur de Sel abschmecken.

Noriblétter in 7x7cm grofle Stiicke schneiden, Rénder leicht anfeuchten und mit einem Bunsen-
brenner vorsichtig in einer Schopfkelle anflimmen, damit sie ein wenig knuspriger werden und
sich an den Seiten leicht zusammenrollen.

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

Schale von der Limette abreiben und auspressen.

Alle Zutaten in einen Riihrbecher geben und darauf achten, dass sie die gleiche Temperatur
haben. Schneidstab hineinstellen, festhalten und so lange laufen lassen, ohne ihn zu bewegen,
bis sich die Zutaten verbunden haben. Dann den Scheidstab langsam auf und ab bewegen, bis
eine homogene, dicklich-cremige Masse entstanden ist. Mayonnaise kalt stellen.

Fiir den Thunfisch:

77



Thunfischfilet zurechtschneiden und in einer heiflen Pfanne mit etwas Erdnussdl von allen Sei-
ten jeweils ca. 20 Sekunden anbraten. Weifle Sesamkorner separat in einer Pfanne ohne Ol bei
mittlerer Hitze rosten.

Thunfisch aus der Pfanne nehmen, am Stiick in weilem und schwarzem Sesam wéilzen und in
diinnen Scheiben aufschneiden. Etwas Limettenabrieb iiber das Tataki geben.

Fiir die Garnitur:

Die Mango schélen und mit einem Kugelausstecher kleine Kugeln ausstechen. Limette auspres-
sen und die Mango-Kugeln mit etwas Limettensaft und Chili marinieren.

Fiir den Soja-Lack:

Fiir den Lack die Limette heil abwaschen, die Schale abreiben und die Héilfte des Saftes aus-
pressen. Knoblauch fein hacken und alles zusammen mit Honig und Sojasauce aufkochen. Den
Lack zur Seite stellen.

Das Tataki auf dem Sojalack drapieren und mit Mango, Kresse und der Mayonnaise anrichten.
Wolfsbarsch-Tatar auf dem Noriblatt anrichten und mit Kresse garniert servieren. Die Jakobs-
muscheln auf einem dritten Teller hinzustellen.

Thorsten Hamann am 16. Méarz 2021
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Kiirbis- Suppe mit Garnelen-SpieB, Croitons, Milchschaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbissuppe:
500 g Hokkaido-Kiirbis 200 g mehligk. Kartoffeln 35 g Schalotten

10 g Ingwer 1 rote Chilischote 1 Limette

400 ml Gemiisefond 100 ml Kokosmilch Light 1 TL Currypulver
Chiliflocken Muskatnuss 3 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

8 Riesengarnelen 2 Stangen Zitronengras Chiliflocken
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Milchschaum:

75 ml H-Milch, 3,5%

Fiir die Croiitons:

2 Scheiben Vollkornbrot Butter

Fiir die Kiirbissuppe:

Hokkaido-Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne mit einem Essloffel entfernen. Kiirbis in
Stiicke schneiden. Kartoffeln waschen, schilen und ebenfalls wiirfeln. Schalotte abziehen und
fein wiirfeln. In einem Topf Olivendl erhitzen. Schalottenwiirfel darin diinsten, dann Kiirbis und
Kartoffelwiirfel hinzugeben und ca. 3 Minuten unter Riithren anschwitzen.

Currypulver dariiber stduben und den Gemiisefond angieflen. Gemiise zugedeckt bei mittlere
Hitze 20 Minuten garen, bis Kiirbis und Kartoffeln weich sind. Ingwer schélen. Kokosmilch an-
giefen und den Ingwer hinzugeben. Alles mit einem Piirierstab fein mixen. Limette halbieren
und den Saft auspressen. Chilischote abbrausen, trockentupfen und klein schneiden. Suppe mit
Chiliflocken, geschnittener Chili, Limettensaft, Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnelen:

Garnelen abspiilen und trockentupfen. Zitronengras abbrausen und trockenwedeln. Jeweils vier
Garnelen auf eine Zitronengrasstange spiefien. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Garne-
lenspieBe pro Seite zwei Minuten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Chiliflocken bestduben.
Fiir den Milchschaum:

Milch aufschdumen und auf der Kiirbissuppe verteilen.

Fiir die Crotitons:

Butter in eine Pfanne geben und zerlassen. Vollkornbrot in kleine Wiirfel schneiden, in die Pfan-
ne geben und zu Croutons rosten.

Die Suppe in einem Glas anrichten, den Garnelenspie3 darauflegen, den Milchschaum auf der
Suppe verteilen und die Croutons in einer extra Schale anrichten.

Larissa Kappek am 14. September 2021
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Kabeljau mit WeiBwein-SoBe mit Blumenkohl-Kiirbis-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets a 130 g 1 Knoblauchzehe 1 EL Mehl

2 EL Butterschmalz Piment-d’Espelette Mersalz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

200 g Blumenkohl 200 g Hokkaido-Kiirbis 50 ml Sahne

50 ml Milch 500 ml Gemiisefond 75 g Butter

20 g Butterschmalz 3 EL Olivenol 1 TL Piment dEspelette
% Limette Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Friihlingszwiebeln:
1 Bund Friihlingszwiebeln 100 ml Gemiisefond 2 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Weiflweinsauce:

1 Schalotte 15 g Butter 50 g eiskalte Butter
100 ml Gemiisefond 100 ml Weiflwein 100 ml Sahne

2 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt Salz , Pfeffer

Fiir den Bacon-Knusper:
50 g Friihstiicksspeck

Fiir die Garnitur:

6 Haselniisse, ohne Schale

Fiir den Kabeljau:

Die Kabeljaufilets ganz leicht mit Mehl bestduben, gut abklopfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Butterschmalz mit angedriickter Knoblauchzehe in einer Pfanne sehr heil werden lassen.
Kabeljau bei hoher Hitze von beiden Seiten ca. 2 Minuten anbraten. Vor dem Servieren mit
Meersalz und Piment dEspelette wiirzen.

Fiir das Piiree:

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kleine Roschen des Blumenkohls abschneiden und langsam in Butterschmalz bissfest anbraten,
bis eine goldbraune Réstung entsteht.

Leicht salzen.

50 g Butter in einem Topf schmelzen. Den Rest des Blumenkohls und den Kiirbis grob zerklei-
nern und in eine grofie Auflaufform geben.

Geschmolzene Butter mit Olivenol und Salz iiber das Gemiise geben und kurz vermengen und im
Ofen ca. 20 Min résten. Blumenkohl und Kiirbis mit restlicher Butter, Sahne, Milch und Fond
mit einem Stabmixer fein piirieren. Anschlieend durch ein Sieb streichen und mit Muskatnuss,
Salz, Pfeffer,Piment, Limettenabrieb und Saft abschmecken.

Fiir die Friihlingszwiebeln:

Friithlingszwiebeln putzen und in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden.

Butter in einer Pfanne heifl werden lassen, Friihlingszwiebeln darin anbraten, bis sie etwas ge-
braunt sind. Mit dem Gemiisefond aufgielen und ca. 5 Min schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Weiflweinsauce:

Schalotte abziehen, grob hacken und ohne Briunung in der Butter angehen lassen. Mit Weifiwein
abloschen. Weilwein mit den Thymian Zweigen, dem Lorbeerblatt und etwas Pfeffer um ca. die
Halfte unter koécheln reduzieren. Fond dazu und ca. 5 min weiterkocheln lassen.

Sahne gegen Ende hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Durch ein Sieb in ein hohes Gefif gielen und mit der eiskalten Butter kurz vor dem Anrichten
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mit einem Stabmixer aufschdumen.

Fiir den Bacon-Knusper:

Speck in einer Pfanne bei mittlerer Hitze auslassen bis er knusprig ist.

Auf ein Kiichenpapier geben, Fett abtropfen und abkiihlen lassen. Dann den knusprigen Speck
grob zerbroseln.

Fiir die Garnitur:

Haselniisse grob in einem Zerkleinerer hacken und in einer Pfanne kurz anrdsten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jaqueline Paasche am 12. Oktober 2021
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Kabeljau-Ceviche, SiiBkartoffel, Mais, Sellerie, Avocado

Fiir zwei Personen
Fiir das Ceviche:

400 g Kabeljau-Loins 3 Limetten 1 Orange

2 cm Ingwer 1 kl. Knoblauchzehe 1 frische Chili

10 BI. Selleriegriin brauner Zucker Salz

Fiir das Gemiise:

3 Siilkartoffel 1 vorgek. Maiskolben 1 St. Staudensellerie
Salz

Fiir die Avocadocreme:

1 Avocado 2 TL Frischkise 1 Limette

Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Topping:

1 Passionsfrucht 1 kleine rote Zwiebel 1 kleine milde Chili
Korianderblétter

Fiir das Ceviche:

Den Kabeljau waschen, trocken tupfen und in kleine mundgerechte Stiicke schneiden.

Fiir die Tigermilch Saft der Limette und Orange auspressen. Knoblauch schélen, 2 Scheiben Ing-
wer und nach Bedarf Chili schneiden. Alles zusammen mit einigen Bléttern vom Sellerie in einen
Blender geben und mixen. 1 EL von dem geschnittenen Kabeljau dazugeben und weitermixen.
Mit Salz und braunem Zucker abschmecken. Zur Seite stellen.

5 Minuten vor dem Anrichten den iibrigen Kabeljau mit der Tigermilch iibergieen und darin
garen lassen.

Fiir das Gemiise:

Maiskolben 5 Minuten in warmem Wasser erwdrmen. Siiflkartoffel schéilen und in kleine Wiirfel
schneiden. 10-15 Minuten in Salzwasser kochen.

Die Kérner vom Maiskolben herunter schneiden und mit dem Bunsenbrenner vorsichtig abflam-
men.

Sellerie in feine Scheiben schneiden, kréftig salzen und zur Seite stellen.

Kurz vor dem Servieren einmal abwaschen.

Fiir die Avocadocreme:

Fruchtfleisch aus der Avocado 16sen. Zusammen mit dem Frischkése in einen Mixbecher geben.1
Spritzer Limette dazugeben. Mit einem Piirierstab zu einer Creme verarbeiten. Mit Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken. In einen Einwegspritzbeutel abfiillen Fiir das Topping:
Passionsfrucht 6ffnen, durch ein Sieb streichen und den Saft auffangen.

Rote Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. So lange wie moglich in Wasser einweichen.
Chili entkernen und in feine Scheiben schneiden.

Zum Anrichten das Ceviche in einen Servierring geben und mit Passionsfruchtsaft betrdufeln.
Siilkartoffel, Mais, Selleriescheiben und Avocadocreme auf das Ceviche geben. Mit Zwiebel, Chi-
li und Korianderblattern garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Malte Kriickemeier am 22. Juni 2021
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Kalb-Carpaccio, Gorgonzola, Pekannusskernen, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

200 g Kalbsfilet 8 Pekannusskerne 25 g milder Gorgonzola
1 EL Aceto Balsamico 1 TL Honig 1 EL Walnussol
2 EL Olivenol Meersalz Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:
50 g gemischter Salat 6 essbare Bliiten

Fiir das Carpaccio:

Die Pekannusskerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten.

Aceto Balsamico, Honig, eine Prise Salz und Pfeffer verriithren. Sobald sich das Salz aufgelost
hat, langsam Walnuss- und Olivendl einriihren.

Gorgonzola wiirfeln und in Stiicke zupfen. Kalbfleisch in sehr diinne Scheiben schneiden. Zwi-
schen Klarsichtfolie hauchdiinn plattieren. Einen Teller diinn mit Marinade bepinseln und das
Fleisch darauf auslegen.

Fleisch ebenfalls mit Marinade bepinseln und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Restliche Mari-
nade fiir den Salat beiseitestellen.

Pekannusskerne und Gorgonzola auf das Carpaccio geben.

Fiir den Salat:

Salat putzen, waschen und trockenschleudern. Mit der iibrig gebliebenen Marinade vermengen.
Salat und essbare Bliiten auf das Carpaccio geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daniela Grosse am 02. Februar 2021
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Kalb-Tatar mit Kartoffel-Mdohren-Résti, Parmesan-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:
100 g Kalbsfilet 1 Zitrone 2 EL Olivenol

10 g Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir die Rosti:

3 festk. Kartoffeln 1 Mohre 1 Ei

1 EL Mehl Muskatnuss Ol

Salz Pfeffer

Fiir den Schaum:

250 ml Sahne 50 ml Milch 100 g Parmesan
Salz

Fiir den Chip:
2 Scheiben Serrano

Fiir das Tatar:

Das Kalbsfilet mit einem scharfen Messer in kleine, feine Wiirfel schneiden. Zitrone waschen,
trockentupfen und Schale abreiben. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Schnitt-
lauch abbrausen, trockenwedeln, in sehr feine Stiicke schneiden und mit Oliventl und Zitronen-
abrieb unter das Kalbfleisch riihren. Alles kréftig mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und
gut verriihren.

Fiir die Rosti:

Kartoffeln und Mohren schéilen und raspeln. Raspel anschlieBend durch ein Passiertuch driicken.
Fi, Mehl, Salz und Pfeffer zu den Karotten- und Moéhrenraspeln geben. Die Masse in einen An-
richtering setzen und in einer Pfanne in Ol anbraten. Bis zum Servieren warmhalten.

Fiir den Schaum:

Sahne und Milch aufkochen. Parmesan reiben und einriihren, bis er sich komplett auflost. Mit
Salz abschmecken. Bis kurz vor Schluss warm halten, dann mit dem Stabmixer zum Schaum
schlagen.

Fiir den Chip:

Serrano-Scheiben in eine heifle Pfanne legen, bis sie kross sind.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christof Dell am 23. Marz 2021
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Kalb-Tatar mit Mayonnaise, Kaviar, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Mayonnaise:

2 Fier 300 ml neutrales Pflanzen6l 1 TL scharfer Senf
1 EL Weilweinessig 1 EL Zitronensaft 1 Prise Zucker
1 Limette 50 g Hiittenkése Salz, Pfeffer
Fiir das Kalbstatar:

250 g Kalbshiifte 50 g Forellenkaviar 3 EL Olivendl
Salz

Fiir den Quinoa:

50 g Quinoa 150 ml Gemiisefond

Fiir den Wildkriutersalat:

20 g junger Spinat 20 g Feldsalat 20 g Mangold
20 g Rucola 1 Salatgurke 4 Radieschen
4 kl. braune Champignons 1 Limette 4 Bund Dill

1 Prise Zucker 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Mayonnaise:

Den Senf, Weiflweinessig, Zitronensaft, eine Prise Zucker, eine Prise Salz und Eigelbe in einen
hohen Mixbecher geben. Drei Minuten lang mit einem Piirierstab von vom Boden des Bechers
aus mixen, bis eine feste, gelbe Masse entsteht. Danach das Ol withrend des Mixens langsam
darauf gieBen, bis sich die Zutaten zu einer hellgelben cremigen Masse verbinden. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Limettenschale abreiben. Mayonnaise mit etwas Limettenschale, einer Prise Zucker und Hiitten-
kése gut verriihren.

Fiir das Kalbstatar:

Fleisch sehr fein wiirfeln. Limettenschale abreiben. Tatar mit etwas Limettenschale und Olivenol
marinieren.

Einen Anrichtering mit Tatar fiillen und immer wieder vorsichtig andriicken. Mayonnaise mittig
auf das Tatar verteilen, Ring vorsichtig entfernen. Kaviar auf das Tatar geben und mit Olivendl
verfeinern.

Fiir den Quinoa:

Gemiisefond in einem Topf erhitzen und Quinoa aufquellen lassen, bis keine Fliissigkeit zu sehen
ist. Quinoa in ein feines Kiichensieb geben und die letzte Fliissigkeit vorsichtig ausdriicken.
Fiir den Wildkriutersalat:

Limettenschale abreiben. Gurke ldngs, Radieschen und Champignons quer hobeln. Mit etwas
abgeriebener Limettenschale und je einer Prise Salz und Zucker wiirzen.

Spinat, Feldsalat, Mangold und Rucola waschen und trockenschleudern.

Salat mit Gurken, Champignons und Radieschen anrichten. Dill abbrausen und trockenwedeln.
Mit Dillstreifen garnieren und mit etwas Olivenol betraufeln.

Quinoa unter den Salat mischen.

Kalbstatar mit Wildkriutersalat auf einem Teller anrichten und servieren.

Sergej Ulrich am 20. Juli 2021
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Kalbfleisch-Tranchen mit Kokos-Soja-SoBe und Pak Choi

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbfleisch:

400 g ausgel. Kalbsriicken 2 Mo&hren 2 Schalotten

50 g Mehl Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Kokos-Sojasauce:

1 Knollensellerie 2 Schalotten 2 Mohren

2 cm Ingwer 400 ml Kokosmilch 5 EL Sojasauce

Olivenol

Fiir die Fleisch-Marinade:

4 Knoblauchzehe 2 cm Ingwer 1 Ei

1 EL Sojasauce 4 EL Honig 50 g schwarze Sesamsamen

50 g weifle Sesamsamen
Fiir den Pak Choi:
300 g Pak Choi Sojasauce Olivenol

Fiir das Kalbfleisch:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Den Kalbsriicken siubern und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Mehl wenden. Ol in einer Pfanne
erhitzen und das Fleisch darin auf allen Seiten ca. 3-5 Minuten anbraten.

2 Karotten grob schneiden. 2 Schalotten schélen und ebenfalls grob schneiden. Beides als Un-
terlage fiir das Fleisch auf einem Backblech platzieren. Darauf das gebratene Fleisch geben und
12-15 Minuten im Ofen bei 160 Grad garen.

Fiir die Kokos-Sojasauce:

Fiir die Sauce die Schalotten schélen und grob zerkleinern. M6hren schilen und in kleine Wiir-
fel schneiden. Sellerie schélen und grob schneiden. Ingwer schilen und die Schale mit Sellerie,
Mohren und Schalotten in Ol scharf anbraten, um Réstaromen zu entwickeln. Mit der Kokos-
milch abléschen und mit Sojasauce abschmecken. Kurz einkochen lassen und anschlieffend auf
das Backblech um das Fleisch herum gielen. Das Fleisch noch weitere 10-15 min. in der Sauce
im Ofen garen.

Die Kokossauce danach aus dem Blech durch ein Sieb gieflen und bis zum Anrichten erstmal
beiseite stellen. Das Fleisch zum Marinieren bereitlegen.

Fiir die Fleisch-Marinade:

Fiir die Marinade Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und die Halfte
klein schneiden. Mit Sojasauce, Ei und Honig in einen Becher geben und mit dem Piirierstab zu
einem Balsam verquirlen.

Die schwarzen und weiflen Sesamsamen unterriihren.

Das Fleisch nun mit der Marinade bestreichen und in Tranchen aufschneiden.

Fiir den Pak Choi:

Den Pak Choi waschen, putzen und lings halbieren. Kurz in Ol anbraten und mit Sojasauce
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Hasselbusch am 26. Januar 2021
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Karotten-Orangen-Basilikum-Suppe mit Riesen-Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

3 Karotten 1 Orange 1 Schalotte

20 g Butter 200 ml Sahne 250 ml Gemiisefond
1 Bund Basilikum  Zucker Salz

Pfeffer

Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen 1 Limette 2 Eier

20 EL Panko 10 EL Mehl Salz

Pfeffer

Fiir die Suppe:

Die Karotten schilen und in Scheiben schneiden. Schalotte abziehen und fein hacken. Orange
halbieren und den Saft auspressen.

Butter in einem Topf erhitzen, dann die Karotten und Schalotte darin andiinsten. Mit Gemiise-
fond abloschen, dann Sahne und ausgepressten Orangensaft angielen. Etwas kocheln lassen.
Basilikum abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Suppe fein piirieren, Basilikum unterrithren und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Garnelen:

Kopf, Schale, Schwanz und Darm der Garnelen entfernen und unter kaltem Wasser abspiilen.
Garnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eier in einer Schale verquirlen. Mehl und Panko jeweils in eine Schale oder auf einen Teller
geben. Panko salzen. Aus Mehl, verquirltem Ei und Panko eine Panierstrafie aufstellen. Dann
die Garnelen zun#chst im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und mit Panko panieren.
Fett in der Fritteuse erhitzen und die Garnelen darin goldgelb und knusprig ausbacken. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Limette unter heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben.
Garnelen vor dem Servieren mit Salz wiirzen und mit Limettenabrieb bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Wibke Kirsten am 09. Marz 2021
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Kartoffel-Résti, Rote-Bete-Tatar, Kdse-Taler, Apfel-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Rosti:

2 grofle festk. Kartoffeln 1 kleine Zwiebel 1 Fi
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Rote-Bete-Tatar:

2 vorgek. Rote Bete 1 Friihlingszwiebel 2 EL Apfelessig
1 EL Honig 4 EL Olivendl

Fiir den Dip:

100 g Ziegenfrischkése 1 vorgek. Rote Bete 4 Apfel

Salz Pfeffer

Fiir die Ziegenkisetaler:

2 Ziegenfrischkése-Taler 2 TL Honig 4 Walniisse

Fiir die Garnitur:
1 Friihlingszwiebel

Fiir die Rosti:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schélen und in feine Streifen raspeln. Zwiebel schélen, dazu raspeln und Kartoffel-
Zwiebel-Mischung mit Salz wiirzen. Das Wasser von der Mischung mit den Hénden so gut es
geht ausdriicken.

Mit dem Ei vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und kleine Hiufchen in die heifle Pfanne setzen und platt
driicken. Knusprig anbraten lassen und noch warm halten in der Pfanne. Garzeit ca. 5 Minuten.
Fiir das Rote-Bete-Tatar:

Rote Bete in ganz kleine Wiirfel schneiden. Friithlingszwiebel putzen und in feine Streifen schnei-
den. Ein Dressing aus Honig, Essig und Ol anriihren und alles miteinander vermengen.

Fiir den Dip:

Apfel schilen und entkernen. Die Hilfte mit Ziegenfrischkise und Rote Bete in der Moulinette
glatt mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Ziegenkisetaler:

Ziegenkise auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backbleck geben, mit je einem 1 TL Honig betréiu-
feln und etwa 3 Minuten bei 200 Grad im Ofen gratinieren. Herausnehmen und mit gehackten
Walniissen bestreuen.

Fiir die Garnitur:

Friihlingszwiebel putzen und klein schneiden.

Mit einem Servierring das Tatar auf Tellern anrichten. Ziegenkésetaler und Rosti dazugeben.
Mit dem Dip und Friihlingszwiebeln garnieren und servieren.

Shanti Wild am 05. Oktober 2021
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Kokos-Mdohren-Suppe mit gebackenen Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

150 g Mohren 10 g Ingwer 3 Limette

250 ml Gemiisefond 150 ml Kokosmilch 80 g Kokosraspeln
75 g Creme-fraiche 15 g Butter 1 EL Currypulver
1 Msp. Edelsiiles Paprikapulver 1 EL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Garnelen:
4 Riesengarnelen, Kopf und Schale 200 g Panko Paniermehl 1 Ei
50 g Mehl Currypulver Salz, Pfeffer, Ol

Fiir die Suppe:

Die Mdohren putzen, schilen und in diinne Scheiben scheiden. Ingwer schilen und fein wiirfeln.
Butter in einem Topf zerlassen, Mchren und Ingwer darin andiinsten. Curry und Paprikapulver
zugeben, Zucker dariiber streuen und leicht karamellisieren lassen. Fond und Kokosmilch dazu-
giefen und die Suppe bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten kocheln lassen.

Kokosraspeln in einer Pfanne ohne Fett etwa 3 Minuten résten. Suppe mit dem Piirierstab fein
piirieren, mit Salz, Pfeffer und ausgepresstem Limettensaft abschmecken. Zum Schluss mit Cre-
me fraiche und Kokosraspeln garnieren.

Fiir die Garnelen:

Garnelen von der Schale 16sen, entdarmen, waschen und trockentupfen.

Danach mit Salz, Pfeffer und Currypulver wiirzen. Eine Panierstrasse aus Mehl, verquirltem Ei
und Paniermehl aufstellen. Die Garnelen in Mehl wélzen, durch das Ei ziehen und in Panko
panieren.

In der Fritteuse oder im Topf in heiflem Ol goldbraun ausbacken. Danach auf dem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Laut WWF sollten Sie auf Garnelen zuriickgreifen, die aus der Bioaquakultur oder aus der Zucht
der Zero-Input Systeme aus Siidostasien (aufler Indien) stammen und beim Kauf auf eine ASC-,
Bio oder Naturland-Zertifizierung achten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

FEmily Maier am 29. September 2021
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Kresse - Siippchen mit selbstgebackenem Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

100 g Knollensellerie 4 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

1 Zitrone 1 EL Butter 100 ml Schlagsahne

2 EL saure Sahne 1 EL Dinkel-Vollkornmehl 300 ml Gefliigelfond

1 Schuss trockener Weifiwein 3 TL Meerrettich 1 Handvoll Kresse
Muskatnuss Salz weifler Pfeffer

Fiir das Brot:

25 g Butter 1 Zweig Majoran 150 g Weizenmehl Typ 450
3 TL Backpulver 1 TL Zucker 3 TL Salz

1 EL Speises] Mehl 01

Fiir die Suppe:

Die Kresse abbrausen, trockenwedeln und 2 EL fiir die Garnitur beiseitelegen. Sellerie putzen,
vom Strunk befreien und fein hacken.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und auch fein hacken.

Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Sellerie dazugeben und bei mittlerer
Hitze anschwitzen. Mit Mehl bestduben und mit Wein sowie Fond abloschen. Unter gelegentli-
chem Riihren 20 Minuten bei kleinerer Hitze kocheln lassen.

Sahne und Kresse zur Suppe geben und alles fein piirieren. Sollte die Suppe zu dick sein, noch
etwas Fond nachfiigen, wenn sie zu diinn ist, noch etwas einkdcheln lassen.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Zum Schluss saure Sahne einrithren und Suppe
mit Muskat, Zitronensaft, Meerrettich, Salz und Pfeffer fein abschmecken. Mit Kresse garniert
servieren.

Fiir das Brot:

Mehl mit Backpulver, Salz und Zucker in einer Schiissel vermischen.

Butter schmelzen. Fliissige Butter und Speisedl zugeben und alles zu einem glatten Teig kneten.
Majoran abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und in den Teig einarbeiten.

Teig in vier Portionen teilen und auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu runden Fladen
ausrollen (Durchmesser 20 cm).

Pfanne mit etwas Ol erhitzen, je ein Teigladen hineinlegen und bei mittlerer Hitze mit einem
Deckel bedeckt von beiden Seiten ca. 2 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ulrike Rowekamp am 13. Juli 2021
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Lachs-Filet mit Mango- Avocado-Salat und Blumenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachsfilet:

2 Lachsfilet a 200 g, ohne Haut 1 Zitrone 2 Knoblauchzehen

3 Zweige Thymian 30 g Butter Meersalz

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Mango-Avocado-Salat:

1 reife Avocado 75 g Blumenkohl 1 Apfel, Granny Smith
1 reife Mango 1 Limette 1 Friihlingszwiebel

3 Korianderzweige 1 EL Currypulver 5 EL Traubenkernol
Chili Salz Pfeffer

Fiir das Lachsfilet:

Den Lachs waschen und trocken tupfen.

Saft einer halben Zitrone auspressen, iiber den rohen Lachs geben und einmassieren. Von beiden
Seiten salzen und pfeffern.

Knoblauchzehen abziehen und andriicken. Thymian abbrausen und trockenwedeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Lachs darin anbraten bis die Unterseite leicht angebriunt ist. Vor-
sichtig wenden und den Saft der zweite Zitronenhélfte mit Knoblauchzehen und Thymianzweigen
mit in die Pfanne geben und mitbraten.

Butter in die Pfanne dazugeben, kurz aufschdumen lassen und den Lachs immer wieder damit
iibergieflen. Zum Schluss mit Meersalz bestreuen.

Fiir den Mango-Avocado-Salat:

Traubenkernol und Currypulver in einem Topf kurz erwérmen, Topf vom Herd nehmen und das
entstandene Curry-Ol 15 Minuten ziehen lassen.

Salzwasser aufkochen, den Blumenkohl in Réschen teilen und im gesalzenen Wasser weichko-
chen. Danach in einer Pfanne anrosten.

Friihlingszwiebel putzen und in Ringe schneiden. Apfel, Mango und Avocado schélen, entkernen
und alles in Wiirfel schneiden. Limettensaft auspressen und dariiber geben. Mit den Friihlings-
zwiebeln vermengen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, die Blitter abzupfen, fein hacken und unter die Wiirfel
heben. 4 EL Curry-Ol zugeben und alles gut zu einem Salat vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit Chili aus der Miihle garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stephan Christen am 17. August 2021
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Lachsforellen-Tatar mit Avocado, Résti, Krduter-Quark

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:
200 g Lachsforellenfilets 1 Friihlingszwiebel 1 Knoblauchzehe

3 Ingwerknolle 1 Limette Schnittlauch, nach Bedarf
Zucker, nach Bedarf 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Rosti:

3 vorw. festk. Kartoffeln 1 kleine Zwiebel 1 Zweig Thymian
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Quark:

1 Knoblauchzehe 1 Limette 1 Apfel (nicht mehlig)
1 rote Chilischote 4 Zweige Schnittlauch 4 Zweige Petersilie

4 Zweige Kerbel 4 Zweige Sauerampfer 4 Zweige Kresse

1 TL Honig 100 g Speisequark Milch, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

1 Avocado 1 Limette Pfeffer

Fiir das Tatar:

Die Lachsforellenfilets waschen, trockentupfen und fein wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und in
diinne Scheiben schneiden. Die Fischwiirfel mit Salz, Pfeffer, Zucker und Knoblauch vermengen
und im Kiihlschrank ziehen lassen. Nun den Ingwer schélen und fein reiben.

Friihlingszwiebel und Schnittlauch in feine Ringe schneiden. Einige Zesten der Limette schélen
und beiseitelegen. Nun die Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Limettenzes-
ten, Saft und Olivendl vermengen. Die Fischmasse aus dem Kiihlschrank nehmen und mit dem
Limettensaft vermengen. Die Masse in je einen Servierring hineingeben.

Fiir die Résti:

Die Kartoffeln schilen und grob reiben. Zwiebel abziehen und fein reiben.

Die Kartoffeln mit den Zwiebeln vermengen und in einer heiflen Pfanne mit etwas Butterschmalz
anbraten. Die Oberseiten der Rosti mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian abbrausen, trocken-
wedeln und klein hacken.

Ebenfalls auf die Rosti streuen und wenden. Rosti 5-6 Minuten fertig braten.

Fiir den Quark:

Die Krauter abbrausen und klein hacken. Die Knoblauchzehe abziehen und ebenfalls klein ha-
cken. Die Chilischote lings aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien und % der
Chili in kleine Wiirfel schneiden. Nun den Apfel waschen, von Enden und Kerngehiuse befreien
und 1/3 des Apfels in kleine Wiirfel schneiden. Die Limette halbieren, auspressen und den Saft
auffangen. Alles vermengen und die Masse mit Quark, Milch, Honig und Limettensaft vermen-
gen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Avocado schilen, vom Kern befreien und in Wiirfel schneiden. Die Limette halbieren, aus-
pressen und den Saft auffangen.  des Saftes iiber die gewiirfelten Avocado-Wiirfel geben und
mit Pfeffer abschmecken.

Die Wiirfel auf das Tatar geben und mit dem Résti und Dip servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Fitzek am 24. August 2021
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Lachsforellen-Tatar mit Honig-Limetten-Dressing, Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Tatar: 300 g Lachsforellenfilet 1 Friihlingszwiebel

2 Schalotten 1 Papaya, 4 200 g 2 EL gerostete Erdniisse
1 EL Olivenol 1 Bund Dill 2 Zweige Minze

6 Zweige Koriander Salz Pfeffer

Fiir das Limetten-Dressing: 1 rote Chilischote 2 Limetten

2 EL fliissiger Honig 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat: 200 g Fenchel 100 g bunte Weintrauben
1 Birne, 4 200 g 20 g Walnusskerne 1 Orange

13 EL Weilweinessig 3 TL Honig 24 EL Olivenol

4 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 100 g cremiger Fetakise

Fiir das Tatar: Die Papaya schilen, halbieren, entkernen. Lachsforelle waschen und trocken tup-
fen. Lachsforelle und Papaya in kleine Wiirfel schneiden. Mit 1 EL Ol mischen. Minze, Dill und
Koriander abbrausen, trocken wedeln, die Blatter abzupfen und hacken. Schalotten abziehen
und fein wiirfeln. Lachs mit Papaya, Krdutern, Schalotten und dem Limetten-Dressing (siehe
Zubereitung Dressing) mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Fischmasse Nocken
formen. Dafiir zwei Essloffel in kaltes Wasser tauchen, etwas Masse auf einen Loffel geben und
durch Aufeinanderdriicken der Loffel zur Nocke formen. Friihlingszwiebel waschen, von Enden
befreien und in diinne Ringe schneiden. Erdniisse hacken und mit den Friihlingszwiebeln {iber
das Tatar streuen.

Achten Sie beim Kauf der Lachsforelle auf das MSC-Siegel. Auf den Teller sollten nur Regenbogen-
oder Bachforellen aus nachhaltigen Stifiwasser-Aquakulturen, nicht aber See- oder Meerforellen.
Fiir das Limetten-Dressing: Chili ldngs aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien
und fein wiirfeln. Eine Limette waschen und 1 EL Limettenschale abreiben.

Beide Limetten halbieren, auspressen und 5 EL Limettensaft auffangen.

Den Saft mit Honig, Chili und 3 EL Ol mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat: In einer Pfanne 1 TL Ol erhitzen und die Walniisse darin résten, bis sie duften.
Dann mit Salz abschmecken und abkiihlen lassen.

Fenchel waschen und den Strunk keilférmig herausschneiden.

Fenchelgriin beiseitelegen und den Fenchel in feine Scheiben hobeln. Mit 1 kréftigen Prise Salz
in eine Schiissel geben und mit den Handen gut durchkneten. Weintrauben waschen und halbie-
ren. Die Birne waschen, halbieren und das Kerngehéuse herausschneiden. Die Orange halbieren,
auspressen und 3 EL des Saftes auffangen. 4 der Birne in diinne Scheiben hobeln und sofort mit
2 EL Orangensaft betriufeln.

Essig, 1 EL Orangensaft, Honig und restliches Olivendl mischen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Schnittlauch waschen und in feine Réllchen schneiden. Fenchelgriin grob hacken und
beides mit dem Fenchel mischen.

Fiir die Garnitur: Das Tatar und den Salat auf einen Teller geben und mit dem Dressing be-
traufeln. Walniisse und zerbrockelten Feta darauf streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Giinter Brag am 19. Oktober 2021
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Lamm-Frikadellen mit Tahini-SoBe und Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die Lamnmfrikadellen:

500 g Lammhackfleisch 25 g Rucola 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 60 g Pistazienkerne 1 Prise Zimt

1 Prise Kreuzkiimmel 3 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Tahini-Sauce:

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 3 5 EL helles Tahini
50 ml Olivenol Salz

Fiir den Minz-Joghurt:

1 Salatgurke 1 Knoblauchzehe 1 Limette

250 g griech. Joghurt 3 Zweige Minze Zucker

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Lammfrikadellen:

Pistazien in einen Mixer geben, grob zerkleinern und in eine Schiissel geben. Rucola waschen,
trockenschleudern, ebenfalls in den Mixer geben und grob zerkleinern. Zu den Pistazien geben.
Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein piirieren. Zu den Pistazien und Rucola in die Schiissel
geben. Hackfleisch, 1 Essloffel Olivendl, Zimt, Kreuzkiimmel, # Teeloffel Salz und 1 ordentliche
Prise Pfeffer hinzugeben und alles griindlich vermengen. Aus der Masse mit befeuchteten Hén-
den etwa 20 kleine Frikadellen formen. In einer grofien beschichteten Pfanne 1 Essloffel Ol bei
mittlerer Temperatur erhitzen und sobald das Fett heif} ist, die Frikadellen darin ca. 7 Minuten
braten.

Frikadellen nach der Hélfte der Zeit wenden und solange braten bis sie goldbraun gegart sind.
Fiir die Tahini-Sauce:

Knoblauch abziehen und zerdriicken. Zitrone auspressen. Tahini mit 1 4 Essloffel Zitronensaft, 2
Essloffel Wasser, Knoblauch und § Teeloffel Salz verriihren. Die Konsistenz sollte etwa fliissigem
Honig gleichen.

Falls nétig noch etwas Tahini oder Wasser hinzufiigen. Vor dem Servieren iiber die Frikadellen
geben.

Fiir den Minz-Joghurt:

Gurke schilen, raspeln und salzen. Uber einem Sieb ausdriicken. Minze abbrausen, trockenwe-
deln und klein schneiden. Knoblauch pressen.

Limette halbieren und Saft auspressen. Joghurt, Gurke, Minze, Knoblauch und Olivendl ver-
mengen und mit Salz, Pfeffer, Limettensaft und ggf. Zucker abschmecken.

Michael Zschiesche am 12. Januar 2021
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Lamm-Karree mit Krduter-Kruste, Spargel-Erdbeer-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

800 g Lammkarree (10 Stiele) 1 Knoblauchzehe 100 g Parmesan

1 grofles Stiick Butter 3 EL Vollkorn-Semmelbrosel 4 EL mittelscharfer Senf
1 Bund Petersilie 2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian

2 Stiele Minze 1 EL Rapsol Meersalz

Salz Pfeffer

Fiir den Spargel-Erdbeer-Salat:

1 Bund griiner Spargel 500 g Erdbeeren 1 Zitrone

1 Zwiebel Sahne 1 Schuss Erdbeeressig
1 Schuss Balsamicoessig 1 Bund Basilikum 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Aioli:

2 Knoblauchzehen 1 scharfe Chilischote 1 Ei

1 TL Senf 2 EL Essig 250 ml Rapsol

1 TL Zucker 1 TL Salz

Fiir das Lamm:

Einen Ofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen und einen weiteren Ofen auf 220 Grad
Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Schwarte, falls vorhanden, vom Fleisch entfernen. Die Knochen am oberen Ende sauber abscha-
ben. Fleisch unter kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen und mit Pfeffer einreiben.

Petersilie, Rosmarin, Thymian und Minze abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen und
fein hacken. Knoblauch abziehen und fein hacken. Parmesan reiben und mit Semmelbroseln,
Kréutern, Knoblauch, Butter und Senf verriihren.

Ol in einem Briiter erhitzen. Fleisch darin rundherum scharf anbraten, anschlieBend salzen.
Fleisch im vorgeheizten Backofen bei ca. 120 Grad 20 Minuten garen.

Fleisch aus dem Ofen nehmen, auf ein Gitter legen und eine Fettpfanne darunterschieben. Krau-
termasse auf dem Karree verteilen und 5 Minuten bei 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas: Stufe
3-4) backen. Sofort servieren.

Fiir den Spargel-Erdbeer-Salat:

Finen Topf mit Wasser aufsetzen und Spargel darin gar kochen und abgieflen. Erdbeeren putzen
und vom Griin befreien.

Fiir das Dressing Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Erbeeressig, Balsamicoessig, Pfeffer, Salz, Zitrone, Zucker,
Sahne und Zwiebeln vermischen. Spargel und Erdbeeren hinzufiigen. Basilikum abbrausen, tro-
ckenwedeln und mit schwarzem Pfeffer zum Salat hinzufiigen.

Fiir die Aioli:

Fi, Essig, Zucker, Salz und Senf in einem Gefafl vermengen.

Knoblauchzehen abziehen und dazugeben. Chilli waschen, trockentupfen, klein schneiden und
auch dazugeben. Alles mixen. Dann das Ol withrend dem Piirieren dazugeben und weiter mixen,
bis sich eine feste Masse bildet.

Das Gericht auf ovalen, bunten Tellern anrichten. Salat in zwei passenden, kleinen Schiisseln
dazu reichen und Aioli auch in einer kleinen Schiissel dazureichen. Das Gericht servieren.

Holger Lagaly am 26. Mai 2021
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Leberkds-Knodel - Turm mit Pilzrahm

Fiir zwei Personen

2 Scheiben Leberkése, 1 cm dick 3 braune Champignons 3 Steinpilze

200 g Knodelbrot 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

2 Fier 85 g Butter 100 ml Milch

2 EL Schmand 2 EL Créme-fraiche 3 EL Gemiisefond

2 EL Sojasauce 2 EL dunkler Balsamicoessig 1 EL fliissiger Honig
1 Bund krause Petersilie 1 Bund Schnittlauch 2 EL Mehl

Salz Pfeffer

Eine Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Butter glasig andiinsten, zur Seite stellen. Milch
leicht erwarmen und zur Seite stellen. Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und
hacken. Knodelbrot, Petersilie, Schnittlauch, Eier, Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und
gut vermengen. Milch und die Zwiebeln dazugeben und zu einer Rolle formen. In einem Topf
reichlich Wasser bis zum Siedepunkt erhitzen.

Geformte Knodelmasse auf Frischhaltefolie geben, fest einrollen und dabei links und rechts gut
verschlieBen. Dann die Rolle fest in Alufolie eindrehen und im siedend heiflen Wasser ca. 20 Min.
garen. Knddelrolle aus dem Wasser heben, auswickeln und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Leberkése mit einer runden Form ausstechen und zur Seite legen.

Champignons und Steinpilze putzen und in kleine Stiicke schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und in Stiicke schneiden. Pilze, Zwiebel und Knoblauch in
einer Pfanne in Butter anbraten, Schmand und Creéme fraiche einriihren und bei Bedarf mit
kohlensdurehaltigen Mineralwasser abloschen. Pilze mit Gemiisefond, Sojasauce, Balsamicoessig
und Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Sobald der Pilzrahm cremig ist, den Leberkise darin
ca. 2 Min. mitkochen.

Dann abwechselnd eine Knodelscheibe und eine Leberkésescheibe zu einem Turm aufstapeln.
Pilzrahm dazwischen und iiber den Turm geben.

Stefanie Schmid-Kolbl am 12. Januar 2021
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Leberwurst im Panko-Mantel mit Blumenkohl-Salat, Mango

Fiir zwei Personen
Fiir die Leberwurst:

50 g Pfilzer Leberwurst 25 g Pankomehl Pflanzenol

Fiir die Dill-Vinaigrette:

4 Bund Dill 25 ml Olivenol Salz

Fiir den Blumenkohl-Salat:

75 g Blumenkohl 20 ml Kriuteressig  TL Korianderpulver
15 ml Olivenol Salz

Fiir die Mango:

1 Mango 5 ml Krauteressig 10 Zweige Koriander
Salz

Fiir die Ziegenkisecreme:

60 g Ziegenfrischkése Salz Pfeffer

Fiir die Preiselbeeren:

40 g frische Wildpreiselbeeren 10 ml Leindl

Fiir die Garnitur:

1 Beet griine Gartenkresse 2 Zweige Koriander

Fiir die Leberwurst:

Die Leberwurst in zwei Stiicke schneiden, in Pankomehl wélzen und in einer beschichteten Pfan-
ne unter Zugabe von etwas Pflanzendl knusprig braten. Warmhalten.

Fiir die Dill-Vinaigrette:

Dill abbrausen und trockenwedeln. Nach und nach mit 15 ml Wasser und Olivendl mixen. Mit
Salz abschmecken.

Fiir den Blumenkohl-Salat:

Blumenkohl iiber die feine Seite einer Vierkantreibe hobeln und mit Kriuteressig, Olivenol, Ko-
rianderpulver und Salz abschmecken.

Fiir die Mango:

Mango schiilen und das Fruchtfleisch in zwei Quadrate a 4x4 cm mit jeweils 1 cm Dicke schneiden.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken. Mango mit gehacktem Koriander, Kriuteres-
sig und zwei Prisen Salz wiirzen.

Fiir die Ziegenkiisecreme:

Ziegenfrischkise mit etwas Wasser verdiinnen und anschlielend mit Salz und Pfeffer kréftig wiir-
zen. Fliissigen Ziegenkése als grolen Dip mittig auf den Teller geben und mit einem Loffelriicken
bzw. einer Schaumkelle kréftig hineinschlagen.

Fiir die Preiselbeeren:

Preiselbeeren waschen und abtropfen lassen. Mit Leinol glattrithren oder piirieren.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und Blattchen abzupfen. Kresse vom Beet schneiden. Ko-
rianderbldttchen und Kresse als Garnitur verwenden.

Die Mango anrichten und die Leberwurst darauf verteilen. Zwei ganz kleine Ecken von der Wurst
abbrechen und als Deko auf den Teller setzen. Preiselbeeren als Nocke abstechen und ebenfalls
drapieren.

Blumenkohl locker auf den Teller streuen. Mit Kresse, Koriander und etwas Olivendtl dekorieren
und servieren.

Brigitte Brockmann am 21. September 2021
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Linsen-Salat mit Tataki vom Rind und Wasabi-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Linsensalat:

80 g Belugalinsen 2 Stangen Staudensellerie 1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote % Salatgurke % Bund Friihlingszwiebeln
1 Stange Zitronengras 1 Knoblauchzehe 4 Zitrone (Saft, Abrieb)
2 EL eingelegter Sushi-Ingwer 1 Stiick Ingwer 3 EL Yuzu-Saft

2 EL Ahornsiup 2 EL Reisessig 1 EL Sesamol

1 TL Sumach 3 Bund Koriander Zucker

1 TL Salz

Fiir das Rind:

250 g Rinderfilet 1 Knoblauchzehe 2 EL schwarzer Sesam
2 EL weifler Sesam 1 Ingwerknolle 1 EL Ahornsirup

6 EL japanische Sojasauce 4 EL Sesamol % Bund Koriander
Meersalz

Fiir den Dip: 1 Zitrone 100 g Schmand

2 EL Agavendicksaft 2 TL Wasabipulver Salz

Fiir die Garnitur: Eine Handvoll Glasnudeln Ol

Fiir den Linsensalat: Das Zitronengras putzen und den Ingwer schéilen. Knoblauch abziehen. Be-
lugalinsen in der dreifachen Menge Wasser gemeinsam mit Zitronengras, Ingwer, Knoblauch ca.
25 Minuten kochen. Sobald die Linsen gar sind, abgielen, aber nicht abschrecken. Zitronengras,
Knoblauch und Ingwer herausnehmen und beiseitelegen.

Den eingelegten Ingwer kleinschneiden. Aus dem Ingwer, Yuzu-Saft, Ahornsirup, Reisessig, Su-
mach und etwas Salz eine Marinade herstellen.

Sellerie putzen und vom Strunk befreien. Paprika halbieren und von Kernen und Scheidewénden
befreien. Sellerie und Paprika schélen, in kleine, gleichméfige Stiicke schneiden und mit der Ma-
rinade vermengen. Gurke schélen, die Kerne entfernen, in kleine Wiirfel schneiden, leicht salzen
und beiseitestellen. Frithlingszwiebeln putzen, vom Strunk befreien und in feine Ringe schneiden.
Koriander abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und ebenfalls beiseitestellen.

Nun die Linsen mit den restlichen Zutaten mischen. Kurz vor dem Servieren Gurken, Friihlings-
zwiebeln, Koriander und Sesamdl dazu geben und ggfs. nochmals nachsalzen. Gut vermengen.
Fiir das Rind: Ein Stiick von dem Ingwer abschneiden und dieses ungeschélt in fiinf Scheiben
schneiden. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Aus Ahornsirup, Sojasauce, Ingwer, Knob-
lauch und Koriander eine Marinade herstellen.

Rinderfilet darin ca. 20 Minuten marinieren. Ideal ist es, wenn der Vorgang im Vakuum statt-
finden kann. Ansonsten mehrmals wenden.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. In einer separaten Pfanne Rindfleisch von allen Seiten
kurz im Ol anbraten und danach im gerdsteten Sesam wilzen. In diinne Scheiben schneiden und
mit Meersalz wiirzen.

Fiir den Dip: Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Schmand, Agavendick-
saft, die Hélfte es Zitronensaftes und etwas Wasabipulver zu einem Dip verriihren.

Fiir die Garnitur: Ol in einem kleinen Topf auf dem Herd erhitzen und Glasnudeln darin frittie-
ren. Mit dem Schauloffel herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Stephanie Mende am 24. August 2021
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Méhren-6Grapefruit-Suppe mit Kurkuma-Zitronen-Grissini

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

600 g Mohren 2 Grapefruits 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote 200 g Soja-Kochcreme
500 ml Gemiisefond 3 EL Rapsdl 2 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Grissini:

150 g Dinkelmehl 1 EL Olivendl 1 Zitrone

1 TL Kurkuma 1 TL Salz Mehl

Fiir die Garnitur:

1 EL Sojasahne Chilifaden

Fiir die Suppe:

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Knoblauch abziehen und andriicken.

Chilischote ldngs halbieren, von Scheidewdnden und Kernen befreien und klein schneiden. Moéh-
ren schilen, von Enden befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Rapsdl in einem Topf erhitzen
und bei mittlerer Temperatur Zwiebeln, Knoblauch und Chili anschwitzen, bis die Zwiebeln gla-
sig sind. Mohren hinzufiigen und kurz mitbraten. Mit dem Zucker karamellisieren lassen (dazu
die Temperatur ein wenig erhohen) und das Gemiise mit Fond abloschen. Mit geschlossenem
Deckel aufkochen lassen und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Grapefruits halbieren, auspressen
und den Saft auffangen. Wenn die Mohren weich sind, Grapefruit-Saft hinzufiigen und Suppe
mit dem Piirierstab piirieren. Nach dem Piirieren Soja-Kochcreme hinzufiigen und die Suppe
durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Grissini:

Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Mehl, 50 ml Wasser, Olivendl, Salz, Kur-
kuma und Zitronensaft und abrieb in eine Schiissel geben und zu einem Teig verarbeiten. Zum
Schluss nochmal mit den Hénden durchkneten und auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn aus-
rollen. Den Teig in ca. 1 cm breite Streifen schneiden, diese dann einzeln zu Grissini aufrollen
und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Grissini fiir ca. 13 Minuten in den Ofen
geben und anschlieend auskiihlen lassen.

Fiir die Garnitur:

Suppe mit Sojasahne betrdufeln und mit Chilifiden garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daniela Jahn am 02. November 2021
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Mdohren-Kichererbsen-Salat, Tahini Zitronen-Dressing

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

70 g Rucola 70 g Feldsalat 350 g Mohren

1 kleine Dose Kichererbsen 1 EL Harissa Gewiirz 3 Zweige Koriander
3 Zweige glatte Petersilie 2 EL Speiseol Salz

Fiir das Dressing:

1 Limette 1 Zitrone 2 EL Olivenol

4 TL Tahinipaste Salz

Fiir das Krauter-Pfannenbrot:

125 g Mehl 1 Zitrone 5 Zweige Koriander
5 Zweige glatte Petersilie 2 EL Olivenol 4 TL Salz

Mehl

Fiir den Hummus:

1 kl. Dose Kichererbsen 1 Zitrone 2 EL Tahinipaste

4 TL Kreuzkiimmel 1 Prise Chilipulver 3 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Koriander 1 Zweig glatte Petersilie

Fiir den Salat:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Backpapier auf ein Backblech geben. Mohren schilen und in diinne Streifen schneiden, Kicher-
erbsen abtropfen und zu den M&hren geben.

Harissa-Gewiirz mit Ol vermischen und mit Mohren und Kichererbsen vermengen. Etwas salzen
und auf das Backblech geben. Fiir 20 Minuten backen.

Den Rucola und Feldsalat waschen und trockentupfen. Koriander und Petersilie abbrausen, tro-
ckenwedeln und hacken.

Fiir das Dressing:

Zitrone und Limette halbieren. Jeweils eine Hélfte auspressen und Saft auffangen. Zusammen
mit Tahini, Salz, 3 EL. Wasser und Olivendl zu einem Dressing anrithren. Mit den Mohren, Ki-
chererbsen und dem Salat vermengen.

Fiir das Kriuter-Pfannenbrot:

In einer Schiissel Mehl mit Salz vermischen. 80 Milliliter warmes Wasser hinzufiigen und mit
einer Gabel vermengen, bis das Wasser aufgenommen wurde. Den Teig mit den Fingerspitzen
etwas bearbeiten und auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben. Kneten, zu einer Kugel formen und
abgedeckt 20 Minuten ruhen lassen.

Koriander und Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blitter abzupfen und fein hacken.
Zitronenschale abreiben.

Teig halbieren und beide Stiicke diinn ausrollen. Mit Ol bepinseln und Kriautern und Zitronen-
abrieb dariiber verteilen.

Teig einrollen, als Schnecke formen und mit den Hénden wieder plattdriicken. Mit einem Nudel-
holz ausrollen.

Beide Fladen auf einen Teller geben und Backpapier zwischen jeden Fladen legen. In einer mit
Ol beschichten Pfanne, die Fladen von jeder Seite knusprig anbraten.

Fiir den Hummus:

Zitrone halbieren und Saft einer halben Zitrone auspressen.

Zitronensaft, Kichererbsen mit Fliissigkeit, Tahini, Ol, Kreuzkiimmel und Chili zusammen in
einen Mixer geben, piirieren und anschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Fiir die Garnitur:
Koriander- und Petersilienblitter abzupfen und fein hacken.
Salat und Pfannenbrot auf einen Teller geben und mit Koriander und Petersilie servieren.

Sabrina Ammer am 29. Juni 2021

Mango-Porree-Salat, Garnelen und Mango-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

1 reife Mango 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 Karotte 1 Porree 50 g Rucola

2 Limetten 1 rote Chilischote 25 g Erdniisse

1 Bund Minze 1 EL Sojasauce 1 EL Zucker

3 EL Erdnussol 1 Prise Salz

Fiir die Garnelen:

8 Riesengarnelen 3 Eier 200 g Pankomehl
100 g Kokosraspeln Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Chutney:

1 reife Mango £ Bund Koriander 1 rote Chilischote
1 Limette 1 TL Koriandersaat 1 EL brauner Zucker

1 TL Schwarzkiimmel 1 Prise Salz

Fiir den Salat:

Die Schale einer Limette fein abreiben, anschliefend beide Limetten halbieren und auspressen.
Chilischote halbieren, entkernen, fein hacken und mit Limettensaft, Limetten abrieb, Sojasauce
und Zucker verriihren.

Erdnussol unterschlagen und Dressing mit Salz abschmecken.

Erdniisse in einer Pfanne ohne Fett leicht anrosten.

Rucola abbrausen und trockenwedeln. Mango schélen, entkernen, Fruchtfleisch in Streifen schnei-
den. Beide Paprika halbieren, von den Kernen und Scheidewénden befreien und in diinne Streifen
schneiden.

Karotte schilen und grob raspeln. Porree in feine Ringe schneiden. Minze abbrausen, trocken-
wedeln und fein hacken und mit Mango, Paprika, Rucola, Karotte und Porree in einer grofien
Schiissel vermischen. Dressing unterheben und mit Erdniissen bestreuen.

Fiir die Garnelen:

Panko mit Kokosraspeln vermischen. Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Garnelen
auf Holzspiefe stecken und zuerst mit den Eiern und anschliefend im Paniermehl wenden. Spiefie
3-5 Minuten in heiBem Ol goldgelb frittieren.

Fiir das Chutney:

Fiir das Chutney Mango schélen, entkernen und grob wiirfeln. Chili fein hacken. Koriander ab-
brausen, trockenwedeln und fein hacken.

Koriandersaat und Schwarzkiimmel fein mahlen anschlieffend in einer Pfanne leicht anrésten. Li-
mettenschale abreiben, anschlieffend halbieren und auspressen. Mango piirieren mit allen Zutaten
mischen. Final mit Zucker und Salz abschmecken.

Salat auf Bananenblidttern anrichten. Garnelenspiefie dazulegen und das Chutney auflen herum
traufeln. Mit Bliiten garniert servieren.

Marcel Juhas am 30. Marz 2021
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Mangold-Knédel mit Steinpilz-Butter, Biindner Capuns

Fiir zwei Personen

Fiir die Mangoldknédel:
350 g frischer Mangold

% Schalotte

50 g Parmesan
Muskatnuss

Fiir die Steinpilzbutter:
Fiir die Biindner Capuns:
50 g Salsiz (Schweizer Kantwurst)
25 g Bergkise

80 ml Milch

1 Bund Petersilie

4 TL Salz

Fiir den Bergkiseschaum:
% Schalotte

50-100 ml Sahne

Fiir die Garnitur:

75 g Knodelbrot

1-2 Knoblauchzehen
50 g Butter

1 TL Salz

1-2 Steinpilze

50 g Biindner Fleisch
1 Ei

50 ml Mineralwasser
150 g Spétzlemehl
Pfeffer

50 g Gruyere
Mehl, Pfeffer
50 g Parmesan

75 g Vinschgauer Brot
2 Eier

100 ml Milch

Pfeffer

100 g Butter

10 Mangoldblatter
100 ml Sahne

120 ml Rinderfond
Muskatnuss
Eiswasser

20 g Butter
1 TL Lecithin

Fiir die Mangoldknédel: Den Mangold putzen, die Mangoldstiele entfernen und Blétter in feine
Streifen schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen.
Mangold zugeben und kurz andiinsten. Mit Milch abléschen und Masse grob piirieren. Beide
Brotsorten in kleine Wiirfel schneiden. Lauwarmes Mangold-Milchgemisch iiber das gewtiirfelte
Brot geben und kurz ziehen lassen. Parmesan reiben. Eier, Muskat, Salz, Pfeffer und Parmesan
zugeben und zu einem homogenen Knoédelteig vermengen. Kurz ruhen lassen, dann Knodel for-
men und ca. 8 Minuten im heiflen Wasser garen. Anschlieflend abseihen.

Fiir die Steinpilzbutter: Pilze putzen und in Butter leicht braunen. Mangoldknédel kurz in Pilz-
butter schwenken.

Fiir die Biindner Capuns: Spitzlemehl mit Salz, Pfeffer und Muskat mischen, dann mit Ei, Milch
und Mineralwasser zu einem homogenen Spétzleteig aufschlagen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Bergkise fein reiben. Salsiz und Biindner
Fleisch fein wiirfeln und zusammen mit dem geriebenen Bergkéise und der gehackten Petersilie
zum Teig geben.

Mangoldblatter putzen, ca. 30 Sekunden blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und trock-
entupfen. Je 1-2 Essloffel Teig auf ein Mangoldblatt geben, seitliche Blattréinder einschlagen und
fest aufrollen.

Rinderfond und Sahne in einer weiten Pfanne aufkochen, dann die Hitze reduzieren und die Ca-
puns beigeben. Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 8 Minuten kocheln lassen, dann herausnehmen,
abtropfen lassen und servieren.

Fiir den Bergkiseschaum: Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in Butter diinsten. Mit etwas
Mehl bestduben und ca. 200-300 ml Sud von den Capuns angiefen. Gruyere fein reiben, zufiigen
und aufkochen lassen. Piirierstab in den Sud halten, langsam die Sahne angielen und auf diese
Weise einen Schaum hochziehen. Sollte zu wenig Schaum entstehen, dann Lecithin hinzugeben
und erneut aufmixen. Mit Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur: Parmesan reiben und Gericht damit garnieren.

Laura Rixecker am 21. September 2021
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Manti mit Knoblauch-Joghurt, Nussbutter, Minze

Fiir zwei Personen
Fiir die Manti:

200 g Mehl 1 Ei Salz

Fiir die Hackfleischfiillung:

75 g Rinderhackfleisch 75 g Lammhackfleisch 1 Schalotte
Salz Pfeffer

Fiir den Joghurt:

300 g Naturjoghurt 2 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer
Fiir die Nussbutter:

120 g Butter Paprikapulver edelsiif  Salz

Fiir die Garnitur:

% Bund Minze 4 TL Chiliflocken 50 g Walniisse

Fiir die Manti:

Das Mehl mit Ei, etwas Salz und 25 ml Wasser zu einem Nudelteig verkneten und abgedeckt
etwas ruhen lassen.

Fiir die Hackfleischfiillung;:

Schalotte abziehen, klein hacken und mit dem Rinder- und Lammhackfleisch vermengen. Masse
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Finen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Nudelteig diinn ausrollen und in Quadrate schneiden. Etwas von der Hackfleischfiillung darauf
geben und gut verschlieSen. 5 Min in kochendes Salzwasser geben.

Fiir den Joghurt:

Knoblauch abziehen, klein schneiden und mit dem Joghurt vermengen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Nussbutter:

Butter im Topf schmelzen und braun werden lassen. Mit Salz und Paprikapulver wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Minze abbrausen, trockenwedeln und fein zupfen. Walniisse in einer Pfanne résten.

Manti mit Nussbutter auf Tellern anrichten, Joghurt dariiber geben und mit Minze, Walniissen
und Chili dekoriert servieren.

Leonie Titze am 30. Méarz 2021
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Marinierter Lauch mit Senf -Mayonnaise und Nuss Crunch

Fiir zwei Personen
Fiir den Lauch:

4 Stangen Lauch 1 TL Ahornsirup 1 TL Honig

3 EL milder Weiflweinessig 2 Stiele Petersilie 3 EL grobes Meersalz
Salz Pfeffer Fiswasser

Fiir die Mayonnaise:

1 Ei (M) 1 EL Dijonsenf 2 EL WeiBweinessig
80-100 ml neutrales Ol 70 ml Haselnussol —Salz, Pfeffer

Fiir den Crunch:

2 EL Haselnusskerne 1 EL Butter Salz

Fiir den Lauch:

Den Lauch waschen, trockentupfen, putzen, vom Strunk befreien, halbieren und in einem groflen
Topf mit Meersalz und Wasser 10 Minuten kochen. Lauch vorsichtig aus dem Wasser heben, in
eiskaltem Wasser abschrecken und abkiihlen lassen. Herausnehmen und abtropfen (er muss recht
trocken sein).

Fiir die Marinade Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und mit Ahornsirup und Es-
sig mischen. Lauch in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden und damit marinieren.

Fiir die Mayonnaise:

Fi, Senf, Essig, Salz und Pfeffer in einem schlanken Rithrbecher mit einem Piirierstab durchmi-
xen. Ole langsam unter stindigem Mixen nach und nach einflieBen lassen. Mayonnaise abschme-
cken.

Fiir den Crunch:

Niisse hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen, Haselniisse darin goldgelb résten und mit Salz
wirzen.

Mayonnaise kreisrund auf dem Teller verstreichen. Die marinierten Lauchstiicke mittig draufset-
zen, mit den gerdsteten Haselniissen bestreuen und das Gericht auf Tellern angerichtet servieren.

Nathalie Potsch am 18. Mai 2021
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Meerrettich-Suppe, Schnittlauch-O0l, Rote-Bete, Lachs

Fiir zwei Personen
Fiir die Meerrettichschaumsuppe:

50 g frischer Meerrettich 1 Schalotte 1 Limette

50 g kalte Butter 125 g Schlagsahne 250 ml Gefliigelfond
75 ml trockener Weiflwein 1 EL Mehl 1 Prise Zucker
Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir das Schnittlauch-0l:

% Bund Schnittlauch 60 ml kiithles Sonnenblumendl

Fiir das Rote-Bete-Tatar:

150 g vorgeg. Rote Bete 1 sduerlicher Apfel % EL Himbeeressig
1 EL Rapsol 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Lachs-Tataki:

200 g Lachsfilet, ohne Haut 1 EL Sonnenblumenél Zitronenpfeffer, Salz

Fiir die Meerrettichschaumsuppe:

Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. 25 g Butter in einen Topf geben und die Schalotte darin
andiinsten. Mit Mehl bestduben und kurz anschwitzen. Dann Weiflwein angieflen und reduzieren
lassen. Fond und Sahne angiefilen und die Suppe um etwa 1/3 einkochen lassen.

Limette halbieren und den Saft auspressen. Meerrettich schéilen, fein raspeln und zusammen mit
restlicher, kalter Butter in die Suppe einriihren. Anschlieend mit Salz, Cayennepfeffer, Pfeffer,
Zucker und Limettensaft abschmecken. Suppe mit einem Stabmixer schaumig aufmixen.

Fiir das Schnittlauch-Ol:

Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln. Einige Halme fiir die Garnitur beiseitelegen. Rest-
lichen Halme klein schneiden und mit dem kalten Ol in einem hohen Becher ca. 1 Minute mit
einem Stabmixer sehr fein piirieren.

Anschlieflend durch ein feines Sieb passieren.

Fiir das Rote-Bete-Tatar:

Apfel schilen, vierteln und das Kerngeh#use entfernen. Apfel sowie Rote Bete in sehr feine Wiir-
fel schneiden, dann mit Himbeeressig und Rapsol vermengen. Das Tatar mit Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir das Lachs-Tataki:

Lachs kalt abspiilen, trockentupfen und der Linge nach halbieren. Ol in einer Pfanne erhitzen
und den Lachs darin bei starker Hitze ca. 30-60 Sekunden von allen Seiten gleichméfig scharf
anbraten, sodass der Lachs innen noch roh bleibt. Mit Salz und Zitronenpfeffer wiirzen und in
Tranchen schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sarina Kuschke am 02. Februar 2021
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Miesmuscheln auf rheinische Art mit Schwarzbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Muscheln:

1,5 kg Miesmuscheln 1 Stange Porree 2 Karotten

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen  } Knollensellerie
250 ml trockener Riesling 250 ml Gemiisefond 1 rote Chilischote
3 Lorbeerblétter 5 Gewiirznelken 1 TL Pfefferk6rner
5 Pimentkorner 25 g Butter 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Schwarzbrot:

4 Scheiben Schwarzbrot 50 g Butter grobes Meersalz

Fiir die Muscheln:

Fiir das Gemiise die Karotten schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Porree putzen und in Rollchen schneiden. Knoblauch und Zwiebel abziehen. Knoblauch fein ha-
cken und die Zwiebel in Streifen schneiden.

Das Gemiise in einem groBen Topf mit Butter und Ol kurz anrésten. Chili klein schneiden. Lor-
beerblatt, Piment, Pfefferkdrner, Chili und Gewiirznelke in einen Teebeutel fiillen, zum Gemiise
geben, salzen und pfeffern. Gemiisefond und den Riesling dazugeben und aufkochen lassen. Die
Muscheln verlesen und griindlich abspiilen. In die stark siedende Fliissigkeit geben und fiir ca.
4 Minuten bei geschlossenem Deckel kochen lassen, bis sich alle Muscheln geéffnet haben. Die
Muscheln mit dem Gemiise im Weinsud in einer Schale servieren.

Fiir das Schwarzbrot:

Den Ofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen. Das Schwarzbrot rund ausstechen und mit
Butter bestreichen. Schwarzbrot im Ofen bei Grillfunktion toasten, so dass eine schéne Kruste
entsteht. Das Schwarzbrot mit dem Meersalz wiirzen und zu den Muscheln servieren.
Miesmuscheln mit dem Schwarzbrot servieren.

Urania Romer am 16. Marz 2021
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Ofen-Falafel mit Avocado- und Knoblauch-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir Ofen-Falafel:

450 g Kichererbsen 1 Knoblauchzehen 1 Zwiebel

1 Zitrone 1 Ei 70 g zarte Haferflocken
1,5 EL helle Sesamkorner 4 Bund Schnittlauch 2 Zweige Koriander
1 TL Kreuzkiimmel 3 TL Chiliflocken 1 TL Kurkuma

1 EL Harissapaste 5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir Avocado-Dip:

2 Avocados 100 g Weiflkohl 4 Knoblauchzehen
300 g griech. Joghurt, 10% Salz Pfeffer

Fiir den Knoblauch-Dip:

1 Knoblauchzehe 200 g griech. Joghurt, 10% 1 Bund Petersilie
Salz

Fiir Ofen-Falafel:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Knoblauch und Zwiebel abziehen und sehr fein schneiden. Kichererbsen in einem Sieb abtrop-
fen lassen und zerstampfen. Mit Haferflocken, Sesam, Ei, Zwiebeln und Knoblauch vermengen.
Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Koriander und Schnittlauch abbrausen, trockenwe-
deln und fein hacken. Die Masse mit Schnittlaich, Koriander, Kreuzkiimmel, 1 TL Zitronensaft,
Kurkuma und Chili vermengen.

Harissapaste und Olivendl miteinander vermengen. Falafelteig zu kleinen Béllchen formen und
mit der Mischung aus Oliventl und Harissapaste bepinseln. In eine eingefettete Auflaufform le-
gen und im Backofen bei 20- 25 Minuten backen.

Fiir Avocado-Dip:

Knoblauch abziehen, pressen und mit Joghurt vermengen. Weiflkohl fein schneiden. Avocado
halbieren, entkernen und Fruchtfleisch fein piirieren.

Joghurt mit Weilkohl und Avocado verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Knoblauch-Dip:

Knoblauch abziehen, pressen und mit Joghurt verriihren. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und fein schneiden. Unter den Joghurt heben und mit Salz abschmecken.

Gericht auf Teller anrichten und servieren.

Stefan Rhein am 09. November 2021
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Orangen-Fenchel-Salat, Jakobsmuscheln, Hiihnerhaut-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

500 g Fenchel 1 Orange 1 rote Zwiebel
Fiir das Dressing:

1 Orange 3 EL weifler Balsamicoessig 1 TL Honig

2 Stangensellerie 2 EL Olivensl 1 Zweig Thymian
1 TL Senf Meersalz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln Olivenol Meersalz, Pfeffer
Fiir die Hiihnerhautchips:

2 Hahnchenschenkel 1 TL Salz

Fiir den Salat:

Den Fenchel waschen, Fenchelgriin beiseitestellen. Fenchel in diinne Scheiben schneiden. 1 Oran-
ge schilen und filetieren.

Zwiebel schilen und in diinne Streifen schneiden. Fenchel, Orangen und Zwiebeln vermengen
und in eine Schiissel geben.

Fiir das Dressing:

Stangensellerie entsaften.

Orange halbieren und eine Hélfte auspressen. Orangensaft, Stangensellerie, Balsamico, Olivendl,
mit Honig und Senf verrithren. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken und Fenchelsalat damit
marinieren.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln kurz von beiden Seiten in etwas Olivendl in der Pfanne anbraten. Mit einem
Flambierer etwas rosten. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Hithnerhautchips:

Die Haut der Schenkel abziehen. Haut Salzen und zwischen 2 Bléttern Backpapier in einer Pfan-
ne bei mittlerer Hitze ca 5 Minuten anbraten.

Auf das obere Backpapier wird ein kleiner Topf als Beschwerung positionier, damit die Chips
schon diinn werden. Die fertigen Hithnerchips zum Salat anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lars Vogels am 16. Marz 2021
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Pilz-Nuss-Muffins mit Tomaten-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Mulffins:
300 g grofle Champignons 2 Scheiben Vollkornbrot 1 grofle Zwiebel

1 Knoblauchzehe 200 g Nusskernmischung 125 g Gouda
25 g Parmesan 1 Ei 1 EL Butter
2 EL Olivenol % Bund Schnittlauch 2 EL Mehl
Salz Pfeffer
Fiir die Sauce:
400 g feste Tomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 EL Tomatenmark 4 L Tomatensaft 1 Zweig Basilikum
1 Zweig Petersilie 1 TL Zucker 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur:
100 g Parmesan 4 Bund Schnittlauch
Fiir die Muffins:

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Pilze waschen, trockentupfen und ebenfalls
fein hacken. Ol in der Pfanne erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Pilze darin braten. Kurz
abkiihlen lassen.

Niisse in einer Kiichenmaschine fein hacken und Vollkornbrotscheiben in feine Kriimel zerbro-
seln. Gouda und Parmesan reiben.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, klein schneiden und 2 EL auffangen. Pilzmischung, Gou-
da, Parmesan, Brotkriimel, Niisse, Ei und Schnittlauch vermischen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, in die Backform geben und 20 Minuten backen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken.

Tomaten waschen, trockentupfen, zerkleinern und Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Knob-
lauch und Tomaten darin braten. Tomatensaft hinzugeben. Petersilie und Basilikum abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken und mit Tomatenmark zur Sauce geben und alles fein mixen.
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Wenn die Zeit noch da ist, kann man noch einen Parmesan-Chip machen. Dafiir den Parmesan
reiben, kreisformig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im Ofen ca. 15 Mi-
nuten knusprig backen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, klein schneiden und das Gericht
damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jorg Blumenstein am 26. Mai 2021
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Pilz-Scallops mit Edamame-Minz-Piiree und Grapefruit

Fiir zwei Personen
Fiir die Pilz-Scallops:

8 Kréuterseitlinge 1 Zitrone 2 EL Sojasauce

1 TL Honig vegetar. Butter Salz

Pfeffer

Fiir das Piiree:

250 g Edamame 100 ml pflanzl. Sahne 1 TL helle Misopaste
2 TL Wasabipaste 4 Zweige frische Minze Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Topf rote Kresse 1 Grapefruit essbare Bliiten

Fiir die Pilz-Scallops:

Die Zitrone halbieren, einen Teeltffel auspressen und mit Sojasauce, Sirup und etwas Pfeffer
verrithren. Kréuterseitlinge putzen und die Stiele in Stiicke schneiden. Diese in die Marinade
geben und ca. 20 Minuten marinieren lassen. Butter in einer Pfanne erwérmen und die Pilzstiele
braten, bis sie braun sind. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Piiree:

Edamame in Salzwasser blanchieren und danach abgieflen. Einige Edamame als Garnitur bei-
seitelegen. Edamame in einem Mixer mit Misopaste, Sahne, Minze und Wasabi fein piirieren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach Belieben Sahne hinzugeben, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist.

Fiir die Garnitur:

Kresse schneiden. Grapefruit schilen und filetieren.

Piiree auf flache Teller streichen, Pilz-Scallops darauf setzen und mit Grapefruit, Edamame,
Kresse und Bliiten garnieren. Mit Pfeffer bestreut lauwarm servieren.

Leonie Lange am 09. November 2021
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Fiir zwei Personen
Fiir die Putenréllchen:
4 sehr diinne Putenschnitzel
1 Knoblauchzehe

2 Zweige Salbei

50 ml Sahne

Fiir das Gemiise:

1 Zucchini

4 EL Orangenolivendl
Fiir die Dinkelstange:
150 g Dinkelmehl

1 TL Natron

1 TL Salz

Mehl

Fiir die Garnitur:

4 Scheiben Parmaschinken
50 g Parmesan

100 ml Gefliigelfond
Olivenol

1 Mohre
4 EL weifle Balsamicocreme

100 ml Buttermilch
1 TL Backpulver
2 TL geschilte Hanfsamen

50 g Parmesan

Puten-Involtini alla Saltimbocca, Zucchini-Méhren-Gemiise

2 Schalotten
4 getrock. Softtomaten
50 ml Weiflwein

1 Zitrone
Salz, Pfeffer

1 Ei
1 TL Trockenhefe

50 g Sesamsaat

1 Zucchinibliite

Fiir die Putenrollchen:

Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Putenschnitzel ggfs. zwischen Frischhaltefolie flach klopf und mit Parmaschinken und Salbei-
blattchen belegen. Knoblauch abziehen und fein reiben. Parmesan reiben. Knoblauch und Par-
mesan iiber das Fleisch streuen und Fleisch von der schmalen Seite aufrollen und mit Zahnstocher
fixieren. In einer Pfanne in Ol rundherum anbraten. Aus der Pfanne nehmen und in Alufolie
gewickelt im warmen Backofen warmstellen. Schalotten abziehen, wiirfeln, zum Bratfett geben
und glasig diinsten. Softtomaten kleinschneiden, hinzugeben, mit Weilwein und Fond abl6schen,
etwas Sahne hinzugeben und reduzieren lassen.

Fiir das Gemiise:

Mohre von den Enden befreien, schilen und mit Hilfe eines Sparschilers feine Streifen schnei-
den. Zucchini von den Enden befreien, schilen und mit Hilfe eines Sparschélers ebenfalls feine
Streifen schneiden Aus Zucchini und Mohre eine Art Karo-Raster auf die Teller legen.
Uberstehende Streifen in die gewiinschte Form schneiden.

Zitrone halbieren und auspressen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Balsamicocreme, Olivenol und
wenig Zitronensaft dariibertriufeln.

Fiir die Dinkelstange:

Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Mehl, Natron, Backpulver und Hefe mischen. Ei verquirlen, die Hélfte davon mit Buttermilch
mischen, zum Teig geben und alles verkneten.

Hanfsamen und Salz hinzugeben, nach Bedarf noch etwas Wasser und oder Mehl hinzugeben.
Kurz ruhen lassen.

Aus dem Teig diinne Stangen formen, mit restlichem Ei bestreichen und in Sesamsaat wiélzen.
Im Backofen 10-12 Minuten knusprig ausbacken.

Nach 5 Minuten etwas Wasser zum Dampfen in den Backofen spriihen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan hobeln. Putenrollchen aufschneiden und auf dem Gemiise anrichten. Mit Parmesan
und Bratensaft und der aufgeschnittenen Dinkelstange dekoriert servieren.

Christiane Saubert am 12. Oktober 2021
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Rducher-Lachsforelle mit Shiitake-Pickles, Radieschen, Gurken

Fiir zwei Personen

Fiir den Fisch:

2 Lachsforellenfilets Ol Raéaucherpistole
Fiir die Pilze:

200 g Shiitake-Pilze 1 Stiick Ingwer 150 ml helle Sojasauce
150 ml guter Reisessig Agavendicksaft Puderzucker
Fiir die Radieschen:

5 Radieschen

Fiir die Gurken:

Gurkenscheiben 1 Zitrone Sesam
Sesamol

Fiir den Ingwer:

100 g Ingwer 01 Salz

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone

Fiir den Fisch:

Die Lachsforelle waschen, trockentupfen und kurz in Ol anbraten.

Anschliefend in einem mit Alufolie ausgelegten Topf mit der Réucherpistole rduchern.

Fiir die Pilze:

Shiitake-Pilze putzen und in 5 mm dicke Streifen schneiden. Sojasauce und Reisessig aufkochen.
Ein Stiick Ingwer schiéilen, zerkleinern und mitkochen. Pilze in der Fliissigkeit 15 Minuten zuge-
deckt schmoren, dann auskiihlen lassen. Mit Agavensirup oder Puderzucker abschmecken.
Pilzfond fiir die Garnitur aufbewahren.

Fiir die Radieschen:

Radieschen waschen, trockentupfen und in schéne Streifen schneiden.

Fiir die Gurken:

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Gurke waschen, trockentupfen, von Enden
befreien, in feine Scheiben schneiden und in ganz wenig Sesamol und schwarzem Sesam sowie
etwas Zitronensaft marinieren.

Fiir den Ingwer:

Ingwer schilen, in ganz diinne Scheiben schneiden, kurz blanchieren, dann salzen und in neu-
tralem Ol frittieren.

Fiir die Garnitur:

Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Das Gericht mit etwas Zitronenabrieb und
Pilzfond (von oben) garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Konrad Birgelen am 13. Juli 2021
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Riiben-Rdsti mit Apfelkompott, Mayonnaise, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Rosti:

1 mittelgrofle Mohre 1 mittelgrofle Pastinake 1 mittelgrofle Petersilienwurzel
2 Eier, Grofle M 1 TL edelsiifles Paprikapulver 1 TL Kurkuma
4-5 EL Speisestirke Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Apfelkompott:

2 mittelgrofie Apfel 1 Zitrone 1 Zweig Rosmarin
1 Msp. Ceylon-Zimt 1 EL Zucker

Fiir die Mayonnaise:

2 TL gerieb. Meerrettich, 1 Zitrone 40 ml Milch

1 TL mittelscharfer Senf 80 ml Sonnenblumenol Salz, Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

50 g Feldsalat 1 TL mittelscharfer Senf 1 TL Rapshonig
10 ml Apfelessig 20 ml Sonnenblumenél Salz, Pfeffer

Fiir die Rosti:

Die Mohre, Pastinake und Petersilienwurzel putzen und in drei separate Schalen raspeln. Jeweils
1-2 Essloffel Speisestiarke dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die geraspelte Mohre zu-
sétzlich mit Paprikapulver wiirzen, die Pastinake mit Kurkuma. Eier verquirlen und auf die drei
Schalen aufteilen und jeweils gut vermengen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Mit einem Essloffel kleine Mohren-Rosti, Pastinaken-Résti und
Petersilienwurzel-Rosti portionieren und in der Pfanne bei mittlerer Hitze von beiden Seiten ca.
3 Minuten braten bis sie knusprig sind. Auf Kiichenpapier abtropfen und servieren.

Fiir das Apfelkompott:

Zitrone halbieren und den Saft einer Hilfte auspressen. Apfel schiilen, halbieren, das Kerngehiu-
se entfernen und in Stiicke schneiden. 50-80 ml Wasser in einen Topf geben und die Apfelstiicke
mit Zucker aufkochen lassen. Zitronensaft, Zimt und Rosmarin hinzugeben und bei leichter Hit-
ze ca. 10 Minuten koécheln lassen. Anschlieend Rosmarin entfernen und Kompott mit einem
Kartoffelstampfer grob stampfen.

Fiir die Meerrettich-Mayonnaise:

Meerrettich mit Senf, Salz, Pfeffer, ca. ein Essloffel Ol und Milch mit einem Stabmixer aufschéiu-
men. Weiter mixen und langsam das restliche Ol zugieBen. Zitrone halbieren, Saft auspressen
und die Mayonnaise mit ca. 2 Teeloffel Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Feldsalat:

Feldsalat putzen. Senf, Honig, Apfelessig und Ol verrithren und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Salat kurz vor dem Servieren mit Dressing marinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefanie Oelker am 12. Januar 2021
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Radieschen-Suppe und Radieschen-Knoblauch-Brot

Fiir zwei Personen
Fiir die Radieschensuppe:

3 Bund Radieschen 200 g mehligk. Kartoffeln 1 Karotte

2 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 30 g Butter

125 ml Schlagsahne 375 ml Gemiisefond 3 Bund krause Petersilie
1 EL granul. Zwiebeln Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Radieschen-Knoblauchbrot:

1 Radieschen 1 Knoblauchzehe 3 Baguette

Butter Salz Pfeffer

Fiir die Radieschensuppe:

Die Kartoffeln und Karotte waschen, putzen, schilen und in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln
abziehen und fein wiirfeln.

Butter in einem Topf erhitzen und Kartoffel, Karotte und Zwiebeln kurz andiinsten. Knoblauch
abziehen, pressen und hinzugeben. Mit Gemiisefond abléschen, Sahne angieflen und kurz aufko-
chen lassen.

Anschlielend kocheln lassen und ggf. noch mit etwas Fond aufgieflen.

Radieschengriin von Radieschen trennen, das Griin waschen, trockenschleudern und fein hacken.
Ca. 2 Essloffel gehackte Blatter fiir die Garnitur zur Seite legen. Radieschen waschen und reiben.
Ca. 1 Essloffel klein geschnittene Radieschen fiir die Garnitur beiseitelegen.

Radieschen und gehacktes Radieschengriin in die Suppe geben und weichkochen lassen. Dann die
Suppe mit einem Piirierstab mixen und mit Muskat, Zwiebelpulver, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Suppe mit klein geschnittenen Radieschen,
Radieschengriin und Petersilie garnieren.

Radieschenbléitter enthalten wiirzige Senféle, die Gerichten eine wunderbare Schérfe verleihen
konnen. Das enthaltene Chlorophyll kann Speisen griin farben. Wenn das Radieschengriin ver-
arbeitet wird ist es wichtig, dass Sie das Essen schnell servieren, denn nach einiger Zeit wird das
Chlorophyll von der Hitze zerstort und Speisen werden grau oder braun.

Fiir das Radieschen-Knoblauchbrot:

Baguette in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne auslassen und das Baguette darin anros-
ten. Knoblauch abziehen und iiber das Brot reiben. Radieschen sowie Radieschengriin putzen,
waschen und in Radieschen diinne Scheiben schneiden. Radieschengriin fein hacken.

Baguette mit Radieschenscheiben belegen und mit Radieschengriin garnieren. Alles mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carsten Metzler am 27. April 2021
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Ravioli mit Parmesan-Fiillung, Salbeibutter, Guanciale

Fiir zwei Personen
Fiir die Parmesan-Fiillung:

150 g Parmigiano Reggiano 100 ml Sahne 2 Blatter Gelatine
Fiir den Ravioli-Teig:

100 g Mehl, Type 405 50 g Hartweizengrie 3 Eier

1 EL Olivenol Mehl 1 Prise Meersalz

Fiir die knusprige Guanciale:

70 g Guanciale

Fiir die Salbeibutter:

2 Zweige Salbei 1 EL Butter 30 g Parmigiano Reggiano
Pfeffer

Fiir die Parmesan-Fiillung:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und gut ausdriicken. Sahne Erhitzen und 100 g gerie-
benen Parmesan darin auflésen, dann die Gelatine unterriihren. Die Masse in Eiswiirfelbehélter
filllen und 20 Minuten im Gefrierfach gefrieren lassen . Danach die Wiirfel auslésen und als
Fiillung verwenden.

Fiir den Ravioli-Teig:

Fiir den Teig Mehl, Hartweizengriel, 2 Eier und Olivendl in einer Schiissel mit Hilfe einer Kii-
chenmaschine zu einem geschmeidigen Teig kneten. Sollte der Teig zu fest werden, eventuell noch
etwas Wasser zufiigen.

Die Arbeitsfliche bemehlen. Den Teig teilen und zu jeweils 20x30 cm Rechtecke mit einem Nu-
delholz ausrollen. Das 3. Ei verquirlen und ein Teig-Rechteck davon mit Ei bestreichen. Die
vorbereiteten Parmesan Fiillung in Form gefrorener Wiirfel auf den Teig mit dem bestrichenen
Fi setzen. Das zweite Teigstiick sorgfiltig dariibergelegen und um die Fiillung herum andriicken.
Danach mit einem Teig-Rad ca. 4-5 cm grofie Ravioli Rechtecke ausschneiden.

Die Ravioli in kochendes Salzwasser geben und bei ca. 5-6 Minuten leicht kochen lassen. Vorsich-
tig aus dem Wasser heben und abtropfen lassen. 1-2 Kellen Nudelwasser fiir spater aufheben.
Fiir die knusprige Guanciale:

Guanciale in einer Pfanne erhitzen und knusprig braten.

Fiir die Salbeibutter:

Den Salbei abbrausen, trockenwedeln, etwa 5-10 Blétter abzupfen und in der Butter anschwit-
zen.

25 g geriebenen Parmigiano, das ausgetretene Guanciale-Fett und 1-2 Kellen Nudelwasser zur
Salbeibutter geben und einmal aufkochen.

Ravioli zugeben und darin schwenken. Mit etwas gehobeltem Parmesan und Pfeffer garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Thorsten Waldbrol am 29. September 2021

115



Ravioli mit Ricotta-Spinat-Fillung und Salbei-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:

100 g Blattspinat 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
150 g Ricotta 50 g Parmesan Butter

Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

1 Ei 1 EL Olivensl 125 g Hartweizengrief
75 g Mehl 3 TL Salz Mehl

Fiir die Salbeibutter:

1 Limette 50 g Parmesan 50 g Butter

3 Zweige Salbei Salz

Fiir die Fiillung:

Den Spinat waschen und trocknen. Schalotten und den Knoblauch schélen, klein wiirfeln und in
einer Pfanne mit Butter glasig diinsten.

Anschliefend den Spinat hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Danach in einen
Becher fiillen und den Ricotta hinzufiigen.

Parmesan reiben, dazugeben und alles mit einem Mixstab piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
erneut abschmecken. Die Fiillung etwas iiberwiirzen, da sie beim Kochen leicht an Geschmack
verliert.

Fiir den Nudelteig:

Fiir den Teig Hartweizengriel, Mehl, Ei, 100 ml warmes Wasser und Olivendl in der Kiichenma-
schine zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln und kaltstellen.
Danach den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und auf einer bemehlten Fliche ausrollen. Durch
die Nudelmaschine geben und zu zwei diinnen Teigplatten verarbeiten. Die erste Lage Teig auf
die Arbeitsfliche legen und kleine Haufchen der Fiillung mit kleinen Absténden auf dem Teig
verteilen. Die zweite Lage Teig darauf geben und den Teig um die Fiillung herum fest andriicken.
Mit einem Ausstecher zu viereckigen Ravioli formen und die Rénder noch einmal fest andriicken
und verschlieflen. Ravioli anschliefSend in aufgekochtes Salzwasser geben und fiir ca. 3-4 Minuten
ziehen lassen.

Fiir die Salbeibutter:

Salbei abbrausen, trockenwedeln und in feine Streifen schneiden. Die Butter in einer Pfanne
erhitzen, Salbei dazugeben und alles leicht salzen.

Die Ravioli zum Schluss in der Salbeibutter schwenken, auf den Teller geben und mit geriebenem
Parmesan bestreuen. Etwas Limettenabrieb dariiber geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dominik Eisenschmidt am 26. Januar 2021

116



Riesen-Garnelen mit Bulgur, Gurken-Salat und Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

300 g Black Tiger Garnelen 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

40 g Butter Sonnenblumenol Salz, Pfeffer

Fiir den Bulgur:

200 g Bulgur 1 Strauch-Tomate 2 Friithlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 50 g griine Oliven

50 g Feta 500 ml Gemiisefond 1 TL scharfes Paprikapulver
1 TL Kurkuma 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 grofle Schlangengurke 1 Zitrone 1 milde rote Chilischote
1 TL gertsteter Sesam 1 TL Sojasauce 1 EL Olivensl

1 kleiner Bund Minze 1 Prise getr. Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 Limette 1 Ei 1 TL Wasabi-Paste

1 TL mittelscharfer Senf 200 ml Sonnenblumendl  Salz, Pfeffer

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen waschen und trockentupfen. Anschlieflend fiir jeweils 1-2 Minuten von jeder Seite
scharf in Ol anbraten. Von der Hitze nehmen.

Knoblauch andriicken. Zitrone unter heilem Wasser abspiilen, trockentupfen und Schale abrei-
ben. Zitrone dann halbieren, auspressen und Saft auffangen. Knoblauch, einen Spritzer Zitro-
nensaft, Zitronenabrieb und Butter zu den Garnelen in die Pfanne geben und arosieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Bulgur:

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Fond aufkochen und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver,
Kurkuma und Zitronensaft wiirzen. Eine Friihlingszwiebel putzen, vom Strunk befreien, waschen
und in fein schneiden. Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Friithlingszwiebel und Knoblauch mit dem Bulgur und 1 Essloffel Olivenol vermengen. Bulgur-
Mix mit warmem Fond aufgieflen und fiir 15 bis 20 Minuten unter einem Kiichentuch quellen
lassen.

Die andere Friihlingszwiebel putzen, vom Strunk befreien, waschen und klein schneiden. Tomate
waschen, trockentupfen und in kleine Wiirfel schneiden. Feta und Oliven ebenfalls in kleine Wiir-
fel schneiden. Sobald der Bulgur die Fliissigkeit aufgenommen hat, Friihlingszwiebel, Tomate,
Feta und Oliven hinzufiigen, vermengen und im Kiihlschrank ruhen lassen. Vor dem Servieren
mit Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke waschen, trockentupfen, von Enden befreien und in feine Streifen schélen. Salzen und
zum Entwissern beiseitestellen. Chilischote waschen, trockentupfen, der Lénge nach aufschnei-
den und fein hacken.

Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auf-
fangen.

Gurkenstreifen ausdriicken und iiberschiissiges Wasser abgielen.

Gurkenstreifen mit Chili und Minze vermengen und mit Olivendl, Sojasauce, Sesam, Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer wiirzen. Beiseitestellen und ziehen lassen.
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Fiir die Mayonnaise:

Limette unter heilem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft aus-
pressen. Ei, Sonnenblumendl, Saft und Abrieb einer halben Limette, Senf, Salz und Pfeffer in
einen schmalen Messbecher fiillen. Den Piirierstab auf dem Boden des Bechers ansetzen und
bei mittlerer Stufe langsam nach oben ziehen, bis die Zutaten sich vermengen. Wasabi-Paste
vorsichtig unterriithren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maurice Reinhard am 04. Mai 2021

Rinder-Filet mit Granatapfel -Champignon-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

200 g Rinderfilet 1 Zweig Thymian Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 300 g braune Champignons 1 grofle rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Granatapfel 5 EL Walnusskerne

100 g Feta 20 g fliissiger Honig 20 g mittelscharfer Senf
20 ml Balsamico 3 EL Olivenol Butter

Rapsol Salz Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Rinderfilet waschen und trockentupfen. Rinderfilet mit Rapsol, Salz und Pfeffer wiirzen, Ol in
einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten scharf anbraten. Fleisch aus der Pfanne
nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im vorgeheizten Ofen fertig garen. Vor dem Servieren
in Tranchen schneiden.

Fiir den Granatapfel-Champignon-Salat:

Feldsalat putzen, waschen und trockenschleudern. Granatapfel halbieren und aus einer Halfte
die Kerne herauslosen. Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und
fein hacken. Knoblauch abziehen und klein hacken. Pilze mit Zwiebel und Knoblauch in Butter
und etwas Ol anschwitzen, abkiihlen lassen.

Feta klein wiirfeln. Walniisse grob hacken.

Balsamico, Honig, Senf und Olivendl verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Am Ende
alles miteinander vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Vincent Wonneberger am 12. Januar 2021
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Rinder-Tatar mit Sellerie-Salat, Mayonnaise, Brétchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindertatar:

200 g Rinderfiletspitze 1 Schalotte 1 Anchovis

1 Ei, Eigelb 1 TL feiner Senf % EL Cognac

3 EL Ketchup 2 Cornichons 13 TL Kapern
Cayennepfeffer edelsiiles Paprikapulver 1 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 Limette (Abrieb, Saft) 1 Ei 1 TL Senf

250 ml Sonnenblumendl Salz weiler Pfeffer
Fiir das Dressing:

1 rote Chilischote 3 EL Reisessig 1 EL Agavendicksaft
3 EL Erdnussol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 kleine Nashi Birne 1 kleine rote Zwiebel 2 Stangen Sellerie

3 Limette, Saft
Fiir die Buttermilch-Broétchen:

90 g Weizenmehl 35 g Vollkornweizenmehl 20 g feine Haferflocken
3 EL Butter 125 ml Buttermilch 3 TL Natron
4 TL Backpulver 1 TL Zucker 3 TL Salz

Fiir das Rindertatar: Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Fleisch kleinschneiden und mit Paprikapulver und Zucker einreiben.

In den Fleischwolf geben und danach auf Eiswiirfeln kaltstellen.

Ei trennen und Eigelb mit Senf, Cognac und Ketchup verriihren.

Schalotte abziehen und mit Cornichons, Kapern und Anchovis fein hacken und unterheben. Mit
Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer kriftig wiirzen. Das fein geschnittene Rindfleisch zufiigen, ver-
mengen und nochmal scharf abschmecken.

Fiir die Mayonnaise: Alle Zutaten in ein hohes Gefifl geben und mit einem Stabmixer zur Ma-
yonnaise hochziehen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Dressing: Chili entkernen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Mit Essig und
Agavendicksaft verquirlen, salzen und pfeffern und Erdnussol unterrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Salat: Birne schilen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Mit Limettensaft be-
traufeln. Sellerie waschen schélen und in feine Scheiben schneiden.

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Alles vermischen und mit dem Dressing vermischen. 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Buttermilch-Brétchen: Die Mulden eines Mini-Muffinbleches einfetten.

Trockene Zutaten vermengen. Butter unterreiben. Buttermilch dazugieflen und vermengen. Teig
in die Mulden des Muffinbleches geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 13 Minuten backen.

In je zwei kleinen Servierringen Salat und Tartare anrichten. Mit Kapern garnieren. Dazwischen
ein Brotchen platzieren. Mayonnaise in einen Spritzbeutel fiillen und daneben spritzen. Alles
servieren.

Beatrice Blank am 23. Februar 2021
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Rinder-Tatar, Eigelb, Schwarzbrot, Balsamico-Reduktion

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindertatar:

300 g Rinderfilet 4 Cornichons 2 TL Kapern in Salzlake
1 Schalotte 2 TL mittelscharfer Senf 1 TL Tomatenketchup
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das pochierte Eigelb:

2 Eier Salz

Fiir das gerostete Schwarzbrot:

4 Scheiben Pumpernickel Olivenol

Fiir die Balsamico-Reduktion:

1 Schalotte 200 ml dunkler Balsamicoessig 2 TL Tomatenmark

1 TL fliissiger Honig Salz Pfeffer

Fiir das Parmesan-Dach:
100 g Parmesan

Fiir das Rindertatar:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rinderfilet waschen, trockentupfen und in feine Wiirfel schneiden.

Schalotte abziehen. Schalotte, Cornichons und Kapern fein hacken und mit dem gewdiirfelten
Rinderfilet vermischen. Mit Olivenol betrdufeln, dann Senf und Ketchup dazugeben, alles ver-
rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sollte das Rindfleisch nicht ganz so rot sein, kénnen Sie es mit etwas Paprikapulver und Zucker
bestreuen, gut vermengen und etwa eine halbe Stunde ziehen lassen. So bekommt das Fleisch
eine intensiv rote Farbe.

Fiir das pochierte Eigelb:

Eier trennen und dabei die Eigelbe auffangen. Eigelbe nacheinander kurz in kochendes Salzwas-
ser geben, herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir das gerdstete Schwarzbrot:

Pumpernickel mit dem Ring ausstechen, in dem spéter das Tatar angerichtet wird. Pumperni-
ckelscheibe in einer Pfanne mit etwas Olivendl auf beiden Seiten knusprig braten.

Fiir die Balsamico-Reduktion:

Schalotte abziehen und fein hacken. Tomatenmark in einem Topf anbraten. Mit Balsamico ab-
16schen und fein gehackte Schalotte hinzugeben. Alles mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken
und einreduzieren lassen. Reduktion durch ein feines Haarsieb passieren.

Fiir das Parmesan-Dach:

Parmesan fein auf ein mit Backpapier belegtes Backblech reiben. In den vorgeheizten Ofen ge-
ben und den Kise schmelzen und goldgelb werden lassen. Aus dem Ofen nehmen und auskiihlen
lassen. In jeweils zwei Halften brechen und als Dach auf dem Tatar anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christoph Bolke am 02. Februar 2021
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Rinder-Tatar, SiiBkartoffel-Pralinen, Quarkteig-Schnecken

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindertatar:

150 g Rinderfilet 2 Cornichons 1 EL Kapern, in der Lake

1 Schalotte 2 Eier, Grofle M 2 TL scharfer Senf

2 EL Worcestersauce 1 Zweig glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir die Siif3kartoffel-Pralinen:

1 Siilkartoffel 1 Knoblauchzehe 1 walnussgrofles Stiick Ingwer
1 EL schwarzer Sesam 1 EL weifler Sesam 1 Zweig Rosmarin

1 EL Chiliflocken brauner Zucker 50 g Mandelmehl

Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Quarkteig-Schnecken:

125 g Rucola 2 Knoblauchzehen 50 g Butter
250 g Magerquark 300 g Mehl 15 g Backpulver
Salz Pfeffer

Fiir das Rindertatar:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Cornichons und Kapern fein wiirfeln. Schalotte abziehen und in sehr feine Wiirfel schneiden.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blédtter vom Stiel zupfen und fein hacken.

Rinderfilet waschen und trockentupfen. Erst in diinne Scheiben und dann in feine Wiirfel schnei-
den. AnschlieBend mit einem scharfen Kiichenmesser durchhacken, sodass ein moglichst feines
Tatar entsteht.

Tatar mit Senf und Worcestersofle mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier trennen und
das Eigelb mittig auf dem angerichteten Tatar platzieren.

Fiir die Sii3kartoffel-Pralinen:

Ingwer schilen und fein hacken. Knoblauch abziehen und hacken.

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und hacken. Olivendl mit Salz, Pfeffer, Chiliflocken und
Zucker verrithren. Siiflkartoffel schélen, in ca. 5-6 mm dicke Scheiben schneiden. Siifkartoffel,
Knoblauch und Ingwer mit Ol vermengen, auf ein Backblech geben und in den vorgeheizten
Ofen geben. Ca. 10 bis 15 Minuten garen, bis die SiiBkartoffel weich ist.

Anschlieflend herausnehmen und mit einer Gabel zu einem groben Stampf verarbeiten. Mit Ros-
marin und Mandelmehl vermengen.

Schwarzen und weiflen Sesam vermischen. Siiflkartoffelmasse zu Kugeln formen und im Sesam
wenden.

Fiir die Quarkteig-Schnecken:

Quark, Mehl, Backpulver und ca. 2 Teeloffel Salz zu einem Teig verkneten.

Rucola waschen und trockenschleudern. Knoblauch abziehen. Rucola und Knoblauch mit der
Butter zu einem Pesto héickseln und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Teig ca. 3 mm dick ausrollen und zu einem Rechteck (ca.20x20 cm) schneiden. Teig mit
Rucolapesto bestreichen und von der langen Seite beginnend aufrollen. Von der Teigrolle ca.
2 cm breite Rollen schneiden, mit der Schnittkante auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
stellen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldgelb backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Camill Kowol am 04. Mai 2021
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Rote Linsen-Suppe mit Petersilien-Topping, Brot-Stange

Fiir zwei Personen
Fiir die Linsensuppe:

125 g rote Linsen 250 g vorw. festk. Kartoffeln 200 g Karotten
25g Ingwer 1 Zwiebel 1 Zitrone

600 ml Gemiisefond 1 TL Currypulver 01

Salz Pfeffer

Fiir die Brotstange:

130 g Dinkelmehl 1 TL Backpulver 1 TL Dattelsirup
3 TL Oregano 1 Prise Salz

Fiir das Petersilien-Topping:

1 Bund Blattpetersilie 1 Knoblauchzehe 15 g Pinienkerne
50 ml Olivendl Salz

Fiir die Linsensuppe:

Den Backofen auf 180 Grad Grillfunktion vorheizen.

Zwiebel abziehen und Ingwer schélen. Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen.
Zwiebel und Ingwer fein hacken und in einer Pfanne mit Ol anschwitzen. Kartoffeln und Ka-
rotten schélen und kleinschneiden in Wiirfel schneiden. AnschlieBend mit in die Pfanne geben.
Currypulver ebenfalls andiinsten. Linsen hinzugeben und mit Gemiisefond abléschen.

Alles 20 Minuten kochen lassen. Am Ende mit Salz und Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft
abschmecken.

Fiir die Brotstange:

Mehl, Backpulver, Dattelsirup, Salz, Oregano und 100 ml Wasser miteinander verkneten. Den
Teig ausrollen und zu sechs langen Stangen formen und aus drei Stangen jeweils einen Zopf
flechten. Im Backofen fiir 20 Minuten backen.

Fiir das Petersilien-Topping:

Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen. Petersilie, Knoblauch und Pinien-
kerne in einem Multizerkleinerer fein hacken. Das Olivendl langsam hineinlaufenlassen, bis eine
cremige Bindung besteht.

Mit Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Annalena May am 09. November 2021
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Rote-Bete-Carpaccio mit Fenchel, Avocado-Creme und Brot

Fiir zwei Personen
Fiir das Rote-Bete-Carpaccio:

350 g vorgeg. Rote Bete 1 Zitrone 50 g Walniisse

2 EL weiler Balsamicoessig 3 TL Waldhonig 4 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den gegrillten Fenchel:

1 Fenchel Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Avocadocreme:

1 Avocado 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone 1 rote Chilischote Salz, Pfeffer

Fiir das Brot:
250 g bunte Cherrytomaten 100 g schwarze Oliven 1 Knoblauchzehe

50 g Parmesan 175 ml Milch 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Oregano 200 g Mehl 3 Pck. Backpulver
3 EL Olivenol Salz

Fiir das Rote-Bete-Carpaccio:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Rote Bete in sehr diinne Scheiben hobeln. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. 4 Teeltffel
Zitronensaft mit Balsamicoessig, Waldhonig und Olivenol verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Rote Bete darin einlegen. Walniisse in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten.
Marinierte Rote-Bete-Scheiben kreisformig auf einem Teller anrichten und die gerdsteten Walniis-
se darauf drapieren.

Fiir den gegrillten Fenchel:

Fenchel waschen, trockentupfen und in Spalten schneiden.

Fenchelspalten in einer Grillpfanne gleichméfig in Olivendl anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Fiir die Avocadocreme:

Avocado halbieren, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch mithilfe eines Loffels herauslosen
und durch ein Haarsieb streichen. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Zwiebel und Knob-
lauch abziehen und fein hacken. Chilischote waschen, trockentupfen und von Scheidewadnden und
Kernen befreien. Hacken. Durchgestrichene Avocado mit Zitronensaft, Zwiebel, Knoblauch und
Chili in einen Becher geben, mit dem Stabmixer fein piirieren und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. In einen Spritzbeutel geben.

Fiir das Brot:

Parmesan reiben. Mehl, Milch, Parmesan und Backpulver vermischen und zu einem Teig verriih-
ren. Teig auf einem mit Backpapier belegten Backblech ausrollen und mit einem Holzstab oder
den Fingern in regelméfigem Abstand Vertiefungen in den Teig driicken. Mit Olivendl betrau-
feln. Cherrytomaten waschen und halbieren. Oliven in Ringe schneiden. Rosmarin und Oregano
abbrausen, trockenwedeln und hacken. Tomaten, Oliven und Kréuter auf dem Teig verteilen und
leicht salzen. Im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten goldbraun backen.

Knoblauch abziehen und leicht iiber das Brot reiben. Brot in ca. 5 cm breite Streifen schneiden
und separat servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gennaro Ippolito am 27. April 2021
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Rote-Bete-Carpaccio mit Frischkdse, Kartoffel-Nest, Soe

Fiir zwei Personen
Fiir die Gewiirzmischung:

1 TL Sternanispulver 1 TL Gewiirznelkenpulver 1,5 TL gemahl. Kardamom
1 TL gemahl. Koriandersamen 1 TL Zimt 1 TL Chilipulver

Fiir das Carpaccio:

2 Kugeln vorg. Rote Bete 150 g Ziegenfrischkise 2 Zweige Thymian

1 TL brauner Zucker
Fiir die Sauce:

75 ml Rote-Bete-Saft 0,5 TL mittelsch. Senf 1 TL Olivenol
1,5 TL Balsamico 2 TL brauner Zucker

Fiir das Kartoffelnest:

1 groe Kartoffel 250 ml Sonnenblumendl Salz

Fiir die Gewiirzmischung:

Alles miteinander mischen.

Fiir das Carpaccio:

Rote Bete hauchdiinn hobeln und einen Teller damit auslegen. Zwei Scheiben Ziegenfrischkiise
auf die Rote Bete legen.

Zucker iiber die Rote Bete und den Ziegenkése streuen und abflammen, sodass dieser karamelli-
siert. Thymian abbrausen, trockenwedeln, hacken und zusammen mit der Gewiirzmischung (von
oben) iiber den Ziegenkise und das Carpaccio streuen.

Fiir die Sauce:

Rote-Bete-Saft kurz aufkochen, Zucker darin auflésen und bei kleiner Hitze Balsamico, Senf und
Olivendl dazugeben. Das Ganze reduzieren, bis es schon dickfliissig ist.

Uber das Gericht triufeln.

Fiir das Kartoffelnest:

Kartoffel schilen und mit einem Zestenreifler moglichst lange Kartoffelzesten herstellen. Aus
diesen Zesten ein Nestchen formen und dieses goldgelb in Ol frittieren. Salzen. Kartoffelnest auf
den Ziegenfrischkése setzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mike KieBlling am 09. Februar 2021
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Rote-Bete-Carpaccio mit Mezzelune, Honig-Senf-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

200 g frische Rote Bete 100 g Feldsalat 1 Birne

25 g Kiirbiskerne 50 g Walniisse 1 TL Butter

01 25 g Zucker

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 4 TL Honig 3 TL Senf

1 3 EL Balsamico 2 1 EL neutrales Ol Rote Bete Saft

Salz Pfeffer

Fiir den Teig: 150 g Mehl 2 Eier

1 EL Olivenol 1 TL Salz

Fiir die 1. Fiillung:

200 g Pistazien 100 g Walniisse 200 g Parmesan

1 Ei, Eigelb 1 Bund glatte Petersilie Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir die 2. Fiillung:

250 g braune Champignons 1 kleine Schalotte 100 g Ricotta

30 g Parmesan 1 Ei, Eigelb 1 TL Butterschmalz
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Carpaccio: Den Ofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Walniisse grob mahlen.
Kiirbiskerne und grob gemahlene Walniisse in einer Pfanne trocken rosten, herausnehmen und
beiseite stellen.

Zucker mit zwei Essloffeln Wasser in einem Topf aufkochen, Kiirbiskerne zugeben und mit einem
Holzloffel kriftig umriihren bis der Zucker karamellisiert und fliissig wird. Butter unterriithren.
Auf Alufolie gielen und rasch verstreichen. Abkiihlen lassen. Frische rote Beete hauchdiinn
schneiden und mit auf die Alufolie geben. Im Ofen fiir 10 Minuten backen. Salat waschen und
trockenschleudern. Rote Bete auf einem Teller anrichten und den Feldsalat sowie geschnittene
Birnen dariiber geben.

Fiir die Sauce: Schalotte abziehen und feinwiirfeln. Balsamico mit Salz und Pfeffer verriithren.
Honig und Senf hinzugeben. Ol hinzugeben. Ganz zum Schluss die fein gewiirfelten Schalotten
und den rote Bete Saft aus dem Ofen hinzugeben.

Fiir den Teig: Mehl in eine Schiissel geben. In der Mitte eine Mulde formen und Salz sowie Eier
und Ol hineingeben. Kriiftig verriihren.

Fiir die 1. Fiillung: Ei trennen. Parmesan reiben und mit Pistazien, Walniisse, Muskatnussabrieb,
Salz, Pfeffer und dem Eigelb in einer Kiichenmaschine zu einer feinen Paste verarbeiten. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und dazugeben.

Fiir die 2. Fiillung: Champignons putzen, kleinschneiden und in der Pfanne mit Butterschmalz
so lange angebraten, bis sie recht trocken sind. Schalotte abziehen, kleinschneiden und kurz mit
anschwitzen. Parmesan reiben. Abgekiihlt mit dem Ricotta und dem Parmigiano vermischen,
mit Salz, Pfeffer und Muskat grob abschmecken. Einige Zeit durchziehen lassen. Dann das Eigelb
untermischen.

Carpaccio anrichten. Rollen aufschneiden und nebeneinander auf dem Teller anrichten. Petersilie
und etwas Dressing driiber geben und servieren.

Jan-Hendrik Oelrichs am 23. Februar 2021
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Rote-Bete-Carpaccio mit warmem Ziegenkdse, Rucola-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir das Rote-Bete-Carpaccio:

200 g vorgegarte Rote Bete 1 Zitrone 1 EL brauner Zucker
3 EL Walnussol Salz Pfeffer

Fiir den Rucola:

200 g Rucola 1 EL koérniger Dijon-Senf 2 EL Honig

1 EL helles Balsamicoessig 4 EL Walnussol Salz, Pfeffer

Fiir den Ziegenkise:

1 Rolle Ziegenkése 2 EL Honig 4 Zweige Thymian
Fiir das Rucola-Pesto:

100 g Rucola 1 Knoblauchzehe 100 g Pecorino

30 g Walniisse 100 ml neutrales Pflanzensl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

30 g Walniisse 2 EL brauner Zucker

Fiir das Rote-Bete-Carpaccio:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Rote Bete mit einem Gemiisehobel in feine Scheiben schneiden. In einer Vinaigrette aus braunem
Zucker, Walnussol, Zitronensaft, Salz und Pfeffer marinieren.

Fiir den Rucola:

Rucola waschen und trockenschleudern. Senf, Honig, Balsamico und Walnussol mischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Rucola mit der Vinaigrette vermengen.

Fiir den Ziegenkiise:

Ziegenkise in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Honig bestreichen und auf Thymian-
Zweigen fiir ca. 10 Minuten im Ofen backen.

Fiir das Rucola-Pesto:

Rucola waschen und trockenschleudern. Knoblauch abziehen. Walniisse ohne Fett in einer Pfan-
ne rosten. Pecorino reiben. Rucola, Walniisse und Knoblauch piirieren. Pflanzendl hinzugeben,
Pecorino unterheben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Walniisse in einer Pfanne im Zucker karamellisieren.

Rote Bete kreisrund auf Teller anrichten und Rucola darauf geben.

Ziegenkise auf dem Rucola anrichten und Kleckse vom Rucola-Pesto auf die Rote Bete geben.
Mit karamellisierten Walniissen dekoriert servieren.

Jan Kapfer am 09. November 2021

126



Rote-Bete-Suppe, Ziegenkdse-Schaum, Bldtterteigstange

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 vorgekochte Rote Bete 1 Karotte 150 g Knollensellerie
1 Stange Lauch 1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen
200 g saure Sahne 1,5 Liter Gemiisefond 5 EL Weilweinessig
2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Dill 2 Lorbeerblétter

4 Wacholderbeeren 1 EL ganzer Kiimmel 4 Nelken

2 EL Zucker Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Ziegenkiise-Schaum:

180 g Ziegenkése in Salzlake 150 ml Milch 1 TL Lecithin

Fiir die Blitterteigstangen:

300 g Blétterteig 1 Ei 90 g Schafskése

4 Sch. Serranoschinken 2 Zweige Minze 2 Zweige Petersilie
Salz Pfeffer

Den Ofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel und Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Sellerie, Karotte, Rote Bete und Lauch
kleinschneiden und mit Ol in einem Topf scharf anbraten. Zwiebel, Knoblauch, Zucker, Salz und
Pfeffer zugeben.

Petersilie und Dill abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und mit Lorbeerbliattern, Wachol-
derbeeren, Kiimmel und Nelken zu dem Gemiise geben. Alles mit Essig abléschen. Den Fond
dazugeben und alles gut durchkochen.

Kurz vor dem Anrichten mit saurer Sahne piirieren, so dass eine schéne diinne Suppenkonsistenz
entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Ziegenkise-Schaum:

Ziegenkise in der Milch auflésen und etwas kocheln lassen.

Alles mit Lecithin piirieren, um eine cremig-schaumige Konsistenz zu erhalten.

Fiir die Bliitterteigstangen:

Minze und Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Blétter fein hacken. Schafskése in einer
Schiissel zerkleinern und mit Minze und Petersilie vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Blatterteig mit der Schafskédsemasse belegen. Schinken zerrupfen und dariiber geben. Dann zu
einer Stange zusammenrollen und mit verquirltem Ei bestreichen. In den Ofen geben und ba-
cken, bis sie kross sind.

Die Suppe in eine Schiissel fiillen, mit dem Schaum und der Blétterteigschnecke anrichten und
servieren.

Manuel Prennig am 29. Juni 2021
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SiBkartoffel-Ingwer-Suppe mit Riesen-Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

500 g Siilkartoffel 4 cm Ingwer 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 1 Limette 1 L Rinderfond
100 g Minze 250 g Butter Ol

Salz Pfeffer

Fiir den Dip:

1 Zweig Minze 1 Limette 200 g Creme-fraiche
Salz

Fiir die Riesengarnelen:

4 Riesengarnelen Knoblauch 1 Chilischote

1 Limette 100 g Minze 1 EL Butter
100 ml Olivenol Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe:

Die Stilkartoffeln schélen und klein schneiden. Ingwer schilen klein schneiden. Zwiebel und
Knoblauch abziehen, klein schneiden und in Ol und etwas Butter anschwitzen. Danach Siifkar-
toffel und Ingwer dazugeben. Den ganzen Fond zugeben und kdcheln lassen. Sobald die Stikar-
toffelstiicke matschig sind, alles piirieren.

Limette auspressen. Minze abbrausen, trockenschiitteln und hacken.

Limettensaft und Minze zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit restlicher Butter abrunden.

Fiir den Dip:

Limette halbieren und ausdriicken. Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Créme
Fraiche mit Limettensaft und Minze vermischen, gegebenenfalls piirieren, und mit Salz abschme-
cken. Einen Klecks davon in die Mitte der Suppe geben.

Fiir die Riesengarnelen:

Die Garnelen mit Olivendl, Limettensaft, gehackter Minze, gehackter Chili und etwas Knob-
lauch marinieren. Dazu ebenfalls etwas Salz und Pfeffer geben. Anschlieflend in der Pfanne in
Ol anbraten.

Am Ende die gebratenen Garnelen auf einen kleinen Spief} stecken oder an den Rand legen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jannis Becker am 05. Oktober 2021
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Saibling mit Buttermilch, Krduterdl, Apfel-Gurken-Tatar

Fiir zwei Personen
Fiir das Saiblingsfilet:

2 Saiblingsfilets Gewlirzamt-Fischgenuss 250 ml Olivendl
Salz

Fiir die Buttermilch:

100 ml Buttermilch 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Kriuterdl:

100 ml Olivenol 2 EL Sonnenblumendl 3 Bund Schnittlauch
Salz

Fiir das Tatar:

100 g Salatgurke 1 kleine Schalotte 100 g griiner Apfel
1 Zitrone 1 Schuss Olivenol 5 g Dill

1 EL Senfk6rner Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3 EL Kapern Ol

Fiir das Saiblingsfilet:

Die Saiblingfilets salzen und in 65 Grad warmem Ol ca. 20 Minuten ziehen lassen (die Tempe-
ratur sollte nicht iiberschritten werden).

Gewiirz mit ins Ol geben. Filets aus dem Topf nehmen, abtropfen, abschmecken und servieren.
Fiir die Buttermilch:

Buttermilch mit Ol, Salz und Pfeffer vermischen, abschmecken und kaltstellen.

Fiir das Krauterdl:

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und von den Stielen
befreien.

Schnittlauch in einem hohen Gefi nach und nach mit den Olen vermengen und mit dem Stab-
mixer zerkleinern, bis ein homogenes Ol entsteht. Durch ein feines Sieb lassen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und beiseite stellen.

Fiir das Tatar:

Gurke schélen, von Enden befreien, halbieren, das Gehéuse entfernen und in ganz kleine Wiir-
felchen schneiden. Eine diinne Scheibe Gurke fiir die Garnitur aufbewahren. Zitrone halbieren,
auspressen und Saft auffangen. Apfel schilen, vom Kerngehéuse befreien, ebenfalls in ganz klei-
ne Wiirfel schneiden und mit Zitronensaft betriufeln, damit er nicht braun wird. Eine diinne
Scheibe Apfel fiir die Garnitur aufbewahren.

Schalotte abziehen, ganz klein schneiden und zu der Gurke und dem Apfel geben. Dill abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken (etwas fiir die Garnitur beiseitelegen). Alles mit Olivendl, Senf,
Dill, Salz und Pfeffer abschmecken und anrichten.

Fiir die Garnitur:

Kapern in Ol knusprig ausfrittieren.

Das Gericht mit einer diinnen Scheibe vom griinen Apfel, einer diinnen Gurken-Scheibe sowie
etwas Dill (von oben) garnieren und auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Grabler am 26. Mai 2021
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Saibling mit Krduter-Dip, Brennnesseln, Skyr-Brétchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Saibling:

2 Saiblingsfilets 10 cl roter Portwein 5 Zweige Dill

5 Wacholderbeeren 1 Nelke 1 Sternanis-Spitze

2 TL rote Pfefferkérner 1 TL Fenchelsamen 1 TL gemahl. Koriander
3 TL gemahl. Ingwerpulver 3 TL Cayennepfeffer 1 TL gemahlener Zimt

200 g brauner Roh-Rohrzucker 160 g Salz
Fiir den Kréiuter-Dip:

% rote Paprika 2 Dattel-Tomaten 5 Blatter Rauke

1 Zweig Minze 1 Zweig Zitronenmelisse =~ 1 Zweig glatte Petersilie
1 Zweig Koriander 5 Halme Schnittlauch 125 g Quark, 20%

1 Msp. Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir die Skyr-Brétchen:

180 g Skyr 1 Ei 1-2 EL Milch

150 g Dinkelmehl 4 Pck. (7,5 g) Backpulver & TL Salz

Fiir die Garnitur:

1 Kapuzinerkresse-Bliite 2 Borretsch-Bliiten 1 gelbe Ringelblume

1 essbare Rose

Fiir den Saibling:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Dill abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Wacholderbeeren, Nelke, Sternanis, rote Pfefferkérner, Fenchelsamen, Koriander, Ingwerpulver,
Cayennepfeffer und Zimt in einen Morser geben und fein zermahlen. Dann Rohrzucker und Salz
mit den gemahlenen Gewiirzen mischen, den roten Portwein 16ffelweise dazugeben und vermen-
gen, bis eine dicklich-zdhe Masse entsteht. Die Hélfte der Masse flach auf einen Teller driicken
und die Saiblingsfilets darauflegen. Fisch mit der restlichen Masse bedecken. 15-20 Minuten zie-
hen lassen. Dann die Fischfilets kurz mit Wasser abspiilen, abtupfen und aufschneiden.

Fisch mit etwas Portwein anfeuchten und anrichten.

Beim Kauf von Saibling sollten Sie darauf achten, dass der Fisch aus nachhaltiger Fischerei
stammt. WWEF empfiehlt insbesondere Produkte, die mit einem Bio Label (Aquakultur) sowie
mit dem ASC Label (Aquakultur) gekennzeichnet sind. Empfehlenswert sind Fische, die aus
Furopa und der Schweiz stammen und in Kreislaufanlagen geziichtet werden, aulerdem Fische
aus Island, die aus Teichanlagen und Durchflussanlagen stammen.

Fiir den Krauter-Dip:

Paprika abbrausen, trockentupfen und von Scheidewénden und Kernen befreien, dann fein wriir-
feln. Rauke, Minze, Zitronenmelisse Petersilie, Koriander und Schnittlauch abbrausen, trocken-
wedeln und fein hacken.

Paprika und gehackte Krauter mit dem Quark verriihren und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfef-
fer abschmecken. Tomaten abbrausen, trockentupfen und als Herz auf Zahnstocher stecken.
Fiir die Brennnesseln im Bierteig:

8 grofle, frische Brennnessel-Bléitter 2 Eier 125 ml Stout-Bier 125 g Dinkelmehl 1 Msp. Kreuz-
kitmmel 1 Msp. Cayennepfeffer 1 EL Rapsil Neutrales Ol, zum Ausbacken Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle .

Eier trennen und dabei die Eigelbe sowie ein Eiweifl auffangen. Zweites Eiweifl anderweitig ver-
arbeiten. Mehl, Bier, 2 Eigelb, 1 FEiweif}, Rapsol, Kreuzkiimmel, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer
in eine Schiissel geben und einen glatten Teig herstellen.

Brennnesselbliatter abbrausen, trockentupfen und durch den Bierteig ziehen. Anschlieflend in 200
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Grad heilem Fett schwimmend ausbacken.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Skyr-Brétchen:

Skyr, Ei, Dinkelmehl, Backpulver und Salz in eine Schiissel geben und zu einem Teig verriihren.
Sollte der Teig zu fest sein, dann etwas Milch einarbeiten.

Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech portionieren und im vorgeheizten Back-
ofen ca. 20 Minuten backen, bis die Brotchen goldgelb sind.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Bliiten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Peggy Kosbab am 14. September 2021
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Saibling-Ceviche, Schalotten, Avocado-Creme, Popcorn

Fiir zwei Personen
Fiir die Ceviche:

300 g Saiblingsfilet 2 Avocados 2 St. Staudensellerie
1 Frithlingszwiebel 1 kleine, rote Chili 3 Limetten

1 EL Sambal Olek 1 EL helles Sesamol 1 Bund Koriander
Salz Pfeffer

Fiir die gepickelten Schalotten:

2 Schalotten 100 ml weifler Balsamicoessig 1 Lorbeerblatt

1 TL Senfkorner 5 schwarze Pfefferkdrner 2 EL Zucker

2 EL Salz

Fiir die Avocado-Creme:

1 Avocado 1 rote Chili 1 Limette

3 EL Milch Salz Pfeffer

Fiir das Popcorn:

1 EL Popcornmais 3 TL Zitronen-Currypulver 1 EL Erdnussol

1 EL Salz

Fiir die Ceviche: Den Saibling in circa 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Limetten unter heilem
Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Limettensaft
und abrieb mit dem Sesamél verschlagen. Chilischote abbrausen, trockentupfen, dann halbieren
und von Scheidewénden und Kernen befreien. Chili in feine Streifen schneiden. Friihlingszwiebel
putzen und das Griin fein schneiden. Chili und Friihlingszwiebel zum Limettensud geben und
verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Sambal Olek wiirzen.

Avocado halbieren, entkernen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Staudensellerie putzen, ggf. Fdden ziehen und in feine Streifen schneiden. Fisch, Avocado und
Sellerie vermengen und mit Limetten Dressing tibergieflen. Alles vorsichtig vermengen.

Fiir die gepickelten Schalotten: Schalotten abziehen und vierteln. 100 ml Wasser mit KEssig
aufkochen, dann Zucker und Salz hinzugeben. Pfefferkérner, Sentkérner sowie das Lorbeerblatt
in einen Teebeutel fiillen und in den Sud legen.

Schalotten nicht ldnger als 1 Minute mitkochen lassen. Alles in ein Glas umfiillen und ein wenig
abkiihlen lassen. Vor dem Servieren den Teebeutel entfernen und Schalotten aus dem Pickel-
Wasser herausnehmen.

1 EL Pickel-Wasser zur Ceviche geben.

Fiir die Avocado-Creme: Avocado halbieren, entkernen und schilen. Chilischote abbrausen,
trockentupfen, dann halbieren und von Scheidewdnden und Kernen befreien. Grob zerkleinern.
Limette halbieren und den Saft auspressen.

Avocado mit Chili, Milch und Limettensaft in einem Stabmixer zu einer glatten Creme piirieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Popcorn: Ol in einem Topf erwiirmen, Popcornmais hinzugeben, mit einem Deckel
schlieffen und den Mais aufpoppen lassen. Anschlieend mit Currypulver und Salz vermischen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dagmar Statz am 06. Juli 2021
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Saibling-Tatar, Résti, Gurken-Nudeln, Apfel-Meerrettich

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

200 g Saiblingsfilet 1 TL Kaviar (Bachsaibling) 2 Friihlingszwiebeln
1 Apfel 1 Limette 1 TL Honigsenf

1 TL Gin 2 EL Olivenol 1 Beet Gartenkresse
Salz Pfeffer

Fiir die Nudeln:

1 Gurke 1 Zitrone 50 g Naturjoghurt
50 g Creme-fraiche 1 Bund Dill FEin paar Chilifaden
Salz Pfeffer

Fiir die Rosti:
100 g festk. Kartoffeln 100 g mehligk. Kartoffeln 1 Zweig Rosmarin

100 g Butterschmalz 50 ml neutrales Ol Muskatnuss, Salz
Fiir die Creme:

1 Stiick Meerrettich 1 Apfel 1 Zitrone

200 g Creme-fraiche 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Tatar: Den Saibling waschen, trockentupfen und fein wiirfeln.

Friithlingszwiebeln putzen, vom Strunk befreien, waschen, trockentupfen und in feine Ringe
schneiden. Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Apfel waschen, trockentupfen, vom
Kerngehéuse befreien und fein hacken.

Kresse putzen und ebenfalls fein hacken. Fisch, Zwiebeln, Apfel und Kresse mit Gin, Honigsenf
und Olivendl vermengen und mit Salz, Pfeffer und Limette wiirzen. Tatar mit Kaviar garnieren.
Schneidet man das Tatar sehr klein, muss man immer mit der Sdure aufpassen, da der Garpunkt
schneller erreicht ist. Schneidet man den Fisch in groflere Stiicke, stellt man den Fisch mehr in
den Vordergrund und hat eine ganz andere Beif}-Struktur.

Fiir die Nudeln: Zitrone halbieren, auspressen und 1-2 EL Saft auffangen. Dill abbrausen,
trockenwedeln und hacken. Gurke waschen, trockentupfen und mit einem Spiralschneider zu
Gurken-Spaghetti verarbeiten. Spaghetti salzen und zum Abtropfen auf Kiichenpapier legen. In
einer groflen Schiissel Naturjoghurt, Zitronensaft und Dill vermischen. Mit Salz, Chilifiden und
Pfeffer abschmecken. Gurken-Spaghetti unterheben, alles noch einmal abschmecken.

Fiir die Rosti: Kartoffeln waschen, trockentupfen und mit der Gemdiisereibe in feine Streifen
raspeln. Kartoffelstreifen mit etwas Salz wiirzen und stehen lassen, damit sie Wasser verlieren.
Ausdriicken und nochmal mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Ol und Butterschmalz in einer Pfan-
ne erhitzen.

Kartoffelstreifen hineingeben, gleichméflig verteilen und etwas andriicken. Rosti bei mittlerer
Hitze etwa 4 Minuten goldbraun anbraten.

Wenden und auf der anderen Seite ebenfalls langsam goldbraun anbraten. Eventuell nochmal
1-2 EL Ol hinzufiigen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und Rosti damit fertigbraten.

Fiir die Creme: Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Apfel waschen, trockentupfen,
halbieren, vom Kerngehduse befreien und wiirfeln.

Meerrettich schilen und raspeln. Apfelstiicke mixen, darauthin geriebenen Meerrettich und Cre-
me Fraiche unterrithren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Schwindt am 18. Mai 2021
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Saibling-Tatar, Rote-Bete-Creme, Schwarzbrot-Crolitons

Fiir zwei Personen
Fiir das Saibling-Tartar:

300 g Saiblingsfilet ohne Haut 1 Apfel, Granny Smith 2 Schalotten

1 Zitrone 3 Gewiirzgurken 1 Bund Dill

2 EL Apfel-Balsam-Essig 1 EL mittelscharfer Senf 1 TL Honig

3 EL Distelol Salz weifler Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Creme:

3 vorgeg. Rote Bete Kugeln 3 cm Meerrettich 1 Friihlingszwiebel

150 g Creme fraiche 2 EL Dijon Senf 2 EL Apfel-Balsam-Essig
Salz Pfeffer

Fiir den Babyspinat:

100 g Babyspinat 1 Schalotte 3 EL Himbeeressig

1 EL Honig 3 EL Rapsol 1 TL mittelscharfer Senf
Salz Spinat waschen und trocknen.

Fiir das gebackene Ei:

3 Eier 100 g Wasabi Niisse 1 TL Wasabi-Pulver

6 EL Mehl 6 EL Semmelbrosel 600 ml Pflanzenol

Fiir die Schwarzbrot-Croiitons:

2 Scheiben Schwarzbrot 100 g Butter 1 TL grobes Meersalz

1 TL Wasabipulver

Fiir das Saibling-Tartar:

Das Saiblingsfilet waschen, trocken tupfen und fein schneiden.

Apfel und Schalotten schilen und mit den Gewiirzgurken fein schneiden.

Alles mit Essig, Zitronenabrieb, Disteltl, Senf und Honig zu einer Tatarmasse verarbeiten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Dill hacken und unter die Masse geben.

Fiir die Rote-Bete-Creme:

Rote Bete und Friihlingszwiebeln klein schneiden und mit Senf, Apfel Essig, geriebenem Meer-
rettich und Créme fraiche in einem Multizerkleiner zu einer Creme verarbeiten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Babyspinat:

Schalotte abziehen und fein hacken. Zusammen mit Himbeeressig, Honig, Rapsol und Senf mit
einem Piirierstab mixen. Mit Salz abschmecken. Das Dressing mit dem Spinat vermengen und
die Blitter zum Garnieren verwenden.

Fiir das gebackene Ei:

Zwei Eier fiinf Minuten kochen, mit kaltem Wasser abschrecken und pellen. Wasabi Niisse im
Morser grob zerstoen und mit Semmelbrosel vermengen. Wasabi Pulver hinzufiigen.

Aus Mehl, einem verquirlten Ei und den Wasabi-Semmelbrdseln eine Panierstrafle aufbauen. Ge-
kochte Eier darin nacheinander wilzen und in einem Topf mit heiBem Ol goldbraun ausbacken.
Fiir die Schwarzbrot-Croutons:

Butter in einer Pfanne erhitzen. Schwarzbrot in Wiirfel schneiden und in Butter braun anrdsten.
Mit Meersalz und Wasabipulver wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Theresa Fellner am 17. August 2021
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Salatherzen, Caesar-Dressing, Hdahnchen-Filet, Parmesan

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

3 Romana-Salatherzen Pflanzendl

Fiir das Dressing:

1 kleine Sardelle 3 Kapern 45 g Parmigiano Reggiano
1 Ei 30 g Schmand 40 ml Gefliigelfond

2 TL weiflen Balsamicoessig 2 TL Dijon-Senf 1 Prise Zucker

200 ml Rapsol 2 ml Olivenol Salz

Pfeffer, aus Miihle
Fiir das Hihnchen:

2 Héhnchenfilets (innen) Butter Pflanzenol
Salz Pfeffer, aus Miihle

Fiir die Hithnerhaut:

Hithnerhaut Meersalz

Fiir das Topping:

100 g Dinkel-Roggenbrot 4 getrock. Ol-Tomaten 50 g Parmigiano Reggiano
Butter

Fiir die Garnitur:

Blutampfer Gartenkresse Rote Brunnenkresse

Fiir den Salat: Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Salatherzen putzen, halbieren, mit Ol bepinseln und bei starker Hitze in der Grillpfanne grillen.
Ggf noch Riickseite begradigen und ebenfalls grillen.

Fiir das Dressing: Ei in einen hohen, sehr schmalen Becher geben, dann Rapsol und Senf hin-
zugeben. Den Stabmixer auf den Boden des Bechers stellen, einschalten und mixen. Stabmixer
langsam nach oben ziehen und eine Mayonnaise herstellen. Mit Salz, Pfeffer und ca. 1 Teeloffel
Balsamicoessig abschmecken.

Reggiano grob zerkleinern. Reggiano mit Sardelle, Kapern, Schmand, Gefliigelfond, restlichem
Balsamicoessig, Zucker und Olivendl fein piirieren und ggf. mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit der Mayonnaise verrithren und die Sauce in eine Spritzflasche geben. In die Zwischenrdume
der Salatherzen spritzen.

Fiir das Hihnchen: Hihnchenfilets langsam und gleichméfig in Butter und etwas Pflanzenol
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Filets diinn auftranchieren.

Fiir die Hithnerhaut: Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Hithnerhaut darauf ausbreiten.
Haut mit Meersalz bestreuen und mit einem zweiten Blatt Backpapier abdecken. Dieses mit ei-
nem Topf beschweren. Hithnerhaut 15 Minuten backen, bis sie knusprig geworden ist. Die fertige
Haut mit Kiichenpapier entfetten und bei Bedarf nochmals nachsalzen.

Fiir das Topping: Butter in einer Pfanne erhitzen. Brot in feine Wiirfel schneiden und bei mitt-
lerer Hitze in der Pfanne rosten. Tomaten in Julienne schneiden und mit dem gerdsteten Brot
auf dem Salat verteilen.

Reggiano grob iiber den Salat hobeln.

Fiir die Garnitur: Blutampfer, Brunnenkresse und Gartenkresse als Garnitur verwenden.
Salatherzen auf einem flachen Teller anrichten, Hihnchen darauf platzieren und mit Blutampfer
und Kresse servieren.

Verena Wendring am 06. Juli 2021
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Sauerampfer-Siippchen mit Nordseekrabben-Eier Topping

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

125 g mehligk. Kartoffeln 50 g Schalotten 100 ml Milch, 1,5%
50 ml Weiflwein 400 ml Gemiisefond 75 g Sauerampfer
1 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir die Krabben:

75 g Nordseekrabben
Fiir das Ei:

1 Ei

Fiir die Suppe:

Die Schalotten abziehen und wiirfeln. Kartoffeln schilen und wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen und Schalotten darin glasig andiinsten.

Kartoffelwiirfel dazugeben und kurz mit diinsten.

Wein, Milch und Fond dazugeben und unter hdufigem Riihren 15 Minuten kochen. Sauerampfer
abbrausen, trockenwedeln und von den groben Stielen befreien. Suppe in einen Standmixer geben
und kurz piirieren.

Sauerampfer dazugeben und alles fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln dienen in Suppen meist als Bindemittel. Man sollte versuchen, nicht zu viele Kartoffeln
in eine Suppe zu verarbeiten, da die Suppe sonst zu dick werden kénnte. Besser ist es, man fiigt
ein paar Kartoffeln zum Schluss beim Piirieren hinzu, sollte die Suppe zu fliissig geworden sein.
Fiir die Krabben:

Krabben in einer Pfanne ohne Fett kurz erhitzen.

Fiir das Ei:

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringe. Ei darin zehn Minuten hart kochen. Abschrecken,
pellen und fein hacken.

Suppe in eine vorgewérmte Schiissel fiillen und gehacktes Ei und vorgewédrmtes Krabbenfleisch
darauf geben und das Gericht servieren.

Andrea Marmann-Leim am 26. Mai 2021
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Sauerampfer-Suppe, Kartoffel-Wiirfeln , Joghurt-Brétchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Sauerampfersuppe:

50 g Sauerampfer 2 Schalotten 20 g Butter

100 g Creme fraiche 500 ml Gemiisefond 15 g Mehl

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

200 g festk. Kartoffeln 20 g Butter Piment-d’Espelette
Salz

Fiir die Joghurt-Brétchen:

75 g Naturjoghurt, 3,5% 75 ml Milch 3 Wiirfel Hefe

300 g Mehl, Typ 550 % TL Zucker 4 TL Salz

Fiir die Garnitur:
5-6 essbare Bliiten

Fiir die Sauerampfersuppe:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Mit Butter in einem Topf anschwitzen und mit Mehl
bestduben. Nach und nach Fond zugeben und 5 Minuten kochen. Sauerampfer abbrausen, tro-
ckenwedeln, in den Topf geben und bei kleiner Hitze ziehen lassen. Creéme fraiche unterriihren
und Suppe piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Auge isst mit: Daher bei einer solchen Suppe zum Schluss gerne Feldsalat oder anderes
Griinzeig wie Basilikum oder Spinat untermixen.

Dadurch wird die Suppe schon griin.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit Butter bei mittlerer Hitze 15
Minuten braten. Kartoffelwiirfel mit Salz und Piment dEspelette wiirzen.

Fiir die Joghurt-Brétchen:

75 ml sehr warmes Wasser und Milch mischen, Zucker und Salz einriihren. Hefe darin auflosen
und ca. 5 Minuten gehen lassen.

Mehl in eine Schiissel fiillen, Hefe und Joghurt zugeben und mit einem Handriihrgerit verkneten.
Teiglinge mit feuchten Hénden formen und im vorgeheizten Ofen 25 Minuten backen.

Fiir die Garnitur:

Bliiten putzen und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Markus Lauffer am 04. Mai 2021
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Seeteufel, Lauch-Gemiise, Rote-Bete-Soe, Maxim-Kartoffel

Fiir zwei Personen

Fiir den Seeteufel:

250 g Seeteufel-Filet 250 g kalte Butter 1 Zweig Thymian
Salz Pfeffer

Fiir die Maxim-Kartoffel:

1 grofle festk. Kartoffel Salz

Fiir die Rote-Bete-Sauce:

250 ml Rote Bete Saft 3 EL montierte Butter Rotweinessig

1 Zitrone

Fiir das Lauchgemiise:

1 Karotte 1 Sellerieknolle 1 Stange Lauch

1 Tomate 4 Bund Schnittlauch 3 EL montierte Butter
Eiswasser Salz Pfeffer

Fiir den Seeteufel:

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Butter in 8 Stiicke teilen. Ein Stiick Butter langsam unter Rithren mit einem Essloffel Wasser
bei niedriger Hitze montieren. Wenn Butterstiick montiert, mit den n#chsten Stiicken jeweils
wiederholen. Thymianzweig zugeben. Seeteufel Filet in montierter Butter bei niedriger Hitze fiir
15 Minuten ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Maxim-Kartoffel:

Kartoffel in einen Zylinder tournieren, dann auf einem Gemiisehobel in sehr feine Scheiben
schneiden. Halb iiberlappend auf einem Backblech mit Silikonmatte in einen Kreis legen. Mit
Salz wiirzen. 25 Minuten im vorgeheizten Ofen bei Umluft garen.

Fiir die Rote-Bete-Sauce:

Saft in einer Pfanne so lange reduzieren bis es nur noch 2-3 Essloffel sind. Reduktion mit Butter,
einem Spritzer Essig und Zitronensaft verriihren.

Fiir das Lauchgemiise:

Den weilen und hellgriinen Teil vom Lauch putzen, trocknen, und in feine Scheiben schneiden.
Kurz in kochendem Salzwasser blanchieren, dann in Eiswasser abkiihlen. Auf einem Kiichentuch
abtropfen lassen.

Karotte, Sellerie und Lauchgriin in kleine, gleichméfige 2mm Wiirfel schneiden. Kurz in ko-
chendem Salzwasser blanchieren, dann in Eiswasser abkiihlen. Auf einem Kiichentuch abtropfen
lassen.

Tomate kurz blanchieren und schélen, vierteln, und das Innere rausschneiden. Dann in 5mm
Streifen schneiden und diagonal in Rauten.

2 Essloffel Tomatenrauten mit 2 Teeloffel geschnittenen Schnittlauch, 1 Essloffel Karotten, Sel-
lerie und Lauchgriin und 3 EL montierte Butter, von oben erwédrmen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Ein Essloffel Rote-Bete-Sauce auf einen tiefen Teller setzen, darauf das Lauchgemiise, das See-
teufel Filet und dann ganz oben die Kartoffel Maxim anrichten und servieren.

Bjorn Rettig am 12. Oktober 2021
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Sellerie mit Pilzen, Serrano Chips, Gorgonzola-Dip, Naan

Fiir zwei Personen
Fiir den Sellerie:

1 Sellerieknolle 60 ml trockener Weilwein 2 EL weifler Balsamessig
2 EL Sherry-Essig 2 EL Brombeeressig 2 EL Haselnussol

1 EL Rapsol 1 Wacholderbeere 2 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Pilze:

100 g braune Champignons 100 g kleine Pfifferlinge 1 Schalotte

1 EL Butterschmalz 1 EL roter Portwein 1 TL Agavendicksaft

1 Zweig Rosmarin % Bund krause Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir die Serrano-Chips:
4 Sch. diinner Serrano-Schinken Ol
Fiir den Gorgonzola-Dip:

25 g cremiger Gorgonzola 100 g Frischkése 2-3 EL Milch

1 Zitrone 1 EL Walnusskerne 1 Bund krause Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir das Naan:

25 g Butter 70 ml Milch 150 g Dinkelmehl, Typ 630
3 TL Backpulver 1 Prise Zucker Salz, Ol

Fiir die Garnitur: 100 g Salat 1 EL Walnusskerne

Fiir den Sellerie: Die Sellerieknolle schéilen und mit der Aufschnittmaschine in 3-4 mm dicke
Scheiben schneiden.

Wein, 1 Essloffel Balsamessig, Wacholderbeere, Salz, Pfeffer und 250 ml Wasser in einen Topf
geben und aufkochen. Selleriescheiben darin 8-10 Minuten weich ziehen lassen. Herausnehmen
und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Restlichen Balsamessig mit 1 Essloffel Wasser, 1 Teeloffel Salz, dem Sherry-Essig,1 Essloffel
Brombeeressig, Haselnussol, Rapsol, Zucker und Pfeffer verrithren, Selleriescheiben hineinlegen
und in der Marinade ziehen lassen. Dann die Selleriescheiben aus der Marinade nehmen und den
restlichen Brombeeressig in die Marinade einriihren.

Fiir die Pilze: Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Pilze putzen. Rosmarin und Petersilie ab-
brausen und trockenwedeln. Petersilie hacken.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Pilze im heiflen Butterschmalz andiinsten. Scha-
lotte zugeben und glasig diinsten.

Portwein und Rosmarin zugeben und 5 Minuten diinsten. Rosmarin entfernen und Petersilie
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Agavendicksaft wiirzen.

Fiir die Serrano-Chips: Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schinkenscheiben darin knusprig
braten.

Fiir den Gorgonzola-Dip: Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Walniisse in einer
Pfanne ohne Fett rosten. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Frischkése mit Milch glattrithren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Gorgon-
zola, Walniisse und Petersilie unterriihren.

Fiir das Naan: Butter in einem Topf schmelzen. Fliissige Butter, Milch, Mehl, Backpulver, Zucker
und Salz mit dem Knethaken eines Handriihrgerites zu einem Teig verarbeiten. Ruhen lassen.
Aus dem Teig mit einem Nudelholz einen diinnen Fladen ausrollen und in einer Pfanne mit Ol
von jeder Seite 2 Minuten braten.

Fiir die Garnitur: Salat waschen und trockenschleudern. Walniisse in einer Pfanne ohne Fett
rosten.
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Die Selleriescheiben auf Tellern anrichten, Pilze, Salat und Walniisse darauf verteilen und mit
tibrig gebliebener Marinade betriufeln.
Schinken Chips und Naan anlegen und servieren.

Stefanie Goliike am 21. September 2021

Sellerie-Cappuccino und Spinat-Pfannkuchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Sellerie-Cappuccino:

3 Sellerieknolle 1 kleiner Apfel 1 Zwiebel

400 ml Gemiisefond 200 ml Soja-Sahne 100 ml Sojamilch
1 EL Alba-Ol 1 EL Walnuss-Ol Muskatnuss

Salz weifler Pfeffer

Fiir die Spinat-Pfannkuchen:

100 g aufgetauter TK-Spinat 70 g Mehl 70 ml Sojamilch
1 EL Ei-Ersatz-Pulver Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Kichererbsen Creme:

1 vorgegarte Rote Bete 120 g Kichererbsen 1 Knoblauchzehe
1 TL Mandel-Mus 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Sellerie-Cappuccino:

Die Zwiebel schilen, wiirfeln und in Alba-Ol glasig anschwitzen.

Sellerie und Apfel schélen und wiirfeln. Zu den Zwiebeln dazugeben und kurz mitbraten. Mit
Gemiisefond 15 Minuten kocheln lassen. Sahne dazugeben und fein piirieren. Mit Salz, weiflem
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Sojamilch mit Salz, Pfeffer und Walnuss-Ol aufschiumen und zum Servieren auf die Suppe drauf-
geben.

Fiir die Spinat-Pfannkuchen:

Den Essloffel Ei-Ersatz mit 3 EL Wasser verrithren. Spinat ausdriicken.

Fiir den Teig danach alle Zutaten in einen Becher geben und mit Muskat, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Mit dem Mixstab piirieren und den Teig in der Pfanne zu Pfannkuchen ausbacken.
Fiir die Rote-Bete-Kichererbsen Creme:

Kleingeschnittene Rote Bete, abgetropfte Kichererbsen und geschélte Knoblauchzehe mit Mandel
Mus und Olivendl in einen Multizerkleinerer geben und mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und die Pfannkuchen damit bestreichen, einrollen und kiihlstellen. Zum Servieren in Scheiben
schneiden.

Die Suppe in einer Tasse fiillen und den Schaum auf die Suppe geben.
Spinat-Rollchen daneben geben und servieren.

Roxanne Zarotiadis am 05. Oktober 2021
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Sellerie-Schaum-Siippchen mit Tauben-Brust, Kaffeebohnen-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir die Taubenbrust:

2 kleine ausgeloste Taubenbriiste Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Sellerie-Schaumsiippchen:

1 Knollensellerie 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

250 g siifle Sahne 500 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weilwein
2 TL Honig 4 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Kaffeebohnen-Ol:

15 Kaffeebohnen 200 ml Olivenol

Fiir die Garnitur:

Kresse Radieschensprosssen

Fiir die Taubenbrust:

Den Ofen auf 75 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Taubenbriiste in einer Pfanne in Ol auf der Hautseite scharf anbraten, kurz wenden und im Ofen
auf 55 Grad Kerntemperatur garen.

Ruhen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sellerie-Schaumsiippchen:

Sellerie schélen und etwa 400 g wiirfeln. Knoblauch und Schalotten abziehen und fein hacken.
Butter in einem Topf erhitzen und Sellerie, Schalotten und Knoblauch darin andiinsten.

Mit Weilwein und Gemiisefond abloschen, kurz aufkochen lassen, Sahne zugeben und die Suppe
bei mittlerer Hitze im offenen Topf 25 Minuten kocheln lassen. Suppe piirieren, durch ein Sieb
streichen und mit Salz, Honig und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kaffeebohnen-Ol:

Kaffeebohnen in Olivendl ziehen lassen und die Suppe damit betrdufeln.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht in tiefen Tellern anrichten und mit Kresse und Radieschensprossen servieren.

Anja Feldwieser-Stiitz am 17. August 2021
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Sommerrollen mit Hoisin-Erdnuss-Sofe und Mango-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir Sommerrollen:

12 kGarnelen 6 Bldtter Reispapier 60 g Glasnudeln

1 Karotte 4 Salatgurke 1 Romanasalatherze
3 Bund frische Minze 3 Bund Koriander 3 Bund Thai Basilikum
4 Bund Schnittlauch Sesamol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

4 Knoblauchzehe % rote Chilischote 1 TL Sesamol

1 Prise brauner Zucker 2 EL Limettensaft 60 g Erdnussbutter
2 EL Hoisin-Sauce 1 3 EL Sojasauce

Fiir den Mangosalat:

1 Mango 1 Karotte 3 Gurke

1 Friihlingszwiebel 1 Limette % rote Chilischote

1 Bund Minze 1 EL Sojasauce 1 TL Zucker

1, 5 EL Sesamol 50 g Erdniisse 50 g helle Sesamsaat
Salz

Fiir Sommerrollen:

Die Glasnudeln kurz in Wasser einweichen.

Karotte schédlen und in feine Stifte schneiden. Gurke halbieren, das Kerngehduse mit einem
Loffel herauskratzen und in feine Stifte schneiden. Kriuter abbrausen, trockenwedeln und Blatter
abzupfen.

Salat waschen und in kleine Stiicke zerkleinern.

Garnelen in etwas Sesamdl von jeder Seite ca. 2 Minuten braten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Reispapier einzeln in kaltes Wasser tauchen, damit die Blétter elastisch werden. Auf einem
flachen Teller geben. Glasnudeln, Garnelen, Karotten, Gurken, Salat und Kréuter in der Mitte
des Reispapiers platzieren und einrollen.

Fiir die Sauce:

Knoblauch abziehen und mit Chili fein hacken. Sesamdl in einem Topf erhitzen. Knoblauch und
Chili darin glasig diinsten. 1 Prise Zucker hinzufiigen und mit 50 ml Wasser abloschen. Limette
halbieren und auspressen. Limettensaft, Erdnusscreme, Hoisin- und Sojasauce unterriithren. Topf
beiseitestellen und abkiihlen lassen.

Fiir den Mangosalat:

Mango und Karotten schilen und in feine Streifen schneiden. Salatgurke waschen, halbieren und
das Kerngehéuse entfernen und ebenfalls in feine Streifen schneiden. Friihlingszwiebel in feine
Ringe schneiden.

Minze abbrausen, trockenwedeln und klein zupfen. Chili sehr fein schneiden.

Erdniisse in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, bis diese duften.

Fiir das Dressing Limettenschale abreiben und halbieren und auspressen. Limettenabrieb, 1 EL
Limettensaft, Zucker und Sojasauce verriihren, bis sich der Zucker auflést. Sesamol mit einem
Schneebesen unterschlagen und mit Salz abschmecken.

Alle Zutaten vermengen und mit dem Dressing marinieren. Mit den gertsteten Erdniissen und
etwas Sesamsamen bestreuen. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Riedmiller am 30. Marz 2021
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Spinat-Nocken mit Tomaten und Parmaschinken-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir die Spinatnocken:

250 g Blattspinat 1 Knoblauchzehe 1 Ei

100 g Ricotta 70 g Parmesan 500 ml Gemiisefond
40 g gemahlene Mandeln 40 g Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten:

4 mittelgrofle Tomaten 1 Schalotte 1 Zitrone

2 EL Pinienkerne 3 Zweige Thymian Olivendl, Salz

Fiir den Parmaschinken-Chip:

2 Scheiben Parmaschinken

Fiir die Garnitur:

1 Beet Kresse 1 EL Mandelbléttchen 20 g Parmesan

Fiir die Spinatnocken:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Gemiisefond in einen Topf geben und erhitzen. Blattspinat waschen und in kochendem Salzwas-
ser kurz blanchieren. In Eiswasser abschrecken, dann gut abtropfen lassen und schliefllich fein
hacken. Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Parmesan reiben. Spinat mit Knoblauch, Parme-
san, Ricotta, Mandeln und dem Ei gut vermengen. Mehl unterheben und Masse mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Anschlieffend mit einem Loffel Nocken abstechen, in den sprudelnden Gemiise-
fond geben und ca. 6 bis 8 Minuten ziehen lassen, bis sie an der Oberfliche schwimmen.

Fiir die Tomaten:

Tomaten putzen, waschen und trockentupfen. Strunk entfernen und in dickere Scheiben schnei-
den. Schalotte abziehen, wiirfeln und in Olivendl glasig diinsten. Pinienkerne grob hacken. Thy-
mian abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen abzupfen. Pinienkerne zusammen mit dem Thy-
mian in die Pfanne geben. Dann Tomaten hineinlegen, kurz braten, dann wenden. Zitrone hal-
bieren und den Saft auspressen. Tomaten mit Zitronensaft betrdufeln und mit Salz wiirzen.
Fiir den Parmaschinken-Chip:

Parmaschinken auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Schinken mit einem weiteren Backpapier abdecken und mit einem zweiten Backblech beschwe-
ren. In den vorgeheizten Backofen schieben und fiir 20 bis 25 Minuten knusprig ausbacken.

Sie konnen den Schinken natiirlich auch in der Pfanne knusprig ausbacken. Im Backofen wird
jedoch eine gleichméfBigere Warmeverteilung erzielt, wodurch der Schinken gleichméfig braun
und kross wird.

Fiir die Garnitur:

Kresse vom Beet schneiden. Mandelblittchen in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Parmesan in
Spéne hobeln. Kresse, Mandelblittchen und Parmesan als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Frank Wehmeier am 02. Februar 2021
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Spinat-Salat, Ziegenkdse, Rhabarber, Baguette-Brétchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Spinatsalat:

150 g junger Spinat 300 g roter Rhabarber 1 rote Zwiebel

200 g Ziegenkdiserolle 50 ml Kirschsaft 3 Zweige Thymian
30 g fliissiger Honig 1 EL Olivenol 3 EL Cashewkerne
Himbeeren Salz Pfeffer, Ol

Fiir das Dressing:

2 EL Himbeeressig 3 TL mittelscharfer Senf 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Baguettebrétchen:

250 g Dinkelvollkornmehl 100 g Kiirbiskerne 100 g Sonnenblumenkerne
50 g Pinienkerne 3 Hefe Wiirfel 1 EL Apfelessig

10 g Salz Butter

Fiir die Krauterbutter:

75 g weiche Butter 1 Knoblauchzehe 1 Bund Petersilie

4 Bund Basilikum 4 Zitrone 1 TL Worcestersauce
1+ TL Salz 1 Prise weiler Pfeffer

Fiir den Spinatsalat:

Den Ofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen.

Zwiebel darin drei Minuten andiinsten. Kirschsaft angieffen und aufkochen. Honig einriihren
und alles fiinf Minuten zu einem Sirup einkochen lassen. Vom Herd nehmen und etwas abkiihlen
lassen.

Rhabarber langs halbieren. Stangen in 4 Zentimeter lange Rauten-Stiicke schneiden.
Rhabarberstiicke von beiden Seiten mit etwas von dem hergestellten Sirup einstreichen. Restli-
chen Sirup fiir das Dressing zur Seite stellen.

Rhabarberstiicke nun in einer heiBen Grillpfanne portionsweise in Ol von beiden Seiten zwei
Minuten in Ol anbraten.

Ziegenkéserolle in Scheiben schneiden. Thymian abbrausen und trockenschiitteln. Blattchen ab-
zupfen.

Ziegenkésescheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Jede Scheibe mit etwas
Honig betraufeln, mit Thymianblattchen bestreuen und im Ofen sechs Minuten backen.

Fiir den Salat die Spinatblitter waschen und mit dem Dressing (siehe unten) vermischen.

Fiir die Garnitur Cashewkerne in der Pfanne ohne Ol résten und zum Schluss mit den Himbee-
ren iiber den Salat streuen.

Fiir das Dressing:

Restlichen Sirup mit Himbeeressig und Senf verriihren. 3 EL Olivendl nach und nach unterschla-
gen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Baguettebrotchen:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Feuerfeste Schale mit Wasser in den Ofen stellen, damit etwas Luftfeuchtigkeit in den Ofen ge-
langt und die Brotchen knuspriger werden.

Sonnenblumenkerne, Kiirbiskerne und Pinienkerne miteinander vermischen. Baguette-Form mit
Butter einfetten und eine Handvoll der Kerne in die Backform streuen.

Den 3 Wiirfel Hefe in 250 ml lauwarmes Wasser und Apfelessig reinbroseln und mit einem
Schneebesen gut verriihren, bis sich der Wiirfel aufgeltst hat. Ein paar Kérner zum Garnieren
aufbewahren und das Dinkelmehl mit der iibrigen Kérnermischung vermengen. Hefemasse und
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Salz hinzugeben und alles mindestens fiinf Minuten miteinander verkneten. Teig in die Baguette-
Silikonform einfiillen und mit den restlichen Kérnern bestreuen. Baguettebrétchen 20 Minuten
im Ofen backen.

Fiir die Kriuterbutter:

Knoblauch abziehen und fein hacken. Zitronensaft auspressen und 3 TL mit der Worcestersauce
zum Knoblauch hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Krduter abbrausen, trockenschiitteln
und die Petersilien- und Basilikumblédtter abzupfen. Klein hacken und mit den iibrigen Zutaten
und der Butter vermischen. In den Kiihlschrank stellen.

Rhabarberstiicke und Spinatsalat auf Tellern verteilen. Mit drei Ziegenk&sescheiben belegen und
mit Thymian garnieren. Mit Baguette und Krauterbutter zusammen servieren.

Klaus Jourdan am 29. Juni 2021
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Tatar von Rind, Thunfisch und Jakobsmuschel mit Korallen

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinder-Tatar:

200 g Rinderfilet 1 Schalotte 2 Cornichons

1 TL Kapern 1 Ei 1 EL Butter

2 TL Dijon-Senf 1 3 TL edelsiifles Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir das Thunfisch-Tatar:

200 g Thunfischfilet 2 Friithlingszwiebeln 2 TL gerostet. Sesam
2 EL gertstetes Sesamol 2 EL Kewpie-Mayonnaise 2 TL Wasabi-Paste

2 EL Sriracha-Sauce 1 gerostetes Nori-Blatt 4 Zweige Koriander
Salz Pfeffer

Fiir das Jakobsmuschel-Tatar:

2 frische Jakobsmuscheln 1 grofles Shiso-Blatt 1 Limette

gerostetes Sesamol,

Fiir die Korallen:

65 ml neutrales Ol 10 g Mehl 5 g Backpulver
schwarze Lebensmittelfarbe Salz

Fiir das Rinder-Tatar:

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen, klein schneiden und durch den Fleischwolf drehen. Scha-
lotte abziehen und fein hacken. In einer kleinen Pfanne etwas Butter aufschiumen. Kapern klein
hacken und 4 zusammen mit der Schalotte in die schaumige Butter geben. Temperatur abstel-
len und in der warmen Butter ziehen lassen. Cornichons fein hacken. Die Fleischmasse mit den
Schalotten, Cornichons, Kapern, Senf und Paprikapulver vermengen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und mit Hilfe eines Servierringes auf einem Teller in Form bringen. Das Ei aufschlagen
und das Eigelb vom Eiweifl trennen. Das Eigelb auf dem Tatar platzieren.

Fiir das Thunfisch-Tatar:

Thunfischfilet waschen, trockentupfen und je eine Hélfte fein und die andere grob hacken, beides
in eine grofe Schiissel geben.

Friihlingszwiebeln waschen, vom Ende befreien und fein hacken.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und sehr fein schneiden. Beides zum Fisch in die Schiissel
geben. Kewpie, Sesamol, Sriracha und Wasabi verriihren und nach Belieben mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Alles zum Thunfisch geben und vermengen.

Nori-Blatt halbieren und sofern es nicht mehr knusprig ist, kurz in einer Pfanne résten. Thunfisch-
Masse in die Mitte des Blattes legen und zu einem Kegel formen (Temaki-Form). Diesen Schritt
erst kurz vor dem Servieren vornehmen, damit das Nori-Blatt nicht durch die Feuchtigkeit des
Fisches weich wird. Mit Sesam bestreuen.

Fiir das Jakobsmuschel-Tatar:

Jakobsmuscheln klein schneiden und in eine Schiissel geben. Shiso-Blatt in die flache Hand neh-
men, darauf klatschen und dann in feine Ringe scheiden. Durch das Klatschen werden die Ole
im Blatt freigesetzt.

Limette unter heilem Wasser abspiilen und etwa die Héilfte der Schale fein abreiben. Limette
halbieren, auspressen und 1 Essloffel Saft auffangen. Abrieb zu den Muscheln geben. Etwas Se-
samol und Limettensaft hinzufiigen und gut vermengen.

Jakobsmuscheln, die per Hand im Nordostatlantik gesammelt wurden, also zum Beispiel in Nor-
wegen, sind fiir die Bestdnde am schonendsten und kénnen daher in Maflen mit einem gutem
Gewissen gegessen werden.

Fiir die Korallen:
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Ol, Mehl, Backpulver, Lebensmittelfarbe, Salz und 55 ml Wasser in eine Schiissel geben und mit
einem Stabmixer verquirlen. Eine beschichtete Pfanne ohne Ol erhitzen und 2 Essloffel der Fliis-
sigkeit in die heifle Pfanne geben. Entstehen Korallenformige Locher, die erhirtete Fliissigkeit
herausnehmen und auf einem Kiichentuch auskiihlen lassen.

Die Pfanne vor jedem Mal trocken abwischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Hannah Bechhofer am 02. November 2021
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Tatar, Kiirbis, Rote Bete, Pilze, Ciabatta mit Rote-Bete-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

200 g vorgegarte Rote Bete 1 Hokkaido-Kiirbis 100 g braune Champignons
1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 Orange 50 g Walniisse 50 g zimmerwarme Butter
2 EL Frischkése 1 TL Weiflweinessig 1 TL Dijon-Senf

1 geh. Msp. Quatre-Epices-Gewiirz 1 TL Sesamol 1 EL Sonnenblumendl

3 EL Semmelbrosel 1 EL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Rote-Bete-Pesto:

1 grofle vorgega. Rote Bete 1 kleine, rote Zwiebel 1 Zitrone

1 TL Honig 50 ml Sonnenblumenkerne Olivendl, Salz

Fiir das Ciabatta: 1 Ciabatta Olivenol

Fiir das Tatar: Den Backofen auf 180 Grad Unterhitze vorheizen.

Kiirbis putzen und zwei etwa 5 mm dicke Scheiben vom Kiirbis abschneiden. Mit einem Anrich-
tering jeweils einen Kreis ausstechen.

Schalotte und Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Zusammen mit Semmelbréseln und
Butter zu einer Masse verkneten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mischung auf den Kiir-
bisscheiben verteilen. Bei 180 Grad fiir 20 Minuten im Ofen garen, dann fiir 3 Minuten mit der
Grillfunktion gratinieren.

Walniisse in einer heiflen Pfanne ohne Fett rosten, dann grob hacken und beiseitestellen. Rest-
liches Kiirbisfleisch vom Kerngehéuse befreien, in kleine Wiirfel schneiden und in einer heifien
Pfanne ohne Fett fiir eine Minute andiinsten. Dann mit Zucker bestreuen und kurz karamelli-
sieren lassen. Der Kiirbis soll nur auflen ganz leicht garen, innen jedoch knackig bleiben. Kiir-
biswiirfel mit den Niissen mischen und den Senf unterriihren.

Diese Masse bildet die erste Schicht des Tatars.

Rote Bete wiirfeln und mit dem Frischkése mischen. Orange unter heiflem Wasser abspiilen,
Orangenschale abreiben und ein wenig Orangenabrieb zur Rote Bete geben. Weiflweinessig hin-
zufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles erneut vermengen. Diese Masse bildet die zweite
Schicht.

Champignons putzen und fein wiirfeln. Friithlingszwiebeln putzen, in Ringe schneiden und zu-
sammen mit den Champignons und Quatre Epices- Gewiirz kurz in wenig Sonnenblumenol
andiinsten. Das Sesamdl dariiber tridufeln und die Mischung salzen. Diese Mischung ergibt die
3. Schicht des Tatars.

Nun die einzelnen Komponenten bzw. Schichten des Tatars in einem Servierring aufeinander-
schichten und die warme Kiirbishaube aufsetzen.

Teller mit einigen iibrigen Kiirbis- und Rote-Bete-Wiirfeln dekorieren.

Fiir das Rote-Bete-Pesto: Sonnenblumenkerne in einer Pfanne anrdsten. Rote Bete wiirfeln.
Zwiebel abziehen, vierteln und in einem Topf in Olivendl glasig schmelzen. Vom Herd nehmen
und die Rote Bete und auch Sonnenblumenkerne hinzugeben. Alles mit dem Piirierstab mixen.
Zitrone halbieren. Pesto mit einem Teeloffel Zitronensaft, Honig und etwas Salz abschmecken.
Fiir das Ciabatta: Ciabatta in Scheiben schneiden, mit Olivendl einstreichen und unter dem Grill
knusprig rosten. Ciabatta-Scheiben mit Rote-Bete-Pesto bestreichen.

Klaus Koppern am 21. September 2021
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Tatar-Duett von Rind und Avocado mit Birnen-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinder-Tatar:

200 g Rinderfilet 1 EL scharfer Dijon Senf 1 TL Kapern

1 Essiggurke Salz Pfeffer

Fiir das Avocado-Tatar:

1 Avocado 1 Zitrone 3 Bund Schnittlauch
1 EL Pinienkerne Salz Pfeffer

Fiir das Birnen-Chutney:

1 Birne 1 Schalotte 1 EL Honig

2 EL Balsamicoessig Ol

Fiir das Schwarzbrot:

2 Scheiben Schwarzbrot Butter

Fiir die Garnitur:

2 Eier Kapernépfel Rote Kresse

Das Rinderfilet in sehr feine Wiirfel schneiden. Kapern und Essiggurke fein hacken. Rindfleisch
mit Kapern, Essiggurke und Senf vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Avocado-Tatar:

Pinienkerne ohne Fett kurz in einer Pfanne résten. Avocado entkernen und das Fleisch einer
halben Avocado in kleine Wiirfel schneiden.

Schnittlauch abbrausen und klein schneiden. Mit Avocado und Pinienkernen vermengen und mit
ausgepresstem Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Birnen-Chutney:

Birne und Schalotte schiilen und in feine Wiirfel schneiden. In wenig Ol kurz diinsten und den
Honig dazugeben. Kurz aufkochen und mit Essig abloschen, danach kaltstellen.

Fiir das Schwarzbrot:

Zwei Scheiben Schwarzbrot in einer Pfanne in Butter rosten.

Fiir die Garnitur:

Zwei Servierringe auf einen Teller legen und jeweils mit Avocado-Tatar und Rinder-Tatar be-
fiilllen und andriicken. Das Birnenchutney dazwischen anrichten und ein rohes Eigelb auf das
Rinder-Tatar setzen.

Mit Kapernédpfel und rote Kresse garnieren.

Tatar-Duett und Birnen-Chutney mit gerostetem Schwarzbrot zusammen anrichten und servie-
ren.

Simon Schoénauer am 22. Juni 2021
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Thai-Beef-Salat mit Erdnuss-Schaum

Fiir zwei Personen

Fiir das Rindfleisch:

300 g Rinderfilet 5 EL Sojasauce 1 TL dunkles Sesamol

2 TL Speisestéarke 2 EL Olivendl

Fiir den Thai-Salat:

4 Salatgurke 3 Papaya 4 Mango

1 Bund Koriander 1 Bund Minze 2 EL gerost. Erdnusskerne
2 EL Sushi-Essig 2 EL Olivenol Pfeffer

Fiir den Erdnussschaum:

100 g Erdnussbutter 2 cm Ingwer 180 ml Gemiisefond

100 ml Sushi-Essig 2 EL Sojasauce 2 TL dunkles Sesamol

1 Msp. Zimt 1 Msp. Chilipulver

Fiir das Rindfleisch:

Die Sojasauce mit Speisestidrke und Sesamol verrithren. Das Filet in 1-2 ¢m dicke Stiicke schnei-
den und in der Soja-Marinade einlegen.

Nach 20 Minuten das Fleisch in Olivendl scharf anbraten bis es dunkelbraun ist, anschlieend
aufschneiden.

Fiir den Thai-Salat:

Gurke, Papaya und Mango in feine Streifen schneiden. Minze und Koriander abbrausen und die
Blétter abzupfen. Alles in einer Schiissel miteinander vermischen.

Fiir das Dressing Sushi-Essig und Olivendl verrithren und mit dem Salat mischen. Alles mit
Pfeffer abschmecken und die Erdniisse zum Garnieren verwenden.

Fiir den Erdnussschaum:

Gemiisefond mit Erdnussbutter, Sojasauce, Zimt und Chilipulver erhitzen und danach leicht ab-
kiithlen lassen. Mit dem Sushi-Essig, Sesamol und geriebenem Ingwer abschmecken. Alles wieder
leicht erwérmen und mit dem Stabmixer aufschaumen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anika Klicker am 22. Juni 2021
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Thaildndischer Hahnchen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Wiirzreis:

1 Tasse thaildnd. Klebereis 2 Kaffir-Limettenblatter 4 rote getrock. thail. Chilis
Fiir die Chilimischung:
3 rote getrock. thail. Chilis 1 Kaffir-Limettenblatt

Fiir das Laab Gai:
1 Hahnchenschenkel, mit Haut 100 g Hahnchenbrustfilet, ohne Haut 1 Limette

2 Schalotten 4 EL Fischsauce 4 Stangel Europagras
1 Bund Schnittlauch 2 Friihlingszwiebeln

Fiir die Garnitur:

1 Salatgurke 4 Chicoréeblatter 4 Romanasalatblatter

1 Bund frische Minze
Fiir den Hiihnerhaut-Chip:
1 EL Sesamol 1 TL 5-Spice-Gewiirz

Fiir den Wiirzreis:

Den Klebereis mit den Limettenbldttern in einer Pfanne mittel bis dunkelbraun résten, danach
den Reis mit den Limettenblattern in einem Morser mahlen. Die getrockneten Chilischoten eben-
falls mahlen. Die Menge der Schoten richtet sich nach dem gewiinschten Schéarfegrad.

Fiir die Chilimischung:

Chilis in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Anschliefend mit einem Kaffir Limettenblatt in einem
Blitzhacker zu einem feinen Pulver mahlen.

Fiir das Laab Gai:

Limette halbieren und auspressen. Hithnerhaut vorsichtig vom Fleisch 16sen. Haut fiir den spé-
teren Gebrauch beiseitelegen. Dann Hiahnchenfleisch von Schenkel 16sen und zusammen mit dem
Filet in kleine Stiicke schneiden. Schalotten abziehen und fein hacken.

In einem kleinen Topf vier Essloffel Wasser erhitzen und das Fleisch darin unter sténdigem Riih-
ren mit 1 EL Fischsauce kriimelig anbraten.

Restliche Fischsauce, Schalotten und zwei Essloffel Limettensaft zum Fleisch geben.

Alles verriihren, drei Essloffel vom fertig gestellten Reispulver unterrithren und mit der fertig
gestellten Chilimischung abschmecken.

Friithlingszwiebel von der Wurzel befreien, in Ringe schneiden und unterheben. Schnittlauch und
Europagras abbrausen, fein hacken und driiberstreuen.

Fiir die Garnitur:

Gurke in Scheiben schneiden. Minze abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen. Chicorée
und Romanasalatbléitter abbrausen und trockenwedeln.

Fiir den Hiithnerhaut-Chip:

Abloste Hithnerhaut (s.0). in Sesamdl von beiden Seiten scharf und knusprig anbraten. Mit 5-
Spice-Gewiirz wiirzen, ein Backpapier auf die Hithnerhaut legen und mit einem Topf beschweren.
Etwas braten lassen und anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Laab Gai auf Chicorée und Romanasalat-Bléatter anrichten, mit Minze, Gurken und Hithnerhaut-
Chip garniert servieren.

Thomas Jehle am 20. Juli 2021
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Thunfisch-Tatar mit Avocado-Mango-Salat, Wasabi-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

150 g Thunfischfilet 1 Zitrone 1 Bund Schnittlauch

2 EL eingel. Sushi-Ingwer 1 Ei 4 TL mittelscharfer Senf
1 Prise Zucker 1 TL weiler Balsamico 125 ml Sonnenblumenél
1 Msp. Cayennepfeffer 1-2 EL Srirachasauce Salz

Fiir den Wasabischaum:

100 ml Milch 2 EL Wasabipaste

Fiir die Garnitur:

1 L Sonnenblumensl 2 Papadam 50 g Glasnudeln

1 Bund Schnittlauch 1 Kasten Shiso-Kresse 1 EL schwarzer Sesam
Salz

Fiir das Tatar:

Das Ei trennen und Eigelb, Senf, Salz, Zucker und Essig mit einem Stabmixer vermischen. Ol
nach und nach in einem diinnen Strahl untermengen und eine cremige Mayonnaise herstellen.
Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken und Srirachasauce unterriihren.

Thunfisch fein wiirfeln. Schale der Zitrone abreiben. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und
kleinhacken. Ingwer fein hacken.

Thunfisch mit Schnittlauch, Ingwer und Zitronenabrieb vermischen, Mayonnaise unterheben und
direkt kalt stellen.

Fiir den Wasabischaum:

Milch in einem Topf erwédrmen, kurz aufkochen lassen und nach gewiinschtem Schérfegrad mit
Wasabi abschmecken. Vor dem Servieren mit einem Piirierstab aufschiumen.

Fiir die Garnitur:

Das Ol zum Frittieren in einem Topf heifl werden lassen. Die Papadam nacheinander darin kurz
kross frittieren und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Anschlieflend die Glasnudeln eben-
falls kurz frittieren und beides mit Salz wiirzen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein
schneiden.

Avocado-Mango-Salat mit Hilfe eines Servierrings auf Teller anrichten, Thunfischtartar dar-
auf geben. Ring vorsichtig abziehen und Wasabischaum angieflen. Mit Papadam, Glasnudeln,
Schnittlauch, Sesam, Shiso garniert servieren.

Ann-Kristin Rausch am 16. Mirz 2021
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Fiir zwei Personen

Fiir das Thunfisch-Tatar:
200 g Thunfisch

1 Limette

2 TL mittelscharfer Senf
2 Zweige Koriander

Fiir das Beef tartare:
200 g Rinderfilet

4 TL feiner Senf

25 g Schalotten

2 Anchovis

1 Prise Cayennepfeffer
Fiir das Gelbe-Bete-Tatar:
1 grofle Gelbe Bete

2 Zweige Dill

Fiir das Gurken-Avocado-Tatar:

2 Salatgurke

1 Kastchen Shiso-Kresse
1 TL Ahornsirup

3 EL Olivenosl

Fiir die Mayonnaise:

2 frische Eigelb

1 EL saure Sahne

1 TL Wasabipaste

5 Zweige Schnittlauch

2 EL Kapern

Salz

Fiir das Brotsegel:

1 weifles Baguette, vom Vortag

Sushiqualitét

3 EL Ketjap Manis
1 TL Wasabi

rote Shiso-Kresse

1 Ei, Grofle M
1 TL Cognac
4 Cornichons
1 Kapernapfel
Salz

1 Zitrone
2 EL Olivenol

1 essreife Avocado

% Zitrone, (Schale, Saft)
1 EL schwarzen Sesam
Salz

1 Schalotte

1 EL Weilweinessig
1 TL helle Misopaste
5 Zeige Petersilie
250 ml neutrales Ol
weifler Pfeffer

Olivenol

Thunfisch-Tatar, Misocreme, Beef tartare, Gurken-Tatar

2 TL Ingwer
4 EL Mirin

1 Spritzer Sesamol
Salz, Pfeffer

1 Wachtelei
1 gestrich. EL Ketchup
2 TL Kapern

Erbsenkresse
Pleffer

4 cm frischer Ingwer
Salz, Pfeffer

3 griine Chilischote

40 g weiles Mandelmus
1 EL hellen Sesam
Pfeffer

1 Zitrone, (Schale, Saft)
1 TL mittelscharfer Senf
5 Zweige Dill

2 Essiggurken

Zucker

Salz-Flocken

Fiir das Thunfisch-Tatar:

Den Thunfisch in kleine, gleichméflige Wiirfel schneiden. Limette auspressen. Ingwer reiben.
Koriander feinhacken. Alle Zutaten fiir die Marinade gut verrithren. Thunfisch kurz darin mari-
nieren. Und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Kresse garnieren.

Thunfisch sollte nicht allzu oft auf dem Teller landen. Wer nicht komplett auf Thunfisch verzich-
ten mochte, sollte in jedem Fall zu MSC-, FOS-, Dolphin-SAFE- oder Naturland-zertifizierten
Produkten greifen. Der Nordpazifischer Blauflossenthun, der Atlantische Blauflossenthun und
der Siidliche Blauflossenthun sollten in keinem Fall auf dem Teller landen, denn sie stehen auf
der Roten Liste und sind stark gefihrdet! Fiir das Beef tartare:

Fleisch mit einem scharfen Messer zuerst in lange diinne Scheiben, dann in diinne Streifen schnei-
den. Fleisch jetzt fiir 8 bis 10 Minuten etwas anfrieren, dadurch lésst es sich leichter schneiden.
Dann in sehr feine Wiirfel schneiden. Hithner-Ei trennen und das Eigelb mit Senf, Cognac und
Ketchup in einer grofien Schiissel glatt rithren. Gewiirfelte Schalotten, Cornichons, gehackte Ka-
pern und Anchovis unterheben. Mit einer Prise Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Das
fein geschnittene Rindfleisch zufiigen und vermengen, bei Bedarf mit Salz abschmecken. Im Ring
anrichten, dabei das Wachteleigelb im Tatar verstecken.

Fiir das Gelbe-Bete-Tatar:

Ein Zweig Dill feinhacken. Gelbe Bete und den Ingwer fein reiben. Mit dem Saft der Zitrone,
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abgeriebener Schale, Olivenol und Dill mischen.

Salzen und pfeffern.

Fiir das Gurken-Avocado-Tatar:

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Gurke schélen, 1langs halbieren und entkernen. Langs in
schmale Streifen, dann in kleine Wiirfel schneiden. In Olivendl unter Riithren bei kleiner Hitze
andiinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen. Chilischote ldngs halbieren, ent-
kernen, waschen und fein hacken. Die Kresse abschneiden. Zitrone waschen, Schale abreiben,
Saft auspressen.

Mandelmus, 1 EL Zitronensaft und Ahornsirup verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Avoca-
do halbieren, entkernen, mit einem Essloffel aus der Schale heben und so klein wie die Gurken
wiirfeln. Mit iibrigem Zitronensaft betrdufeln und mit Gurke und Mandelcreme mischen. Chili
und jeweils die Hélfte von Zitronenschale, Sesam und Kresse unterheben, nochmal salzen und
pfeffern. Tatar mit Hilfe von Dessertringen anrichten. Dann die Ringe abziehen und das Tatar
mit iibriger Kresse, Zitronenschale und Sesam bestreuen.

Fiir die Mayonnaise:

Fier trennen und Eigelb, Essig und Senf in einen Riithrbecher geben und mit dem Mixstab kurz
verrithren.

Ca. 1/5 des Ols trépfchenweise einriihren, bis sich Ol und Eigelb zu einer glatten Creme ver-
bunden haben.

Dann das restliche Ol in einem diinnen Strahl langsam unter stéindigem Riihren zugieBen und
so lange aufschlagen, bis eine dickcremige Mayonnaise entsteht.

Mayonnaise mit einem Spritzer Zitronensaft, Salz, Pfeffer sowie 1 Prise Zucker abschmecken.
Mayonnaise in 4 Teile teilen und zu vier Saucen abschmecken.

In die Wasabi-Mayonnaise die Wasabipaste verrithren, in die Miso Mayonnaise die Misopaste
rithren, in die Zitronen-Dill-Mayonnaise gehackten Dill, Zitronenabrieb und Saft rithren und fiir
die Sauce-Tartare 2 gehackte saure Gurken, 1 EL gehackte Kapern, 1 TL gehackter Schnittlauch,
1 TL gehackte Petersilie, 1 EL saure Sahne und 1 gehackte Schalotte rithren.

Fiir das Brotsegel:

Léngs eine sehr diinne Scheibe vom Baguette schneiden und mit Olivenol bepinseln und mit
Salzflocken Flakes betreuen. 5 bis 10 Minuten bei 180 Grad im Ofen kross backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Antje Tietz am 23. November 2021
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Tom Kha Gai mit asiatischem Quinoa-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
2 Hahnchenbrustfilets 200 g braune Champignons 10 Mini-Pflaumentomaten

4 Gemiisezwiebel 1 rote Chilischote 3 cm Ingwer
3 cm Galgant 1 Limette 400 ml Kokosmilch
4 Bund Koriander 3 Stangen Zitronengras 5 Kaffir-Limettenblétter

1 TL brauner Zucker 1 TL Salz
Fiir den Quinoa-Salat:

100 g weifler Quinoa 3 Mini-M&hren 2 Friithlingszwiebeln
1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote

1 Limette 3 EL gerost., unges. Erdniisse 100 ml Gefliigelfond
2 TL helle Sojasauce 3 TL Fischsauce 1 EL Erdnussocl

1 Stange Zitronengras 2 Zweige Minze 7 Zweige Koriander

1 TL brauner Zucker Salz

Fiir die Suppe: Die Hihnchenbrustfilets waschen, trockentupfen und in Streifen schneiden.
Zwiebel abziehen und in grobe Stiicke schneiden. Champignons putzen und ebenfalls in Stiicke
schneiden. Chilischote waschen, trockentupfen, der Linge nach halbieren und von Scheidewén-
den und Kernen befreien, dann feine Ringe schneiden.

Zitronengras von den holzigen Blattern und Enden befreien und ebenfalls in grobe Stiicke schnei-
den. Mit einem schweren Topf oder Fleischklopfer zerdriicken. Galgant und Ingwer in grobe
Stiicke schneiden und zusammen mit dem Zitronengras in einen Gewiirzball geben.

Limette halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen.

Hahnchenstreifen, Zwiebel, Champignons, Chilischote, Limettensaft, Kaffir-Limettenblatter, Zu-
cker, Salz, Koksmilch, den gefiillten Gewdiirzball in einen Topf geben, kurz aufkochen lassen.
Tomaten waschen, trockentupfen, halbieren und in die Suppe geben. Den Topf vom Herd neh-
men und die Suppe weitere 3-4 Minuten ziehen lassen. Gewdlirzball entfernen und die Suppe in
Schiisseln anrichten.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Bléttchen zerzupft iiber die Suppe geben.

Fiir den Quinoa-Salat: Quinoa unter heiflem Wasser abspiilen, dann 10-15 Minuten in Salzwasser
kdcheln lassen. Abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Gefliigelfond in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Streifen
schneiden, dann mit heiflem Gefliigelfond iibergieflen.

Zitronengras von den holzigen Enden befreien und die dufleren Blatter entfernen. Das innere
Weifle in feine Ringe schneiden.

Chilischote waschen, trockentupfen, der Lénge nach halbieren und von Scheidewénden und Ker-
nen befreien. In feine Ringe schneiden. Limette halbieren und den Saft auspressen.

Knoblauch abziehen, fein hacken und zusammen mit Zitronengras in einer Pfanne in Erdnussol
2-3 Minuten andiinsten. Gefliigelfond und Zwiebeln hinzufiigen. Pfanne vom Herd nehmen und
Zucker, Chili, drei Teel6ffel Limettensaft, Soja- und Fischsauce einriihren.

Mohren schélen und in feine Stiicke schneiden. Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine
Streifen schneiden. Minze und Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Erdniisse
ebenfalls grob hacken. Quinoa mit der Marinade, Méhren, Frithlingszwiebeln, Minze und Kori-
ander vermengen und mit Erdniissen garnieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Elisa Bliedung am 09. Méarz 2021
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Tomaten-Orangen-Chili- Suppe mit Grie -Nockerin

Fiir zwei Personen

Fiir die GrieB3nockerln:

80 g Hartweizengrief

Salz

Fiir die Tomatensuppe:
400 g Tomaten in Stiicken
3 Orangen

1 TL getrockneter Oregano
1 TL Chiliflocken

Ol

Fiir das Basilikum-Pesto:
80 gr Basilikum

50 g Pinienkerne

80 ml Olivenol

160 ml Sojamilch
Pfeffer

1 Zwiebel
200 ml Gemiisefond
1 TL getrockneter Thymian

1 TL gemahlener Zimt
Salz

2 grofle Knoblauchzehen
20 g Cashewkerne
Salz

2 EL Wiirzhefeflocken

2 Knoblauchzehen
2 EL vegane Soja-Kochsahne
1 TL getrockneter Rosmarin

1 Prise gemahlene Nelke
Pfeffer

1 Zitrone
3 EL Hefeflocken
Pleffer

Fiir die Garnitur:
1 rote Chilischote

Fiir die GrieBnockerln:

Den Hartweizengrieff mit Sojamilch und Wiirzhefeflocken in einem Topf erwérmen und rithren
bis eine klebende Masse entsteht. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles kurze Zeit abkiihlen lassen
und aus der Masse Griefinockerln formen.

Fiir die Tomatensuppe:

150 ml aus den Orangen auspressen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein hacken und mit Ol in der Pfanne anbraten, bis sich Ré-
staromen bilden. Tomaten, Orangensaft, Gemiisefond und Oregano, Thymian, Rosmarin, Zimt
und Nelke hinzufiigen. Alles fiinf Minuten kdcheln lassen und dann Sahne unterriihren und alles
fein piirieren. Mit Chiliflocken, Salz und Pfeffer abschmecken. Grieinockerln hinzugeben und
zehn Minuten kocheln lassen.

Fiir das Basilikum-Pesto:

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Knoblauch abziehen.

Basilkikum abbrausen, trockenwedeln und mit Knoblauch, Pinienkernen, Cashewkernen, Hefeflo-
cken und Olivendl in einen Mixer geben. Mit Salz, Pfeffer und ca. 1 TL Zitronensaft abschmecken.
Fiir die Garnitur:

Chilli in feine Ringe schneiden und Gericht damit garnieren.

Gericht in tiefen Tellern anrichten und servieren.

Anna Diehr am 20. Juli 2021
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Tomaten-Ravioli, Ziegenkdse-Pilz-Fillung, Sahne-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioliteig:

200 g Weizenmehl (405) 50 g Hartweizengrief3 3 Eier

25 g Tomatenmark 2 EL Olivenol 1,5 TL Salz
Mehl

Fiir die Fiillung:

200 g braune Champignons 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
150 g Ziegenfrischkise 50 ml Sahne 3 EL Pinienkerne
2 Stiele glatte Petersilie 5 EL Olivenol Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

250 g Babyspinat 3 Schalotten 1 Knoblauchzehe
100 g Pecorino 300 g Sahne 200 ml Gemiisefond
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3 Stiele glatte Petersilie 2 Stiele Basilikum 2 Stiele Kerbel

1 Tomate weille, rote essbare Bliiten Pecorino

Fiir den Ravioliteig: Das Mehl und den Hartweizengriel in einer Schiissel mischen. Drei Eier
trennen und Eigelbe auffangen. Eine Kuhle in der Mitte der Mehl Hartweizenmischung formen
und drei Eigelbe hineingeben. Salz, 2 EL Wasser, Tomatenmark und Oliventl dazugeben.

Teig zu einer Kugel formen und in einem Gefrierbeutel zum Ruhen in den Kiihlschrank legen.
Aus dem Teig mit einer Nudelmaschine diinne Teigstreifen ausrollen und auf einer bemehlten
Arbeitsfliche auslegen. In Absténden von vier Zentimetern je ein Essloffel der Fiillung platzieren
und einen weiteren Teigstreifen dariiberlegen. Um die Fillung herum fest andriicken und mit
einem Raviolistempel ausstechen. Ravioli in Salzwasser fiir drei Minuten garen.

Fiir die Fiillung: Schalotte und Knoblauchzehe abziehen und mit Pilzen klein hacken.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, die Blitter abzupfen und ebenfalls klein hacken.

Ol in der Pfanne erhitzen und Knoblauch mit den Schalotten darin anbraten. Pilze dazugeben
und fiinf Minuten anbraten. Petersilie untermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken.

Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Die Hélfte fiir die Deko {ibrig lassen.

Die Pilz-Mischung aus der Pfanne mit den Pinienkernen, Ziegenfrischkése und Sahne vermengen.
Alles in einem Multizerkleinerer mixen und kurz kaltstellen.

Fiir die Sauce: Schalotten und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Ol
glasig diinsten. Sahne und Fod dazugeben und aufkochen lassen.

Den Spinat hinzufiigen und fiir 30 Sekunden kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pecorino
reiben und in die Sauce geben.

Fiir die Garnitur: Kriuter abbrausen, trockenschiitteln, die Blétter abzupfen und als Garnitur
verwenden. Etwas Pecorino zum Servieren reiben. Tomate blumenférmig einschneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit iibrigen Pinienkernen, Krautern, Bliiten, Pecorino und
Tomate garnieren, anschlieend servieren.

Katja Gericke am 29. Juni 2021
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Vakuumgarte Tauben-Brust mit Currykohl, Preiselbeeren

Fiir zwei Personen
Fiir die Taubenbrust:

300 g ausgeloste Taubenbrust 3 Apfel 1 EL Leinol

1 EL Butter Meersalz 01

Fiir den Currykkohl:

1 WeiBlkohl 1 Knoblauchzehe 2 Schalotten

2 EL Butter 2 TL Currypulver 1 TL Ingwerpulver
01 Salz

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL eiskalte Butter
1 EL Cognac 200 ml Wildfond 4 EL Apfelsirup
Salz Pfeffer 01

Fiir die Preiselbeeren:

100 g TK-Preiselbeeren 50 g Zucker Rotwein

Fiir die Taubenbrust:

Das Sous-vide-Gerit mit Wasser befiillen und auf 56 Grad temperieren.

Alternativ kann man einen groflen Topf mit Wasser fiillen und einen Sous vide-Stab verwenden.
Den Stab ebenfalls auf 56 Grad temperieren.

Die Taubenbrust waschen und trocken tupfen. Apfel halbieren, von Kerngehduse und Enden
befreien und die 4 Apfel zusammen mit der Taubenbrust sowie Ol, Butter und Salz in einem
Vakuumbeutel vakuumieren. Den befiillten Beutel in das Wasser des Sous-vide-Gerétes geben
und 25 Min. garen lassen. Anschliefend die Brust aus dem Beutel nehmen, trocken tupfen und
in einer heifien Pfanne mit Ol von allen Seiten goldbraun anbraten. AbschlieBend das Fleisch
tranchieren und beiseitestellen.

Fiir den Currykkohl:

Den Kohl waschen, von Stielansatz befreien und in diinne Streifen schneiden. Die Schalotten
und den Knoblauch abziehen und fein hacken.

In einer heifilen Pfanne mit Ol die Schalotten und Knoblauch mit Currypulver und Ingwerpulver
glasig anbraten. Wenn die Schalotten glasig sind, den Kohl hinzufiigen. 2 EL Butter und 50 ml
Wasser hinzufiigen und dabei stéindig rithren. Circa 25 Min. schmoren lassen. Abschlieend mit
Salz abschmecken.

Fiir die Sauce:

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Beides in einer heiflen Pfanne mit
Ol leicht andiinsten. Mit Cognac abléschen und anschliefend mit Wildfond aufgiefen. Apfelsirup
hinzugeben und die Sauce leicht reduzieren lassen. Die Sauce mit eiskalter Butter abbinden.
Dann eine Weile umriihren bis eine glatte Sauce entsteht.

Fiir die Preiselbeeren:

Preiselbeeren samt Zucker und etwas Rotwein einkochen lassen.

Beiseitestellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jan Gebert am 19. Oktober 2021
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WeiBwein-Schnecken, Pilze im Parmesan-Korb, Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnecken:

24 Schnecken ohne Haus 100 g Mehl 100 ml Olivensl
Salz Pfeffer

Fiir die Pilze und Sauce:

500 g Krauterseitlinge 6 Knoblauchzehen 200 ml Gemiisefond
400 ml Grauburgunder 4 Zweige Rosmarin 1 Pimentkorn

1 TL Speisestirke Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Parmesankorb:

500 g Parmesankése 10 g getrock. Basilikum

Fiir den Spargel:

500 g griiner Mini-Spargel 200 g Parmesan 100 g Butter

50 g Semmelbrosel Salz Pfeffer, Eiswasser
Fiir die Garnitur:

6 Zweige Rosmarin 3 Halme Schnittlauch

Fiir die Schnecken:

Einen Backofen auf 160 Grad Umluft, einen zweiten Ofen auf 160 Grad Grillfunktion vorheizen.
Schnecken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wélzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Schnecken kurz scharf von allen Seiten darin anbraten. Schnecken aus der Pfanne neh-
men und beiseitestellen. Pfanne aufgestellt lassen.

Fiir die Pilze und Sauce:

Knoblauch abziehen und hacken. Kriuterseitlinge putzen und in Scheiben schneiden. Rosmarin
abbrausen und trockenwedeln. Im Bratensatz der Schnecken den Knoblauch andiinsten. Kriuter-
seitlinge und Rosmarin hinzugeben und mitbraten. Dann Schnecken hinzugeben, alles nochmal
bei hoher Hitze anbraten. Anschliefend mit Weilwein und Gemiisefond abléschen. Piment zu
den Schnecken geben, mit Zucker abschmecken und ggf. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Sud
gef. mit Speisestirke binden.

Fiir den Parmesankorb:

Parmesankése reiben. Parmesan und Basilikum vorsichtig vermischen.

Dann in 15 cm runden Kreisen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech streuen. Ca. 5 Minu-
ten im vorgeheizten Ofen anschmelzen lassen bis sich Blédschen bilden. Aus dem Ofen nehmen,
vorsichtig vom Backpapier ziehen und {iber eine umgedrehte, kleine Schiissel oder Glas legen.
Im Kiihlschrank aushérten lassen.

Fiir den Spargel:

Spargel in kochendem Salzwasser al dente kochen, in Eiswasser abschrecken und anschlieflend in
ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. 50 g Spargelspitzen beiseitelegen und spéter zu den Schnecken
in den Parmesankorb geben.

Parmesan reiben. Restlichen Spargel in eine Auflaufform legen, mit Parmesan und Semmelbrosel
bestreuen, Butter in Flocken dariibergeben und 5 Minuten vor dem Servieren kurz im vorge-
heizten Backofen unter dem Grill gratinieren.

Fiir die Garnitur:

Rosmarin und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ingo Endemann am 11. Mai 2021
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WeiBwurst-Salat mit Radieschen

Fiir zwei Personen

150 g Weilwurst 200 g Radieschen 3 Gewiirzgurken

1 rote Zwiebel 1 EL siifler Senf 1 EL scharfer Senf

6 EL Himbeeressig 3 EL triiber Apfelessig 3 EL Weifiweinessig

2 EL Honig 3 Bund Schnittlauch 1 Bund krause Petersilie
4 EL Sonnenblumensl Salz Pfeffer

Die Radieschen putzen, schilen und in diinne Scheiben hobeln. Mit etwas Salz bestreuen und
15 Minuten in einer Schiissel ruhen lassen.

Weilwurst 5-7 Minuten in heilem Wasser gar ziehen lassen. Dann abgieflen und leicht abkiihlen
lassen. Weillwurst pellen und in Scheiben schneiden.

Zwiebeln abziehen und in diinne Ringe schneiden. Gewiirzgurken abtropfen lassen und ebenfalls
in Scheiben schneiden.

SiiBen Senf, scharfen Senf, Himbeeressig, Apfelessig, Weiiweinessig, Honig und Ol gut verriihren,
mit Pfeffer wiirzen. Schnittlauch und Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden und Petersilie grob hacken. Schnittlauch und Petersilie mit dem Dres-
sing vermischen.

Weiiwurst, Radieschen, Zwiebel und Gewiirzgurken in einer Schiissel mischen und mit dem Dres-
sing marinieren. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Salat ca. 15 Minuten ziehen
lassen.

Stefanie Schmid-Kolbl am 12. Januar 2021
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Wingert-Salat mit Ziegen-Frischkdse und Waffeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 1 nicht zu weiche Birne 1-2 rote Zwiebeln
1-2 Knoblauchzehen 1 EL weifler Balsamessig 1 TL siifler grober Senf
1 TL Dijonsenf 2 EL Birnensaft 60 g Walniisse

1 EL Butter 1 4 EL feines Olivensl Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Ziegenkise:

3 Ziegenfrischkésetaler 3 EL feiner Rohrzucker Pfeffer

Fiir die Waffeln:

110 g Butter 4 Eier 125 ml Buttermilch
225 g Weizen-Mehl, (550) 2 TL Natron 80 g Sesamsaat

150 g durchw. Speckwiirfel 100 g griine Oliven, ohne Stein 1 TL Tomatenmark
Speck-Schwarte 1 Prise Cayennepfeffer 1 Prise Kurkuma
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

Den Salat gut waschen und abtropfen lassen Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden, Knoblauch
abziehen, fein schneiden und beides kurz in Olivendl diinsten.

Birne waschen, in Spalten schneiden und kurz in warmer Butter braten.

Walniisse grob gehackt in einer Pfanne mit Zucker rosten und leicht karamellisieren lassen.

Mit Senf, Essig, Ol, Birnensaft, Salz und Pfeffer ein Dressing herstellen. Feldsalat mit dem Dres-
sing vermischen.

Fiir den Ziegenkise:

Ziegenfrischkésetaler mit Pfeffer wiirzen, mit Zucker bestreuen und mit dem Bunsenbrenner gra-
tinieren.

Fiir die Waffeln:

Weiche Butter und Eier verriihren. Mehl mit Natron gemischt zusammen mit der Buttermilch
unterrithren. Sesamsaat, Gewiirze, Speck und kleingeschnittene Oliven untermischen. Teig etwas
ruhen lassen.

Waffeleisen vorheizen; mit Speckschwarte einreiben; einen grofien Loffel des zéhfliissigen Teigs
einfiillen und goldbraun backen.

Den Feldsalat mit Walniissen bestreuen und zusammen mit Frischkésetalern anrichten. Die Waf-
feln dazu reichen und servieren.

Jutta Nicolaus am 23. Februar 2021
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Zander mit Brotkruste und Rote-Bete-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise:

1 vorgegarte Rote Bete 3 Birne 3 Bund Lauchzwiebeln
50 g Butter 75 ml Gemiisefond 2 EL Rotweinessig

3 TL Dijonsenf 3 EL Olivenol Zucker

mildes Chilisalz Salz Pfeffer

Fiir den Zander:

2 Zanderfilets, 4 100 g % Baguette 50 g Butter

2 Zweige Thymian mildes Chilisalz Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Meersalz

Fiir das Gemiise:

Die Rote Bete halbieren und in Scheiben hobeln. Birne waschen, vierteln, das Kerngehause ent-
fernen und in diinne Spalten schneiden.

Friihlingszwiebeln putzen, waschen und schrig in ca. 2 cm lange Stiicke schneiden. In Salzwasser
ca. 1 Minute bissfest blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Braune Butter in einer Pfanne herstellen und die Birnenspalten darin bei mittlerer Hitze auf
beiden Seiten anbraten. Die Friihlingszwiebeln hinzufiigen, kurz mitbraten und mit Chilisalz
und Pfeffer wiirzen.

Gemiisefond mit Essig, Senf und Olivendl mischen, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
abschmecken. Rote Bete untermischen und einige Minuten ziehen lassen. Nach Belieben nach-
wiirzen.

Fiir den Zander:

Vom Baguette 4 diinne Scheiben herunterschneiden. Zanderfilets waschen und trockentupfen
und evtl. noch Gréaten herauszupfen. Auf der Hautseite mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht
tiberlappend mit je 2 Brotscheiben belegen. Butter in einer Pfanne zu brauner Butter werden
lassen und die Zanderfilets mit der Brotseite nach unten bei milder Hitze darin goldbraun bra-
ten. Die andere Fischseite salzen, den Fisch wenden und je 1 Zweig Thymian unter die Filets
legen. Pfanne vom Herd nehmen und den Fisch in der Resthitze glasig ziehen lassen.

Mit Chilisalz wiirzen, aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Meersalz wiirzen.

Rote Bete mit Birnenspalten und Lauchzwiebeln auf vorgewérmte Teller verteilen. Die Zander-
filets mit der Brotkruste nach oben darauf anrichten, mit etwas Fleur de Sel bestreuen und
servieren.

Daniela Darr am 20. Juli 2021
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Zander-Filet mit Spinat-Creme, Orangen-Fenchel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Fenchel-Orangen-Salat:

2 mittelgrofie Fenchelknollen 2 Orangen 2 kleine weifle Zwiebeln
4 Walnusskerne 2 EL weifler Balsamicoessig 2 TL fliissiger Honig

1 TL milder Senf 2 EL Walnussol Salz, Pfeffer

Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets mit Haut a 160 g 50 g Mehl 150 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Spinat-Creme:

25 g junger Blattspinat 4 Schalotte 1 Knoblauchzehe

60 g Creme-fraiche Muskatnuss 2 Walnusskerne

Salz Pfeffer

Fiir den Fenchel-Orangen-Salat: Walniisse in einer Pfanne rosten, zum Abkiihlen in einen Teller
geben und beiseite stellen. Danach hacken.

Fenchel waschen, putzen, Fenchelgriin beiseitelegen. Fenchel mit einem Hobel in schmale Streifen
schneiden. Orangen schilen, die weile Haut dabei entfernen. Mit einem scharfen Messer vorsich-
tig die Filets zwischen den Trennh#uten herauslosen, den heraustretenden Orangensaft dabei in
einer Schale auffangen.

Zwiebeln abziehen, halbieren, mit einem Hobel in feine Spalten schneiden. Fenchelstreifen und
Zwiebelspalten in eine Schiissel geben.

Fiir das Dressing den aufgefangenen Orangensaft (ca. 3 EL) mit dem Balsamico-Essig, Honig
und Senf verriithren. Ol unterschlagen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Dressing zum Salat in die
Schiissel geben, alles gut durchmischen. Orangenfilets unterheben.

Fin wenig Fenchelgriin abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken.

Salat mit Fenchelgriin und 4 EL mit gehackten, gerdsteten Walniissen bestreuen.

Fiir das Zanderfilet: Zanderfilets abspiilen und trocken tupfen. Die Fischhaut mit einem sehr
scharfen Messer mehrmals leicht einschneiden.

Zanderfilets salzen, pfeffern und im Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl leicht abschiitteln. Ol in
einer Pfanne stark erhitzen.

Zanderfilets mit der Hautseite nach unten in die Pfanne legen und bei mittlerer Hitze 78 Minuten
sehr knusprig anbraten.

Die Zanderfilets wenden und auf der Fleischseite 1-2 Minuten braten, Butter hinzufiigen und die
Filets darin schwenken.

Fiir die Spinat-Creme: Blattspinat putzen, waschen und in Salzwasser 30 Sekunden blanchieren.
Auf ein Sieb abgielen, kalt abschrecken und in Kiichenpapier ausdriicken. Spinat hacken.
Schalotte und Knoblauch schélen und jeweils nur die Halfte fein wiirfeln.

Creme fraiche mit Spinat, Schalotte und Knoblauch verrithren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Mus-
kat abschmecken. Walnusskerne hacken und dazugeben. Alle Zutaten mit einem Mixstab zu einer
Creme piirieren.

Die Creme in einen Spritzbeutel geben und 3-4 Tupfen auf dem Teller verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Samuel Trotter am 05. Oktober 2021
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Ziegenkdse in Panko-Sesam-Panierung, Rote Bete

Fiir zwei Personen

Fiir den Ziegenkise: 100 g Ziegenfrischkidse 1 Ei
1 EL Mineralwasser 4 Bund glatte Petersilie 2 TL Pinienkerne
2 TL weifle Sesamsaat 25 g Pankobrésel 25 g Mehl

Pflanzenol, Salz, Pfeffer
Fiir die marinierte Rote Bete: 2 vorgegarte Rote Bete 2 Orangen

1 EL Ahornsirup Salz Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Gelee: 200 ml Rote-Bete-Saft 1 Zitrone

1 EL Créme-fraiche 4 g Agar-Agar Salz, Pfeffer

Fiir den Salat: 50 g junger Spinat 50 g Rucola

1 EL Sonnenblumenkerne 2 EL Weiflweinessig 1 TL mittelscharfen Senf
1 EL Ahornsirup 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Ziegenkiise: Pinienkerne und Sesam in einer Pfanne ohne Fett anrtsten, abkiihlen lassen
und fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, die Bliatter von den Stdngeln zupfen.
Bléitter fein hacken. Pankobrosel, gehackte Pinienkerne, Sesam, Petersilie auf einem Teller mi-
schen. In einem weiteren Teller das Ei mit Mineralwasser verquirlen. Auf einem dritten Teller
Mehl verteilen.

Ziegenkésetaler von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer wiirzen, im Mehl, dann im Ei, dann in der
Panko-Mischung wenden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den panierten Kiise von beiden Seiten goldgelb anbraten, ca.
2-3 Minuten pro Seite. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die marinierte Rote Bete: Rote Bete in diinne Scheiben schneiden oder diinn hobeln. Dabei
am besten Handschuhe tragen.

Eine Orange unter heilem Wasser abspiilen, trockentupfen und die Schale abreiben. Dann diese
und die restlichen Orangen halbieren und den Saft auspressen. Ca. 200 ml Orangensaft, Oran-
genabrieb und Ahornsirup in einen Topf geben und vermischen. Rote-Bete-Scheiben in den Sud
legen und alles langsam erhitzen. Sobald die Fliissigkeit kocht, die Temperatur reduzieren und
die rote Bete fiir ca. 10 Minuten nur noch ziehen lassen. Zum Servieren Rote-Bete-Scheiben
mittig auf einem Teller platzieren und mit etwas Orangenabrieb bestreuen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir die Rote-Bete-Gelee: Rote-Bete-Saft mit Agar-Agar in einen kleinen Topf geben und mit
einem Stabmixer durchquirlen. Danach die Mischung einmal aufkochen lassen und in eine flache
Schale oder Auflaufform gieflen. Fiir ca. 20 Minuten in einem Tiefkiihlfach kaltstellen.

Einen Teil des Gelees in Stiicke teilen und fiir die spétere Garnitur zur Seite stellen. Restliches
Rote Bete Gele in einem hohen Gefafl mit den Stabmixer zerkleinern. Zitrone halbieren und den
Saft einer Hilfte auspressen. Creme fraiche und Zitronensaft verrithren und so viel hinzugeben,
bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat: Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten, rausnehmen und abkiih-
len lassen. Olivenol, Weilweinessig, Senf und Ahornsirup verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Spinat und Rucola putzen, waschen und trockenschleudern. Vor dem Servieren
mit der Vinaigrette vermengen und mit den Sonnenblumenkernen bestreuen.

Das Gericht auf Teller anrichten und servieren.

Daria Riippel am 15. Juni 2021
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Ziegenkdse-Crostini, Feigen-Chutney, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Feigen-Chutney:

250 g frische Feigen 125 g rote Zwiebeln 40 ml weifler Balsamicoessig
25 ml roter Portwein 50 g Rohrzucker 1 Prise Cayennepfeffer

2 EL Olivenol

Fiir das Ziegenkése-Crostini:

1 Packung Blétterteig 400 g Ziegenweichkéserolle 100 g Honig

4 Zweige Thymian

Fiir den Wildkriutersalat:

250 g Wildkrautersalat 100 g Frisée-Salat 2 frische Feigen
50 ml weiler Balsamicoessig 1 Zitrone 100 ml Rapsol
1 TL mittelscharfer Senf 50 ml Ahornsirup Salz, Pfeffer

Fiir das Feigen-Chutney:

Die Feigen in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebeln abziehen, klein schneiden und in Olivendl glasig
diinsten, mit Balsamicoessig und Portwein abloschen. Feigen, Rohrzucker und Cayennepfeffer
zugeben und sdmig einkochen.

Fiir das Ziegenkise-Crostini:

Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kreise vom Blétterteig und dem Ziegenkése mit dem gleichen Durchmesser ausstechen und im
Ofen nebeneinander backen.Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Hénig mit Thy-
mian verrithren und auf den Ziegenkése geben. Vor dem Servieren mithilfe eines Bunsenbrenners
gratinieren.

Fiir den Wildkriutersalat:

Wildkrauter und Frisée-Salat abbrausen, trockenwedeln und vermengen.

Zitrone halbieren und auspressen. Aus Balsamicoessig, Rapsol, Zitronensaft, Senf und Ahornsi-
rup ein Dressing erstellen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Salat mit dem Dressing marinieren.
Feigen aufschneiden und als Garnitur darauf legen.

Salat mit Hilfe eines Anrichterings auf Teller portionieren. Darauf jeweils eine Scheibe Blétterteig
und eine Scheibe Ziegenkése geben. Mit dem Feigenchutney verfeinern.

Jan Matthes am 30. Marz 2021
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Ziegenkdsepraline mit geréstetem Apfel, Rote-Bete-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Ziegenké#sepraline:
100 g Ziegenfrischkise

4-5 EL Mehl

300 ml Sonnenblumendl

Fiir den gerdsteten Apfel:

1 Boskop-Apfel

Salz

Fiir das Rote-Bete-Piiree:

2 Knollen vorgeg. Rote Bete
1 Zitrone

Fiir die Ziegenkise-Senf-Creme:
100 g Ziegenfrischkése

1 TL mittelscharfer Senf
Fiir den Wildkriutersalat:
100 g Wildkrautersalat-Mischung
2 TL korniger Dijon-Senf
Salz

Fiir die Cracker:

100 g Mehl

Fiir die Garnitur:

1 rohe Rote Bete

1 Ei
50 g Paniermehl
Salz

1 Zwiebel
Pleffer

1 mehligk. Kartoffel
£ Bund Dill

3-4 TL Creme-fraiche
2-3 TL fltissiger Honig

1 rohe Rote Bete

2 EL Weiflweinessig
Pfeffer

3 EL Olivenol

1 Apfel

1-2 TL fliissiger Honig
50 g Pankomehl
Pfeffer

01

1 Knoblauchzehe

Salz

2 TL korniger Dijon-Senf
Salz

2 TL fliissiger Honig
3 EL Olivendl

1 TL Salz

Fiir die Ziegenkisepraline:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Ziegenkise, Honig, Mehl, etwas Salz und Pfeffer vermischen. Kugeln aus der Masse rollen. Ei
verquirlen. Kugeln durch ein verquirltes Ei ziehen und dann in Paniermehl wenden. Den Vorgang
noch einmal mit Pankomehl wiederholen.

In einem kleinen Topf Sonnenblumendl erhitzen und die fertigen Pralinen darin knusprig ausba-
cken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den gerdsteten Apfel:

Zwiebel abziehen. Apfel waschen, vierteln und vom Kerngeh#use befreien. Apfel und Zwiebel in
sehr kleine, gleichmiBige Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Wiirfel hinzufiigen und
langsam braten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Wenn die Wiirfel gut braun sind, Pfanne vom
Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir das Rote-Bete-Piiree:

Kartoffel schilen, wiirfeln und in leicht gesalzenem Wasser fiir 15 Minuten garen, dann abgieflen.
Knoblauch abziehen. Rote Bete, Kartoffelwiirfel und Knoblauch mit einem Stabmixer zu einer
glatten Masse piirieren. Dill abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zitrone halbieren und den
Saft einer halben Zitrone auspressen und auffangen.

Dill, Zitronensaft und etwas Salz zu dem Piiree hinzufiigen und unterriihren.

Fiir die Ziegenkise-Senf-Creme:

Ziegenkése, Creme fraiche, beide Senfsorten und Honig zu einer glatten Masse verrithren und
mit Salz abschmecken.

Fiir den Wildkriutersalat:

Wildkrautersalat waschen und trockenschleudern. Rote Bete schilen und raspeln. Honig, Senf,
Essig, Olivenol, Salz und Pfeffer verrithren und mit dem Salat vermengen.

Fiir die Cracker:
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Mehl mit 50 ml Wasser, Ol und Salz zu einem glatten Teig verkneten.

Sehr diinn ausrollen und in kleine Quadrate schneiden. Diese auf ein Backblech geben, noch
einmal mit einer Prise Salz bestreuen. Fiir 12-15 Minuten im Ofen backen.

Fiir die Garnitur:

Apfel schilen und vom Kerngehduse befreien. Rote Bete ebenfalls schilen. Apfel und Rote Bete
in feine Scheiben hobeln und auf dem Teller kreisférmig anordnen. Die Praline darauf anrichten.
Tupfen des Piirees mit dem Spritzbeutel auf dem Teller verteilen, dazu den gerdsteten Apfel,
Ziegenkise-Senf-Creme und Cracker anrichten und servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Annika Boden am 16. November 2021
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Zitronengras mit Ente und Garnele im Tempura-Mantel

Fiir zwei Personen
Fiir die Enten-Garnelen-Fiillung:

100 g Entenbrust, mit Haut 5 Garnelen 1 Knoblauchzehe

1 Stange Friihlingszwiebel 3 g Ingwer 1 Zweig Koriander

2 TL Tomatenmark 1 TL Sojasauce 1 Prise brauner Zucker
3/4 EL Génseschmalz 1 Prise Meersalz weifler Pfeffer

schwarzer Pfeffer

Fiir das Zitronengras:

4 Sténgel Zitronengras

Fiir den Tempura-Teig:

65 g Weizenmehl, Typ 405 85 g Maisstérke 1 Ei, Grofle L

60 ml Wodka 1 Prise Meersalz 120 ml Eiswasser
1 L Erdnussol

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

1 Ei, Grofle L 1 Msp. Dijon Senf 1 Zitrone

1 EL Yuzusaft 100 ml Maiskeimo6l 1 TL Mirin

4 TL Ahornsirup 2 TL Wasabipaste 4 TL weifle Misopaste
3 Kapern 1 TL Sojasauce 1 Prise feines Meersalz
Pfeffer

Fiir das Hiyayakko-Tofu:

300 g schnittf. Seidentofu 3 Gurke 3 g Ingwer

1 Stange Friihlingszwiebel 1 TL Honig 2 EL Sojasauce
Shiso-Kresse Bonitoflocken

Fiir die Enten-Garnelen-Fiillung:

Den Ingwer schilen, die Friihlingszwiebeln putzen und beides fein hacken. Knoblauchzehe eben-
falls schélen und die Halfte fein hacken.

Alles mit dem Génseschmalz in der Pfanne vorsichtig anschwitzen. Nach ca. 5 Minuten mit
Sojasauce, braunem Zucker und Tomatenmark wiirzen und noch ca. 1 Minute weiter schmoren
lassen.

In der Zwischenzeit die Entenbrust in Wiirfel schneiden und mit dem Gemiise aus der Pfan-
ne vermischen. Eventuell noch mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und anschliefend durch den
Fleischwolf bei feiner Lochscheibe durchdrehen.

Die Garnelen schélen, entdarmen, waschen und trocken tupfen.

Mittelfein hacken und mit dem Entenhack vermengen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und
2 EL fein hacken. AbschlieBend in die Enten Garnelen-Masse geben.

Fiir das Zitronengras:

Zitronengras locker in nasses Kiichenpapier einschlagen und im Ofen bei 150 Grad Umluft weich-
garen. Anschliefend Zitronengras am dicken Ende mit etwas Abstand ca. 7 cm lang kreuzweise
einschneiden. Um 45 Grad drehen und erneut einschneiden. Das Zitronengras je mit einer Hand
unter dem Einschnitt und iiber dem Einschnitt packen und jeweils in die andere Richtung drehen
(als wiirde man etwas auswringen), dann zur Mitte hin zusammenstauchen und wieder ausein-
anderziehen. Nun sind kleine Nester entstanden, die man nun mit der der Enten-Garnelen Masse
befiillen kann.

Fiir den Tempura-Teig:

Wodka und Ei mit einem Spiralbesen vermischen. Anschliefend Mehl und die Maisstérke hin-
zugeben, danach das eiskalte Wasser und eine grofle Prise Salz. Mit einem Mixstab alles glatt
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piirieren und die gefiillten Zitronengrasnester sofort in den Tempura-Teig tunken. In einem klei-
nen Topf mit hohem Rand oder einer Fritteuse bei ca. 190 Grad heilem Erdnussol frittieren, bis
sich eine goldbraune Kruste gebildet hat.

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

Fine halbe Zitrone auspressen und etwas von der Schale abreiben. Ei trennen, Eigelb in eine
Schiissel geben, mit Senf, einem Spritzer Zitronensaft, einem Spritzer Yuzusaft und etwas Salz
wiirzen.

Maiskeimé] hinzufiigen und mit einem Spiralbesen kriiftig schlagen, dabei nur stufenweise das Ol
hinzugeben. Soabld sich das Ol mit dem Ei verbunden hat, neues Ol zugeben, bis eine cremige
Mayonnaise entsteht.

Danach Wasabipaste, Misopaste, Sojasauce, Mirin, Zitronenabrieb und Ahornsirup hinzugeben.
Kapern zerdriicken und in die Mayonnaise rithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Hiyayakko-Tofu:

Tofu in 1,5 cm diinne Scheiben schneiden. 6 hauchfeine Gurkenscheiben schneiden und auf den
Teller iiberlappend in einer Reihe anrichten.

Tofuscheiben draufsetzen und die iiberschiissige Gurke an den Rédndern wegschneiden. Friihlings-
zwiebel putzen und hauchfein schneiden. Ingwer mit einer Reibe fein raspeln und ein wenig auf
dem Seidentofu verteilen.

Anschlielend die Friihlingszwiebeln auf den Tofu setzen. Honig mit Sojasauce vermischen und
ca. 1 EL iiber jede Tofuscheibe streichen.

AbschlieBend mit feingeschnittener Shiso-Kresse und Bonitoflocken garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Jandt am 29. September 2021
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