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Matjes-Tatar auf Sesam-Brotchen mit Krduterbutter

Fiir zwei Personen
Fiir das Matjes-Tatar:

4 frische Matjesfilets 1 Schalotte 1 Frithlingszwiebel

2 EL Créme-fraiche 2 EL getrock. Cranberries Salz, weiler Pfeffer
Fiir das Brétchen und Salat:

2 Sesambrotchen 100 g Wildkrautersalat 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft 125 g gesalzene Butter 1-2 TL Honig

1 TL Dijonsenf 1 Bund Dill 4 Bund Schnittlauch

1 Bund krause Petersilie 2 EL Olivenol weifler Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Speck-Crunch:

2 kleine festk. Kartoffeln 100 g gerduch. Riickenspeck 100 g durchwachs. Speck
gemahl. Bockshorn-Kleesaat edelsiifles Paprikapulver gerduch. Paprikapulver
Zwiebelraspeln gemahl. Fenchelsamen gemahl. Kreuzkiimmel
gemahl. Nelke gemahl. Kiimmel getrock. Majoran
Muskatnuss Rohrzucker Salz

Fiir das Matjes-Tatar:

Die Matjesfilets von einer Seite leicht salzen und pfeffern. Matjesfilets in 1cm grofie Wiirfel schnei-
den. Schalotte abziehen und moglichst fein wiirfeln. Friithlingszwiebel in feine Ringe schneiden.
Cranberries fein durchhacken. Nun alle Zutaten in einer Schiissel mit Creme fraiche vermischen
und ggf. abschmecken. Das feine Matjesaroma sollte das dominante Aroma sein.

Fiir das Brotchen und Salat:

Dill und Petersilie fein hacken. Schnittlauch in feine Ro6llchen schneiden.

Knoblauchzehe abziehen und fein durchhacken. Mit einer Gabel Dill, Petersilie und Schnittlauch
in die Butter einarbeiten. Nach und nach Knoblauch hinzugeben. Knoblauchnote nicht zu do-
minant werden lassen. Mit weiflem Pfeffer abschmecken.

Sesambrotchen evtl. kurz im Ofen aufbacken, wenn es zu weich ist.

Sesambrotchen in zwei Hélften schneiden. Die Sesamseite mit der Schnittfliche in der Pfanne
braun rosten. Aus der Pfanne nehmen.

Zitronensaft, Honig, Senf und Olivendl zu einem Dressing verriihren.

Wildkrautersalat darin marinieren lassen.

Fiir den Kartoffel-Speck-Crunch:

Den fetten Speck in Wiirfel geschnitten bei kleiner Flamme auslassen.

Speckwiirfel herausnehmen. Kartoffeln schilen und in moglichst feine Wiirfel schneiden und im
Speckfett braten bis eine leicht gebriunte Farbe erreicht ist. Den durchwachsenen Speck eben-
falls fein wiirfeln und zu den Kartoffeln geben. Wenn der gewiinschte Rostgrad erreicht ist, das
tiberschiissige Fett aus der Pfanne nehmen und mit den Gewiirzen nach Gefiihl abschmecken und
nochmals kurz rosten. Vorsichtig mit dem Salz, da beide Specksorten schon salzig sind. Crunch
auf einem Sieb abtropfen lassen und dann auf ein Kiichenpapier geben.

Die gertstete Sesambrotchenhélfte mit einer guten Schicht Dill-Krauter-Butter bestreichen. Eine
kleine Menge Wildkrautersalat gut abtropfen lassen und auf die Butter gleichméfig verteilen.
Darauf das Matjes-Tatar ebenfalls gleichméBig verteilen. Darauf etwas von dem Kartoffel-Speck-
Crunch auf das Tatar streuen, so dass das Matjes-Tatar noch sichtbar ist und mit Dillspitze
garnieren und servieren.

Sebastian Miiller am 31. Oktober 2023



Ravioli mit Bergkdse, Spinat-Piiree und Weilwein, Sole

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

4 Eier 150-250 g Weizenmehl, 405 125 g Weichweizengrief3
Mehl 1 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Kisefiillung:

100 g Bergkise 2 Knoblauchzehen 20 ml WeiBwein
30 ml Gemiisefond 1 cl Kirschwasser Stérke
Muskatnuss Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Limette, Saft 200 ml Gefliigelfond 100 ml Weilwein
20-40 g Creme-fraiche 30-50 ml Sahne Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Spinat:

90 g Blattspinat 10 g Butter 10 g Creme-fraiche
20 ml Gemiisefond Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Ravioli:

Kise, Salz 1 Ei 1 TL Butter

Fiir die Garnitur: 1 EL Forellenkaviar essbare Bliiten

Fiir den Teig: Das Weizenmehl mit Griefl und einer Prise Salz in eine Schiissel geben.

FEier mit einem Schuss Oliventl mischen und in das Mehlgemisch einkneten. Nudelteig in Folie
eingepackt und fiir ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Kisefiillung: Knoblauchzehen anschneiden und eine kleine Sauteuse damit ausreiben.
Weiflwein und Fond darin aufkochen, den geriebenen Bergkiise dazugeben (Achtung: Ab jetzt
nicht mehr kochen lassen!) und stéindig Riihren, bis eine homogene Masse entsteht. Ggf. etwas
Stérke einriihren.

Mit Kirschwasser abloschen und mit den Gewiirzen abschmecken. Auf ein mit Folie ausgelegtes
Blech oder einen grofien Teller gleich grofie Hiufchen geben und einfrieren. Bis zur Weiterver-
arbeitung bleibt diese Masse gefroren.

Fiir die Sauce: Weilwein in einem kleinen Topf etwas reduzieren. Mit dem Gefliigelfond auf-
filllen. Ein Viertel Limette ausdriicken und mit Creme fraiche und Sahne vermengen. Mit den
Gewiirzen abschmecken. Vor dem Anrichten die Sauce mit einem Stabmixer aufschdumen.

Fiir den Spinat: Butter in einem Topf mit Stiel brdunen, Blattspinat darin schwenken und mit
Gemiisefond abloschen. Creme fraiche hinzufiigen und mit den Gewiirzen abschmecken. Ist der
Spinat weichgekocht, im Kiichenmixer fein piirieren.

Fiir die Ravioli: Pastateig diinn ausrollen und ein Nudelblatt ausschneiden. Komplett mit Ei-
gelb bestreichen und mit den eingefrorenen Késetalern in gleichméfligen Absténden belegen.
Ein zweites Nudelblatt dariiberlegen und mit einem Ausstecher um den Kise herum Ravioli
ausstechen. In leicht gesalzenem, kochendem Wasser ca. 6 Minuten kochen. Danach Ravioli in
heifler Pfanne in Butter schwenken, mit geriebenem Kise bestreuen und im Backofen von oben
gratinieren.

Fiir die Garnitur: Kaviar und Bliiten als Garnitur verwenden.

Eine Nocke Spinatpiiree und 2-3 Ravioli auf einen tiefen Teller legen, mit Kaviar toppen, mit
der geschdumten Sauce nappieren, mit Bliiten garnieren und servieren.

Eli John am 31. Oktober 2023



Fiir zwei Personen
Fiir den Thunfisch:

200 g Thunfisch ohne Haut

Fiir den Lachs:

100 g Lachsfilet, ohne Haut

1 Limette, Saft, Abrieb
1 EL Triiffelol

1 Prise Piment d’Espelette

Fiir die Garnelen:
4 Riesengarnelen

1 TL scharfes Paprikapulver

Sesamol

2 Scheiben helles Brot
1 TL Chilisauce

1 Bund Schnittlauch

1 Prise Salz

2 Knoblauchzehen
2 EL neutrales Ol

Thunfisch-Tataki, Lachs-Tatar, Garnelen, Wasabi-Dip

Eiswasser

1 griiner Apfel
2 EL Teriyakisauce
2 EL Olivenol
1 Prise Pfeffer

1 EL Butter
Salz, Pfeffer

Fiir den Dip:

1 TL Wasabipaste 2 EL Sojasauce 1 Zitrone, Saft

1 TL Bonitoflocken Chiliflocken Salz

Fiir die Limetten-Mayonnaise:

1 Limette, Saft, Abrieb 1 Ei 1 TL Senf

150 g Naturjoghurt 1 TL Zucker 200 ml Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir den Thunfisch: Den Thunfisch in Sesamdl in der Pfanne rundherum anbraten.
Herausnehmen und direkt in das Eiswasser tauchen. Ca. 10 Sekunden, dann aufschneiden.

Fiir den Lachs: Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Brotscheiben darin von beiden Seiten anrosten,
herausnehmen und abtropfen lassen.

Lachsfilet waagerecht halbieren, dann in feine Streifen und zum Schluss in Wiirfel schneiden.
Lachswiirfel in eine Schiissel geben. Schnittlauch in nicht zu feine Rollchen schneiden, zum
Lachs geben. Apfel in Scheiben vom Kerngehéiuse schneiden, erst in Streifen, dann in kleine
Wiirfel schneiden. Apfelwiirfel ebenfalls zum Lachs geben. Mit Piment d’Espelette, Salz, Pfeffer,
Chilisauce, Teriyaki Sauce und Triiffel6l wiirzen. Etwas Schale von der Limette fein dariiber
reiben. Limette halbieren und etwas Limettensaft dariiber traufeln. Alles gut vermengen.
Brotscheibe und aussetchen und mit etwas Salz bestreuen. Lachstatar auf der Brotscheibe mit
Hilfe eines Servierringes verteilen.

Fiir die Garnelen: Ol in einer Pfanne erhitzen. Garnelen zugeben und mit Salz, Pfeffer und etwas
Paprikapulver wiirzen. Butter und Knoblauchzehen zugeben und die Garnelen auf jeder Seite
ca. 1 Minute scharf braten.

Fiir den Dip: Wasabipaste, Meersalz, Sojasauce, Zitronensaft, Bonitoflocken und Chiliflocken
vermengen.

Fiir die Limetten-Mayonnaise: Limettenschale abreiben, Saft auspressen.

Ei, Senf und etwas Ol und Salz in einen Mixbecher geben. Mit einem Piirierstab eine Mayonnaise
hochziehen.

Mayonnaise mit dem Joghurt verrithren und mit der Limettenschale, 2 EL Saft, Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen.

Dieter Schmidt am 31. Oktober 2023



Steinpilz-Frihlingsrolle mit Tomaten-Cappuccino

Fiir zwei Personen
Fiir die Friihlingsrolle:

4 Blatt Friihlingsrollenteig 200 g Steinpilze 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Ei 2 Zweige Thymian
1 TL Olivenpaste 300 ml Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Tomaten-Cappuccino:

6 Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb
200 ml Milch 100 ml Gemiisefond 3 Zweige Basilikum
1 EL Stéarke Eiswasser Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

6 kleine Cherrytomaten Rote Bete Sprossen

Fiir die Friihlingsrolle:

Die Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Steinpilze in Wiir-
fel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett mit Schalottenwiirfel, Knoblauch und Thymian rasch
anbraten, abkiihlen lassen und mit Olivenpaste, Salz und Pfeffer abschmecken.

Ei trennen. Friihlingsrollenblatter mit Eiweif einstreichen. Steinpilzwiirfel auf die Friihlingsrol-
len legen, einschlagen und im heiflen Butterschmalz rasch ausbacken.

Fiir den Tomaten-Cappuccino:

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Zwei Tomaten in heiles Wasser tauchen, in Eis-
wasser abschrecken, die Haut abziehen, das Kerngehduse entfernen, in Wiirfel schneiden, und
beiseitelegen. Die restlichen Tomaten klein schneiden, mit Fond und Basilikum grob mixen.

In einem Topf aufkochen, durch ein Tuch passieren, den klaren Sud mit Salz abschmecken, Stér-
ke darin auflésen und auf Eiswasser kalt riithren.

Kurz vor dem Servieren die Tomatenwiirfel dazu geben und in Gléser fiillen. Schale der Zitrone
abreiben. Milch samt Knoblauch, Zitronenschale, Salz und schwarzem Pfeffer erwidrmen, kurz
vor dem Servieren aufmixen, auf den gestockten Tomatensud geben und mit der Friihlingsrolle
servieren.

Fiir die Garnitur:

Tomaten und Sprossen als Garnitur verwenden.

Ulla Meyer am 31. Oktober 2023



Tabouleh mit Lammkéfte und Joghurt-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammkofte:

250 g Hackfleisch, Lamm, Rind 2 Scheiben Toastbrot

1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie

1 TL Piment d’Espelette
Fiir das Tabouleh:

150 g Bulgur

8 Kirschtomaten

4 EL Granatapfelkerne

1 Bund frische Minze

1 EL Currypulver

Zucker

Fiir den Joghurt-Dip:

150 g griech. Joghurt, 10%
1 Msp. Piment d’Espelette

1 Knoblauchzehe
Zucker
2-3 EL Sonnenblumendl

1 Salatgurke

1 rote Zwiebel

4 Zitronen, Saft, Abrieb
2 EL Balsamico Bianco
1 TL Zimtpulver

Salz

1 Zitrone, Saft
Salz

1 EL Semmelbrosel
1 kleines Ei

1 Prise gemahl. Kreuzkiimmel
Salz, Pfeffer

1 rote Paprika

5 Trockenaprikosen

1 Bund glatte Petersilie
2 EL mildes Olivendl

1 TL Piment d’Espelette

1 EL mildes Olivendl

Fiir die Lammkéfte:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Toastbrot mit Wasser bedecken und ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Zwiebeln und Knoblauch in einer Pfanne mit
Ol glasig anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer sowie je einer Prise Kreuzkiimmel, Piment dEspelette
und Zucker wiirzen. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln und ohne die groben Stiele fein hacken. Hackfleisch mit Zwiebelmischung, Ei und Petersilie
in eine Schiissel geben. Toastbrot gut ausdriicken und hinzugeben. Ggf. ein paar Semmelbrosel
dazugeben, sollte die Masse zu feucht sein. Alles gut verkneten und die Masse kriftig mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse 5 cm lange, etwa 1 cm dicke Kofte formen. Im vorge-
heizten Ofen in einer gedlten Auflaufform auf mittlerer Schiene ca. 10 Minuten backen, bis sie
fest sind.

Fiir das Tabouleh:

Gemiise und Kréduter zunichst gut abwaschen. Petersilie und Minze sehr fein schneiden. To-
maten in kleine Wiirfel schneiden. Gurke schiilen und fein wiirfeln. Paprika ebenfalls in kleine
Wiirfel schneiden. Aprikosen in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und kurz
in Olivendl anschwitzen.

Bulgur in einer heiBen Pfanne ohne Ol leicht anrosten. Currypulver und Zimt hinzufiigen und
kurz mitrosten. Pfanne vom Herd nehmen, mit ca.

150 ml Wasser aus dem Wasserkocher aufgiefien, leicht salzen und den Bulgur einige Minuten
quellen lassen. Bei Bedarf Wasser hinzufiigen.

Anschlielend alle Zutaten in einer Schiissel vermengen. Tabouleh mit Saft von bis zu vier Zitro-
nen, Olivenol, Balsamico Bianco, Piment dEspelette sowie Salz und Zucker abschmecken. Nach
Belieben auch etwas Zitronenabrieb hinzugeben.

Fiir den Joghurt-Dip:

Joghurt mit Zitronensaft und einem Spritzer Olivendl glattrithren und anschliefend mit Salz
und Piment d’Espelette abschmecken.

Alexander Makris am 31. Oktober 2023



Kirbis-Kokos-Suppe mit Walniissen, 6ranatapfel-Kernen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbissuppe:

1 kg Hokkaido 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

3 cm Ingwer 400 ml ungesiiBte Kokosmilch 1 L Gemiisefond

1 TL Currypulver 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die karamellisierten Walniisse:

50 g Walniisse 2 EL Zucker

Fiir die die Garnitur:

30 g Granatapfelkerne 3 Zweige Koriander 3 Zweige glatte Petersilie

Fiir die Kiirbissuppe:

Das Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein hacken. Im
Topf glasig andiinsten. Kiirbis waschen, halbieren, Kerne und Fasern entfernen und wiirfeln.
Ingwer schéilen und reiben.

Beides in den Topf geben und mit andiinsten. Currypulver dazugeben und mit anrésten bis es
duftet. Mit Kokosmilch und Gemiisefond abléschen. Suppe aufkochen und dann bei niedriger
Temperatur 20 Minuten kocheln lassen. Mit einem Piirierstab cremig piirieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Warm halten.

Fiir die karamellisierten Walniisse:

Walnusshélften in einer trockenen Pfanne bei mittlerer Hitze rosten, bis sie leicht duften. Aus
der Pfanne nehmen und beiseitestellen. In derselben Pfanne Zucker mit 1 EL Wasser erhitzen
bis der Zucker karamellisiert. Walniisse dazugeben und riithren bis sie gleichméfig mit Karamell
iiberzogen sind. Auf einem Backblech auskiihlen lassen.

Fiir die die Garnitur:

Koriander und Petersilie hacken. Suppe mit Granatapfelkernen und Kréutern garnieren.

Haress Ghafari am 24. Oktober 2023



Kalbsbries und Garnele mit Erbsenschaum und -piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsbries:

400 g Kalbsbries 300 g Erbsen 60 g Staudensellerie
% Zwiebel 2 Eier 3 EL Milch
Butterschmalz 150 g Semmelbrosel 1 Lorbeerblatt

3 TL schwarze Pfefferkorner Mehl Salz, Pfeffer

Fiir den Erbsenschaum und -piiree:

200 g TK-Erbsen 2 Schalotten 1 Zitrone, davon Saft
4 EL Sahne 2 EL Butter 3 EL trockener Weiflwein
200 ml Gemiisefond 1 TL Lecithin Salz

Fiir die Garnele:

2 Garnelen 2 Knoblauchzehen 3 Zweige Rosmarin
Butter Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

% Beet Kresse 4 Brunnenkressebliiten

Fiir das Kalbsbries:

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

1 L Wasser mit Milch aufsetzen. Zwiebel abziehen und grob hacken, Sellerie waschen und in
Wiirfel schneiden. Beides zusammen mit dem Lorbeerblatt und Pfefferkérnern in das Milch-
Wasser geben und aufkochen. Kalbsbries hineingeben und 10 Minuten bei mittlerer Hitze ziehen
lassen. Bries herausnehmen, abkiihlen lassen und putzen. Dabei moglichst viel von der weiflen
Haut entfernen. Wenn nétig, auch die Blutéderchen entfernen. In Scheiben schneiden. Eine Pa-
nierstrafle mit Mehl, verquirltem Ei und Semmelbroseln aufstellen. Bries mit Salz und Pfeffer
wiirzen und dann panieren. In einer hohen Pfanne mit Butterschmalz goldbraun ausbacken und
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Bis zum Servieren im Backofen warmhalten.

Fiir den Erbsenschaum und -piiree:

Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Erbsen hinzufii-
gen, andiinsten und mit Wein abloschen.

Fond angieflen und etwas kocheln lassen. Sahne einriihren und dann alles piirieren. Durch ein
Sieb passieren. Piiree das iibrig bleibt extra auf dem Teller anrichten.

Zitrone auspressen. Erbsenwasser mit Zitronensaft und Salz wiirzen. In einem Wasserbad mit
Eiswasser herunterkiihlen und anschlieend zusammen mit Lecithin per Piirierstab aufschiu-
men.

Fiir die Garnele:

Garnelen schélen, entdarmen, kurz abwaschen und trockentupfen.

Knoblauchzehen abziehen und andriicken.

In einer Pfanne Butter schmelzen lassen und mit Rosmarin und Knoblauch aromatisieren. Gar-
nelen salzen und pfeffern und von allen Seiten in der Pfanne scharf anbraten.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Kresse und Bliiten garnieren.

Antonia Renger am 24. Oktober 2023



Pasteis-Teigtaschen mit Hackfleisch, Spinat-Kdse-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir die Pasteis:

400 g Weizenmehl, 405 2 FEier 100 g Butter

1 Prise Salz Pflanzendl

Fiir die Hackfleisch-Fiillung:

150 g gemischtes Hackfleisch 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

50 g Butter 40 g Tomatenmark 1 Bund glatte Petersilie
Pflanzendl 1 Prise Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir die Spinat-Ziegenkise-Fiillung:

150 g junger Spinat 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehe

100 g Ziegenfrischkése Muskatnuss Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Joghurt-Dip:

100 g griech. Joghurt 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft, Abrieb
3 Zweige glatte Petersilie 3 Zweige Koriander Salz, Pfeffer

Fiir die Pasteis:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Mehl zusammen mit Butter, einem Vollei, 200 ml kaltem Wasser und Salz in der Kiichenmaschi-
ne zu einem Teig kneten. Teig zu einer Kugel formen, in Klarsichtfolie einwickeln und fiir etwa
15 Minuten kiihl stellen.

Dann diinn in ldngliche Teighahnen ausrollen und Fiillungen auf Teigbahnen platzieren. Teigbah-
nen iibereinanderlegen, Mit Absatnd auseinander schneiden und Enden mit Eiweifs von anderem
Ei bestreichen damit sie zusammenkleben. Enden mit einer Gabel zusammendriicken. In der
Fritteuse goldbraun ausbacken und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Hackfleisch-Fiillung:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. In einer Pfanne mit Butter und etwas Ol andiins-
ten. Hackfleisch hinzugeben und scharf anbraten.

Mit Tomatenmark tomatisieren. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen.

Petersilie fein hacken und unterriithren.

Fiir die Spinat-Ziegenkise-Fiillung:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. In einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Spinat
waschen und trockenschleudern. Mit in die Pfanne geben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen. Auskiihlen lassen und mit Ziegenkise vermengen.

Fiir den Joghurt-Dip:

Knoblauch abziehen und pressen. Mit Joghurt vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zitrone heifl abwaschen und etwas Schale abreiben.

Saft auspressen. Dip damit abschmecken. Petersilie und Koriander fein hacken und unterheben.

Bernhard Nagel am 24. Oktober 2023



Harira-Kichererbsen-Suppe, Hackbdllchen, Pfannenbrot

Fiir zwei Personen

Fiir die Harira:

100 g Rinderhackfleisch 100 g Suppennudeln 200 g Kichererbsen

400 g geschélte Tomaten 1 Zwiebel, davon Saft 1 Stange Staudensellerie

1 Zitrone, davon Saft 500 ml Hithnerfond 1 EL Tomatenmark

3 Bund Koriander 3 Bund glatte Petersilie 1 TL edelsiiBes Paprikapulver
1 EL Korianderpulver 2 TL Kurkumapulver 3 EL Mehl

2 EL Sonnenblumendol Salz weiler Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot:

260 g glutenfreies Mehl 7 g Trockenhefe 150 g Naturjoghurt

1 EL neutrales Pflanzendl 1 TL Salz

Fiir die Harira:

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Fdden vom Sellerie ziehen, putzen und in feine Wiirfel
schneiden. Hackfleisch zu kleinen Billchen formen. Ol in einem groBen Topf erhitzen und Zwie-
beln und Sellerie darin anrésten. Mit Tomatenmark tomatisieren. Mit 500 ml Wasser abléschen.
Hackbillchen und abgegossene Kichererbsen hinzufiigen und Hiihnerfond angielen. Mit Papri-
kapulver, Korianderpulver, Kurkuma, Salz und einer Prise Pfeffer wiirzen. Etwa 15 Minuten bei
starker Hitze kdcheln lassen. Mehl mit 3 EL Wasser mischen und Suppe damit abbinden. Dann
geschélte Tomaten und Nudeln hinzufiigen. Weitere 15 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln las-
sen. Zitrone auspressen und Suppe mit Saft und Salz abschmecken. Koriander und Petersilie fein
hacken und einriihren.

Fiir das Pfannenbrot:

Hefe mit 200 ml lauwarmem Wasser anriithren. Mit Mehl und Joghurt in zu einem glatten Teig
verrithren. Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und mit den Hidnden kurz kneten. Dann
in 3 Stiicke teilen. Jedes Teigstiick zu einer Kugel formen und zu einem diinnen Fladen ausrollen.
Teigfladen 10 Minuten ruhen lassen. Eine beschichtete Pfanne erhitzen und diinn mit Ol bepin-
seln. Fladen pro Seite jeweils 34 Minuten braten.

Immer wieder wenden, damit sie nicht zu dunkel werden.

Amal Andres am 24. Oktober 2023



Rote-Bete-Carpaccio mit Lachs-Avocado-Tatar

Fiir zwei Personen
Fiir das Rote Bete-Carpaccio:

1 Knolle Rote Bete 1 Knoblauchzehe 1 Limette, davon Saft
1 Beet Kresse 1 TL Kiimmel 2 3 EL Olivenosl
Salz Pfeffer

Fiir das Lachstatar:

300 g Lachsfilet, ohne Haut 2 reife Avocados 1 Apfel

20 g Rucola 2 Knoblauchzehen 1 Friihlingszwiebel
1 rote Chilischote 1 Limette, Abrieb, Saft 3 Zweige Dill

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Sesamstange:

300 g Blétterteig 1 Ei 2 EL Milch

1 EL heller Sesam Mehl 1 Prise Salz

Fiir das Rote Bete-Carpaccio:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Rote Bete in siedendem Salzwasser mit Kiimmel garziehen lassen.

Anschliefend schilen und fein hobeln. Facherformig auf einem Teller anrichten. Salzen und pfef-
fern. Knoblauch abziehen und mit einer Messerseite auf der Arbeitsfliche zerdriicken. Mit Salz
und Ol zu einer Paste vermengen. Uber Rote Bete pinseln. Kresse dariiber streuen.

Limette auspressen und Saft dariiber traufeln.

Fiir das Lachstatar:

Lachs kalt abbrausen und mit Kiichentuch abtupfen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Lachs
von beiden Seiten mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Knoblauch darauf verteilen und etwa 10 Minuten im Kiihlschrank ziehen lassen. Limette heifl
abwaschen, Schale abreiben und Saft auspressen.

Friihlingszwiebel putzen und schridg in Ringe schneiden. Avocado halbieren, entkernen und
Fruchtfleisch herauslosen. Wiirfeln. Mit 1-2 TL Limettensaft betrdufeln und mit Pfeffer und
Salz wiirzen. Apfel schilen, von Kerngeh#use befreien und fein wiirfeln. Dill fein hacken. Alles
miteinander vermengen. Lachs aus dem Kiihlschrank nehmen, fein in Wiirfel schneiden, Limet-
tenabrieb, Dill und Friihlingszwiebeln dazugeben, und mit Olivenol verrithren. Mit Pfeffer und
Salz wiirzen. Avocado-Tatar in einem Ring anrichten, Lachs darauf geben. Mit Rucola garnieren.
Fiir die Sesamstange:

Blatterteig ausrollen. Ei trennen und FEigelb auffangen. Eigelb und Milch vermengen und Teig
damit bestreichen. Sesam und Salz dariiberstreuen.

Dann in eine gedrehte Stange wickeln. Im Backofen knusprig backen.

Volker Bettin am 24. Oktober 2023
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Riesen-Garnelen, Fenchel-Orangen-Salat und Walniisse

Fiir zwei Personen
Fiir das Dressing:

1 Orange, Saft 1 TL Dijonsenf
1 EL weifler Balsamicoessig 1 EL Walnussol
1 EL Arganol Salz

Fiir den Salat mit Walniissen:

1 Fenchelknolle mit Griin 2 Orangen

4 EL Walniisse

Fiir die Garnelen:

4 Riesengarnelen Butter
1 Prise Piment d’Espelette Salz

Fiir das Dressing:

Den Saft einer Orange auspressen und mit Balsamicoessig, Olivendl, Agavensirup, Dijonsenf,

1 TL Agavensirup
1 EL Olivenol
Pfeffer

2 kleine rote Zwiebeln

Olivenol

Arganol, Walnussol, Salz und Pfeffer zu einem Dressing verriithren.

Fiir den Salat mit Walniissen:

Fenchelgriin abtrennen und fiir die Garnitur beiseitelegen. Fenchel waschen, halbieren und mit

dem Hobel in diinne Scheiben schneiden. Mit einem Teil des Dressings marinieren.

Orangen schilen und filetieren. Zwiebeln abziechen und in diinne Ringe schneiden. Mit einem

Teil der Marinade vermischen.
Walniisse haken und in einer Pfanne ohne Ol anrdsten.

Orangenfilets auf den Fenchel geben. Mit dem Dressing iibergielen und die rote Zwiebeln und

gerosteten Niisse darauf verteilen.
Fiir die Garnelen:

Garnelen waschen und trockentupfen. In einer Pfanne mit Olivenol und Butter von beiden Seiten

kurz anbraten. Mit Salz und Piment despelette wiirzen.

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

Isabella Jorthan am 17. Oktober 2023
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Jakobsmuscheln mit Blutwurst, Banane und Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Marinade:

1 Zitrone, Saft 2 TL gelbes Currypulver 2 EL Sonnenblumendl
2 TL Honig Salz

Fiir die Tomaten:

2 Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian % TL Puderzucker Salz, Pfeffer

Fiir Jakobsmuschel, Banane, Blutwurst:

8 Jakobsmuscheln 8 Scheiben Blutwurst 1 Banane

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian Puderzucker

Butter 0Ol Salz,vPfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Gewiirz-Spekulatius Chilifdden rote Rettichsprossen
Brunnenkresse Speisedl

Fiir die Marinade:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Zitrone halbieren und auspressen. Currypulver, Sonnenblumenél, Honig, Salz und Zitronensaft
gut vermischen und kiihl stellen.

Fiir die Tomaten:

Tomaten leicht einritzen, kurz blanchieren und mit kaltem Wasser abschrecken und Haut von den
Tomaten abziehen. Tomaten vierteln und auf ein Backblech legen. Mit Salz, Pfeffer, Puderzucker,
Thymian, Rosmarin und Knoblauch wiirzen und im Ofen fiir 15-20 Minuten leicht antrocknen.
Fiir Jakobsmuschel, Banane, Blutwurst:

Banane schilen und schrig in ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden.

In einer Pfanne mit etwas Ol die Jakobsmuscheln mit der Banane anbraten. Butter hinzugeben
und mit Salz, Pfeffer und Puderzucker abschmecken.

Blutwurst schréig in ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden und in einer weiteren Pfanne mit etwas
Ol, Thymian und Rosmarin braten.

Fiir die Garnitur:

In einem kleinen Topf etwas Speised] heiB werden lassen. Kurz die Chilifiden in dem heifien Ol
frittieren. AnschlieSend herausnehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Spekulatius in einem Morser zu einem Pulver fein zermalmen.

Currymarinade auf Teller pinseln. Jakobsmuschel, Blutwurst, Banane und Tomate anrichten.
Mit Spekulatiuspulver, Sprossen und Chilifiden garnieren.

Anna Hofmann am 17. Oktober 2023
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Bunte-Bete mit Apfel-Avocado-Tatar, Kartoffel-Stroh

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

1 Avocado 1 siifler Apfel 1 Limette, Saft

2 EL gehobelte Haselniisse 1 TL schwarzer Sesam 50 g Kiirbiskerne
Salz Pfeffer

Fiir das Carpaccio:

1 Ringelbete 1 Gelbe Bete Kiirbiskernol

Fiir das Siilkartoffelstroh:
1 grofe gerade SiiBkartoffel Ol

Fiir das Tatar:

Die Limette halbieren und eine Héilfte auspressen. Avocado halbieren, entkernen, Fruchtfleisch
herauslosen und klein schneiden. Apfel mit Hilfe eines Gemiisehobels in kleine Wiirfel schneiden.
Apfel und Avocado mit Salz, Pfeffer, schwarzem Sesam und Limettensaft abschmecken.
Haselnusskerne leicht in der Pfanne anrosten, dazugeben und Tatar mit Hilfe eines Servierrings
auf Tellern anrichten. Kiirbiskerne in einer Pfanne anrésten und als Garnitur dariiber geben.
Fiir das Carpaccio:

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und Ringelbete und Gelbe Bete 18 Minuten gar-
kochen. Anschliefflend in Eiswasser abschrecken und in feine Scheiben hobeln. Mit Kiirbiskernol
bepinseln.

Fiir das Siilkartoffelstroh:

Ol in der Fritteuse auf 160 Grad vorheizen.

Siifkartoffel begradigen und mit einem Spiralschneider zu dickem Stroh schneiden. Anschlieffend
fiir ca. 1 Minute goldbraun frittieren.

Kartoffelstroh aus dem Fett nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Tatar auf Teller anrichten. Carpaccio und Kartoffelstroh daneben anrichten und servieren.

Steffan Lesser am 17. Oktober 2023
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Thunfisch, Entenleber, Triffel, Koriander-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Thunfisch:

150 g Thunfischsteak 4 kl. Entenleber, a 30 g 1 schwarzer Triiffel
1 Limette, Saft 4 EL schwarzer Sesam 1 TL Koriandersaat
2 EL Ponzusauce 1 EL Sesamol 1 EL Sojasauce

1 EL Austernsauce 1 EL Sonnenblumendl 1 EL Butter

Fiir den Rotkohlsalat:

400 g Rotkohl 1 weiche Mango 3 cm Ingwer

2 EL Honig 2 EL Traubenkernol 1 EL Sesamol

2 EL weifler Balsamico 1 TL Pul Biber Salz, Pfeffer

Fiir die Koriander-Mayonnaise:

1 Bund Koriander 1 Limette, Saft 1 Ei

1 TL Dijonsenf 1 TL Honig 100 ml Traubenkerndl
Salz

Fiir die Garnitur:

2 EL asiatische Sprossen essbare Bliiten 3 Orange

Fiir den Thunfisch:

Den Thunfisch waschen und auf Kiichenkrepp abtupfen. In vier gleichgrole Wiirfel schneiden.
Limette halbieren und eine Hélfte auspressen. Eine Marinade aus Ponzu, Sesamoél, Sojasauce,
Austernsauce und Limettensaft herstellen. Thunfisch darin marinieren und in Sesam wélzen.
Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die Wiirfel darin ganz kurz anbraten, so dass der Thunfisch
von innen noch roh ist.

Entenleber waschen und trocknen. In der Pfanne in Butter 1-2 Minuten braten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit Koriandersaat bestreuen.

Zum Anrichten die Entenleber auf den Thunfisch geben und den Triiffel dariiber hobeln.

Fiir den Rotkohlsalat:

Rotkohl grob raspeln. Von der Mango zwei Spalten als Garnitur an die Seite legen. Fiir die Ma-
rinade restliche Mango piirieren und mit 1 TL geriebenen Ingwer, Traubenkern-Ol, Sesam-Ol,
Balsamico, Chili, Salz, Pfeffer und Honig dazugeben. Alles vermengen und das Dressing zum
Rotkohl geben und durchmischen.

Fiir die Koriander-Mayonnaise:

Limette auspressen. Ei, Senf und die Héilfte vom Limettensaft mit dem Piirierstab in einem
hohen Becher mixen. Nach und nach das Ol einflieBen lassen und weiter piirieren, bis eine ho-
mogene Mayonnaise entsteht.

Mit restlichem Limettensaft, Salz, Honig und gehacktem Koriander abschmecken. Die Mayon-
naise in einen Spritzbeutel befiillen und auf dem Teller anrichten.

Fiir die Garnitur:

Orange filetieren und mit Sprossen und Bliiten zum Garnieren verwenden.

Heike Weidemann am 17. Oktober 2023
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Muhammara mit Quitten, Burrata und Rucola mit Dill-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir das Muhammara:

400 g rote Spitzpaprika 10 g Tomatenmark 2 Knoblauchzehen

1 Zitrone, Saft 40 g Walniisse 10 g Mandelplattchen
1 EL Ahornsirup 1 Prise Chilipulver 3 g Kreuzkiimmel

2 TL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Burrata:

1 Burrata 1 Prise Meersalz

Fiir die Quitten:

2 kleine Quitten 6 Wacholderbeeren 200 g brauner Zucker
375 ml Cider-Essig 4 schwarze Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt

Fiir das Dill-Ol:

100 g Dill 1 Bund Rucola 70 g Kiirbiskernol

30 g Olivenol Salz

Fiir das Muhammara:

Den Backofen auf 250 Grad Grillfunktion vorheizen.

Paprikaschoten im Ganzen im Backofen verbrennen lassen und anschlielend die Schoten in eine
Schiissel geben, leicht salzen und mit Frischhaltefolie abdecken, so dass sie schwitzen. Nach ca.
5 Minuten schélen, entkernen und grob wiirfeln.

Zitrone halbieren und auspressen. Knoblauchzehe schélen und zusammen mit dem Chilipulver,
Tomatenmark, Ahornsirup und 4 TL Zitronensaft mit einem Stabmixer zu einer Paste mixen.
Die Niisse ohne Fett in der Pfanne anrtsten und zur Paste geben. Einige Niisse zum Garnieren
iibriglassen. Paprika und Mandelplittchen zur Paste dazugeben. Das Ol, Kreuzkiimmel, Pfeffer
und eine Prise Salz zugeben und alles grob piirieren. Es soll noch stiickig sein.

Fiir den Burrata:

Burrata auf das Muhammara setzen und leicht salzen.

Fiir die Quitten:

Essig, Zucker, Pfefferkérner, Lorbeerblatt du Wacholderbeeren in einen Topf geben und aufko-
chen. Die Hitze reduzieren, sodass der Sud nur noch leicht kéchelt. Quitten schélen, halbieren,
entkernen und in Spalten schneiden. Quitten im Sud 15-20 Minuten kécheln. Mit einem Schaum-
16ffel herausnehmen und trockentupfen. In einer Grillpfanne auf hoher Hitze kurz beidseitig an-
braten. Auf dem Muhammara und dem Burrata verteilen.

Fiir das Dill-Ol:

Dill grob hacken und mit dem Ol zusammen mit einem Piirierstab mixen.

Die Temperatur sollte ungefihr auf 50 Grad kommen, aber nicht iibersteigen. In eine Schale
geben und kiihlen (bestenfalls 12 Stunden).

Das Ol durch ein Sieb geben und abseihen.

Rucola waschen.

1 EL von dem Ol mit einer Prise Salz vermengen und den Rucola darin anmachen. Den Salat
auf den Burrata setzen und 1 EL Dill-Ol um das Muhammara verteilen.

Anton Schweizer am 17. Oktober 2023
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Thunfisch-Tataki mit Wasabi-Dip und Glasnudel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Thunfisch-Tataki:

300 g Thunfischfilet 1 Zitrone, Saft 1 Orange, Saft
3 EL Sojasauce 2 EL Mirin 6 EL Sesamol
3 EL weifler Sesam 3 EL schwarzer Sesam 3 Beet Kresse

2 EL brauner Zucker
Fiir den Glasnudelsalat:

150 g Glasnudeln 1 Spitzpaprika 2 Mohren

75 g Champignons 1 Lauchzwiebel 2 Knoblauchzehen
5 cm Ingwer 1 Limette, Saft 1 Bund Koriander
1 Bund glatte Petersilie 40 g gesalzene Erdniisse 1 TL Honig

3 EL Fischsauce 4 EL Sesamol 3 EL Sojasauce

1 EL Chilipulver 1 TL Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir den Wasabi-Dip:

200 g Creme-fraiche 3 Limetten, Saft, Abrieb 2 TL Wasabipaste
Salz Pfeffer

Fiir das Thunfisch-Tataki:

Die Zitrone und Orange auspressen. Fiir das Thunfisch-Tataki aus Mirin, Sojasauce, Zitronen-
und Orangensaft eine Marinade anriihren.

Thunfisch hineinlegen und ca. 20 Minuten einziehen lassen.

Anschlielend kurz auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Sesamél in einer Pfanne erhitzen. Thun-
fisch in gemischtem Sesam wenden. Fisch in Pfanne von allen Seiten scharf anbraten. Vor dem
Servieren in Scheiben schneiden. Mit Kresse garnieren.

Fiir den Glasnudelsalat:

Glasnudeln in einer Schiissel mit kochendem Wasser iibergiefen und 10 Minuten ziehen lassen.
Spitzpaprika und Mohren waschen, Champignons und Lauchzwiebel putzen. Paprika halbieren
und von Scheidewdnden und Kernen befreien. Mohren schélen. Gemiise in feine Streifen schnei-
den. Knoblauch abziehen und fein hacken. Alles einer grofien Pfanne mit 2 EL. Sesamdl anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ingwer schélen und grob zerkleinern. Blétter von Koriander und Petersilie abzupfen. Limet-
te auspressen. Ingwer mit Kriutern, Limettensaft, restlichem Sesamdl, Honig, Chilipulver und
Chiliflocken in einem Multizerkleiner aufmixen. Gesalzene Erdniisse in einer Pfanne ohne Ol
anrosten. Glasnudeln mit Gemiise und Dressing vermengen und mit Erdniissen garnieren.

Fiir den Wasabi-Dip:

Saft aus zwei Limetten auspressen. Schale von anderer Limette abreiben. Créme fraiche mit
Limettensaft und Wasabipaste verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Limettenabrieb dariiber
streuen.

Felipe Fellens am 10. Oktober 2023
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Tomate, Rote-Bete-6Gurken-Raita, Zwiebeln, Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Pfannenbrot:

100 g Joghurt 3,5% 20 ¢ Butter 150 g Mehl

1 TL Backpulver 1 TL Olivensl 1 TL Zatar

4 TL Meersalz Pflanzenol

Fiir die gegrillten Tomaten:

600 g bunte Kirschtomaten Salz

Fiir die Rote-Bete-Gurke-Raita:

1 Salatgurke 300 g frische Rote Bete 500 g Joghurt, 10%
3 EL Weiflweinessig 4 Zweige Minze 1 Bund glatte Petersilie
12 frische Curryblétter Salz 80 ml Eiswasser
Fiir die gerosteten Zwiebeln:

2 kleine Zwiebeln 12 Curryblétter 2 EL Erdnussol

Fiir das Pfannenbrot:

Den Backofen auf 200 Grad Grillfunktion vorheizen.

Joghurt mit Mehl, Backpulver, Salz und Oliventl miteinander vermengen und zu einem glatten
Teig verrithren. Etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Dann vier Teigfladen formen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Fladen von beiden Seiten darin
ausbacken. In einer anderen Pfanne Butter schmelzen und mit Zatar aromatisieren. Butter-
Gewiirzmischung vor dem Servieren auf Fladen streichen und mit Meersalz bestreuen.

Fiir die gegrillten Tomaten:

Tomaten waschen und halbieren. Mit der Schnittseite nach oben auf ein Backblech mit Papier
legen und mit Salz bestreuen. Im Ofen grillen, bis die Rénder braun werden.

Fiir die Rote-Bete-Gurke-Raita:

Gurke schélen, langs halbieren, Kerngehéuse entfernen und dann grob in ein Sieb raspeln. Mit
Salz bestreuen und Wasser ziehen lassen. Joghurt mit Eiswasser aufschlagen und kaltstellen.
Rote Bete schiilen und raspeln. Petersilien- und Minzblétter abzupfen und fein hacken. Beides
mit Essig unter Rote Bete mischen. Gurke ausdriicken und mit Roter Bete unter Joghurt riihren.
Mit Salz abschmecken.

Fiir die gerosteten Zwiebeln:

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. In einer Pfanne mit Erdnussol anbraten bis sie braun
sind. Curryblatter dazugeben und mitbraten bis sie sich kriduseln. Beides auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen.

Katinka Weidler am 10. Oktober 2023
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Reh-Tatar mit Pfifferlingen und geréstetem Graubrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Rehtatar:
300 g ausgel. Rehriicken
Fiir die Marinade:

3 Lauchzwiebeln 2 rote Chilischote 2 Knoblauchzehen

5 cm Ingwer 1 Ei 1-2 EL Hoisin

1 EL Sweet-Chili-Sauce 1 EL Sojasauce 2 Zweige Koriander

6 Halme Schnittlauch 1 Prise Zimt 1 Prise edelsiifles Paprikapulver
Fiir die Pfifferlinge:

150 g Pfifferlinge 2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Koriander
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Graubrot:

2 Scheiben Graubrot Sesamol

Fiir das Rehtatar:

Rehfleisch kalt abbrausen und mit Kiichenkrepp abtupfen. In feine Wiirfel schneiden.

Fiir die Marinade:

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle Lauchzwiebel putzen und fein hacken. Chili halbieren und von
Scheidewédnden und Kernen befreien. Knoblauch abziehen. Beides fein hacken. Ingwer schilen
und fein reiben. Koriander und Schnittlauch klein hacken. Alle Zutaten mit aufgeschlagenem Ei
vermengen und mit Hoisin, Sojasauce, und Sweet Chili Sauce verriithren. Mit Zimt, Paprika und
Pfeffer wiirzen. Marinade unter das Rehfleisch mischen.

Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge putzen. Krauter klein hacken. Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und Pilze
darin anbraten und schwenken. Kurz vor dem Servieren Kriauter unterheben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir das Graubrot:

Brot in einer Pfanne mit Ol anrésten.

Michael Stapf am 10. Oktober 2023
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Lachs mit Beurre blanc, Kohlrabi und Fenchel

Fiir zwei Personen
Fiir den gebackenen Fenchel:

1 Fenchel 1 EL Olivenol Salz

Fiir den Kohlrabi:

1 Kohlrabi Salz

Fiir die Beurre blanc:

200 ml Weiiwein 120 g kalte Butter 1 Lorbeerblatt
8 weile Pfefferkorner Salz Pfeffer

Fiir den gebratenen Lachs:

2 Lachsfilets mit Haut a 80 g  Olivendl Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

2 Zweige Dill 1 Zitrone, Abrieb  essbare Bliiten

Fiir den gebackenen Fenchel:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fenchel waschen und duflere Blétter entfernen. Strunk herausschneiden und Fenchel in diinne
Streifen schneiden. Auf einem Backblech mit Papier fiir 15 Minuten im Ofen backen.

Fiir den Kohlrabi:

Kohlrabi schélen und in etwa 1 cm breite Streifen schneiden. In kochendem Salzwasser garen.
Anschliefflend in einer Pfanne in Butter schwenken.

Fiir die Beurre blanc:

Weilwein mit Pfeffer und Lorbeerblatt in einen kleinen Topf geben und zum Ko6cheln bringen.
Bei mittlerer Hitze auf 1/3 der Fliissigkeit reduzieren. Anschlielend von der Herdplatte nehmen
und Butter in kleinen Stiicken unterriithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den gebratenen Lachs:

Lachsfilet kalt abbrausen und abtupfen. Von beiden Seiten salzen und pfeffern. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und Lachs auf der Hautseite scharf anbraten bis die Haut knusprig ist. Dann
wenden und von der anderen Seite anbraten. Pfanne vom Herd nehmen und Kohlrabi mit darin
schwenken.

Fiir die Garnitur:

Dill abbrausen und trockenwedeln. Zitrone heifl abwaschen und Schale abreiben.

Carmen Kraus am 10. Oktober 2023
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Saibling-Tatar mit Burrata, Haselniissen, Wachteleier

Fiir zwei Personen
Fiir Tatar, Burrata, Haselniisse:

300 g Saiblingsfilet 1 Kugel Burrata 1 Zitrone, Saft

70 g Haselniisse 30 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Avocadocreme:

1 reife Avocado 3 Knoblauchzehe 1 Limette, Saft, Abrieb
1 Prise Kreuzkiimmel 1 Prise Chilipulver 1 TL Olivenol

Salz

Fiir das Toastbrot:

2 Scheiben Toastbrot

Fiir die Wachteleier:

4 Wachteleier 50 g kl. Reiskugeln 2 EL Creme-fraiche
1 TL Olivenol

Fiir die Garnitur:

Afila Kresse essbare Bliiten roter Sauerklee

1-2 Zweige Dill 1-2 Halme Schnittlauch

Fiir Tatar, Burrata, Haselniisse:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett anrésten und dann grob zerstoflen.

Saibling kalt abwaschen, trockentupfen und wiirfeln. Burrata grob wiirfeln.

Fisch mit Burrata, Haselniissen und Oliventl vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zi-
trone auspressen und Tatar mit Saft abschmecken.

Bis zum Servieren ziehen lassen.

Fiir die Avocadocreme:

Avocado schilen und entsteinen. Fruchtfleisch in einen Multizerkleinerer geben. Knoblauch ab-
ziehen und grob hacken. Limette heifl abwaschen.

Schale abreiben und Saft auspressen. Knoblauch zur Avocade geben und zu einer glatten Creme
mixen. Mit Limettensaft und abrieb, Salz, Kreuzkiimmel und Chili abschmecken.

Fiir das Toastbrot:

Rinde vom Toastbrot entfernen und Brot mit einem Nudelholz ganz flach ausrollen. Mit einem
runden Ausstecher ein paar kleine Locher ausstechen. Brot iiber einen ofenfesten Stab/Form
legen, sodass sie sich rund Formen. Im Backofen etwa 10 Minuten knusprig backen.

Fiir die Wachteleier:

Wachteleier in kochendem Wasser 2:15 Minuten kochen, dann in Eiswasser abschrecken. Eier
pellen und 2 davon mit Olivendtl benetzen.

AnschlieBend in Arare Reiskiigelchen wenden. Die anderen beiden Eier kopfen und etwas Creme
fraiche einspritzen.

Fiir die Garnitur:

Tatar mit Krautern und Bliiten dekorieren.

Kris Santa am 10. Oktober 2023
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Schlutzkrapfen mit Spinat-Fillung und Nussbutter

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

75 g Roggenmehl 50 g Mehl, Type 550 1 Ei, Gréfle M

1 TL Olivenol Salz

Fiir die Fiillung:

150 g Baby-Spinat 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Halm Schnittlauch 50 g Quark 5 g Parmesan

1 TL Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

Mehl Salz

Fiir die Nussbutter:

25 g Butter 10 g Parmesan 3 Halme Schnittlauch

Fiir die Garnitur:

8 Cocktailtomaten 1 TL Apfelessig 1 TL Olivenol
Fiir den Teig:

Die zwei Mehlsorten vermischen, in einer Schiissel zu einer Mulde formen und salzen. Ei mit
30 ml lauwarmem Wasser und Ol verquirlen, in die Mulde giefen und von innen nach auBen
zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Klarsichtfolie packen und im Kiihlschrank ruhen
lassen.

Fiir die Fiillung:

Spinat kurz in kochendem Wasser blanchieren, mit den Hiénden auspressen und grob hacken.
Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne in Butter diinsten. Spinat
hinzugeben, unter Hitze vermengen und dann vom Herd nehmen und etwas auskiihlen lassen.

1 TL Parmesan reiben und 1 TL Schnittlauch fein schneiden. Quark, Parmesan und Schnittlauch
zum Spinat geben und mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Fertigstellung:

Nudelteig wieder aus dem Kiihlschrank und der Folie herausnehmen und mit einer Nudelma-
schine so diinn wie moglich ausrollen. Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche legen.

Mit einem kreisrunden Ausstecher (Durchmesser etwa 7-8 cm) mehrere Kreise ausstechen. Einen
kleinen Loffel der Spinat-Fiillung jeweils in die Mitte der Teig-Kreise geben. Den Rand mit Was-
ser bestreichen und den Teig halbmondférmig zusammenfalten. Die Rdnder mit dem Finger oder
einer Gabel etwas andriicken und darauf achten, dass sich keine Luft mehr in der Teigtasche be-
findet. Schlutzkrapfen in Salzwasser kurz kochen, abschépfen und beiseitestellen.

Fiir die Nussbutter:

Butter in einer Pfanne zerlassen und so lange erhitzen, bis sie eine goldbraune Farbe annimmt.
Eventuell die Butter durch ein feines Passiertuch geben. Schlutzkrapfen kurz beidseitig in der
Nussbutter schwenken. Parmesan reiben. Schnittlauch schneiden und beides iiber die Schlutz-
krapfen streuen.

Fiir die Garnitur:

Cocktailtomaten halbieren und mit Apfelessig und Olivenol betraufeln.

Lisa Comploi am 04. Oktober 2023
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Hdhnchen-Spief mit Trauben-SoBe, Trauben, Rucola-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die iiberbackenen Trauben:

500 g griine Weintrauben 2 Fier 200 g Ziegenfrischkése
1 EL Butter Cayennepfeffer Salz

Fiir den Hihnchenspief3:

100 g Hahnchenbrust 1 Zitrone, Saft, Zesten 1 Zweig Thymian

1 TL edelsiifles Paprikapulver 1 Prise Kreuzkiimmel Salz, Pfeffer
Fiir die Traubensauce:

50 g griine Trauben 1 kleine Zwiebel 100 ml Hithnerfond
50 ml halbtrock. Weiflwein 1 TL getrock. Majoran  Ol, Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

250 g Rucola 50 g blaue Weintrauben 50 g Himbeeren

2 Zwiebeln 50 g Pinienkerne 2 EL Himbeeressig
4 EL Olivenol Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die iiberbackenen Trauben:

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen.

Trauben waschen und halbieren. Ofenfeste Féormchen mit Butter einstreichen und die Trauben
hineingeben.

Eier trennen und Eiweifle mit etwas Salz steif schlagen. Eigelbe mit Ziegenfrischkése und Ca-
yennepfeffer verrithren und den Eischnee unterziehen. Ei-Masse auf die Trauben geben und bei
200 Grad 10-15 Minuten backen, bis die Késecreme leicht gebraunt ist.

Fiir den Hihnchenspief3:

H&ahnchenbrust in mundgerechte Stiicke schneiden. Zesten der Zitrone abziehen und den Saft
auspressen. 1 TL Thymian hacken.

Aus Zitronensaft, Zitronenzesten, Paprikapulver, Thymian und Kreuzkiimmel eine Marinade
anrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Héahnchenstiicke auf zwei Holzspiele aufspieen und mit der Marinade iiberziehen. Von jeder
Seite ca. 5 Minuten braten.

Fiir die Traubensauce:

Zwiebel abziehen, klein schneiden und mit etwas Ol anbraten. Trauben halbieren und etwas
spéter dazugeben. Mit Weifiwein und Hiihnerfond abléschen. Majoran dazugeben und einkochen
lassen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Durch ein Sieb passieren.

Die gebratenen Hihnchenspiele mit der Sauce iiberziehen.

Fiir den Salat:

Rucola waschen und trocken schleudern. Weintrauben waschen und halbieren. Himbeeren put-
zen. Zwiebeln schélen und in Spalten schneiden.

Essig und Ol mit Pfeffer und Salz verrithren und mit Zucker abschmecken. Rucola mit Wein-
trauben, Himbeeren und Zwiebeln mischen. Auf einem Teller anrichten und mit der Vinaigrette
betréufeln.

Pinienkerne in einer Pfanne résten und iiber den Salat streuen.

Hajo Fritsch am 04. Oktober 2023
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Pochiertes Ei mit Erbsen-Piiree, Rosti und Sour Cream

Fiir zwei Personen
Fiir den Rosti:

2 gr. vorw. festk. Kartoffeln 3 EL Butterschmalz Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir das Erbsenpiiree:

300 g TK-Erbsen 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft 2 Zweige Minze 500 ml Gemiisefond

2 EL Schmand 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das pochierte Ei:

2 Eier, Grofie M 2 EL Weiflweinessig Meersalz, Pfeffer

Fiir die Sour Cream:

2 EL Schmand 1 EL Quark 1 Zitrone, Saft

1 Bund Schnittlauch 1 Msp. Knoblauchpulver Salz, Pfeffer

Fiir den Rosti:

Die Kartoffeln schéilen und grob reiben, mit Salz, Muskat und Pfeffer mischen.

Eine Pfanne aufsetzen. Butterschmalz in der Pfanne zergehen lassen.

Kartoffelmasse in die heifle Pfanne in einen Anrichtering geben und ein wenig andriicken. Bei
mittlerer Hitze 3-4 Minuten braten.

Die Anrichteringe entfernen und die Rosti wenden, dann nochmal 3-4 Minuten braten. Sie sollten
eine goldgelbe Farbe haben und auflen schén knusprig sein.

Fiir das Erbsenpiiree:

Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch in etwas Butter diinsten, bis die Zwiebeln glasig sind. Mit dem Saft
einer halben Zitrone abléschen, dann Gemiisefond hinzugeben und aufkochen.

Wenn die Fliissigkeit kocht, die Erbsen hineingeben. 2-3 Minuten auf mittlerer Hitze ziehen
lassen. Minzblatter vom Stiel entfernen und fein hacken. Die Fliissigkeit abgielen und auffangen,
dann die Erbsen mit der Minze fein piirieren und durchs Sieb streichen. Schmand unterheben.
Mit Salz, Pfeffer und ggf. noch einem Schuss Zitronensaft abschmecken.

Fiir das pochierte Ei:

Wasser in einem mittleren Topf zum Kochen bringen, dann Essig dazugeben. Die Eier in zwei
flache Schalen schlagen, ohne das Eigelb zu zerstoren.

Die Hitze so reduzieren, dass das Wasser nur noch simmert. Mit einer Schopfkelle / einem
Schneebesen durch Riihren einen Strudel im Wasser erzeugen. Ei vorsichtig in die Mitte des
Topfes geben. 3 Minuten garen lassen, dann mit der Schopfkelle entnehmen.

Mit dem zweiten Ei genauso verfahren. Mit etwas grobem Meersalz und Pfeffer servieren.

Fiir die Sour Cream:

Zitrone auspressen. Schnittlauch fein hacken. Schmand, Quark und Schnittlauch mischen. Salz,
Pfeffer, Knoblauchpulver und Zitronensaft nach und nach dazugeben, zwischendurch immer
wieder abschmecken.

Alina Habert am 04. Oktober 2023
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Lachs-Tatar und gerducherter Lachs mit Pfannenbrot

Fiir zwei Personen

Fiir das Tatar:

100 g Lachsfilet, ohne Haut 1 Zitrone, Saft 1 EL Schmand
2 Zweige Dill Salz Pfeffer

Fiir den gerducherten Lachs:

100 g Lachsfilet, mit Haut 1 Zitrone, Abrieb bunter Pfeffer
Fiir das Brot:

65 g Dinkelvollkornmehl 50 g Weizenmehl 75 g Naturjoghurt, 0,5%
% TL Meersalz 1 TL Backpulver  Olivensl

4 TL getrock. Thymian

Fiir die Garnitur:

Kresse

Fiir das Tatar:

Die Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Lachs in kleine Wiirfel schneiden und mit
Schmand, Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Dill hacken und unterheben. Mit Hilfe eines
kleinen Servierrings auf Teller anrichten.

Fiir den gerducherten Lachs:

Lachs auf der Hautseite unter die Réucherglocke legen. Rducherpistole mit Spéne fiillen und den
Schlauch von der Raucherpistole unter die Glasglocke fithren, entziinden und den Lachs ca. 15
Minuten rduchern.

Wenn der Lachs das Raucharoma angenommen hat, mit dem Bunsenbrenner beide Seiten ab-
flimmen, so dass er etwas knusprig wird.

Zitronenschale abreiben und Lachs mit Zitronenabrieb und buntem Pfeffer wiirzen.

Fiir das Brot:

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verrithren und 10 Minuten kaltstellen.

Den Teig in 4 Stiicke teilen und zwischen Folien diinn ausrollen. Pfanne mit Ol erhitzen und die
Pfannenbrote von jeder Seite 1-2 Minuten anbraten.

Fiir die Garnitur:

Kresse zupfen und auf das Tatar geben.

Christine Dietrich am 04. Oktober 2023
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Glasnudel - Salat mit Rinder-Filet-Streifen

Fiir zwei Personen

Fiir die Glasnudeln:

150 g Glasnudeln

Fiir die Marinade:

4 Zitrone, davon Saft 2 TL Sesamol 1 TL brauner Zucker
Fiir das Gemiise:

1 Bund griiner Thai-Spargel 1 Bund feine Moéhren 1 rote Paprikaschote
1 Bund Friihlingszwiebeln 1 kl. Knolle Ingwer

Fiir das Fleisch:

200 g Rinderfilet 1 Knoblauchzehe 1 EL Fischsauce

2 EL. Sojasauce

Fiir die Fertigstellung:

2 Limetten, Saft, Abrieb 1 EL Fischsauce 2 EL Sojasauce

1 EL getrostetes Sesamol Olivenol Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Erdniisse, ohne Salz 1 EL weifle Sesamsaat 1 Bund Koriander

Fiir die Glasnudeln:

Die Glasnudeln ohne Salz kochen. Dann kalt abschrecken und zur Seite stellen. Nudeln mit einer
Kiichenschere zerschneiden.

Fiir die Marinade:

Zitronensaft auspressen und mit Sesamdl und Zucker verriihren.

Zerkleinerte Glasnudeln mit der Marinade mischen.

Fiir das Gemiise:

Gemiise putzen, ggf. schilen und in feine Streifen schneiden.

Fiir das Fleisch:

Rinderfilet in Streifen schneiden. Knoblauch abziehen und pressen.

Rinderfilet mit Knoblauch, Fischsauce und Sojasauce marinieren und ziehen lassen.

Fiir die Fertigstellung:

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin kurz das Rinderfilet anbraten.

Fleisch auf eine Seite schieben, auf die andere Seite das Gemiise geben und anbraten. Dann
vermengen und mit Fischsauce, Sojasauce, Sesamol und Pfeffer abschmecken.

Limetten heify abspiilen, die Schale abreiben, dann Saft auspressen.

Salat mit Limettensaft und abrieb abschmecken.

Fiir die Garnitur:

FErdniisse und Sesam in einer Pfanne gleichméfig anrésten. Koriander hacken. Gericht mit Erd-
niissen, Sesam und Koriander garnieren.

Franziska Marciulonis am 26. September 2023
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Gurken-Suppe, Palatschinken-Réllchen, Raucherlachs

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

6-7 Gewlirzgurken mit Gurkensud 250 g festk. Kartoffeln 1 Petersilienwurzel
50-100 g Knollensellerie 1 Karotte 1 Zwiebel

75 ml saure Sahne 2 EL Butter 750 ml Gemiisefond
£ Bund Dill 1 TL Zucker Ol, Salz, Pfeffer
Fiir den Lachs:

150 g Lachsfilet, ohne Haut 1 Zitrone, Saft, Abrieb 2 cl Cognac

2 Zweige Thymian 4-5 getrock. Wacholderbeeren 3 EL Rohrzucker
Salz,aus der Miihle Pfeffer Raucher-Spéne, -Chips
Fiir die Palatschinken:

1 frische Gurke Frischkése 2 Eier

250 ml Milch 125 g Mehl Salz, Ol

Fiir die Garnitur: 1-2 Zweige Petersilie

Fiir die Suppe:

Die sauren Gurken raspeln und beiseitestellen. Sud der Gurken aufbewahren. Zwiebel abziehen,
fein wiirfeln, das restliche Gemiise schilen und wiirfeln.

Ol mit Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Kartoffeln hinzugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Nach und nach das restliche Gemiise hinzugeben und etwas mitbraten. Gemiisefond
hinzugeben und mit Deckel kécheln lassen.

Saure Gurken in eine heifie Pfanne mit etwas Ol geben. So lange anbraten, bis die meiste Fliis-
sigkeit verdampft ist, dann zur Suppe geben.

Sud der sauren Gurken und Zucker hinzufiigen.

Wenn das Gemiise gar ist, etwas von der Fliissigkeit mit der Sauren Sahne vermengen und wieder
in die Suppe geben. Dill hacken und in die Suppe geben. In tiefen Tellern servieren.

Fiir den Lachs:

Zitrone heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft einer halben Zitrone
auspressen. Salz, Pfeffer, Cognac, Rohrzucker, Zitronenabrieb und -saft in einer Schiissel mi-
schen. Thymianblédttchen hineinzupfen und das Lachsfilet darin 10-15 Minuten marinieren.
Réucherchips und Réucherspéine mit Wacholderbeeren in ein feuerfestes Gefafl streuen und den
Lachs auf einem Gitter dariiber positionieren.

Buchenchips anziinden und den Lachs mit einem Deckel abdecken, so dass der Rauch nicht ent-
weichen kann und in den Lachs einzieht. Lachs anschlieBend in diinne Scheiben schneiden.

Fiir die Palatschinken:

Mehl mit Eiern und Salz vermengen. Nach und nach Milch hinzufiigen, bis es die gewiinschte
Konsistenz ergibt. Teig etwa 20 Minuten ruhen lassen. Vor dem Ausbacken nochmals kriftig
verrithren. Ol in einer Pfanne erhitzen und gleichmilige Palatschinke darin ausbacken.
Palatschinke mit Frischkése bestreichen, mit frisch gerduchertem Lachs und fein geschnittenen
Gurkenscheiben belegen. Einrollen, in ca. 3 cm dicke Stiicke schneiden und zu der Suppe servie-
ren.

Fiir die Garnitur: Petersilie hacken und iiber die Suppe und Rollchen geben.

Oliver Giemsa am 26. September 2023
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Ziegenfrischkdse, Birnenscheiben, Walniisse, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Ziegenfrischkise:

1 Rolle Ziegenfrischkise 1 Ei 4 EL Butter

100 g ganze Walniisse 100 g Panko 50 ml Rapsol

Fiir die Birnen:

2 Birnen 1 Zitrone, davon Saft 3-4 EL Walniisse

2 EL Butter 5 EL fliissiger Honig 2 EL brauner Zucker
1 EL Zimt Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

50 g Friséesalat 50 g Feldsalat 1 Radicchio

6 Cocktailtomaten 6 Radieschen

Fiir das Dressing:

1 EL fliissiger Honig 1 EL Dijonsenf 2 EL Balsamicoessig
2 EL Kiirbiskernol 4 EL Rapsol 4 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir den Ziegenfrischkise:

Den Ziegenfrischkése in Scheiben schneiden. Walniisse in der Pfanne anrosten, dann zerkleinern
und mit Panko mischen. Ei in einer Schiissel verquirlen. Ziegenfrischkése erst in Ei und dann in
der Nuss-Panko-Mischung panieren und kaltstellen.

Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die panierten Ziegenkisetaler anbraten. Butter hinzugeben
und Kése damit iibergieflen.

Fiir die Birnen:

Birnen in Spalten schneiden und in einer Pfanne in 1 EL Butter glasig braten. 1 EL Zucker,
Zimt und Haélfte des Honigs dazugeben. Walniisse in einer zweiten Pfanne rosten, in der restli-
chen Butter anschwitzen und mit restlichen Honig und Zucker karamellisieren. Mit etwas Salz
und Pfeffer wiirzen. Zitrone halbieren, eine Hélfte auspressen und Walniisse mit Zitronensaft
betraufeln.

Fiir den Salat:

Salat putzen. Tomaten und Radieschen klein schneiden und vorsichtig mit dem Salat vermengen.
Fiir das Dressing:

Honig und Senf mit Rapsoél, Olivendl, Balsamicoessig und Kiirbiskernol mischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Dressing mit dem Salat vermengen.

Renate Stolzenberger-Hamers am 26. September 2023
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Dreierlei Chips mit dreierlei Dips

Fiir zwei Personen
Fiir die Chips:

6 Streifen Bacon 2 Drillinge % Siilkartoffel

10 g Parmesan Fett edelsiifles Paprikapulver
Salz

Fiir die Frischk&se-Creme:

150 g Frischkise 200 g Creme-fraiche 4 Knoblauchzehen

30 g getrock. Ol-Tomaten 30 g Tomatenmark 1 Zweig Basilikum
edelsiifles Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir Lachs-Creme:

150 g Stremellachs 1 Zitrone, davon Abrieb 150 g Frischkése

150 g Quark, 40% 200 g siifle Sahne 30 g Sahnemeerrettich
2 Zweige Dill Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone, davon Saft 2 Eier % TL mittelscharfer Senf
200 ml Sonnenblumendl Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Eiersalat:

6 Eier 1 Apfel 1 siifle Speisezwiebel

1 EL mittelscharfer Senf 1 TL Currypulver 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1-2 Zweige Rosmarin

Fiir die Chips:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Bacon auf einem Backblech auslegen und im Backofen knusprig backen.

Drillinge und Siiflkartoffel waschen, trockentupfen und in diinne, 1-2 mm dicke Scheiben schnei-
den. Scheiben in kaltes Wasser geben und die Stérke herauswaschen. Kartoffelscheiben trocken-
tupfen.

Fritteuse auf 150 Grad erhitzen und Kartoffelscheiben im heilen Fett frittieren. Auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen, dann mit Salz und Paprikapulver wiirzen. Parmesan reiben und Siifikar-
toffelchips damit bestreuen.

Fiir die Frischkise-Creme:

Knoblauch abziehen und pressen. Getrocknete Tomaten klein hacken.

Frischkése mit Creme fraiche, Knoblauch, Tomaten und Tomatenmark ordentlich verrithren. Mit
Pfeffer, Salz und Paprikapulver abschmecken.

Creme mit Basilikum garnieren.

Fiir Lachs-Creme:

Zitrone heif abspiilen und die Schale abreiben.

Frischkése, Quark, Sahne und Sahnemeerrettich cremig verrithren und mit Salz, Pfeffer und Zi-
tronenabrieb abschmecken. Stremellachs vorsichtig mit einer Gabel zerkleinern und unter die
Masse mischen.

FEinen Zweig Dill kleinhacken, zugeben und Creme erneut abschmecken.

Mit restlichem Dill garnieren.

Fiir die Mayonnaise:

Fier trennen. Eigelbe, Salz, Pfeffer und Senf in ein hohes Riihrgefifl geben und mit dem Stab-
mixer verrithren, nach und nach das Ol zugeben.

So lange riithren, bis die klassische Mayonnaisen-Konsistenz entstanden ist. Zitrone halbieren,

28



Saft auspressen und Mayonnaise mit Zitronensaft abschmecken. Ggf. mit Zucker abschmecken.
Mayonnaise fiir den Eiersalat beiseitestellen.

Fiir den Eiersalat:

Eier 7-8 Minuten hart kochen. Eier aus dem Wasser nehmen, abkiihlen lassen, pellen und sehr
klein schneiden.

Apfel waschen, trockentupfen und sehr klein schneiden. Zwiebel abziehen und sehr klein schnei-
den.

FEier mit Apfel, Zwiebel und Senf vermischen. Mit Currypulver, Zucker, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. AnschlieBend die zuvor hergestellte Mayonnaise unterheben und alles miteinander
verrithren bis eine cremige Konsistenz entsteht. Abschliefend final abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Rosmarin garnieren.

Jiirgen Escher am 26. September 2023
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Avocado-Blini mit Lachs-Tatar, Limetten-Créme-fraiche

Fiir zwei Personen
Fiir die Avocado-Blini:

1 reife Avocado 1 Limette, davon Saft 2 KEier

Butterschmalz 75 g Mehl 1 Pck. Backpulver
Cayennepfeffer Salz

Fiir das Lachstatar:

80 g Lachs, ohne Haut 80 g Raucherlachs 1 Schalotte

2 Limetten, davon Abrieb 3 EL Sahnemeerrettich 2-3 Zweige Dill

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Dip:

150 g Creme-fraiche 200 g Mascarpone 1 Limette, Abrieb, Saft
2-3 EL Rote-Bete-Saft Salz Pfeffer

Fiir den Meerrettich:
1 Meerrettichwurzel, 10 cm Puderzucker

Fiir die Garnitur:
80 g Saiblingskaviar 2-4 Dillbliiten

Fiir die Avocado-Blini:

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Limette halbieren und den Saft auspressen. Avocado halbieren und den Kern entfernen. Frucht-
fleisch mit einem Loffel aus der Schale herauslésen und zusammen mit dem Saft von einer Limette
mit einer Gabel oder einem Kartoffelstampfer zerdriicken.

Eier verquirlen und zusammen mit Mehl und Backpulver zur Avocado geben. Alles griindlich
mischen, mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen.

In einer beschichteten Pfanne Butterschmalz erhitzen. Bei mittlerer Hitze aus dem Teig kleine
Blini von beiden Seiten goldbraun ausbacken.

Fiir das Lachstatar:

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Dill von den Stielen zupfen und fein schneiden.
Schalotte in ein Sieb geben und mit heiflem Wasser iibergieflen. Limetten heifl abspiilen und die
Schale abreiben.

Rohen und gerducherten Lachs erst in diinne Scheiben, dann in sehr feine Wiirfel schneiden. Bei-
des vermengen und mit Sahnemeerrettich, Dill, Schalotte, Limettenabrieb, Olivendl, Salz und
Pfeffer gut vermengen und ca. 10 Minuten ruhenlassen.

Fiir den Dip:

Limette heifl abspiilen und die Schale abreiben, dann den Saft auspressen. Saft und Abrieb mit
Creme fraiche, Mascarpone und Rote-Bete-Saft verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir den Meerrettich:

Meerrettich schilen. Dann mit dem Sparschéler lange Streifen abschneiden und auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen.

Meerrettichstreifen mit Puderzucker bestreuen und im heiflen Ofen knusprig backen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Saiblingskaviar und Dillbliiten garnieren.

Tanja Kollischan am 26. September 2023
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Gebratener Wolfsbarsch, Fenchel-Gemiise, Linsen-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

300 g Wolfsbarschfilet 1 Limette, davon Abrieb 100 g doppelgrift. Mehl
50 ml Olivendl Fleur de Sel Pfeffer

Fiir das Gemiise:

3 Fenchelknollen mit Griin 2 Friihlingszwiebeln 1 Orange, davon Saft

1 Limette, davon Saft 100 ml Pastis 50 ml Wermut

2 EL Pinienkerne 50 g Butter 1 EL Olivendl

1 EL rosa Pfefferbeeren 2 EL Fenchelsamen 1 TL Sternanissamen

1 TL Puderzucker Chiliflocken Meersalz

Pfeffer

Fiir die Linsencreme:

150 g rote Linsen 1 Sellerieknolle 4 Knoblauchzehe

1 Orange, davon Saft 1 Limette, dasvon Saft 50 g Parmesan

50 g Butter 400 ml Gemiisefond 2 EL mildes Currypulver
1 TL gemahlener Kardamom 1 TL gemahlener Koriander Kurkuma

Chilipulver Muskatnuss Meersalz

Weifler Pfeffer
Fiir die Garnitur:
Gartenkresse Granatapfelkerne Weifler Sesam

Fiir den Fisch:

Von einem Topf, der in die Pfanne passt, den Boden mit Alufolie abdecken. Wolfbarsch auf
Griten iiberpriifen, waschen und gut abtrocknen, danach mehlieren. Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen und den Wolfsbarsch auf der Haut anbraten. 1 Minute spéter den Topf mit
Alufolie zum Beschweren auf den Fisch stellen und ca. 20 Sekunden weiterbraten. Dann den
Topf herunternehmen und die Hitze reduzieren.

Wolfsbarsch zu einem Drittel garen, mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen und nur kurz 1 Minute
weiterbraten. Die Pfanne von der Kochplatte schieben und den Fisch vor dem Servieren leicht
pfeffern und etwas Limettenabrieb dariiber geben.

Fiir das Gemiise:

Vom Fenchel das Griin abschneiden und beiseitelegen.

Fenchelstrunk entfernen. Fenchel in etwa 4 mm dicke Scheiben schneiden. Friithlingszwiebel put-
zen und in feine Streifen schneiden.

Fenchelsamen und Sternanis mérsern. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Fenchel bei
mittlerer Hitze anbraten. Puderzucker driiberstreuen, wenden und karamellisieren.

Orange und Limette halbieren und den Saft auspressen. Fenchelsamen, Sternanis, Meersalz und
Pfeffer hinzugeben. Pastis, Wermut, Limettensaft und Orangensaft in sehr kleinen Dosierungen
hinzugeben, damit der Fenchel nicht schwimmt. Rosa Pfeffer, Friihlingszwiebel und Butter hin-
zufiigen. Fenchel ca. 10-15 Minuten diinsten.

Inzwischen in einer zweiten Pfanne ohne Ol die Pinienkerne anrésten.

Salzen und abschmecken. Pinienkerne zum Fenchel hinzugeben. Vor dem Servieren Chiliflocken
und {ibrige Fenchelsamen driiberstreuen. Mit etwas Fenchelgriin garnieren.

Fiir die Linsencreme:

Herdplatte auf eine niedrige Stufe stellen. Linsen auf Verunreinigungen priifen.

In einem Topf Gemiisefond mit 100 ml Wasser und Kurkuma zum Kochen bringen. Sellerie
schélen und eine etwa 2 cm dicke Selleriescheibe in den Topf hineinraspeln. Linsen hinzugeben.
Knoblauch abziehen und dazugeben. Linsen ca. 8 Minuten garen. Etwas von der Fliissigkeit
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abgieBen und fiir spiter aufbewahren.

Linsen mit etwas Chili, Currypulver, Kardamom, Koriander und Muskat wiirzen. Butterflocken
hinzugeben. Parmesan reiben und portionsweise hinzufiigen. Mit dem Stabmixer alles sehr fein
piirieren. Orange und Limette halbieren und den Saft auspressen. Linsen mit Orangensaft, Li-
mettensaft, Pfeffer und Salz abschmecken. Die Creme evtl. mit der aufbewahrten Fliissigkeit
erginzen, damit eine cremeartige Konsistenz entsteht. Mit dem Kugelschneebesen umriihren.
Fiir die Garnitur:

Kresse, Granatapfelkerne und Sesam zum Garnieren verwenden.

Reinhold Holtz am 12. September 2023
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Ravioli mit zweierlei Fiillung und Salbeibutter

Fiir zwei Personen
Fiir die Leberwurst-Apfel-Fiillung:

100 g Leberwurst 3 Apfel 1 Schalotte

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Ricotta-Spinat-Fiillung:

100 g Ricotta 50 g Blattspinat 1 Schalotte

50 g Parmesan 30 ml Weilwein 1 EL getrock. Oregano
Muskatnuss Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Ravioliteig:

200 g Semola 2 Eier Salz

Fiir die Sauce:

100 g Butter 6 Salbeibléitter 1 Zitrone, Saft, Zesten

50 g Parmesan

Fiir die Leberwurst-Apfel-Fiillung:

Den Apfel und die Schalotte schilen bzw. abziehen und fein wiirfeln.

Schalotte in Ol glasig anschwitzen, Leberwurst und Apfel mit in die Pfanne geben. Alles zusam-
men braten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Ricotta-Spinat-Fiillung:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Spinat waschen, abtropfen und fein hacken. Ol in der Pfan-
ne erhitzen und Zwiebel glasig anschwitzen Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. Mit
Wein abloschen.

Ricotta unterrithren und geriebenen Parmesan dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Ore-
gano abschmecken.

Fiir den Ravioliteig:

Semola mit 1-2 EL. Wasser, Salz und Eigelben zu einem geschmeidigen Teig kneten und 15 Mi-
nuten ruhen lassen.

Anschlieend diinn ausrollen und mit den Fiillungen in kleinen Abstdnden belegen. Teig zu-
klappen und zu Ravioli ausstechen. An den Réndern festdriicken und in erhitztem Wasser kurz
kochen.

Fiir die Sauce:

Butter in einer Pfanne schmelzen und grob gehackte Salbeibliatter zugeben. Fertige Ravioli da-
zugeben und in der Salbeibutter schwenken.

Etwas ausgepressten Zitronensaft und ein wenig abgerissene Zesten dazugeben. Parmesan dar-
iiber reiben.

Matthias Hambach am 12. September 2023
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Garnelen-Gemiise -Ragout mit Pfannenbrot, Knoblauch-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Garnelen-Ragout:

6 Riesengarnelen 4 Fenchelknolle 3 Zucchini

125 g Kirschtomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

$ Zitrone, Saft, Abrieb 125 ml Gemiisefond 1 EL passierte Tomaten
1 Zweig Petersilie 1 TL Ahornsirup 1 TL Sojasauce

1 EL Olivenol Piment d’Espelette  Salz, Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot:

90 ml Buttermilch 125 g Mehl 1 TL Backpulver

3 TL Salz Olivensl Mehl

Fiir den Dip:

100 g Frischkése 50 g Schmand 1 grofle Knoblauchzehe
3 getrocknete Ol-omaten 3 Zweige Petersilie 5 Halme Schnittlauch
% EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Garnelen-Ragout:

Die Garnelen griindlich waschen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden. Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen. Garnelen kurz anbraten und aus der Pfanne nehmen.

Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken, in die Pfanne geben und glasig anbraten. Fenchel
und Zucchini in Streifen schneiden, dazugeben und fiir etwa 5 Minuten anbraten. Kirschtomaten
enthduten, halbieren, hinzufiigen und kurz fiir weitere 2-3 Minuten mitbraten. Gemiisefond, So-
jasauce, Ahornsirup und passierten Tomaten dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Piment dEspelette
wiirzen und bei mittlerer Hitze etwas einreduzieren lassen. Die Garnelen dazugeben. Zitronen-
schale abreiben, den Saft auspressen und den Abrieb und Saft zufiigen. Petersilie hacken und
dariiber streuen.

Fiir das Pfannenbrot:

In einer groflen Schiissel Mehl, Backpulver und Salz vermischen.

Buttermilch nach und nach hinzufiigen und alles in der Kiichenmaschine kneten, bis ein Teig
entsteht. Danach den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und kneten, bis er glatt
und elastisch wird. Danach zu einer Kugel formen und mit einem sauberen Kiichentuch abde-
cken.

Etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Fine grofle Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen. Teig in 3 bis 4 gleich grofle Stiicke teilen und
jedes Stiick zu einer flachen Scheibe formen. Die Scheiben sollten ungefihr 1 cm dick sein. Die
Teigstiicke vorsichtig in die heifle Pfanne geben und von beiden Seiten jeweils etwa 2-3 Minuten
goldbraun backen.

Die fertigen Pfannenbrote mit einem Kiichentuch auf Teller geben, abdecken und warm halten.
Fiir den Dip:

In einer Schiissel Frischkése und Schmand gut miteinander vermischen.

Getrocknete Tomaten abtropfen lassen und fein hacken. Knoblauch abziehen, fein hacken und
beides zur Creme hinzufiigen.

Olivenol hinzufiigen, um den Dip cremiger zu machen. Gut vermischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Petersilie und Scnittlauch hacken und einriihren.

Irene Knobe am 12. September 2023
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Falafel mit Baba Ghanoush

Fiir zwei Personen

Fiir das Baba Ghanoush:

2 grofle Auberginen 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, davon Saft

3 Zweige Minze 2 Zweige glatte Petersilie 1 EL Tahin

4 EL Olivenol Salz

Fiir die Falafel:

300 g Kichererbsen 1 griine Paprika 1,5 Zwiebeln

1,5 Knoblauchzehen 1 Ei 3 Bund Koriander

% Bund glatte Petersilie Granatapfelkerne 4 EL Mehl

75 g heller Sesam 1 EL Koriandersamen 3 EL gemahlener Kreuzkiimmel
1 Prise Zimt 1 EL Chilipulver Pflanzendl, Salz

Fiir das Baba Ghanoush:

Den Backofen auf 230 Grad Grillstufe vorheizen.

Auberginen waschen und halbieren. Schnittseite mit etwas Olivenol bestreichen und mit der
Schnittseite nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Im Ofen etwa 25
Minuten garen, bis das Fruchtfleisch weich ist und herausgekratzt werden kann.

Fruchtfleisch mit einer Gabel zerdriicken bis eine homogene Masse entsteht. Zitrone auspressen,
Knoblauch abziehen und hacken. Minze und Petersilie fein hacken. Einen kleinen Teil zur Gar-
nitur beiseitelegen.

Auberginenmasse mit Krautern, Zitronensaft, Knoblauch, Tahin, Salz und Olivensl abschme-
cken. Zum Anrichten mit Olivendl betrdufeln und mit Krautern bestreuen.

Fiir die Falafel:

Kichererbsen abgieflen und griindlich abtrocknen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Paprika
von Scheidewdnden und Kernen befreien.

Alles zusammen mit Mehl, einem Eigelb, Kichererbsen und Zimt in einen Multizerkleinerer geben
und zu einer homogenen Masse mixen. Blétter von Koriander und Petersilie abzupfen. Grob ha-
cken und in den Multizerkleinerer geben. Zusétzlich Koriandersamen, Kreuzkiimmel, die Halfte
des Sesams, Chilipulver und Salz hinzufiigen. Erneut aufmixen bis ein kompakter Teig entsteht.
Teig zu kleinen Billchen formen und in restlichem Sesam wilzen, bis sie ummantelt sind.
Billchen in der Fritteuse in heifiem Ol von allen Seiten goldbraun frittieren. Auf einem Geschirr-
tuch abtropfen lassen.

Mit Granatapfelkernen zum Schluss garnieren.

Alexander Horst am 12. September 2023
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Serrano-Schinken-Tatar, Portwein-Feigen, Ciabatta

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

200 g Serranoschinken 70 g Schalotten 70 g Staudensellerie mit Griin
1 Zitrone, Saft, Abrieb 1,5 Bund glatte Petersilie 1 TL mittelscharfer Senf

70 ml Olivenol 1 TL schwarzer Pfeffer 1 TL Salz

Fiir die Portweinfeigen:

3 frische Feigen 200 ml Portwein 1 TL Puderzucker

Fiir das gerostete Ciabatta:

3 Scheiben Ciabatta 2 Knoblauchzehen 2 EL Olivendl

1 Prise Salz

Fiir das Tatar:

Die Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In kochendem Wasser ca. 3-4 Minuten
blanchieren. Sobald der Dampf nicht mehr scharf zwiebelig riecht, sind die Schalotten perfekt.
Danach Schalotten in eine Schiissel geben und Olivendl und Senf hinzufiigen. Eine Hilfte der
Zitronenschale abreiben und 2 TL Zitronensaft auspressen. Beides dazugeben und alles zu einer
Vinaigrette verriihren.

Serranoschinken und innere Stangen vom Staudensellerie in kleine Stiicke bzw. Wiirfelchen
schneiden. Das Griin des Staudenselleries unbedingt mitverwenden, weil es einen besonders fei-
nen Geschmack hat.

Blétter der Petersilie abzupfen und fein hacken. Mit Schinken und Sellerie vermischen und mit
wenig Salz und Pfeffer wiirzen. Alles mit den marinierten Schalotten vermischen. Tatar etwas
durchziehen lassen und dann nochmals abschmecken.

Fiir die Portweinfeigen:

Puderzucker in einen Topf geben und karamellisieren lassen. Feigen halbieren und mit der
Schnittfliche nach unten in den Karamell legen.

Etwas durchschwenken, danach mit dem Portwein abloschen. Diesen zu einer sirupartigen Kon-
sistenz einkochen lassen und die Portweinfeigen bereitstellen.

Fiir das gerostete Ciabatta:

Ciabatta in der Pfanne anrésten. Knoblauch abziehen und das Brot damit einreiben. Mit Ol
betrdufeln und mit Salz wiirzen.

Michelle Tirschler am 12. September 2023
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Pancake mit Ceviche und Haselnuss-Krokant

Fiir zwei Personen
Fiir das Ceviche:

150 g Kabeljaufilet 1 Avocado 3 Mango

1 rote Paprikaschote % rote Zwiebel 1 Friihlingszwiebel

1 kleine rote Chilischote 2 Limetten, davon Saft 2 Zweige Koriander
Salz Pfeffer

Fiir den Pancake:

1 Ei 30 ml Milch 70 ml Naturjoghurt
50 g Mehl 1 TL Backpulver 1 Prise Zucker

1 Prise Salz Pflanzendl

Fiir das Krokant:

50 g Haselniisse 50 g Rohrzucker 1 EL Butter

Fiir das Ceviche:

Den Kabeljau in feine Wiirfel schneiden. Limetten halbieren und auspressen. Chili ganz fein
wiirfeln, mit Kabeljau vermengen, mit 100 ml Limettensaft iibergieen und zugedeckt ca. 15-20
Minuten im Kiihlschrank ziehen lassen.

Avocado halbieren, vom Kern befreien, Fruchtfleisch auslésen und fein wiirfeln. Zwiebel abziehen
und klein hacken. Mango halbieren, vom Kern befreien und fein wiirfeln. Paprika halbieren, von
Kernen und Scheidewédnden befreien und fein wiirfeln. Friihlingszwiebeln putzen und in feine
Ringe schneiden. Koriander fein hacken.

Fisch abgieflen, mit Gemdiise-, Fruchtwiirfeln und Koriander vermengen und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Fiir den Pancake:

Ei schaumig schlagen und mit Milch und Joghurt verrithren. Mehl, Backpulver, Salz und Zucker
unterriithren (der Teig sollte sehr dickfliissig sein). In einer Pfanne in nicht zu heiflem Fett ganz
langsam bei niedriger Temperatur goldgelb backen. Leicht abkiihlen lassen.

Fiir das Krokant:

Haselniisse fein hacken und mit Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Butter hinzugeben.
Auf Backpapier auskiihlen lassen. Als Hippe auf dem Ceviche servieren.

Maria Matz am 05. September 2023
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Melonen-Schinken-Tatar mit Réstbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:
100 g Parmaschinken 1 Cantaloupe-Melone 3 Bund Radieschen

1 Beet Kresse 2 EL Weiflweinessig 3 EL Olivenol

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Rostbrot:

1 franzos. Baguette 2 Knoblauchzehen 1 TL getrockneter Oregano
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Tatar:

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Melone halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Fruchtfleisch von der Schale schneiden
und fein wiirfeln. Parmaschinken ebenfalls wiirfeln.

Radieschen putzen, waschen und in feine Stifte schneiden. Kresse mit der Schere abschneiden.
Weiflweinessig, Salz, Pfeffer, Zucker und Olivendl verrithren. Kresse und Radieschen unterriih-
ren.

Anrichteringe auf Teller geben. Zuerst die Melonenwiirfel einschichten und etwas festdriicken.
Schinkenwiirfel ergéinzen und die Radieschen-Kresse-Vinaigrette darauf verteilen.

Fiir das Rostbrot:

Knoblauch abziehen und klein schneiden. Baguette in Scheiben schneiden, mit Olivensl, Knob-
lauch, Oregano, Salz und Pfeffer bestreuen und auf ein Backblech geben. Baguette im Ofen circa
8 Minuten anrosten.

Samira am 05. September 2023
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Polpettine di tonno mit Gemiise, Mayonnaise und Ciabatta

Fiir zwei Personen
Fiir die Polpettine di tonno:

60 g Thunfisch 1 Anchovis 3 Zitrone, Abrieb Saft
30 g Ricotta 10 g Parmesan 1 Ei

6 Kapern 3 Bund glatte Petersilie 50 g Semmelbrosel
Mehl Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Karotte 3 rote Paprika 1 Stange Staudensellerie
1 Fenchel 1 rote Zwiebel 1 Chilischote

1 Zitrone, davon Saft 2 Cornichons 8 Kapern

2 EL mildes Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Zitronen-Mayonnaise:

1 Zitrone, Abrieb, Saft 1 Ei 1 TL mittelscharfer Senf
1 TL heller Balsamico 150-200 ml neutrales Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir das Knoblauch-Ciabatta:

4 Ciabatta 2 Knoblauchzehen 1 TL Meersalz

Olivenol

Fiir die Polpettine di tonno: Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Thunfisch mit Anchovis, Ricotta, Parmesan und Kapern in einem Multizerkleinerer zu einer
glatten Masse mixen. Zitrone heifl abwaschen und Schale abreiben. Saft auspressen. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Thunfischmasse mit Zitronenabrieb und etwa
2 TL Saft, Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie unterriihren. Ei verquirlen. Kleine Kugeln aus der
Thunfischmasse formen, in Mehl wenden, durch Ei ziehen und in Semmelbrosel wilzen. Béllchen
etwa 2 Minuten goldgelb in der fritteuse ausbacken. Mit der Schaumkelle aus dem Ol heben und
auf einem Kiichenpapier entfetten.

Fiir das Gemiise: Gemiise waschen und putzen. Karotten schilen, Paprika und Chili von Schei-
dewinden und Kernen befreien, Fadden vom Sellerie ziehen und Strunk vom Fenchel entfernen.
Zwiebel abziehen. Alles sehr fein hacken.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und alles bei mittlerer Hitze andiinsten.

Kapern und Cornichons klein hacken und mit in die Pfanne geben. Etwa 5 Minuten diinsten.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Zitrone auspressen. Gemiise mit Zitronensaft, Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken und et-
was abkiihlen lassen.

Fiir die Zitronen-Mayonnaise: Zitrone heifl abwaschen, Schale abreiben und ca. 1 TL Saft aus-
pressen.

Ei aufschlagen und mit Senf, Balsamico, Zitronenabrieb und Saft in einem Messbecher aufmi-
xen. Weiter mixen und Ol nach und nach einflieBen lassen bis es emulgiert und eine Mayonnaise
entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Knoblauch-Ciabatta: Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch abzichen und mit einem
Messerriicken zerdriicken. In die Pfanne geben und durchschwenken.

Ciabatta in Scheiben schneiden und in die Pfanne legen. Von beiden Seiten goldbraun anrésten.
Aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Meersalz bestreuen.

Jo Gondorf am 05. September 2023
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Glasnudel-6Garnelen mit Wasabi-Schaum, Feta-Schnitte

Fiir zwei Personen
Fiir die Feta-Gurken-Schnitten:

1 Gurke 4 Cherrytomaten 1 kleiner, griiner Apfel
3 cm Ingwer 1 rote Chilischote 1 Zitrone, Saft, Abrieb
200 g Feta 2 Stangen Zitronengras 150 ml Reisessig

2 TL Honig

Fiir die Garnelen:

6 Garnelen 50 g Glasnudeln 2 Prisen Chiliflocken
3 TL Knoblauchpulver 1 Prise Ingwerpulver 1 TL Fenchelsamen

4 TL Bockhornklee 1 Koriandersamen 1 EL Mehl

5 EL Sonnenblumendl 2 Prisen Meersalz Pfeffer

Fiir den Wasabi-Schaum:

4 EL Frischkése 2 TL Wasabipaste 3 TL Matchapulver

1 TL Senf 1 TL Honig

Fiir die Feta-Gurken-Schnitten:

Das Zitronengras mit einem Messerriicken andriicken und halbieren.

Ingwer schilen und grob hacken. Chili waschen, liangs halbieren, von Scheidewédnden und Kernen
befreien und fein hacken. Alles in einen Gefrierbeutel geben. Zitronen heifl abwaschen, Schale ei-
ner halben Zitrone abreiben und Zitronen auspressen. Saft und Abrieb in Beutel geben. Genauso
wie Reisessig und Honig. Gurke waschen und ldngs in etwa 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Feta in darauf passende Scheiben schneiden. In den Gefrierbeutel geben und fiir ca. 10 Minuten
marinieren lassen. Apfel waschen und kleine Kiigelchen ausstechen.

Nach dem Marinieren Gurkenscheiben mit Feta belegen und mit Gurken deckeln. Marinade fiir
den Espuma beiseitestellen. Tomaten mit kochendem Wasser iibergieffen und Schale abziehen.
Tomaten halbieren. Zusammen mit Apfelkiigelchen an Gurkenschnitten anlegen.

Fiir die Garnelen:

Glasnudeln mit kochendem Wasser iibergielen und etwas ziehen lassen bis sie weich werden,
dann abtropfen lassen. Garnelen kalt abwaschen und trockentupfen. Fenchelsamen, Bockshorn-
klee und Koriander in einem Morser zerstoB3t und dann mit Mehl, Chiliflocken, Meersalz, Ingwer
und Knoblauch mischen. Garnelen darin wenden und mit Glasnudeln umwickeln. In einer Pfanne
mit Ol von beiden Seiten kriftig anbraten mit Peffer wiirzen.

Fiir den Wasabi-Schaum:

Wasabipaste mit Marinade (siehe oben), Senf, Honig, Matchapulver und Frischkése mischen und
in Espumaflasche einfiillen. Bis zum Servieren kaltstellen.

Nathalie Keller am 05. September 2023
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Tom Kha Gai

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

300 g Hahnchenbrust 1 Brokkoli 8 braune Champignons
1 Karotte 1 Friithlingszwiebeln 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 20 g Ingwer 1 rote Thai-Chilischote
1 Zitronengras 1 Limette, davon Saft 800 ml Kokosmilch

200 ml Hithnerfond 1 EL helle Sojasauce 1 TL Fischsauce
2 EL Tom Yum-Paste 1 TL rote Currypaste 4 Zweige Koriander
2 EL Kokosol

Fiir die Suppe:

Das Fleisch in feine Streifen scheiden. Brokkoli waschen, in Roschen teilen und den Stil fein ha-
cken. Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer
schilen und reiben. Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Karotte schilen und in
Scheiben schneiden.

In einem Topf Zwiebel, Ingwer und Knoblauch in Kokostl anschwitzen, Tom Yum und Currypas-
te hinzufiigen und kurz mitbraten. Hahnchen, Karotten und Brokkoli-Stiel hinzugeben und kurz
anbraten, damit sich die Wiirzpasten gut verteilen. Mit Hithnerfond abléschen und Kokosmilch
einriithren. Zitronengras mit dem Messerriicken leicht anklopfen und in 3 Teile schneiden. Chili-
schote anschneiden. Zitronengras und Chili in die Suppe geben und kurz vorm Servieren wieder
aus der Suppe nehmen.

Brokkoli und Champignons mit in den Topf geben. Alles gut 7-10 Minuten kochen. Suppe mit
Soja- und Fischsauce wiirzen. Limette halbieren und auspressen. Koriander fein hacken. Friih-
lingszwiebel putzen und in Ringe schneiden. Suppe mit 1 EL Limettensaft abschmecken und mit
Friihlingszwiebeln und Koriander garnieren.

Michael Damast am 05. September 2023
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Tom Kha Gai mit Kdse-Bldtterteig-Stange

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

80 g Hithnerbrust 50 g Weilkohl 1 kleine Karotte

200 g geschilte Strohpilze 1 Limette, davon Saft 1-1 getrock. Thai-Chilischoten
3 Scheiben Galgant 1 - 1 EL rote Thai-Currypaste 360 ml Gefliigelfond

210 ml Kokosmilch 3 EL Fischsauce 2 Stangen Zitronengras

1 Bund Koriander 4 getrock. Kaffir-Limettenbliatter gemahlener Galgantpulver
Salz

Fiir die Blitterteigstange:

1 Pack Blétterteig 10 g Edamer am Stiick Salz

Fiir die Suppe:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Karotte waschen, trockentupfen, vom Ende befreien, schéilen und klein schneiden. Galgant in
Scheiben schneiden. Zitronengras waschen, trockentupfen und anklopfen.

Gefliigelfond mit Zitronengras, Kaffir-Limettenblétter, Karotte, Chilischoten und Galgant in ei-
nem Topf zum Ko&cheln bringen.

Fleisch waschen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden. Pilze abgiefien.

Fleisch und Pilze zum Sud geben. Limette halbieren, den Saft auspressen und auffangen. Fischsau-
ce, Limettensaft, Kokosmilch und Currypaste einrithren. Mit Salz und Galgantpulver wiirzen.
Alles fiir 10-15 Minuten auf leichter Stufe kocheln.

Weilkohl waschen, abtropfen, klein wiirfeln, hinzugeben und fiir 2-3 Minuten mitkochen.
Suppe vor dem Servieren mit Koriander garnieren.

Fiir die Blitterteigstange:

Blatterteig auf einem Backpapier ausrollen und in Streifen schneiden.

Edamer reiben und Teig damit bestreuen, dann leicht salzen. Zu Spiralen formen und schliellich
ca. 15 Minuten im vorgeheizten Ofen goldgelb backen.

Mario Mysiak am 29. August 2023
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Forellen-Filet mit Zitronen-Beurre-blanc, Erbsen-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Forelle:

2 Forellenfilets, mit Haut 1 Chilischote 100 g Butter
Mehl 1-2 Zweige Zitronenthymian Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Zitronen-Beurre-blanc:

2 Schalotten 3 Zitronen, Saft, Abrieb 200 g kalte Butter
150 ml Weilwein 150 ml Fischfond Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Erbsenpiiree:

450 g TK-Erbsen 1 Zwiebel 150 g Butter
100 ml Sahne 1 Bund glatte Petersilie 50 g Zucker
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Haselnussbrosel:

100 g Haselniisse 60 g Pankobrosel 120 g Butter
1 TL getrockneter Thymian Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zitrone, davon Abrieb

Fiir die Forelle:

Die Chilischote in feine Ringe schneiden. Fisch salzen, pfeffern und mit Olivendl bestreichen.
Mit Chili bestreuen und ziehen lassen. Fisch vor dem Braten von den Chiliringen befreien und
Fischfilets in Mehl wenden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fischfilets darin beidseitig anbraten.

Etwas Butter sowie Zitronenthymian in die Pfanne geben und Fisch mit der aromatisierten But-
ter iibergieflen.

Fiir die Zitronen-Beurre-blanc:

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. 10 g Butter in einem kleinen Topf erhitzen und die Schalot-
ten darin glasig diinsten. Anschliefend mit Wein abléschen und mit Fond auffiillen. Bei mittlerer
Hitze auf 100 ml einkochen lassen.

Zitrone heifl abwaschen und die Schale abreiben. Dann halbieren, den Saft auspressen und auf-
fangen.

Zitronenabrieb zur Reduktion geben, beiseitestellen und 10 Minuten ziehen lassen. Reduktion
durch ein feines Sieb passieren, gut ausdriicken und den Sud auffangen. Reduktion aufkochen,
mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Zitronensaft abschmecken. Restliche Butter in Wiirfel
schneiden und mit dem Schneebesen unterriithren, dabei darf die Sauce nicht mehr kochen. Sauce
bei geringer Hitze warm halten.

Fiir das Erbsenpiiree:

Zwiebeln abziehen und in Wiirfel schneiden. Erbsen auftauen. Petersilie klein hacken. Butter
in einem Topf zerlassen. Zwiebel hinzufiigen und glasig anschwitzen. Die aufgetauten Erbsen,
Zucker und Petersilie zugeben und zugedeckt bei niedriger Hitze weich diinsten. Anschliefend
Erbsen fein piirieren und durch ein Sieb streichen. Sahne erhitzen und unterriihren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir die Haselnussbrosel:

Niisse und Pankobrosel mit dem Thymian in einem Schilchen mischen.

Salzen, pfeffern und alles gut verriihren.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen. Brosel in die Pfanne geben, mit der Butter aufschaumen
lassen und ganz leicht briunen.
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Fiir die Garnitur:
Zitrone heifl abspiilen, die Schale abreiben und iiber das Gericht streuen.

Melissa Karagoz am 29. August 2023

Saibling-Happen, Birne, Bohnen, Speck, Kartoffelspdne

Fiir zwei Personen
Fiir den Saibling:
100 g Bachsaibling, mit Haut 1 Zitrone, davon Abrieb 10 g Sanddornpfeffer

0Ol Salz

Fiir die Birne:

2 Birnen 100 ml Weiflwein 100 g brauner Zucker
Fiir die Bohnen und den Speck:

300 g Prinzessbohnen 150 g durchw. Speck 1 Schalotte

100 ml Weilwein 1 TL Ahornsirup Salz

Pfeffer Eiswasser

Fiir die Kartoffelspéne:

1 grofle festk. Kartoffel 0l Salz

Fiir den Saibling:

Eine Pfanne mit etwas Ol heifl werden lassen.

Saibling portionieren und ggf. Griten entfernen. Haut des Bachsaiblings salzen, anschlieflend in
die Pfanne geben und knusprig braten. Saibling wenden, fiir 30 Sekunden weiterbraten, dann
aus der Pfanne nehmen.

Etwas Zitronenabrieb und Sanddornpfeffer iiber den Fisch geben.

Fiir die Birne:

Weiflwein und Zucker verrithren und zu einem dickeren Sirup einkochen.

Birne schilen, das Kerngehiuse entfernen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Anschlieend
den Sirup vom Herd nehmen und die Birne darin ziehen lassen. Birnen aus dem Karamell
nehmen, Karamell zum Abschmecken aufbewahren.

Fiir die Bohnen und den Speck:

Bohnen putzen, in mundgerechte Stiicke schneiden und fiir 3 Minuten in siedendem Wasser
blanchieren. Direkt danach in Eiswasser abschrecken.

Speck in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne auslassen. Die Schalotte abziehen, in feine
Streifen schneiden und zum Speck in die Pfanne geben. Bohnen ebenfalls in die Pfanne zum
Speck geben. Mit Weilwein abléschen und mit Ahornsirup abschmecken.

Birnen mit in die Speck-Bohnen-Mischung geben, alles miteinander vermengen und mit Salz,
Pfeffer und dem iibrigen Birnenkaramell (s.o.) abschmecken.

Fiir die Kartoffelspéine:

Kartoffel in diinne Scheiben schneiden oder hobeln, diese dann in diinne Streifen schneiden.
Kartoffelstreifen knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Paul Déhre am 29. August 2023

44



Spicy Tuna-Tatar mit Avocado-Mango-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Mayonnaise:

1 Ei 4 TL mittelscharfer Senf 1 EL weifler Balsamicoessig
125 ml Maiskeimol Cayennepfeffer Zucker, Salz

Fiir den Thunfisch:

150 g Thunfischfilet 1 Zitrone, davon Abrieb 1 EL Sriracha-Sauce

2 EL eingel. Sushi-Ingwer 1 Bund Schnittlauch
Fiir den Salat:

1 schwarze Avocado £ Mango 1 Zitrone, davon Saft
weifler Balsamicoessig Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Friihlingszwiebeln:

6 Friithlingszwiebeln 15 g Butter Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir den Chip:

50 g Parmesan 15 g Pistazien

Fiir die Mayonnaise:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fi trennen und das Eigelb auffangen. Eigelb mit Senf, Essig, einer Prise Zucker und Salz verriih-
ren. Nach und nach das Ol einarbeiten bis eine feste Mayonnaise entsteht. Mit Cayennepfeffer,
Zucker und Salz abschmecken.

Fiir den Thunfisch:

Ingwer fein hacken. Thunfisch klein schneiden und mit dem Ingwer vermengen. Zitrone heif3
abspiilen und die Schale abreiben. Schnittlauch fein schneiden.

Zuvor hergestellte Mayonnaise mit der Sriracha-Sauce zu einer cremigscharfen Sauce verriihren.
Mit Thunfisch-Ingwer-Mischung vermengen und Schnittlauch und Zitronenabrieb unterheben.
Fiir den Salat:

Avocado halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen. Mango schilen
und das Fruchtfleisch vom Kern schneiden.

Avocado- und Mangofruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Zitrone auspressen. Alles vermen-
gen und mit Balsamicoessig, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Friihlingszwiebeln:

Friihlingszwiebeln putzen, waschen und die dunkelgriinen Spitzen kiirzen. Butter in einer be-
schichteten Pfanne zerlassen und die Friihlingszwiebeln darin anbraten, bis sie weich sind und
einige Rostaromen haben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Fiir den Chip:

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Parmesan fein reiben, dann diinn und gleichméfig auf
das Blech streuen. Pistazien fein hacken und auf den Parmesan streuen. Backblech in den vorge-
heizten Ofen geben und Masse goldgelb werden lassen. Nach dem Auskiihlen in Chips brechen.

Mareike Oeltjen am 29. August 2023
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Lachs, Nuss-Oliven-Pesto, Portwein-Feigen, Fladenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir Lachs und Hautchip:

2 Lachsfilets a 150 g Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir das Walnuss-Olivenpesto:

40 g Walniisse 40 g schwarze Oliven 1 Zitrone, Abrieb, Saft
20 g Parmesan % Bund Basilikum 1 TL Honig

50 ml Olivendl Salz

Fiir die Portwein-Feigen:

2 Feigen 2 cl Portwein 1 TL Honig
Meersalz

Fiir das Fladenbrot:

3 EL Naturjoghurt 100 g Mehl 1,5 TL Backpulver
1 EL Olivenol Salz

Fiir den Lachs und den Hautchip:

Den Lachs waschen, trockentupfen, von der Haut befreien und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Lachs in einer Pfanne mit Ol auf jeder Seite fiir ca. 2 Minuten scharf anbraten. AnschlieBend
herausnehmen und warmhalten.

Haut salzen und ohne Fett knusprig auf beiden Seiten ausbraten. Auf Kiichenkrepp abtropfen
und fest werden lassen.

Fiir das Walnuss-Olivenpesto:

Walniisse trocken in einer Pfanne rosten und anschliefend kurz auskiihlen lassen. Parmesan
reiben. Walniisse, Parmesan, Oliven, Basilikum, Honig, Olivenél und Salz in den Mixer geben
und zu einem Pesto verarbeiten. Zitrone heifl abspiilen, die Schale abrieben, dann halbieren und
den Saft auspressen. Pesto mit Zitronenabrieb und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Portwein-Feigen:

Feigen waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden. Portwein und Honig in die Pfanne
geben, aufkochen lassen und die Feigen dazugeben.

Anschliefend mit Meersalz abschmecken, vom Herd nehmen und durchziehen lassen.

Fiir das Fladenbrot:

Alle Zutaten miteinander verriihren und anschliefend zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
Mit einem Tuch bedecken und 10 Minuten ruhen lassen.

Anschliefilend in vier Teile teilen und jeweils flach (ca. 4 mm dick) und rund ausrollen. Fladen
auf beiden Seiten je 2 Minuten in einer heiflen Pfanne ohne Fett braten. Im Ofen warmhalten.

Caroline Rainisch am 29. August 2023
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Papaya-Kokos-Suppe mit Krduter-Garnele, Rote-Bete-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

400 g Kokoscreme 1 gut gereifte Papaya 3 Zwiebel

100 g Creme-fraiche 20 g Butter 125 ml Gemiisefond
1 EL Currypulver Salz Pfeffer

Fiir den Chip:

1 vorgeg. Rote-Bete-Kugel 1 TL Chilipulver Ol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

2 Riesengarnelen 2 Knoblauchzehen Butter

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

Die Papaya schélen, Kerne entfernen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und fein hacken.
Butter in einem Topf schmelzen und die Zwiebeln darin glasig anbraten. Currypulver hinzufiigen
und leicht mitrésten. Gemiisefond, Kokoscreme und Papayastiicke dazu geben.

Aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles 5 Minuten sieden lassen. Mit dem
Stabmixer piirieren und Créme fraiche unterzeihen.

Fiir den Chip:

Rote Bete mit einem Gemiisehobel in feine Scheiben schneiden und mit Salz, Pfeffer und Chili
leicht wiirzen. Diese dann leicht wiirzen. Ol in der Fritteuse erhitzen und Rote-Bete-Scheiben
bei ca. 170 Grad 4-5 Minuten frittieren.

Fiir die Garnelen:

Kriuter hacken. Knoblauch abziehen und eine Zehe pressen und eine halbieren. Garnelen mit
den Krautern und der gepressten Knoblauchzehe einreiben. Fiir 10 Minuten abgedeckt in den
Kiihlschrank stellen.

Garnelen in Olivendl zusammen mit Rosmarin und Thymian sowie der halbierten Knoblauchzehe
beidseitig kurz scharf anbraten. Etwas Butter in die Pfanne geben und diesen Sud iiber die
Garnelen schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Selina Hofmann am 04. August 2023
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Halbgefrorener Joghurt, Grilltomaten, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Joghurt:
500 g griech. Joghurt 1 Zitrone, davon Abrieb 3 TL Piment d “Espelette

Salz Pfeffer

Fiir die Grilltomaten:

250 g Kirschtomaten 3 Knoblauchzehen 1 Zitrone, davon Zesten
1 Prise Kreuzkiimmel 4 Zweige Thymian 4 Zweige Oregano

1 Prise Salzflocken 1 Prise Puderzucker 1 Prise Zucker

3 EL Olivendl Pfeffer

Fiir Gurkensalat:

1 Salatgurke 60 g griech. Joghurt, 10% Salzflocken, Pfeffer

Fiir das Topping:

250 g Pistazien 125 g Mandeln 250 g getrock. Kokosnuss
125 g heller Sesam 75 g Kreuzkiimmelsamen 75 g Koriandersamen

1 EL Salz

Fiir den Joghurt:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eismaschine vorkiihlen.
Zitronenschale abreiben und mit Joghurt und Piment dEspelette verriihren, dann mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Alles ordentlich verriithren und in die Eismaschine geben, bis es halb gefroren
ist.

Fiir die Grilltomaten:

Zitronenschale in Streifen abziehen. Knoblauch abziehen und klein schneiden. Thymian und
Oregano hacken und mit Tomaten, Knoblauch, Ol, Kreuzkiimmel, Zucker, Puderzucker, Zitro-
nenstreifen, Salz und Pfeffer vermischen. In einer Form 20 Minuten im Ofen résten. Backofen
auf Grill umstellen und weitere 6-8 Minuten grillen.

Fiir Gurkensalat:

Gurke schélen, kleinschneiden, salzen und pfeffern. Fliissigkeit abgieflen und mit Joghurt vermi-
schen.

Fiir das Topping:

Um das Dukkah herzustellen Pistazien und Mandeln in einer Pfanne anrésten und anschliefflend
mahlen. Sesam, Koriandersamen und Kreuzkiimmel in einer Pfanne résten. Alle Zutaten mit
Kokosnuss vermischen und Salz untermischen.

Ivan Chlumsky am 04. August 2023
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Mango- Avocado-Chili-Salat mit Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

3 Mango 3 Avocado 1 Chili

4 Limette, davon Saft 1,5 Zweige Koriander Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Wasabicreme:

1-2 TL Wasabi-Paste 75 g Creme-fraiche 4 Limette, Abrieb, Saft
Salz

Fiir den Schaum:

1 Stange Zitronengras 100 ml Orangensaft 100 ml Kokosmilch
4 TL Curry 1 TL Lecitin Salz, Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln 1 Vanilleschote Olivenol

Fiir die Garnitur:

30 g Pinienkerne 20 g dunkler, heller Sesam Brunnenkresse

Fiir den Salat:

Die Mango und Avocado schélen und wiirfeln. Chili entkernen und ganz fein wiirfeln. Limette
auspressen und mit Chili, Mango, Avocado und 2 EL Olivenol verrithren. Koriander hacken,
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Wasabicreme:

Wasabi und Creéme fraiche verriihren, mit etwas Salz wiirzen. Limette heifl waschen, trocken
tupfen und die Schale fein abreiben. Limette halbieren und eine Hélfte auspressen. Mit Creme
verriithren.

Fiir den Schaum:

Zitronengras anschlagen und im Orangensaft in einem Topf aufkochen.

Den Saft auf reduzieren. Kokosmilch und Currypulver hinzufiigen und alles nochmal ca. um die
Hilfte reduzieren. Zitronengras herausnehmen.

Orangen-Kokos-Sud mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Lecithin unterrithren und mit dem
Mixstab aufschdumen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Vanilleschote ldngs aufschneiden und auskratzen. Das Mark mit etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Jakobsmuscheln abwaschen und abtrocknen. Im Anschluss fiir jeweils 2 Minuten von
beiden Seiten im Vanilledl braten.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne erhitzen. Im Anschluss aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.
Sesam in einer Pfanne erhitzen. Im Anschluss aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.
Zum Schluss gemeinsam mit den Pinienkernen und der Kresse fiir die Dekoration des Tellers
verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Beeke Meister am 04. August 2023
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Raviolo all' uovo in Nussbutter mit Salbeischaum

Fiir zwei Personen

Fiir den Raviolo: 120 g Weizenmehl, 00 oder 405 30 g Hartweizengrief3
2 Eier Olivenol, Salz

Fiir die Fiillung: 500 g Spinat 3 Schalotten

1 Zitrone, davon Abrieb 100 g Ricotta Butter

50 ml WeiBlwein 2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Fiir die Fertigstellung: 2 Eier 50 g Parmesan

Salz, Pfeffer
Fiir den Salbeischaum:

1 Zweig Salbei 1 kleine Schalotte 100 ml Sahne
125 g kalte Butter 100 ml Gemiisefond 1 EL Wermut
1 Msp. Lecithin Salz, Pfeffer

Fiir die Nussbutter: 100 g Butter 1 Prise Salz

Fiir den Raviolo: Das Mehl und den Hartweizengriel mit einer Prise Salz vermengen. In der Mitte
eine Mulde formen. Eier trennen. Zwei Eigelbe und ein Eiweifl hineingeben und verquirlen. Ggf.
etwas Olivendl hinzufiigen. Alles zu einem glatten Teig verkneten und sofort in Frischhaltefolie
eingewickelt in den Kiihlschrank legen.

Fiir die Fiillung: Spinat ordentlich waschen und abtropfen lassen. Schalotten abziehen, fein ha-
cken und in einer Pfanne in Butter kurz anschwitzen und etwas Thymian hinzugeben. Spinat
hinzufiigen und zusammenfallen lassen. Mit Weilwein abloschen und verkochen lassen. Inhalt
der Pfanne in ein feines Sieb geben und den Spinat kriftig ausdriicken. Spinat hacken und in
einer Schiissel mit dem Ricotta vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken.
Die Fiillung ruhig sehr kriftig wiirzen.

Fiir die Fertigstellung: Parmesan reiben. Eier trennen. Pastateig diinn ausrollen und pro Raviolo
zwel Kreise mit einem Durchmesser von etwa 10 cm ausstechen. In deren Mitte eine groBziigige
Portion der Fiillung geben und in deren Mitte wiederum eine Mulde formen. In diese je ein
Eigelb geben und etwas Parmesan und Pfeffer dariiber geben. Nun vorsichtig den zweiten Kreis
dariiberlegen und darauf achten, dass sich in dem verschlossenen Raviolo keine Luft mehr befin-
det. Teig an den Rindern entweder mit Wasser oder etwas Eigelb befestigen und ggf. mit einer
Gabel festdriicken. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und Raviolo 2 & bis 3 Minuten
im nicht mehr kochenden Salzwasser garen.

Fiir den Salbeischaum: Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in 1 EL Butter glasig diinsten. Mit
Gemiisefond und Wermut abléschen. Salbei hinzugeben und das Ganze einmal aufkochen lassen.
AnschlieBend die Sauce 5 Minuten kocheln lassen, Sahne hinzugeben und weitere 10 Minuten
kdcheln lassen. Salbei herausnehmen und Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Unmittelbar vor dem Servieren die restliche kalte Butter hinzugeben und die Sauce mit einem
Piirierstab schaumig aufmixen. Fiir einen besseren Stand ggf. Lecithin hinzufiigen und nochmals
aufschlagen.

Fiir die Nussbutter: Butter in einer Pfanne bei hoher Hitze zum Schmelzen bringen. Sobald sich
ein Schaum auf der Butter bildet, die Hitze reduzieren und weiterkocheln lassen, bis sich der
Schaum wieder auf dem Boden absetzt und die Butter eine goldbraune Farbe annimmt. Mit Salz
wiirzen und Ravioli darin schwenken. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Thomas Béflem am 04. August 2023
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Sellerie-Pralinen mit Pistazien und Erdnuss-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Pralinen:

100 g Knollensellerie 30 g gerost., gesalz. Erdniisse 30 g Maulbeeren

1 Zitrone, davon Saft 1 Ei 1 gestr. TL Kreuzkiimmel

4 gestr. TL Koriander 1 gestr. TL Ras el-Hanout 1 geh. TL Currypulver

3 TL gerduch. Paprikapulver 1 Prise Chiliflocken 1 geh. TL Champignonpulver
1 g Schwarzkiimmelsamen 15 g Mehl, Type 405 30 g Semmelbrosel

80 g Panko 10 g heller Sesam Erdnussol, Salz, Pfeffer

Fiir die Dips:

200 g Schmand 30 g pure Erdniisse 50 g Erdnussbutter

50 g Pistaziencreme 12,5 g gerost. Pistazien 12,5 g gemahl. Pistazien

1 TL Currypulver 1 Prise Korianderpulver 2 Prisen Kreuzkiimmelpulver
2 Prisen gemahlenen Ingwer 1 Prise Harissapulver Salz, weifler Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 1 Orange, davon Saft 1 Zitrone, davon Saft

1 TL fliissiger Honig 1 TL Tahini 1 TL glutenfr. Sojasauce

1 EL Sesamol

Fiir die Pralinen:

Den Knollensellerie schélen, raspeln und wenn er zu saftig ist noch ausdriicken. Erdniisse grob ha-
cken und zum Sellerie geben. Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Sellerie und Erdniisse
mit Maulbeeren, Zitronensaft, Mehl, Semmelbroseln, Kreuzkiimmel, Koriander, Ras el-Hanout,
Currypulver, Paprikapulver, Chiliflocken, Champignonpulver und Kiimmel vermischen. Ei dazu
geben und zu einem Brei vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ca. 15 Minuten ziehen lassen.
Aus dem Teig kleine Béllchen formen und in einer Panko-Sesam-Mischung wélzen.

Ol in einer Fritteuse auf 170 Grad erhitzen und Béllchen darin goldbraun herausgebacken. Auf
einem Kiichentuch abtropfen lassen und warmhalten.

Fiir die Dips:

Je 100 g Schmand in zwei Schalen geben. Erdniisse klein hacken und mit Erdnussbutter in die
eine Schale geben. Mit Curry, Koriander, Kreuzkiimmel, Ingwer, Harissa, Salz und weiflem Pfef-
fer abschmecken und umriihren.

Pistaziencreme in die zweite Schale geben. Die gertsteten und fein gemahlenen Pistazien dazu-
geben, umriihren und mit Salz und weiflem Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat:

Orange halbieren und auspressen. Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Salat waschen
und eventuell kleinschneiden. Orangensaft mit Zitronensaft mit Honig, Tahini, Sojasauce und
Sesamdl gut verquirlen und Salat damit marinieren.

Béarbel Adelhelm am 04. August 2023
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Blumenkohl!-Curry-Suppe mit Rinderhack-Ballchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Blumenkohl 3 Md6hren 1,5 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 200-300 ml Sahne 700 ml Gemiisefond
Currypulver Salz Pfeffer

Fiir die Fleischbéllchen:

250 g Rinderhackfleisch 1 Zwiebel 1 Ei

2 TL Kapern 1 EL mittelscharfer Senf Paniermehl

2 EL Bratol 1 TL Cayennepfeffer 1 TL weiler gemahlener Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1-2 Zweige krause Petersilie

Fiir die Suppe:

Das Gemiise putzen und klein schneiden. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und ebenfalls klein
schneiden. Gemiise, Zwiebeln und Knoblauch in einen Topf mit dem Gemiisefond geben und
garen. Einige Blumenkohlréschen als Einlage beiseitelegen. Dann Sahne angieflen, alles piirieren
und mit Currypulver, Salz und Pfeffer abschmecken. Bis zum Servieren leicht kécheln lassen.
Fiir die Fleischbillchen:

Zwiebel abziehen und fein schneiden. Rinderhackfleisch mit Zwiebel, Ei, Kapern, Senf, Cayenne-
pfeffer und weiflem Pfeffer zu einer Masse verarbeiten. Ggf. Paniermehl hinzufiigen, um die
Masse zu binden.

Aus der Masse kleine Billchen formen und diese in einer gedlten Pfanne rundum goldbraun
braten. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und zum Schluss in die Suppe geben.

Fiir die Garnitur:

Mit Petersilie garnieren.

Gerd Towara am 27. Juli 2023
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Konfierter Lachs, Safran-SoBe, Salicorne, Lachshaut-Chip

Fiir zwei Personen

Fiir den konfierten Lachs:

200 g Lachsfilet mit Haut 1 Zitrone, Saft, Zesten 1 Knoblauchzehe
100 ml neutrales Pflanzenol

Fiir die Safransauce:

1 Schalotte 100 ml Sahne 50 ml Wermut

100 ml Weilwein 100 ml Fischfond 1 g gemahlener Safran

1 Msp. Safranfiden 1 EL Stérke 1 EL neutrales Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir den Lachshaut-Chip:
Haut vom Lachsfilet (s.o.)
Fiir die Salicorne:

100 g Salicorne Pflanzenol
Fiir die Garnitur:
Rote-Bete-Sprossen Zitronenabrieb (s.0.)

Fiir den konfierten Lachs:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Lachs abwaschen und trockentupfen. Hauten und Haut fiir den Chip beiseitelegen. Lachs in klei-
nere Stiicke schneiden und auf einen Teller legen. Zitrone heifl abwaschen und halbieren. Eine
Halfte fiir die Sauce zur Seite legen. Von der anderen Hélfte Zesten von der Schale ziehen.
Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Ol in einen Topf geben, Zitronenzes-
ten und Knoblauch zugeben. Bei kleiner Hitze erwérmen und ein paar Minuten ziehen lassen.
Lachs auf dem Teller groBziigig mit Zitronen-Knoblauch-Ol bepinseln. Dann mit hitzebesténdi-
ger Frischhaltefolie abdecken und 10 Minuten im Ofen konfieren. Folie entfernen und den Lachs
trocken tupfen.

Fiir die Safransauce:

Gemahlenen Safran und Safranfiden in einem Schélchen mit warmem Wasser einweichen. Scha-
lotte abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit Ol glasig andiinsten. Mit Weiiwein und
Wermut abloschen. Auf die Hilfte einreduzieren lassen und mit Fischfond auffiillen. Wieder auf
die Hélfte einreduzieren lassen, durch ein feines Sieb gieflen und dann Sahne und Safran samt
Finweichwasser zugeben. Etwa 5 Minuten schwach kodcheln lassen. Bei Bedarf mit Stérke ab-
binden. Mit einem Spritzer Zitronensaft (von oben), Salz und Pfeffer abschmecken und leicht
aufschdumen.

Fiir den Lachshaut-Chip:

Lachshaut gut vom Fleisch sdubern und mit der Hautseite nach unten in eine kleine Pfanne ohne
Fett legen. Mit Backpapier belegen und mit einem Topf beschweren. Bei mittlerer Hitze ca. 10
Minuten kross braten.

Danach mit der Hautseite nach oben auf einem Kiichentuch trocknen lassen.

Fiir die Salicorne:

Salicornes waschen und trockentupfen. In der Lachshaut-Chip-Pfanne mit Ol bei mittlerer Hitze
etwa 2-3 Minuten vor dem Servieren durchschwenken.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Sprossen und Zitronenabrieb garnieren.

Sabine Waltner am 27. Juli 2023
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Wildkrduter-Kartoffel-Salat mit Honig-Senf -Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

2-3 festk. Kartoffeln 150 g Wildkrautersalat 1 Apfel
1 Birne 1 rote Zwiebel 50 g Pecorino
1 Ei 2-3 EL Haselniisse 20 g Dill

20 g Schnittlauch
Fiir die Vinaigrette:

5-6 Cornichons 2-3 TL korniger Dijonsenf 1-2 TL Honig

50 ml Weilweinessig 50 ml naturtriiber Apfelsaft 30 ml Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir das Crispy Chicken:

1 Hahnchenbrust 100 g ungesiiite Cornflakes 1 Ei

1 TL Knoblauchpulver 1 TL Paprikapulver 100 g Panko

100 g Mehl 1 TL Knoblauchpulver 1 TL edelsiifles Paprikapulver
01 Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
10-12 Himbeeren

Fiir den Salat:

Die Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Ca. 10 Minuten kochen. Danach abschre-
cken.

Das Ei ca. 7 Minuten kochen, sodass es wachsartig, aber etwas fest ist.

Ei pellen und klein schneiden. Apfel und Birne entkernen und klein schneiden. Haselniisse in
einer Pfanne ohne Ol anrésten und anschlieBend zerhacken. Pecorino reiben.

Dill und Schnittlauch klein schneiden. Wildkréuter verlesen. Zwiebel abziehen und fein schnei-
den.

Wildkrauter, Zwiebel, Kartoffelwiirfel, Ei, Apfel, Birne, Haselniisse, Pecorino, Dill und Schnitt-
lauch zu einem Salat vermengen.

Fiir die Vinaigrette:

Cornichons klein schneiden. Alle Zutaten verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber
den Salat geben.

Fiir das Crispy Chicken:

H&ahnchenbrust in vier gleichgrofle Teile schneiden und mit Knoblauchpulver, Paprikapulver, Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Cornflakes zerklopfen bzw. zerkleinern.

H&ahnchenteile in Mehl wenden, durch das leicht verquirlte Ei ziehen und in den Cornflakes-Panko
panieren. Anschlieffend nochmal etwas mit Mehl bestduben. Dann ca. 5 Minuten goldgelb frit-
tieren.

Fiir die Garnitur:

Salat mit Himbeeren garnieren.

Riccardo Lakotta am 27. Juli 2023
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Wickelknddel mit Spinat und veganem Eigelb

Fiir zwei Personen
Fiir die Wickelknodel:

500 g Kartoffeln 50 g Butter 1 L Gemiisefond
50 g Kartoffelmehl 200 g Semmelbrosel Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir den Spinat:

400 g Babyspinat 2 gelbe Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone, davon Saft 100 g Walniisse 2 EL Sojasahne
2 TL mittelscharfer Senf 2 EL Honig 6 EL Olivenol

1 EL Butter Pflanzencl Salz, Pfeffer
Fiir das vegane Eigelb:

2 EL Hafermilch 2 TL Hefeflocken 3 TL Kurkuma
1 Msp. Kala Namak 1 4 EL Speisestirke 2 EL Rapsol

Fiir die Wickelknédel:

Die Kartoffeln schélen, klein schneiden und in siedendem Salzwasser garen. Semmelbrosel in
der Hilfte der Butter anbraten. Kartoffeln abgieffen und durch eine Kartoffelpresse driicken.
Kartoffelmehl und Gewiirze unter Kartoffeln heben. Teig auf einer Frischhaltefolie ausrollen.
Semmelbrosel auf Kloimasse geben und einrollen. In ca. 10 cm lange Stiicke schneiden und die
Enden zusammendriicken. Fond erhitzen und Wickelknodel darin gar ziehen lassen. Rollen in
Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit restlicher zerlassener Butter schwenken.

Fiir den Spinat:

Spinat waschen, trockenschleudern und klein zupfen. Knoblauch abziehen und hacken. Zwiebeln
abziehen und Halfte der Zwiebeln fein hacken. Knoblauch und gehackte Zwiebeln in einer Pfanne
mit Ol anschwitzen und die Hilfte des Spinats mitdiinsten. Walniisse hacken und in einer Pfanne
ohne Ol langsam résten. Mit Honig betriufeln, karamellisieren lassen und zur Seite stellen.
Andere Halfte der Zwiebel in halbe feine Ringe schneiden und in etwas Butter bei geringer Hitze
langsam schmelzen. Zitrone auspressen. Aus Olivendl, Zitronensaft, Honig, Senf, Sojasahne, Salz
und Pfeffer ein Dressing herstellen. Nicht angebratenen Spinat darin marinieren.

Fiir das vegane Eigelb:

Stérke mit 220 ml Wasser vermischen und auflésen und dann in einem kleinen Topf oder Pfanne
erhitzen und zum Kochen bringen. Mit einem Schneebesen gut verrithren und - wenn es etwas
dicker wird Hefeflocken, Rapsol und Kurkuma hinzugeben. Zum Schluss Milch unterrithren und
kurz aufkochen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht wurde. Mit Kala Namak abschmecken.

Jeanette Graneist am 27. Juli 2023
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Vitello tonnato 2.0 mit Apfel-Avocado-Tatar

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbstatar:

200 g Kalbsfilet 1 Zitrone, davon Abrieb 2 TL Kapern

1 Eigelb 1 TL Senf 2 kleine Friihlingszwiebeln
Salz Pfeffer

Fiir die Thunfischsauce:

150 g Thunfisch 2 Sardellenfilets 2 Eier

50 g Kapern, mit Fliissigkeit 50 g Cornichons Ol

8 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Thunfisch-Tataki:

300 g Thunfischfilet 2 TL heller Sesam 2 TL schwarzer Sesam
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir das Apfel-Avocado-Tatar:

1 Avocado 1 griiner Apfel 2 Limetten

1 Schalotte 1 cm Ingwer 2 EL Apfelessig

1 EL weifler Balsamicoessig 3 Bund Blattpetersilie 1 Prise Zucker

6 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Erbsenkresse

Fiir das Kalbstatar: Das Kalbsfilet kalt abbrausen und trocken tupfen. Zitrone heif3 abwaschen
und Schale abreiben. Zitrone fiir die Thunfischsauce weiterverwenden. Ei aufschlagen und tren-
nen. Friihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Filet sehr fein wiirfeln und mit
Zitronenabrieb, Kapern, Eigelb, Senf und Friihlingszwiebeln vermengen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Thunfischsauce: Thunfisch und die Sardellenfilets abtropfen. Hélfte der Zitrone (siehe
oben) auspressen. Eier trennen und Eiweifl anderweitig verwenden.

Zitronensaft und Eigelbe in einem hohen Gefil piirieren. Erst Olivensl, dann neutrales Ol ein-
flielen lassen, bis es emulgiert und eine Mayonnaise entstanden ist. Kapern, Sardellen, Thunfisch
und die Cornichons grob hacken und ebenfalls mit dem Stabmixer piirieren. Bei Bedarf mit Ka-
pernwasser wiirzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Stellen Sie eine Mayonnaise immer mit neutralem Ol her und verfeinern Sie diese schlieBlich mit
Olivenol. Nimmt man nur Olivenol, kann es geschmacklich zu intensiv werden.

Fiir das Thunfisch-Tataki: Sesam in einer Pfanne ohne Ol résten. Thunfisch mit wenig Ol be-
streichen und im gerésteten Sesam wenden. In einer Pfanne mit wenig Ol bei starker Hitze von
allen Seiten kurz scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen und nach dem Abkiihlen in diinne
Scheiben schneiden.

Fiir das Apfel-Avocado-Tatar: Limetten halbieren. Avocados schilen, Kern entfernen, wiirfeln
und mit Limettensaft sduern. Apfel waschen, halbieren, entkernen und eine Hélfte in gleichgrofie
Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen und fein wiirfeln.

Ingwer schiilen und sehr fein wiirfeln. Alles vermengen und mit Apfelessig, Balsamico und Oli-
venol vermischen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Unter das Tatar heben.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Kresse garnieren.

Marcel Malcherowitz am 27. Juli 2023

56



Jakobsmuscheln mit Chicorée, Beurre blanc

Fiir zwei Personen
Fiir die Beurre blanc:

1 Schalotte 115 g kalte Butter 100 ml trockener Weiflwein
175 ml Fischfond 1-2 EL Himbeeressig Salz, Pfeffer

Fiir den karamellisierten Chicorée:

2 Chicorée 1 rote Chilischote 20 g Butter

1,5 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir das Petersilien-Ol:

1 Bund glatte Petersilie 50 ml Olivensl 1 Knoblauchzehe
Salz

Fiir die Garnitur:

Rote Rettich-Kresse Piment d’Espelette

Fiir die Beurre blanc:

Die Schalotte abziehen, der Lénge nach halbieren und in diinne Scheiben schneiden.15 g Butter
im Topf erhitzen und die Schalotte farblos anschwitzen. Nach etwa 5 Minuten den Wein zugie-
Ben, leise kocheln lassen und fast vollstdndig einkochen. Fischfond angieflen und auf die Halfte
einkochen lassen.

Alles durch ein feines Sieb passieren, dabei die Schalotten kréftig mit einer Kelle oder einem
Loffel ausdriicken.

100 g kalte Butter in Wiirfel schneiden und nach und nach mit einem Stabmixer in den heiflen
Fond riihren.

Sauce mit Salz, frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer und Himbeeressig abschmecken und nicht
mehr kochen lassen.

Fiir den karamellisierten Chicorée:

Chicorée waschen, Strunk kegelférmig herausschneiden und die Stauden in etwa 1-2 cm breite
Ringe schneiden. Chili in feine Streifen schneiden.

Butter und Zucker in einer Pfanne zum Schmelzen bringen, Chicorée-Streifen zugeben und durch-
schwenken. Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und Chili wiirzen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln vorsichtig in kaltem Wasser abspiilen und zwischen Kiichenpapier trockentup-
fen.

Kurz vor dem Servieren eine Pfanne mit 1 EL Pflanzendl erhitzen und die Jakobsmuscheln in
heifilem Ol von beiden Seiten jeweils 3060 Sekunden stark anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir das Petersilien-Ol:

Petersilienbldtter abzupfen, mit Olivendl in ein hohes Gefiafl geben und mit dem Stabmixer pii-
rieren. Mit gepresstem Knoblauch und Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Kresse und Piment dEsplette garnieren.

Barbara Kiibler am 18. Juli 2023
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Rinder- und Lachstatar auf Résti, Tamarinden-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindertatar:

300 g Rinderfilet 2 kleine rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

3 Cornichons 2 EL Kapern 1 TL Senf

1 Bund Blattpetersilie Salz Pfeffer

Fiir die Tamarinden-Mayonnaise:

2 Eier 1 TL Tamarindenpaste 2 EL mittelscharf Senf
100 ml Rapsol Salz Pfeffer

Fiir das gebeizte Eigelb:

2 Eier 300 g Zucker 300 g Salz

Fiir das Lachstatar:

1 Lachsfilet a 200 g 1 Zitrone 2 EL Creme-fraiche

1 TL Tamarindenpaste 1 TL Forellenkaviar 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Koriander 1 TL Zitronenpfeffer Salz

Fiir die Résti:

6 festk. Kartoffeln 100 g Butter Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

1 Zitrone 5 essbare Bliiten 1 EL Meersalzflocken

Fiir das Rindertatar:

Das Rinderfilet kleinschneiden. Cornichons kleinschneiden. Knoblauch abziehen und klein schnei-
den. Kapern, Knoblauch und Cornichons mit dem Rinderfilet vermengen. Mit Senf, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zwiebeln abziehen, klein schneiden und dazugeben. Petersilie hacken und hinzufiigen.

Fiir die Tamarinden-Mayonnaise:

Eier, Senf, Salz, Pfeffer und Tamarindenpaste in einen Becher fiillen, Ol nach und nach zugeben
und mit dem Schneebesen verriihren.

Fiir das gebeizte Eigelb:

Fier trennen und die Eigelbe beizen. Dafiir Salz und Zucker in einer Schiissel mischen und die
Eigelbe hineingeben, nach etwa 20 Minuten vorsichtig rausnehmen.

Fiir das Lachstatar:

Lachs wiirfeln, mit Zitrone einreiben. Anschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnitt-
lauch und Koriander kleinschneiden und hinzugeben. Mit Créme fraiche, Tamarindenpaste und
Forellenkaviar garnieren.

Fiir die Résti:

Kartoffeln schilen, reiben, kurz abspiilen und mit den Gewiirzen abschmecken. Anschlieflend
kurz in einer Pfanne durchschwenken, herausnehmen und diinn formen. Danach Rosti kross in
einer Pfanne mit Butter ausbraten.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Zitrone, Bliiten und Salz garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Karsten Leerhoff am 18. Juli 2023
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Brokkoli-Kokos-Suppe mit Kokos-Schaum, Lachswiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

200 g Kartoffeln

1 Limette, davon Saft
50 g Creme-fraiche
Fiir den Lachs:

200 g Lachsfilet

Ol

Fiir das Brot:

1 FEi

300 g Brokkoli
300 ml Kokosmilch
Salz

1 Zitrone, davon Saft
Salz

5 EL Joghurt

1 Zwiebel
400 ml Gemiisefond
Pfeffer

30 ml trockener Weillwein
Pfeffer

6 EL Weizenmehl

1 TL Backpulver 3 EL Kiirbiskerne
Fiir den Kokos-Zitronenschaum:
100 ml Kokosmilch

glatte Petersilie

Salz, Pfeffer

1 Zitrone, davon Saft 10 g Xanthan
Kapuzinerkresse

Fiir die Suppe:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schélen, Zwiebeln abziehen. Zwiebeln wiirfeln und in einem Topf glasig anbraten.
Brokkoli putzen und mit den Kartoffeln in kleine Stiicke schneiden, zu den Zwiebeln geben. Mit
Gemiisefond und Kokosmilch auffiillen und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kocheln lassen.
Etwas Limettensaft auspressen und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vor dem Servieren
einen Klecks Créeme fraiche auf die Suppe geben.

Fiir den Lachs:

Lachs in Wiirfel schneiden, in der Pfanne in Ol anbraten und mit ausgepresstem Zitronensaft,
Wein, Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren in die Suppe zugeben.

Fiir das Brot:

Mehl mit Backpulver, Salz und Pfeffer vermischen. Joghurt und Ei verriihren, dazugeben, so dass
ein geschmeidiger Teig entsteht. Auf ein Backblech zu einem ca. 20 cm breiten, daumendicken
Teig ausbreiten.

Kiirbiskerne darauf streuen. Ca. 15 Minuten bei 200 Grad backen.

Fiir den Kokos-Zitronenschaum:

Kokosmilch aufschdumen, ausgepressten Zitronensaft dazugeben und mit Xanthan andicken.

Fanny Sternitzki am 18. Juli 2023
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Gurken-Suppe mit Rinder-Filet-Melonen-Spief

Fiir zwei Personen
Fiir die Gurkensuppe:

2 Salatgurken 1 Zwiebel 4 Knoblauchzehe

250 g Joghurt 3 Halme Schnittlauch 1 Zweig Dill
Sonnenblumendl Chili 1 TL rote Pfefferkérner
Salz Pfeffer

Fiir den Spief:

1 Honigmelone 4 Wassermelone 100 g Rinderfilet

30 g Butter Zucker Sonnenblumendol

Fiir die Gurkensuppe:

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebeln abziehen, wiirfeln und in Ol andiinsten. Gurken schiilen, in Wiirfel schneiden und zu
den Zwiebeln geben. 2-3 Minuten mit andiinsten. Joghurt dazugeben, alles piirieren und durch
ein Sieb streichen. Knoblauch abziehen und ausdriicken. Suppe mit Knoblauch, Chili, Pfeffer und
Salz abschmecken und sofort in den Kiihlschrank stellen. Vor dem Servieren nochmal schaumig
schlagen und fein gehackten Dill, Schnittlauchrollchen und einige rote Pfefferbeeren dariiber
streuen.

Fiir den Spiefi:

Butter und Ol in die heile Pfanne geben und das Fleisch scharf von beiden Seiten jeweils 2
Minuten braten. Anschliefend fiir 10 Minuten bei 100 Grad in den Ofen schieben.

Filet herausnehmen und in Alufolie gewickelt noch 5 Minuten ziehen lassen. Zum Servieren in
diinne Scheiben schneiden.

Melonen schélen. In Ringe schneiden, mit Zucker bestreuen und in der Grillpfanne anbraten. In
2-3 cm groflen Stiicken abwechselnd mit dem Fleisch auf Spieflen aufspieflen.

Kay Thordsen am 18. Juli 2023
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Riesen-Garnelen mit Rucola-Salat, Honig-Ziegenkdse

Fiir zwei Personen
Fiir die Riesengarnelen:

4 Riesengarnelen 3 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote

1 Limette, Abrieb, Saft 2 cm Ingwer 4 TL gemahl. Kurkuma
1 TL granul. Knoblauch 1,5 TL edels. Paprikapulver 3 TL Senfmehl
Olivendl Salz Pfeffer

Fiir den Honig-Ziegenkise:

1 milde Ziegenkiserolle 1 Pfirsich 2 Feigen

4 bunte Cherrytomaten 6 Walniisse 2-3 EL fliissiger Honig
1 TL dunkle Balsamicocreme Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Serrano-Chip: 2-3 Scheiben Serranoschinken

Fiir das Salatdressing:

2-3 EL griech. Joghurt 1 Limette, davon Saft 1 EL weifler Balsamico
Olivenol Chilipulver Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g Rucola £ Avocado 100 g Himbeeren

4 Granatapfel 50 g getrock. Cranberrys

Fiir die Riesengarnelen: Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Garnelen waschen und trockentupfen. Knoblauchzehen abziehen und pressen. Chili lings auf-
schneiden, von Scheidewenden und Kernen befreien und klein hacken.1 Msp. Ingwer reiben.
Limettenschale abreiben und Abrieb auffangen, anschliefend den Saft auspressen.

Geriebenen Ingwer mit Limettenabrieb, Chili, Kurkuma, Paprikapulver, Senfmehl, granuliertem
Knoblauch, ausgepresstem Knoblauch und etwas Olivendl vermengen und Garnelen darin einle-
gen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Marinierte Garnelen in einer erhitzen Pfanne in Ol braten und nach ca. 2 Minuten wenden.
Abschlielend mit Limettensaft betriufeln.

Fiir den Honig-Ziegenkise: Ziegenkiserolle in Scheiben schneiden, mit Honig bestreichen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. In der Pfanne in Ol leicht erwiirmen und wenden.

Pfirsich schélen und in Scheiben schneiden. Mit einem Bunsenbrenner abflimmen. Feige in Schei-
ben schneiden. Beides auf dem Teller verteilen und den Ziegenkiise darauf geben. Mit halbierten
Cherrytomaten anrichten. Walniisse in der Pfanne rosten und dazugeben. Mit Balsamico gar-
nieren.

Fiir den Serrano-Chip: Schinken auf ein Backpapier geben und im Ofen backen, zwischendurch
wenden.

Abschlielend herausnehmen und auf einem Kiichenpapier Fett abtupfen, damit er kross bleibt.
Fiir das Salatdressing: Limettensaft auspressen und mit Joghurt und Aceto vermengen. Mit O,
Salz, Pfeffer und Chilipulver abschmecken.

Fiir den Salat: Rucola waschen und trockenschleudern. Avocado entkernen und in Scheiben
schneiden.

Granatapfelkerne herausklopfen. Rucola, Avocado, Granatapfelkerne und Himbeeren mit dem
Joghurtdressing zu einem Salat vermengen und mit Cranberrys bestreuen.

Lilly Rosentreter am 18. Juli 2023
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Heilbutt mit Gemiise-Julienne, Piiree, Korallen-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir das Erbsenpiiree:

400 g TK-Erbsen 2 Schalotten 2 EL Butter

2 EL Sahne Muskatnuss Salz, Pfeffer
Blumenkohlpiiree:

200 g Blumenkohl 1 EL Sahne Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir den Heilbutt:

300 g Heilbuttfilet 1 Karotte 1 kleiner Sellerie
1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian
4 Zweige Oregano 4 Zweige Rosmarin 4 Blétter Salbei
4 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Dill-Ol:

1 Bund Dill 50 ml Sonnenblumenél

Fiir den Korallenchip:
50 ml Sonnenblumensl 11 g Mehl

Fiir das Erbsenpiiree:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schalotten abziehen und in Wiirfel schneiden. In einem Topf mit Butter anschwitzen und Erbsen
hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Sahne zufiigen, ca. 5 Minuten diinsten und mit dem Mixer fein piirieren.

Anschliefend durch ein Sieb streichen.

Blumenkohlpiiree:

Blumenkohl in kleine Stiicke schneiden. In Salzwasser ca. 5 Minuten kochen. Wasser abgieflen,
wenn der Blumenkohl weich ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Sahne zufiigen und mit
dem Mixer fein piirieren.

Fiir den Heilbutt:

Heilbutt von Griten befreien. Karotten und Sellerie schélen und zu Juliennegemiise schneiden.
In die Mitte eines Pergamentpapiers Karotten und Sellerie platzieren. Knoblauch und Zwiebel
abziehen und fein hacken.

Krauterzweige mit Zwiebeln und Knoblauch aufs Gemiise geben. Fisch darauflegen. Etwas salzen
und pfeffern. Olivendl dariiber verteilen.

Pergament schlieffen und an den Seiten tackern, sodass es von allen Seiten verschlossen ist und
im Backofen fiir 10 Minuten garen.

Fiir das Dill-Ol:

Sonnenblumendl auf ca. 60 Grad leicht erwiirmen Dill fein schneiden, in das Ol geben und ca. 5
Minuten ziehen lassen. Anschlieflend piirieren und durch ein Sieb abseihen lassen.

Fiir den Korallenchip:

50 ml Wasser, Mehl und Ol miteinander mischen. Die Hilfte in eine heifie Pfanne gieBen und bei
mittlerer Hitze warten, bis sich Wasser von Ol trennt und sich ein Netz bildet. Vorsichtig von
der Pfanne 16sen, sobald das Wasser verdunstet ist.

Sindy Braun am 11. Juli 2023

62



Fruchtige Suppe mit Banane, Apfel, Garnelen-Spief

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 sduerlicher Apfel 2 reife Bananen 1 Zwiebeln
200 ml Sahne Butter 500 ml Hithnerfond
2 EL Kokosraspel 2 Zweige Koriander 2 EL helle Sojasauce

2 TL rote Chilisauce 1-2 EL mildes Currypulver Salz
Fiir die Garnelen:

4 Riesengarnelen 2 Knoblauchzehen 1 Limette, davon Saft
2 cm Ingwer Olivenol Salz

Fiir das Naan:

50 g Sojajoghurt 1 Zweig Koriander 130 g Mehl

1 TL Backpulver Olivenol 3 TL Meersalz

Fiir die Suppe:

Den Apfel schilen und grob reiben. Banane schiilen und zerdriicken.

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in der Butter glasig diinsten, Geriebenen Apfel mit der Ba-
nane hinzufiigen und leicht anrdsten. Mit Currypulver bestduben und nach und nach mit 200
ml Hiihnerfond auffiillen. Ca. 15 Minuten kocheln lassen und anschlieend piirieren.

Parallel in einer Pfanne Kokosraspeln ohne Fett rosten. Die piirierte Apfel-Bananen-Zwiebel-
Masse mit iibrigem Fond auffiillen, Sahne und die gerosteten Kokosraspel hinzugeben. Mit Chi-
lisauce und Sojasauce wiirzen und mit Salz abschmecken.

Koriander waschen, trockenwedeln und fiir die Garnitur zupfen.

Fiir die Garnelen:

Garnelen ggf. putzen und vom Darm befreien. In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Garnelen
von beiden Seiten glasig braten. Ingwer schélen, Knoblauch abziehen und fein hacken. Limette
auspressen.

Limettensaft mit Ingwer und Knoblauch verriihren. Gebratene Garnelen mit der Marinade be-
streichen.

Fiir das Naan:

Mehl mit Backpulver und Salz vermischen. Joghurt mit 50 ml lauwarmem Wasser hinzufiigen
und zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig in 3 Stiicke teilen und auf einer bemehlten F14-
che zu diinnen Fladen ausrollen. Eine beschichtete Pfanne erhitzen und den Fladen von beiden
Seiten jeweils 2-3 Minuten backen. Anschlielend mit Olivendl bestreichen.

Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit Koriander bestreuen. Gebratene Garnelen an den Teller-
rand hingen. Das Brot dazu reichen und zusammen servieren.

Christian Nawin am 11. Juli 2023
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Rote Bete Carpaccio mit Ziegenkdse, Walniissen, Schmand

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

4 vorgek. Rote Bete 1 Zitrone, davon Saft 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Rucola-Salat:

1 Bund Rucola 1 Granatapfel 1 EL weifler Balsamicoessig
1 EL Olivenol 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer
Fiir den Zitronen-Schmand:

150 g Schmand 1 Zitrone, Abrieb, Saft Salz, Pfeffer
Fiir die Walniisse:

50 g Walniisse 100 g Zucker 25 g Butter
Fiir den Ziegenkise:

1 Rolle Camembert 50 g Zucker

Fiir das Carpaccio:

Die Bete in diinne Scheiben schneiden. Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffangen. Aus
Ol und Zitronensaft eine Marinade herstellen und die Bete-Scheiben damit marinieren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Rucola-Salat:

Rucola waschen und in einer Salatschleuder trockenschleudern.

Granatapfel halbieren. Aus einer Hilfte die Kerne 16sen und die andere Hilfte auspressen und
den Saft auffangen- Saft, Balsamico und Olivendl zu einem Dressing vermengen und mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Zum Schluss Granatapfelkerne einrithren und Dressing und
Rucola miteinander vermengen.

Fiir den Zitronen-Schmand:

Zitronenschale reiben, Saft auspressen und auffangen. Zitronensaft und Schale mit Schmand
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Walniisse:

Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Walniisse grob zerkleinern, in die Pfanne geben, Butter
hinzugeben und im Karamell schwenken.

Fiir den Ziegenkise:

Ziegenkése in Scheiben schneiden, mit Zucker bestreuen und mit einem Flambierer goldgelb
flambieren.

Christiane Madlener am 11. Juli 2023
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Thunfisch-Tataki, Teriyaki-SoBe, Ponzu-Zwiebel-Topping

Fiir zwei Personen
Fiir die Teriyaki-Sauce:

375 ml Gefliigelfond 125 ml Sojasauce 125 ml Mirin

125 ml Sake 100 g Zucker 30 g Maisstérke
Fiir das Tataki:

250 g Thunfisch-Steak 80 ml Teriyaki-Sauce 2 Haselniisse, natur
2 Msp. gemahl. Chilipulver 2 Msp. Zwiebelpulver 2 Msp. gerebelter Oregano
2 Msp. rosenscharfes Paprika Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Sauerrahm:

200 g Creme-fraiche 1 Zitrone, davon Saft 2 EL Sojasauce

2 TL Sriracha Salz

Fiir das Topping:

1 rote Zwiebel 1 Zitrone, davon Saft 50 ml Sojasauce

2 EL Sake 2 EL Mirin Puderzucker
Pflanzenol Stérke

Fiir die Garnitur:

1 EL weifler Sesam 1 Stange Friihlingslauch

Fiir die Teriyaki-Sauce:

Sake und Mirin in einem Topf geben, aufkochen lassen und fiir 15 Sekunden sprudelnd kochen
lassen. Sojasauce, Fond und Zucker hinzugeben und nochmals aufkochen lassen. Dabei gelegent-
lich umriihren. Stérke in etwas Wasser auflésen und in die Sauce bis zur gewiinschten Konsistenz
einrithren. Einen Teil der Sauce fiir die Glasur verwenden, restliche Teriyaki-Sauce anbei reichen
oder einige Tage im Kiihlschrank aufbewahren und alsbald verzehren.

Fiir das Tataki:

Trockene Gewiirze miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend den
Thunfisch damit trocken marinieren. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Thunfisch-Steak darin
je Seite fiir maximal 30 Sekunden scharf anbraten. AnschlieBend iiberschiissiges Ol abgieBen und
die zuvor hergestellte Teriyakisauce (s.o.) in die Pfanne geben und den Fisch damit rundherum
glasieren. Dabei gelegentlich wenden. Der Fisch sollte zum Servieren von auflen schén angebra-
ten sein, von innen allerdings noch roh sein. Vor dem Servieren mit frisch geriebener Haselnuss
garnieren.

Fiir den Sauerrahm:

Zitrone auspressen und Saft auffangen. Creme fraiche mit den restlichen Zutaten vermengen,
mit Zitronensaft und Salz abschmecken und glattriihren.

Fiir das Topping:

Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne Streifen schneiden. Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel
hinzugeben und glasig anschwitzen. Zitrone auspressen, Saft auffangen. Zwiebeln mit Zitronen-
saft, Sojasauce, Mirin und Sake abléschen und einkochen lassen. Mit Puderzucker abschmecken.
Ggf. mit etwas Stérke bis zur gewiinschten Konsistenz abbinden.

Fiir die Garnitur:

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Friihlingslauch waschen, trockenwedeln und in feine
Ringe schneiden.

Tim Neugebauer am 11. Juli 2023
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Gazpacho mit Croiitons und Speck-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir die Gazpacho:

500 g Honigtomaten 14 Gurke 2 rote Paprika

2 Knoblauchzehen 3 Zweige Basilikum 100 ml natives Olivenol
3 EL dunkler Balsamico-Essig 1 EL Zucker 1 TL Chilisauce

1 EL Salz 1 TL weiflen Pfeffer

Fiir die Croiitons:

4 Sch. Sandwich Toast 100 g Butter

Fiir den Speckchip:
150 g Pancetta am Stiick

Fiir die Gazpacho:

Die Honigtomaten waschen und halbieren. Eine Gurke waschen, schélen und grob in Wiirfel
schneiden. 1 3 Paprikaschoten waschen, halbieren, von Scheidewiéinden und Kernen befreien und
ebenfalls grob wiirfeln. Das Gemiise zusammen in eine Schiissel fiillen. Knoblauch abziehen,
in Scheiben schneiden und dazugeben. Zwei Zweige Basilikum, Salz, Pfeffer, Zucker, Tabasco,
Balsamico-Essig und Olivendl dazugeben und kréftig durchkneten. Den Ansatz kurz stehen las-
sen.

Halbe Gurke und die restliche Paprikaschote waschen, schilen, entkernen, in feine Wiirfel schnei-
den und in kleine Schélchen fiillen.

Anschlielend den Ansatz mit dem Stabmixer fein piirieren, durch ein feines Sieb passieren und
nach Bedarf nachwiirzen. Entweder in den Kiihlschrank stellen oder bei zeitnahem Servieren,
einen Gefrierbeutel mit Eiswiirfeln fiillen und in die Suppe hidngen, um die Suppe eiskalt zu
servieren.

Fiir die Croiitons:

Die Rinde vom Toastbrot abschneiden und in gleichméfige Wiirfel schneiden. Butter in einer
Pfanne zerlassen und die Toastbrotwiirfel darin goldgelb anbraten, anschlielend auf einem Kii-
chenpapier abtropfen und abkiihlen lassen. Zum Servieren in ein kleines Schélchen fiillen.

Fiir den Speckchip:

Pancetta mit einer Aufschnittmaschine in beliebig dicke Scheiben schneiden. Anschliefend in ei-
ner Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hitze knusprig braten und auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Speckchip im Ganzen lassen oder nach Belieben zerkleinern.

Paul Pfahlert am 11. Juli 2023
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Zander, Radieschen-Carpaccio mit Krduterdl, Radieschen

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

1 Zanderfilet, 180 g Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Carpaccio:

3 Bund Radieschen 2 TL frischer Meerrettich 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, davon Saft 2 EL Balsamico Bianco 1 TL fliissiger Honig
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Ol:

200 ml Sonnenblumendl 50 g glatte Petersilie 25 g Schnittlauch
15 g Kerbel

Fiir die Radieschen:
8 kleine Radieschen mit Griin 2 EL Zucker
Fiir die Garnitur: 1 Beet Kresse

Fiir den Fisch:

Den Zander mit klarem Wasser abspiilen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne in Ol auf der Hautseite braten, bis Zander gar ist. Zander am Ende fiir zwei Per-
sonen halbieren.

Fiir das Carpaccio:

Radieschen waschen, putzen und in hauchdiinne Scheiben schneiden.

Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen. Knoblauch abziehen und  reiben. Meerrettich
reiben. Eine Marinade aus Olivenol, Balsamicoessig, Honig, Zitronensaft, Knoblauch und Meer-
rettich herstellen.

Radieschen in die Marinade geben und 15 Minuten im Kiihlschrank ziehen lassen. Radieschen-
Scheiben als Spiegel auf dem Teller anrichten. 1 Essloffel der Marinade dariiber traufeln.

Fiir das Ol:

Kriuter waschen, gut abtropfen lassen und mittelfein hacken. Kriuter unter Zugabe des Ols mit
einem Piirierstab in einem hohen Gefafi Krduter mixen. 20 Minuten ruhen lassen. Durch ein
feines Teesieb laufen lassen, bis ein klares, griines Kréutercl entstanden ist.

Fiir die Radieschen:

Radieschen waschen, 2 cm des Griins und der Wurzel stehen lassen.

Zucker mit 50 ml Wasser in einem Topf erhitzen und Radieschen im Zuckerwasser ca. 10 Minuten
kocheln lassen, gelegentlich schwenken, bis die Radieschen gar sind und sich das Zuckerwasser
an die Radieschen gebunden hat.

Fiir die Garnitur:

Kresse zupfen.

Gabi Linker am 04. Juli 2023
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Kartoffel-Karotten-Cremesuppe mit Croitons und Speck

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

300 g mehligk. Kartoffeln 300 g Karotten 2 Zwiebeln

1 EL Butter 200 ml Sahne 300 ml Gemiisefond
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Topping:

4 Scheiben Bacon 3 Scheiben Toastbrot 4 Bund Friihlingszwiebeln
50 g Butter

Fiir die Suppe:

Die Zwiebeln abziehen und grob hacken. Kartoffeln und Karotten schéilen und wiirfeln. Wasser
in einem Topf zum Kochen bringen Karotten und Kartoffeln darin weichkochen. Zwiebeln mit
Butter in einem Topf anschwitzen, Gemiise dazu geben und mit Gemiisefond aufgiefen und ko6-
cheln lassen bis die Kartoffeln und Karotten gar sind. Suppe mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
wiirzen. In einem Standmixer oder mit einem Piirierstab piirieren. Wenn notig durch ein Sieb
streichen und mit Sahne abschmecken.

Fiir das Topping:

Bacon in einer Pfanne ohne Ol knusprig anbraten. Aus der Pfanne nehmen, kurz abtropfen las-
sen und in kleine Stiicke brdseln.

Toast in kleine Wiirfel schneiden und in etwas aufgeschaumter Butter langsam zu Crotutons raus-
braten. Croutons auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Friihlingszwiebeln von der Wurzel befreien
und klein schneiden.

Thomas Einberger am 04. Juli 2023
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Rucola-Salat mit Honig-Senf - Dressing und Zucchini

Fiir zwei Personen
Fiir den Feta:

200 g Feta (Schafsmilch) 1 Ei 3 EL Milch

50 g Mehl 40 g Paniermehl 1 TL Rauchpaprikapulver
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Bund Rucola 200 g Cherrytomaten 1 mittelgroe Zucchini

4 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Dressing:

2 EL siifler Senf 2 EL Honig 2 EL Himbeeressig

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
40 g Walniisse

Fiir den Feta:

Den Feta mit Kiichenpapier trocken tupfen, in sechs gleich grofie Stiicke schneiden und im Mehl
bedecken. Das Ei mit Milch, Rauchpaprikapulver, Salz und Pfeffer verquirlen. Feta zunéchst
nochmal in Mehl wenden, durch Eimischung ziehen und im Paniermehl wenden. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und Feta darin goldbraun ausbacken.

Fiir den Salat:

Rucola waschen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne
mit Thymian und Cherrytomaten in Olivensl anbraten. Zucchini vom Ende befreien und in
schmale Streifen schneiden, mit Olivenol bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Olivenodl in einer Grillpfanne erhitzen, Zucchini darin anbraten, bis sich ein Grillmuster entwickelt
und zwischendurch wenden.

Fiir das Dressing:

Senf, Honig und Himbeeressig in ein hohes Gefifl geben und anschliefend mit dem Piirierstab
mixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Walniisse grob hacken und in einer beschichteten Pfanne ohne Ol anrésten.

Salat auf Teller anrichten, Feta darauf geben und alles mit Dressing betriufeln. Mit Walniissen
garniert servieren.

Julia Senff am 04. Juli 2023

69



Rducher-Forellen-Tatar mit Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Tatar:

1 Réucherforelle 1 Zitrone, davon Saft 1 Orange, davon Saft
Speisedl

Fiir den Wildkriutersalat:

1 Wildkréautersalat-Mischung 1 Zitrone, davon Saft  2-3 EL Honig

1 EL Senf 2 EL Walnussessig 2 EL Apfelessig

4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Orangenfilets:

% Orange 3-4 EL Zucker 1 Schuss Wacholderschnaps

Fiir den Schmand:

100 g Schmand 150 g Créme-fraiche 12-15 getrock. Wacholderbeeren

1 TL getrock. Kiimmelsamen 4 cl Wacholderschnaps Meersalz
Fiir die Garnitur:
Einige essbare Bliiten 1 Beet Kresse

Fiir das Tatar:

Die Forelle aufschneiden, Fleisch auslésen und dabei von den Gréten befreien. Anschlielend das
Fischfleisch sehr fein hacken. Orange und Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen. Fisch
mit dem frischen Saft von Zitrone und Orange abschmecken. Etwas Speisedl auf das Fischtartar
geben, beiseite stellen und durchziehen lassen.

Fiir den Wildkriutersalat:

Salat zupfen und waschen, ggf. schleudern oder alternativ gut abtropfen lassen. Zitrone halbieren
und auspressen.

Olivenol mit Walnussessig, Apfelessig, etwas Zitronensaft, Senf und Honig vermengen. Entweder
sehr gut mit dem Schneebesen aufschlagen oder den Piirierstab zum Mixen verwenden. Falls der
Honig sich nicht ganz 16st, mit 1-2 Teel6ffeln heilem Wasser nachhelfen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Dressing mit Salat vermischen und durchziehen lassen.

Fiir die Orangenfilets:

Zucker in einer beschichteten Pfanne langsam schmelzen. Orange filetieren und von den weiflen
Féaden befreien. Bei geringer Hitze die Orangenfilets im Zucker von beiden Seiten karamellisieren.
Sobald die zweite Seite so gut wie karamellisiert ist, Pfanne heifer stellen und die karamellisierten
Filets mit einem guten Schuss Wacholderschnaps abléschen. Fliissigkeit reduzieren lassen und
bis zum Anrichten warmhalten.

Fiir den Schmand:

Schmand und Creéme fraiche glattrithren. Wacholderbeeren in einem Morser nicht ganz fein
zerstoflen, sodass sie spéter zu einer schénen Textur des Schmands beitragen. Kiimmelsamen
anrosten. Schmand mit Gewiirzen und Schnaps glattrithren. Mit dem Meersalz abschmecken.
Fiir die Garnitur:

Kresse zupfen und mit den Bliiten iiber den Salat geben.

Lara-Madeleine Kapschak-Weigel am 04. Juli 2023
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Thunfisch-Tataki, Frihlingsrolle, Sweet-Chili-SoBe, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Friihlingsrollen:

4 Bléatter Filoteig 50 g Rinderhackfleisch 1 Karotte

1 kleine Stange Lauch 2 Shiitake 1 Friithlingszwiebel
15 ¢ Mungobohnensprossen 50 ml Reisweinessig 1-2 EL Fischsauce
50 ml Sonnenblumenél Salz Pfeffer

Fiir die Sweet-Chili-Sauce:

3 Chilischoten 5 Knoblauchzehen 85 ml Reisweinessig
1 EL Speisestérke 175 g Zucker 1 TL Meersalz

Fiir den Papayasalat:

1 griine Papaya 2 Cocktailtomaten 1 Knoblauchzehe

1 Vogelaugen-Chili 1 Limette, davon Saft 10 g Erdniisse

10 g getrock. Garnelen 1-2 EL Fischsauce 1 TL Zucker

Fiir das Thunfisch-Tataki:

100 g Thunfischfilet 2 TL heller Sesam 2 TL schwarzer Sesam
Erdnussol

Fiir die Garnitur:

50 ml Sojasauce 43 g Wasabipaste

Fiir die Friihlingsrollen:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Gemiise waschen. Karotte und schélen, Lauch, Friihlingszwiebel und Shiitake putzen. Alles in
feine Streifen schneiden und mit Mungobohnensprossen vermischen. Hackfleisch mit Gemdiise in
einer Pfanne mit Ol kurz anbraten und mit Essig abloschen. Fischsauce nach Belieben dazu-
geben und alles gut vermengen. Teig diinn auslegen und Seiten mit Wasser kurz befeuchten.
Hackfleisch-Gemiise-Mischung auf Teig verteilen und einrollen. Rollen mit etwas Ol bepinseln.
Im Backofen ca. 15-20 Minuten backen.

Fiir die Sweet-Chili-Sauce:

Chilis waschen, ldngs halbieren, von Scheidewédnden und Kernen befreien und grob klein schnei-
den. Knoblauchzehen abziehen. Chilis mit Knoblauch, Reisweinessig, Zucker, 260 ml Wasser und
Salz in einen Messbecher geben und mit einem Piirierstab fein piirieren. Anschlieend in einem
Topf bis zur gewiinschten Konsitenz einkochen lassen. Bei Bedarf mit Stérke abbinden.

Fiir den Papayasalat:

Papaya schélen und in kleine Streifen hobeln. Knoblauch abziehen und fein hacken. Tomaten
waschen und in kleine Stiicke schneiden. Chili lings halbieren, von Scheidew#nden und Kernen
befreien und klein hacken. Erdniisse grob hacken. Papaya in einem Morser zerstoflen und Chili,
Knoblauch, Tomaten, getrocknete Garnelen und Erdniisse hinzufiigen und mit moérsern. Limette
auspressen und Saft mit Zucker und Fischsauce iiber Papaya geben.

Fiir das Thunfisch-Tataki:

Sesam in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Dann aus der Pfanne nehmen und Thunfischfilet in
Erdnussol scharf von allen Seiten anbraten.

Anschliefend in Sesam wenden und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht mit Wasabi und Sojasauce servieren.

Peter Schaad am 27. Juni 2023
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Spargel mit Salzkartoffel, Ziegenbutter-Hollandaise

Fiir zwei Personen
Fiir die gebackene Salzkartoffel:

2 grofle mehligk. Kartoffeln 150 g Ziegenfrischkise 500 g Meersalz

Fiir den griinen Spargel:

200 g griinen Spargel 1 Zitrone, davon Saft

Fiir die Reduktion zur Hollandaise:

1 Schalotte 200 ml Wermut 10 ml Chardonnay-Essig
4 Zweige Estragon 1 frisches Lorbeerblatt 1 TL weifle Pfefferkorner

1 TL Koriandersamen
Fiir die Ziegenbutter-Hollandaise:

120 g Ziegenbutter 3 Eier % Zitrone, davon Saft
1 Prise Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Gartenkréuter Sonnenblumendsl Meersalz

Fiir die gebackene Salzkartoffel:

Den Backofen auf 200 Grad, Grillstufe vorheizen.

Kartoffeln griindlich waschen und fiir 10 Minuten in gesalzenem Wasser vorkochen. Hélfte des
Meersalzes in eine Auflaufform streuen.

Kartoffeln in das Salzbett setzen und mit dem restlichen Meersalz bedecken. Im vorgeheizten
Backofen etwa 10 Minuten weitergaren und backen lassen. Dann aus dem Salz nehmen und mit
einem Messer der Linge nach aufschneiden. Schnitt etwas auseinanderdriicken, sodass eine Off-
nung entsteht. Mit einem Teeloffel etwas aushohlen, die herausgenommene Kartoffelmasse mit
dem Ziegenfrischkise vermengen und wieder in die Kartoffel fiillen.

Fiir den griinen Spargel:

Spargel waschen und unteres Drittel schilen. Holzige Enden abschneiden. Zitrone auspressen
und Saft mit Wasser, Salz und Pfeffer in einen Topf geben. Spargelschalen und abschnitte in
den Topf geben und alles zusammen aufkochen. Spargelfond 10 Minuten kécheln lassen, dann
durch ein Sieb abgieflen um Schalen zu entfernen. Spargelfond nochmals aufkochen lassen und
die Spargelspitzen darin kurz bissfest kochen. Aus dem Fond nehmen, auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen.

Fiir die Reduktion zur Hollandaise:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Mit Wermut, 100 ml Wasser, Essig, Estragon, Lorbeer-
blatt, Pfefferkornern und Koriandersamen in einen Topf geben und aufkochen. Fliissigkeit auf
ein Drittel reduzieren und durch einen Sieb gieflen.

Fiir die Ziegenbutter-Hollandaise:

Ziegenbutter in einem kleinen Topf erhitzen bis sich die Molke trennt und leicht grisselig, braun
wird. Butter mit Molke durch ein Sieb abgieflen und auffangen. Gebrdunte Molke als Nussbutter-
Erde verwenden.

Fier trennen und Eigelbe auffangen. Eigelbe mit zuvor hergestellter Reduktion, Cayennepfeffer,
etwas ausgepresstem Zitronensaft, Salz und Pfeffer in einen Messbecher geben. Mit einem Pii-
rierstab mixen und dann Ziegenbutter einflieflen lassen bis eine Hollandaise entsteht.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Kriutern garnieren, mit Ol betriufeln und mit Salz bestreuen.

Rune Flohr am 27. Juni 2023
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Cappuccino mit Meerrettich-Schaum, Rote-Bete-Lachs-Tatar

Fiir zwei Personen
Fiir den Cappuccino:

3 Kugeln vorgeg. Rote Bete 1 Apfel 200 ml Milch
3 EL Sahnemeerrettich 250 ml Gemiisefond 150 ml Apfelsaft
Salz Pfeffer

Fiir das Rote-Bete-Lachs-Tatar:
150 g Lachsfilet, Sushiqualitéat 2 Kugeln vorgegarte Rote Bete 1 Zitrone, Saft, Abrieb

4 EL Schmand 4 EL Ziegenfrischkése Salz, Pfeffer

Fiir das Carpaccio:

2 frische Rote Bete 2 Orangen, Saft, Abrieb 2 Zweige Thymian
1 TL Honig 1 EL heller Balsamico 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Cappuccino:

Den Apfel waschen, schilen und entkernen. Apfel und rote Bete in gleichmifiige Wiirfelchen
schneiden. Beides mit der Hélfte des Gemiisefonds und Apfelsaft in einem kleinen Topf erhitzen.
Sobald Apfel und Rote Bete weichgekocht sind, piirieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei
Bedarf mit Fond und Apfelsaft nacharbeiten. Fiir den Meerrettichschaum, Milch und Meerret-
tich zusammen in einem Topf erhitzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fliissigkeit mit
einem Piirierstab aufschdumen. Rote-Bete-Suppe durch ein Sieb geben, in das Glas fiillen und
mit Meerrettichschaum garnieren.

Fiir das Rote-Bete-Lachs-Tatar:

Rote Bete in feine Wiirfel schneiden. Ziegenfrischkése cremig rithren, mit Schmand mischen und
Rote Bete unterriithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zitrone heiff abwaschen, einen Teil der
Schale abreiben und Saft einer Hilfte auspressen. Unter Creme rithren. Lachs kalt abwaschen
und trockentupfen. In feine Wiirfel schneiden und mit Zitronenabrieb und Pfeffer abschmecken.
Rote-Bete-Tartar in einen Servierring geben und eine diinnere Schicht Lachstartar oben drauf
geben.

Fiir das Carpaccio:

Rote Bete schilen und mit einem feinen Gemiisehobel in hauchdiinne Scheiben hobeln. Orangen
heify abwaschen. Schale einer Orange abreiben. Dann beide Orangen schiilen und filetieren. Ver-
bleibendes Fruchtfleisch ausdriicken und Saft mit Balsamico, Honig und Olivendl zu einem Dres-
sing verrithren. Thymian abbrausen, trockenwedeln und Blattchen abzupfen. Unter das Dressing
mischen. Rote Bete als Carpaccio auf einem Teller verteilen und Orangenfilets darauflegen. Mit
Dressing bestreichen und mit Thymian garnieren.

Josefine Hausendorf am 27. Juni 2023
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Saltimbocca-SpieB, Zitronen-Weiwein-SofBe, Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Pfannenbrot:

150 ml Milch 100 g Butter 80 g gerebelter Rosmarin
80 g gerebelter Oregano 250 g Mehl 1 TL Backpulver
Olivenol 1 TL Salz

Fiir die Saltimbocca-Spief3e:

2 Kalbsschnitzel 4 Sch. Parmaschinken 80 g Butter

150 g Mehl 3 Zweige Salbei Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Zitronen-Wei3wein-Sauce:

1 Zitrone, davon Abrieb 50 ml Zitronensaft 100 ml Weilwein
80 ml Kalbsfond 85 g Butter 50 g Mehl

Salz Pfeffer

Die Milch in einem Topf erwédrmen und Butter darin auflosen. Mehl, Salz, Backpulver und
getrocknete Kriutern zusammen mit erwéirmter Fliissigkeit zu einem homogenen und geschmei-
digen Teig verkneten.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und zu kleinen Fladen formen. In einer
Pfanne mit Ol von beiden Seiten goldbraun anbraten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Saltimbocca-Spief3e:

Schnitzel kalt abbrausen, trockentupfen und zwischen zwei Klarsichtfolien plattklopfen, bis sie
hauchdiinn sind. Salbei abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Schnitzel von beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf einer Seite Salbeiblatt und Parmaschinken fest an-
driicken. Fleisch mehlieren und in einer Pfanne mit Butter und Olivendl anbraten. Anschlielend
aufrollen und mit einem Holzspiefl feststecken.

Fiir die Zitronen-Wei3wein-Sauce:

Saltimbocca-Spiele aus der heiflen Pfanne nehmen und Bratensatz mit Zitronensaft, Weilwein
und Fond abléschen. Mit kalter Butter und etwas Mehl aufmontieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zitrone heifl abwaschen und Hélfte der Schale abreiben. Kurz vor Servieren iiber
Sauce streuen.

Robert Behounek am 27. Juni 2023
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Wolfsbarsch mit Maracuja-SoBe, Erbsen-Piiree, Chicorée

Fiir zwei Personen
Fiir den Wolfsbarsch:

1 Wolfsbarschfilet a 200 ¢ 1 EL Butter Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir das Erbsenpiiree:

200 g TK-Erbsen 1 Schalotte 100 ml Gemiisefond
50 ml Sahne 2 EL Butter 1 Zitrone, davon Abrieb
Salz Pfeffer

Fiir den Chicorée:

1 Chicoree 1 Orange, Saft, Abrieb 2 TL Zucker

1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Maracuja-Sauce:

3 Maracuja 1 Orangen, davon Saft 1 Prise Chilipulver
13 TL Speisestirke Salz, Pfeffer

Fiir den Speck:
2 Sch. Friihstiicksspeck

Fiir den Wolfsbarsch:

Das Fischfilet in einer Pfanne mit Ol auf der Hautseite anbraten. Kurz vor dem Ende der Garzeit
wenden und Butter zum arrosieren hinzugeben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Erbsenpiiree:

Erbsen in kochendem Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Schalotte abziehen,
klein hacken und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Erbsen hinzufiigen und mit Fond
abloschen und etwas kocheln lassen. Sahne dazugeben und fein piirieren. Durch ein Sieb pas-
sieren. Zitrone heify abwaschen und Schale einer Hélfte abreiben. Restliche Butter unter Piiree
rithren und mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Chicorée:

Chicorée waschen und halbieren. Einen Teil des Strunks entfernen, nur so viel, dass die Blitter
nicht auseinanderfallen. Zucker mit Butter in der Pfanne karamellisieren lassen, Chicorée mit der
Schnittfliche in die Pfanne geben und anbraten. Orange heifs abwaschen und Schale abreiben,
Saft auspressen. Chicorée mit Orangensaft abloschen und mit Deckel etwa 10 Minuten schmoren
lassen. Kurz vor dem Servieren mit Orangenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Maracuja-Sauce:

Maracuja halbieren und Fruchtmark mit einem Loffel herauskratzen.

Orange auspressen. Mark zusammen mit Orangensaft in einem kleinen Topf aufkochen. An-
schliefend durch Sieb gieflen, sodass die Kerne entfernt werden. 1 EL der Kerne zusammen mit
Chilipulver zuriick in den Saft geben, verrithren und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sauce
nochmals kurz aufkochen lassen. Stérke in kaltem Wasser anrithren und unter Sauce geben zur
Bindung. Warmstellen bis zum Servieren.

Fiir den Speck:

Speck in einer Pfanne ohne Ol knusprig ausbacken.

Katja Zimny am 27. Juni 2023
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Lachs mit Pistazien, sautiertem Spinat und Mango-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

120 g Lachsfilet, ohne Haut 1 Knoblauchzehe 1 EL gertst. Pistazienkerne
75 ml Olivenol 1 Prise Fleur de Sel Salz, Pfeffer

Fiir den Spinat:

400 g junger Blattspinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

4 Bund Dill Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Mangosauce:

1 Mango 1 Zitrone, davon Saft 25 g Butter

100 ml Gemiisefond 0,5-1 EL Currypulver Salz, Pfeffer

Fiir den Lachs:

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Lachs in zwei gleich grofie Stiicke schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken. Pistazienkerne
zerstoflen. Olivenol auf einem Backblech verteilen und den Knoblauch dazugeben. Lachsstiicke
auf das Backblech legen und die Ol-Knoblauch-Marinade gut auf beiden Seiten verteilen.

Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Backpapier abdecken. Fiir ca.

10-12 Minuten in den Backofen geben und auf eine Kerntemperatur von 43-46 Grad bringen.
Lachs herausnehmen, die Pistazienkerne darauf verteilen und mit Salz bestreuen.

Fiir den Spinat:

Olivenol in einem Topf geben und erhitzen. Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden.
Knoblauch abziehen und hacken und beides im Topf andiinsten. Spinat waschen, abtropfen las-
sen und mit in den Topf geben und sautieren. Dill hacken und Spinat mit Dill, Salz und Pfeffer
wirzen.

Fiir die Mangosauce:

Mango schilen und Fruchtfleisch vom Kern l6sen und klein schneiden.

Gemiisefond in einem Topf aufkochen lassen, Mangostiicke dazugeben und ca. 20 Minuten ko-
cheln lassen.

Zitrone halbieren und auspressen.

Wenn die Mango weich ist, Topf vom Herd nehmen und piirieren. Mit Butter, Curry, Salz, Zi-
tronensaft und Pfeffer abschmecken.

Mangosauce auf Teller geben, Spinat mittig darauf platzieren und Lachs darauf anrichten und
servieren.

Sebastian Pafimann am 13. Juni 2023
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Mungobohnen Cheela mit Paneer-Fiillung, Rucola-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

2 Bund Rucola 100 g Granatapfelkerne 1 Zitrone, davon Saft
1 EL Honig 1-2 TL mittelscharfer Senf 60 ml Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir den Cheela:

1 Tasse Mungobohnen 200 g fettarmer Paneer 2 Tomaten

1 Zwiebel 3 cm Ingwer 4 TL griine Chilipaste
3 Zweige Koriander 1 EL Kichererbsenmehl 3-4 EL Reismehl

1 Prise Asant 2 Prisen Zucker 1 TL Chat Masala
Ol Salz

Fiir das Chutney:

1 Bund Koriander 2 Zweige Minze 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, davon Saft 1 EL gertstete Kichererbsen Salz

Fiir den Salat:

Die Hilfte der Granatapfelkerne in einem Morser zerquetschen, in ein Sieb geben und Saft aus-
pressen.

In einer groflen Schiissel Rucola und restliche Granatapfelkerne mischen. Zitrone halbieren und
auspressen. Fiir das Dressing in einer kleinen Schiissel Olivendl, 2 EL Granatapfelsaft, Zitronen-
saft, Honig, Senf, Salz und Pfeffer verquirlen, bis alles gut vermischt ist. Das Dressing iiber den
Salat traufeln und schwenken, bis der Salat gut mit dem Dressing bedeckt ist.

Fiir den Cheela:

Mungobohnen circa 2-4 Stunden in heilem Wasser einweichen.

Ingwer schélen und in einem Morser zu einer Paste verarbeiten. Linsen mit etwas Wasser und
Kichererbsenmehl und Reismehl in einem Mixer zu einer glatten Masse verarbeiten. In eine
Schiissel geben und Salz nach Geschmack, Asant, Zucker, griine Chilipaste und Ingwer hinzufii-
gen; gut zu einem Teig vermischen.

Koriander hacken. Paneer zerbroseln. Zwiebel abziehen und klein hacken. Tomaten klein hacken.
In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen und Zwiebel darin kurz braten. 3 EL Paneer, gehackte Toma-
ten, 1 EL Koriander und Chat Masala dariiber streuen und auf mittlerer Flamme mit 3 TL Ol
kurz braten, bis sie von beiden Seiten goldbraun werden.

1 TL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und eine Kelle des Linsen-Teiges hineingiefien
und gleichméBig verteilen, so dass ein Kreis von ca. 125 mm entsteht. Warten bis man braune
Kanten sieht. Einige Tropfen Ol darauf geben und umdrehen. Kurz braten und nochmal um-
drehen. Einige Loffel Panner-Mischung auf eine Hilfte geben und Cheela so falten, dass es ein
Halbmond wird.

Fiir das Chutney:

Knoblauch abziehen und mit Koriander, Minze und Kichererbsen in einem Mixer zu einer glat-
ten Masse verarbeiten. Zitrone halbieren und auspressen. Chutney mit Salz und Zitronensaft
abschmecken.

Anu Jauhan am 13. Juni 2023
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Gerollte Seezungenfilets, Salicorn-Beet mit Ratatouille

Fiir zwei Personen
Fiir die Seezungenréllchen:
2-3 Seezungenfilets, ohne Haut 1 Zitrone, Abrieb, Saft Butter

Worcestersauce Mehl Meersalz, Pfeffer

Fiir das Salicorn-Beet:

50 g Salicorn 1 Knoblauchzehe Butter, Sambal Oelek
Fiir das Ratatouille:

3 rote Peperoni 1 gelbe Peperoni 1 kleine Aubergine

1 Zucchini 1 Zwiebel Kréauter der Provence
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 kaltes Ei 1 Zitrone, davon Saft 1 EL mittelscharfen Senf
Sojasauce Worcestersauce 100-200 ml Sonnenblumenol
50 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Seezungenréllchen:

Die Zitrone halbieren und auspressen. Seezugenfilets auf der Innenseite mit Worcestersauce be-
streichen und danach mit Zitronensaft betraufeln.

Filets aufrollen und mit Zahnstochern befestigen. Fisch leicht mehlieren und mit Meersalz und
Pfeffer wiirzen.

Butter in einer Pfanne zerlassen und die Seezungenrollchen auf beiden Seiten anbraten. Deckel
auf die Pfanne legen und etwas ziehen lassen.

Fisch vor dem Servieren mit Zitronenabrieb wiirzen.

Fiir das Salicorn-Beet:

Knoblauch abziehen und sehr fein schneiden. Salicorn kurz in Butter anbraten, dann Knoblauch
dazugeben und mit Sambal Oelek abschmecken.

Fiir das Ratatouille:

Peperoni, Aubergine und Zucchini abspiilen, trockentupfen und alles in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebel abziehen und wiirfeln. Alles in Olivendl anbraten und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Mit
Krauter der Provence, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Mayonnaise:

Zitrone halbieren und auspressen.

Ei, Senf, Sonnenblumen- und Olivendl in einen schmalen, hohen Becher geben und mit einem
Piirierstab eine Mayonnaise herstellen. Mit Zitronensaft, Sojasauce, Worcestersauce, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Markus Allemann am 13. Juni 2023
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Erdnuss-Kokos-Suppe mit Garnelen im Panko-Mantel

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

3 Karotte 3 Petersilienwurzel 400 ml Kokosmilch

1 EL Creme-fraiche 3-4 EL Milch 1 TL rote Currypaste
1 EL Erdnussmus 2 EL Erdniisse 1 EL Honig

Sesamol Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

6 Garnelen 1 Limette 2 Eier

50 g Pankomehl 10 EL Mehl Ol

Fiir die Garnitur:

50 g Erdniisse 1 EL Créme fraiche 2 Stangen Zitronengras

1-2 Zweige Koriander

Fiir die Suppe:

Die Karotte und Petersilienwurzel schélen, diinn schneiden und in einer Pfanne in Sesamdol anbra-
ten. Currypaste, Erdnussmus und Erdniisse dazugeben, anbraten und mit Kokosmilch abléschen,
einkochen lassen.

Suppe mit Creme fraiche, Salz, Pfeffer und Honig abschmecken und piirieren. Je nach Schérfe
mit Milch neutralisieren.

Fiir die Garnelen:

Ol in der Fritteuse auf 170 Grad erhitzen.

Eier in einer Schale verquirlen. Aus Mehl, verquirltem Ei und Panko eine Panierstrafie aufstellen.
Dann die Garnelen zunéchst im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und mit Panko panie-
ren. Garnelen in der Fritteuse goldgelb und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und anschlieflend auf Spiefle aufspieffen. Limette auspressen und Saft iiber die Garnelen
traufeln.

Fiir die Garnitur:

Suppe mit Erdniissen und Creme fraiche garnieren. Gericht mit Zitronengras und Koriander
garnieren.

Suppe noch heifl in tiefen Tellern anrichten, je einen Spiefl dariiber legen und mit Erdniissen
und Creme Fraiche garniert servieren.

Maria Zinnbauer am 13. Juni 2023
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Salat mit gebratener Wachtel und Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
2 parierte Wachtelbriiste 2 parierte Wachtelkeulen  Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Marinade:

1 EL Estragonessig 1 TL Balsamicoessig 5 EL Olivenol
1 TL Walnussol 1 TL Puderzucker Salz, Pfeffer
Fiir den Lauch:

1 Stange jungen Lauch Salz Eiswasser

Fiir den Salat:

4 kleine Steinchampignons % Zitrone, Abrieb, Saft 4 Salatkopf

1 Friséesalat 4 Lollo rosso 10 g Wildkrauter mit Bliiten
4 Scheiben Parmaschinken

Fiir das Pfannenbrot:

350 g Weizenmehl 280 ml kochendes Wasser 4 TL getrock. Knoblauch
1 TL getrock. Rosmarin 4 Péck. Trockenhefe 1 Prise Zucker
1 TL Salz

Fiir die Garnitur:
1-2 Zweige Kerbel

Fiir das Fleisch: Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Butter bei milder Hitze langsam
rosa braten und lauwarm werden lassen.

Fiir die Marinade: Alle Zutaten gut vermischen, damit sie sich verbinden und sich der Puder-
zucker gut auflost.

Fiir den Lauch: Lauch gut waschen, in schréige Scheiben schneiden und in Salzwasser einige Mi-
nuten blanchieren. Anschlielend sofort in Eiswasser abschrecken. Lauch in die zuvor hergestellte
Marinade legen und ein wenig durchziehen lassen.

Fiir den Salat: Zitrone heif3 abspiilen, die Schale abreiben, dann den Saft auspressen.
Champignons putzen, abreiben und in diinne Scheiben schneiden. In Zitronensaft wenden und
zur Seite stellen.

Salate putzen, waschen, trockenschleudern und ggf. zupfen. Salate zum Lauch geben und vor-
sichtig marinieren. Herausheben, abtropfen lassen und auf dem Teller drapieren. Abgetropfte
Champignonscheiben dariiberstreuen, Wachtelstiicke darauflegen und mit den Schinkenscheiben
garnieren. Ggf. mit Marinade betraufeln.

Fiir das Pfannenbrot: Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. Trockenhefe, Zucker, getrockne-
ten Knoblauch und getrockneten Rosmarin mit kochendem Wasser hinzufiigen und alles in einer
Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig kneten. Evtl. mit Wasser bzw. Mehl nachjustie-
ren.

Anschlielend héndisch nachkneten und ca. 10 Minuten mit Folie abgedeckt ruhen lassen.
Anschlielend Teig in Stiicke schneiden, zu Kugeln formen und diese mit einem Nudelholz ausrol-
len. Bei mittlerer Hitze in einer beschichteten Pfanne ohne Fett backen. Pfannenbrot ggf. rund
ausstechen.

Fiir die Garnitur: Salat mit Kerbel garnieren.

Amelie Kamp am 13. Juni 2023
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Kokos-Kaffir-Limetten-Suppe mit Shiitake, Lachs-Tataki

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

8 Shiitake 50 g Frithlingszwiebel 1 Knoblauchzehe

25 g Ingwer 30 g frischer Galgant 4 frische rote Thaichilis
4 frische griine Thaichilis 40 g Butter 200 ml Kokosmilch

100 ml Krustentierfond 6 Kafirlimettenblitter 2 EL Stérke

Salz Pfeffer

Fiir das Tataki:

150 g Lachsfilet 20 ml Teriyakisauce 1 EL gerostetes Sesamol

20 g schwarzer und weifler Sesam 5 g Shichimi Togarashi Salz
Fiir die Garnitur:
3 Bund Koriander 5 essbare Bliiten

Fiir die Suppe:

Einen Topf aufstellen und die Hilfte der Butter erhitzen. Ingwer, Knoblauch und Galgant sché-
len, reiben, zur Butter geben und farblos anschwitzen. Limetten halbieren und auspressen. Thai-
chilis im Ganzen dazugeben und gegen Ende, je nachdem wie viel Schérfe gewiinscht ist, wieder
entnehmen. Mit Krustentierfond abléschen.

Kokosmilch und Kaffirlimettenbldtter mit zur Suppe geben. Suppe nocheinmal etwas kécheln
lassen und durch ein Passiersieb geben.

Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und eventuell nochmal mit Stirke aufkochen lassen,
wenn sie zu diinn ist. Suppe in eine Karaffe geben, damit man diese spéter angieflen kann.
Shiitakepilze vierteln. Friihlingszwiebel von der Wurzel befreien und klein schneiden. Beides in
restlicher Butter in der Pfanne angehen lassen und leicht résten, mit ein wenig Salz wiirzen.
Fiir das Tataki:

Lachs mit Teriyaki marinieren und von jeder Seite in einer Pfanne in Sesamol ca. fiinf Sekunden
scharf anbraten und sofort wieder herausnehmen, so dass der Fisch von innen roh bleibt. Lachs
in Scheiben schneiden und auf separatem Teller anrichten, mit Togarashi und Salz wiirzen und
mit schwarzem und weiflem Sesam garnieren.

Fiir die Garnitur:

Koriander hacken. Gericht mit Koriander und Bliiten garnieren.

Shiitake und Koriander in tiefe Teller geben. Tataki auf Teller daneben anrichten. Die Suppe in
einer Karaffe zum Angieflen daneben geben und mit Koriander und Bliiten garniert servieren.

Laura Krafft am 06. Juni 2023
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Dumplings mit Hackfleisch-Fiillung, Soja-Sud, Pak Choi

Fiir zwei Personen
Fiir den Dumpling-Teig:

200 g Dinkelmehl 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

200 g gemischtes Hackfleisch 4 Chinakohl 2 Frithlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen % Chilischote 3 cm Ingwer

1 Ei 1 Bund Koriander 3 EL Sojasauce
1 Prise Kreuzkiimmel Sesamol Salz, Pfeffer
Fiir die Fertigstellung:

Sesamol

Fiir den Pak-Choi:

2 Baby-Pak-Choi 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote
200 ml Gemiisefond 30 g Cashewkerne 4 EL Sojasauce
3 EL Sherry 1 TL Zucker Pflanzenol

Fiir den Soja-Sud:

100 ml Sojasauce 1 TL Reisessig 3 cm Ingwer

1 Stange Zitronengras

Fiir den Dumpling-Teig: Das Mehl mit 100 ml Wasser und einer Prise Salz zu einem trockenen
Nudelteig kneten. Den Teig im Kiihlschrank fiir 10 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung: Chili klein schneiden. Knoblauch und Ingwer schilen und fein hacken.
Chinakohl kleinschneiden.

Friihlingszwiebeln von der Wurzel befreien, klein schneiden, mit dem Ei verquirlen und in der
Pfanne in Ol braten. Koriander fein hacken und mit der Friihlingszwiebel-Ei-Masse, Chinakohl,
Chili, Ingwer und Knoblauch in einer Schiissel vermischen. Hackfleisch dazugeben, wieder gut
vermischen und mit Sojasauce, Pfeffer, Kreuzkiimmel und einer Prise Salz abschmecken.

Fiir die Fertigstellung: Den hergestellten Teig mit einer Nudelmaschine oder Nudelholz diinn
ausrollen und mit einer Tasse oder einem Servierring ausstechen, so dass man einen runden
Fladen erhélt. Den Dumplingteig jetzt mit einem TL der Fiillung befiillen. Die Teigtasche zu-
sammenklappen und andriicken. Sesamol in einer Pfanne erhitzen und Dumplings in die heifle
Pfanne geben und 3 Minuten scharf anbraten. Mit ca. 100 ml Wasser abloschen und die Pfanne
abdecken damit die Dumplings im Wasserdampf garen, bis das Wasser verdampft ist.

Fiir den Pak-Choi: Cashewkerne in einer Pfanne goldbraun rosten. Pak Choi ldngs halbieren.
Chili klein schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken.

Knoblauch und Chili in einer Pfanne mit Ol bei starker Hitze anbraten.

Zucker dariiber streuen und kurz mitbraten. Mit Gemiisefond, Sherry und Sojasauce abléschen.
Pak Choi mit der Schnittfliche nach unten in die Pfanne geben. Cashewkerne dazugeben und
alles zugedeckt bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten schmoren.

Fiir den Soja-Sud: Sojasauce mit Reisessig und 50 ml Wasser in einen Topf geben. Ingwer und
Knoblauch schélen, Chili halbieren und alles in den Topf geben.

Zitronengras mit dem Messer einschneiden und ebenfalls in den Sud legen. Den Sud bei mittler-
er Hitze kocheln lassen und vor dem Anrichten durch ein Sieb geben. In einer kleinen Schiissel
servieren.

Philipp Hahn am 06. Juni 2023

82



Kdse-Cracker mit Zucchini gefiiilt, Garnelen-Rolle

Fiir zwei Personen
Fiir die Parmesan-Cracker:

40 g Parmesan 50 g Butter, zimmerwarm 50 g Eiweif}, ca. 1-2 Eier
50 g Mehl

Fiir die Zucchini-Fiillung:

150 g Zucchini 20 g schwarze Oliven 15 g Pinienkerne
3 Halme Schnittlauch 20 g Olivenol 1 g Meersalz
Fiir die Garnelen-Mozzarella-Rolle:

5 rote Riesengarnelen 1 Mozzarella-Kugel 1 Limette

1 Halm Schnittlauch 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Limetten-Schmand:

50 g Schmand 3 Limette, Abrieb, Saft 1 TL Olivensl
Salz Pfeffer

Fiir die Parmesan-Cracker:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Parmesan reiben. Eier trennen und das Eiweifl auffangen. Parmesan, Butter, Eiweifl und Mehl
mischen und gut verkneten. Teig zwischen zwei Backpapieren diinn ausrollen und im Kiihl-
schrank aufbewahren. Teig anschliefend in ein rechteckiges Stiick schneiden, auf ein Backgitter
geben und mit Hilfe einer Teigspachtel den Teig in eine wellige Form bringen. Danach im Ofen
fiir 12 Minuten backen. Zum Schluss im Kiihlschrank abkiihlen lassen.

Fiir die Zucchini-Fiillung:

Zucchini putzen, in kleine Stiicke schneiden und einige Minuten in Olivendl garen. Oliven und
Schnittlauch klein schneiden. Zucchini, Oliven, Schnittlauch, Pinienkerne und Salz verriihren
und kurz vor dem Servieren als Fiillung zwischen die zwei gebackenen Parmesan-Cracker geben.
Fiir die Garnelen-Mozzarella-Rolle:

Garnelen sdubern und ggf. den Darm entfernen. Garnelen halbieren, auf Klarsichtfolie aufge-
schnitten leicht iiberlappend aneinanderlegen und mit Ol betriufeln. Leicht plattdriicken und
mit der zweiten Lage Folie abdecken. Mit einem Fleischklopfer vorsichtig flach driicken. Dann
mithilfe eines Teigspachtels in Form bringen. Obere Folie wieder abziehen und mit etwas Kii-
chenpapier iiberschiissiges Ol abtupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mozzarella sehr klein schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einen Spritzbeutel fiillen.
Mozzarella-Creme der Lange nach auf die Garnelen spritzen. Alles zusammen mithilfe der Folie
zusammenrollen.

Ca. 10 Minuten kiihlstellen. Vor dem Servieren mit Olivenol und Limettensaft betriufeln. Mit
Schnittlauch garnieren.

Fiir den Limetten-Schmand:

Limette heifl abspiilen, Schale abreiben, dann halbieren und Saft auspressen. Schmand mit 1
Essloffel Limettensaft, Limettenabrieb, Olivenol, Salz und Pfeffer abschmecken.

Yvonne Ho6lzel am 06. Juni 2023
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Jakobsmuscheln und Garnelen mit Paprika-Safran-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir Jakobsmuscheln, Garnelen:

4 Jakobsmuscheln 2 Garnelen 50 g Butter
1 TL eutrales Ol Salz Pfeffer

1 TL Keta Kaviar

Fiir die Paprika-Safran-Creme:

2 rote Paprikaschoten 1 mittelgrofle Kartoffel 1 Zitrone, davon Abrieb
2 TL Creme-fraiche 2 EL Fischfond 0,2 g gemahl. Safran

1 TL Chiliflocken Salz

Fiir das Pfannenbrot:

100 g Naturjoghurt 80 g Butter 150 g Mehl

4 TL Natron 4 TL Backpulver 1 Prise Zucker

1 Prise Salz 2 EL Sonnenblumendl

Fiir Jakobsmuscheln, Garnelen:

Eine Pfanne mit Ol auspinseln. Jakobsmuscheln und Garnelen mit Butter darin 1,5 Minuten auf
jeder Seite braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Paprika-Safran-Creme:

Paprika und Kartoffeln schilen, in kleine Stiicke schneiden und in heiflem Wasser garen. Wasser
abschiitten und Gemiise ausdampfen lassen.

Gemiise mit Fischfond, Safran und Chiliflocken piirieren. Zitrone heifl abspiilen und die Schale
abreiben. Créme fraiche untermischen und mit Zitronenabrieb und Salz abschmecken.

Fiir das Pfannenbrot:

Joghurt, Mehl, Natron, Backpulver, Salz und Zucker zu einem Teig kneten. Teig einige Minuten
abgedeckt ruhen lassen, dann diinn ausrollen und in einer Pfanne in Ol ausbacken. Fladen mit
fliissiger Butter bestreichen.

Aniko Reusche am 06. Juni 2023
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Apfel-Avocado-Tatar mit Wasabi-Mayonnaise, Camembert

Fiir zwei Personen
Fiir das Apfel-Avocado-Tatar:

1 griiner Apfel 1 grofle Avocado 1 kl. rote Chilischote
1 Schalotte 1 Limette, Saft, Abrieb 2 cm Ingwer

2 EL Apfelessig 1 EL weifler Balsamico  Kresse

1 Prise scharfes Paprikapulver 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

1 TL Wasabi-Paste 1 Limette, Saft, Abrieb 1 Ei

150 g Rapsol Salz Pfeffer

Fiir den gebackenen Camembert:

2 Camembert, a 125 g 1 Ei 4 EL Mehl

8 EL Panko 500 ml Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir das Apfel-Avocado-Tatar:

Die Avocado schilen, entkernen und fein wiirfeln. Etwas Limettenschale abreiben und den Saft
auspressen. Avocado mit Limettensaft und -abrieb siuern. Apfel waschen, entkernen und in feine
Wiirfel schneiden. Chili entkernen und fein wiirfeln. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Ingwer
schilen und 1 TL fein wiirfeln. Alles mit der Avocado vermengen. Alle Gewiirze mit Ol und
Essig hinzugeben und miteinander vermengen. Mit einem Servierring anrichten und mit etwas
Kresse garnieren.

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

Limettenschale abreiben und den Saft auspressen. Ei trennen und Eigelb auffangen. Anschlieflend
mit Eigelb und Wasabipaste zusammen in ein Gefif fiillen und mit einem Piirierstab aufmixen.
Rapsol in einem diinnem Strahl hinzufiigen und wihrenddessen weiter mixen, bis eine cremige
Mayonnaise entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den gebackenen Camembert:

FEi verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Camembert im Ganzen erst in Mehl wenden,
danach durch die Eimasse ziehen und in Panko panieren. Anschlieend im erhitzten Sonnenblu-
mendl in der Fritteuse frittieren.

Niklas Betken am 06. Juni 2023
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Wassermelonen-Gazpacho mit Garnelen, panierter Feta

Fiir zwei Personen
Fiir die Melonen-Gazpacho:

150 g Wassermelone 500 g Rispentomaten 1 rote Paprika

1 Stange Staudensellerie 1 kleine Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote 1 Zitrone, davon Saft 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die gebratenen Garnelen:

2 Riesengarnelen mit Schale 1 Knoblauchzehe Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den panierten Feta:

150 g Feta 1 Ei 50 g Semmelbrosel
50 g Panko-Paniermehl Mehl Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Melonen-Gazpacho:

Die Melone in Spalten schneiden und das Fruchtfleisch von der Schale 16sen und wiirfeln. Tomaten
und mit kochendem Wasser iibergieflen und anschlielend h&uten. Inklusive Fruchtfleisch in kleine
Wiirfel schneiden.

Paprika waschen, halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. Auch mit kochendem
Wasser iibergieflen, hiuten und wiirfeln.

Chili waschen, halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien.

Klein hacken. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Staudensellerie putzen und Faden abziehen.
Ebenfalls wiirfeln. Einen kleinen Teil Melonen- und Paprikawiirfel zur Garnitur beiseitelegen.
Alle Zutaten in einen Standmixer geben und fein piirieren. Zitronensaft auspressen.

Gazpacho mit Salz, Pfeffer, Olivenol und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die gebratenen Garnelen:

Garnelen schilen und entdarmen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen.

Knoblauch abziehen und in Pfanne pressen und andiinsten. Garnelen in der Pfanne von beiden
Seiten scharf anbraten.

Fiir den panierten Feta:

Feta in gleichméflige Wiirfel schneiden. Ei aufschlagen und verquirlen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Semmelbrosel und Panko miteinander vermischen. Mit Mehl, Ei und
Paniermehl eine PanierstraBe aufbauen und Feta panieren. In einer Pfanne mit Ol bei mittlerer
Hitze goldbraun und knusprig ausbacken.

Silke Utes am 30. Mai 2023
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Spinat-Ricotta-Ravioli, Kirschtomaten-Sugo, Parmesan-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:
150 g Semola, Hartweizengrie3 100 g Nudelmehl, Type 00 Mehl

3 Eier 2 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

200 g Babyblattspinat 1 Knoblauchzehe 1 Becher Ricotta
Muskatnuss Salz Pfeffer, Eiswasser
Fiir die Kirschtomaten-Sugo:

250 g Kirschtomaten 1 Zwiebel 1 Bund Oregano
Balsamicoessig 1 EL Creme fraiche Ol

Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Kriuter-Ol:

1 Bund glatte Petersilie 250 ml Rapsol FEiswasser

Fiir die Parmesan-Chips:
100 g Parmesan

Fiir den Teig: Die Zutaten fiir den Teig mit der Kiichenmaschine zu einem festen Teig riihren.
Mit dem Handballen den Teig weiterkneten und mit Zugabe von Mehl zu einer festen Konsistenz
verarbeiten. Teig in Folie einwickeln und kurz kaltstellen.

Nudelteig anschlieend mit der Maschine nach und nach glattwalzen und bemehlt auslegen. Mit
einem Glas oder einem Metallring Kreise ausstechen.

Fiir die Fiillung: Spinat kurz in gesalzenem Wasser blanchieren. Danach sofort in Eiswasser ab-
schrecken. Spinat aus dem Wasser entnehmen und das Wasser gut ausdriicken. Mit dem Messer
schneiden und hacken.

Masse mit Ricotta und einer gehackten Knoblauchzehe vermengen und mit Salz, Pfeffer und
etwas Muskat gut abschmecken.

Fiillung mit zwei Teeloffeln auf die Teigkreise setzen und mit einem Teigkreis abdecken. Rand
mit etwas Wasser benetzen damit die Teigkreise gut aneinanderhaften. Mit der Gabel rundher-
um einkerben.

Ravioli in das siedende Wasser geben. Diese sind fertig, wenn sie an die Wasseroberfléiche steigen.
Fiir die Kirschtomaten-Sugo: Kirschtomaten im Wasser kochen bis sie aufplatzen. Die gekochten
Tomaten durch das Haarsieb passieren.

Zwiebel abziehen, hacken und in Ol gut anbraten und mit der passierten Tomatenmasse abl-
schen. Mit etwas Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Sauce kocheln lassen, Essig einriihren und reduzieren. Sauce mit etwas frischem gehacktem Ore-
gano und Creme fraiche verfeinern.

Fiir das Kriuter-Ol: Petersilie waschen und in kochendem Wasser kurz blanchieren. Im Eiswas-
ser abschrecken und mit Ol im Mixer so fein wie mdglich mixen.

Die Masse in einem Topf erwdrmen bis max. 100 Grad. Danach die Masse mit einer Kaffee
Filtertiite filtern.

Fiir die Parmesan-Chips: Parmesan reiben und im Ofen zu Chips ausbacken. Abkiihlen lassen
und als Garnitur auf die Ravioli geben.

Kurt Daibenzeiher am 23. Mai 2023
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Safran-Risotto mit Garnelen im Orangen-Chili- Mantel

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

90 g Risottoreis 1 Zwiebel 400 ml Rinderfond

100 ml trockener Weiflwein 10 g Parmesan 5 g Butter

10 g Olivendl 0,2 g gemahlenen Safran  Chilisalz

Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen % rote Chilischote 4 Orange, davon Abrieb
40 g Panko 1 Ei 1 EL Speisestérke
Butterschmalz 3 EL Orangenbliitensalz 3 TL Zucker

Salz

Fiir die Garnitur:
1 Bund Basilikum

Fiir das Risotto:

Die Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Butter, Olivendl und Zwiebel in einem Topf anschwit-
zen. Risottoreis kurz auch darin anschwitzen.

Flissigkeit und Gewdiirze hinzugeben. Mit Backpapier abdecken und ca.

23Minuten kochen lassen. Am Schluss geriebenen Parmesan und Butter unterheben und anrich-
ten.

Fiir die Garnelen:

Chilischote kleinschneiden, mit Salz, Orangenabrieb, Orangenbliitensalz, Zucker und Panko ver-
mischen. Garnelen abtropfen lassen, in einen Gefrierbeutel mit der Speisestéirke geben und darin
schiitteln. Ei trennen, Eiweifl anschlagen und Garnelen durch das Eiweif} ziehen. In der Orangen-
Chili-Mischung wenden und in Butterschmalz ausbacken.

Fiir die Garnitur:

Basilikumblétter als Garnitur verwenden.

Andrea Absolon am 23. Mai 2023
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Jakobsmuscheln, Walniisse, Blumenkohl-Taboulé, Edamame

Fiir zwei Personen
Fiir den Blumenkohl-Taboulé:

3 Kopf Blumenkohl 1 Salatgurke 6 Radieschen

1 Knoblauchzehe 1 Limette, davon Saft 1 Zweig Minze

1 Zweig Dill 1 Zweig glatte Petersilie 1 Zweig Kerbel

1 EL Apfelessig 1 TL ganze Fenchelsamen 1 TL Zucker

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

3-4 kleine Jakobsmuscheln 5 Walniisse 2 EL Zucker
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Edamame:

15 Edamame Bohnenkerne, TK 1 EL Butter 3 TL Chiliflocken
Salz

Fiir den Schaum:

100 g Buttermilch 50 g Mascarpone 1 Limette, davon Saft
3 TL Holundersirup 1 EL Sonnenblumendl Salz

Fiir den Blumenkohl-Taboulé:

Den Blumenkohl waschen, putzen und in Réschen teilen, den Strunk schélen und grob schneiden.
Ro6schen im Multi Zerkleinerer zerkleinern, dann in die Schiissel umfiillen.

Gurke und Radieschen fein wiirfeln und mit Zucker und Salz bestreuen und ziehen lassen.
Apfelessig, Olivenol, Saft einer halben Limette, eine gepresste Knoblauchzehe, etwas Salz und
Pfeffer verriithren, tiber die Blumenkohlmischung geben und gut vermengen.

Die Krauter waschen, trocken schleudern hacken und zum Blumenkohl geben. Gurken und Ra-
dieschen in ein Sieb geben, abtropfen lassen und dann in Blumenkohl geben.

Am Ende Fenchelsamen driiberstreuen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Zucker in einer Pfanne in Butterschmalz karamellisieren lassen, die leicht gehackten Walniisse
dazugeben und ein einige Male umriihren.

Auf einem mit Backpapier ausgelegten Teller auskiihlen lassen.

Zusétzlich Butterschmalz in die Pfanne geben, wenn geschmolzen und heif3, die Jakobsmuscheln
dazugeben und unter gelegentlichem Wenden anbraten bis sie aulen goldbraun sind. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Edamame:

Bohnen fiir 3-5 Minuten in heifles Salzwasser geben (nicht mehr kochend). Butter in einer Pfanne
aufschdumen lassen und die Bohnenkerne darin knapp garen, salzen und aus der Pfanne nehmen
und mit wenigen Chiliflocken bestreuen.

Fiir den Schaum:

Buttermilch, Mascarpone, Sonnenblumendl, Limette, Salz und Holundersirup in hohen Riihrbe-
cher geben und alles mit dem Stabmixer verriihren bis sich ein Schaum bildet.

Oberen Schaum abschopfen und auf Teller geben.

Gil Leon Fiillbeck am 23. Mai 2023
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Lachs-Filet auf Toast, Speck, Spiegelei, Avocado-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Avocadocreme:

2 Avocados 1 Zitrone, davon Saft Chiliflocken

Salz Pfeffer

Fiir den Strammen Lachs:

2 Lachsfilet mit Haut, a 125 g 4 Sch. Friihstiicksspeck 1 Ochsenherz-Tomate
1 Kopf Romanasalat 1 Marokkanische Salzzitrone 2 Scheiben Toastbrot
2 FEier 50 g Frischkise Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

2 Orangen 2 Fenchelknollen 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Avocadocreme:

Die Avocados schilen, entkernen und zu einer Creme verarbeiten. Mit Honig, ausgepresstem
Zitronensaft, Chiliflocken, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Strammen Lachs:

Lachs waschen, trockentupfen und in einer Pfanne in Ol braten. Speck ebenfalls anbraten. Toast-
brot in einer Pfanne brdunen, danach rund ausstechen. Die Eier in einer beschichten Pfanne
aufschlagen und zu Spiegeleiern braten. Die Tomate in Scheiben schneiden.

Zum Anrichten nun nacheinander von unten nach oben stapeln. Zuerst das Toastbrot auf den
Teller legen und mit Frischkése bestreichen. Mit Pfeffer bestreuen und 1-2 Salatblétter darauf
legen. Den Speck auflegen und mit der Tomatenscheibe belegen. Anschlielend mit der Avoca-
docreme bestreichen. Eine diinne Scheibe Salzzitrone darauf geben und einzelne Lamellen vom
Lachs auseinanderziehen und darauf legen. Mit dem Spiegelei abschliefen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir den Salat:

Orangen schélen und Filets herausschneiden. Fenchel waschen und in kleine Stiicke schneiden.
Mit Orangen vermengen und mit Ol, Salz und Pfeffer abschmecken.

Rolf Haller am 02. Mai 2023
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Tatar von Lachs, Thunfisch mit Mayonnaise, Wachtelei

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachs-Tatar:
150 g Lachsfilet ohne Haut 2 Halme Schnittlauch 2 EL Olivenol

Meersalz Pfeffer
Fiir das Thunfisch-Tatar:
150 g Thunfischfilet 1 EL Sojasauce 2 EL gerostetes Erdnussol

1 TL Wasabipulver
Fiir das Cedro-Carpaccio:

1 Cedro-Zitrone 30 g Pinienkerne 1 Zweig Minze

2 EL Akazienhonig 2 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 Fi 1 EL Weifiweinessig 1 EL mittlelscharfer Senf
1/4 TL Zucker Agavendicksaft 200 ml Pflanzenol

Salz

Fiir Wachtelei, Garnitur:

3 Wachteleier 1 Schuss Weiflweinessig 3-5 Kapern

Fiir das Lachs-Tatar:

Das Lachsfilet in sehr kleine Wiirfel schneiden. Schnittlauch hacken.

Lachswiirfel mit Oliventl und 1 TL Schnittlauch mischen, danach salzen und pfeffern.

Fiir das Thunfisch-Tatar:

Thunfisch in sehr kleine Wiirfel schneiden. Mit Erdnussol, Sojasauce und Wasabipulver mischen.
Fiir das Cedro-Carpaccio:

Cedro-Zitrone mit der Aufschnittmaschine oder einem Hobel in hauchdiinne Scheiben schneiden.
FEtwas Saft der Zitrone vorher auspressen.

Ol, Honig, 2 EL Cedro-Zitronensaft, Salz und Pfeffer vermischen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol rosten. Cedro-Scheiben wie ein Carpaccio auf Tellern vertei-
len und mit der Honigmarinade betréufeln. Mit Pinienkernen bestreuen und mit Minze garnieren.
Fiir die Mayonnaise:

Ei, Senf, Zucker, Salz und Essig in einen hohen Becher geben. Ol angieBen und mit dem Piirier-
stab wihrenddessen mixen. Mixer langsam nach oben ziehen, bis eine Mayonnaise entsteht. Mit
Agavendicksaft abschmecken.

Fiir Wachtelei, Garnitur:

Stiefmiitterchenbliiten, zum Garnieren Wachteleier in einem Topf mit kaltem Wasser und Essig
bedecken.

Wasser mit den Eiern zum Kochen bringen und sobald es kocht vom Herd nehmen. Gekochte
Eier mit kaltem Wasser abschrecken, pellen und halbieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Wachtelei-H&lften und Stiefmiitterchenbliiten garnieren
und servieren.

Angela Schuett am 02. Mai 2023
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Ei auf Kartoffel-Rdsti mit Blattspinat, Dijonsenf-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelrosti:

500 g festk. Kartoffeln 1 Schalotte 1 Ei

Butterschmalz Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 weile Zwiebel 200 ml Sahne 50 g Butter

3 EL Dijon-Senf 2 EL siifler Senf 50 ml Weilwein

150 ml Gemiisefond Salz Pfeffer

Fiir den Blattspinat:

200 g junger Blattspinat 1 Schalotte 2 EL getrock. Cranberrys
25 g Butter 50 ml Weiflwein  Salz

1 Prise Cayennepfeffer
Fiir das pochierte Ei:
4 kalte Eier, (L) 6 EL Essigessenz Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelrosti: Den Backofen auf 120 Grad Heiflluft vorheizen.

Kartoffeln schélen, waschen und trocken tupfen. Kartoffeln mit der groben Seite einer Reibe
raspeln und in eine Schiissel geben und dann die geraspelten Kartoffeln etwas ausdriicken.
Schalotte abziehen, halbieren und in feine Halbringe schneiden und zu den Kartoffeln geben.
Dann das Ei hinzugeben. Alles gut durchmengen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelmasse mithilfe eines Loffels zu Rosti
geformt in der Pfanne auf beiden Seiten goldbraun backen. Die fertigen Rosti im Ofen warm-
halten.

Fiir die Sauce: Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf schmelzen
lassen und die Zwiebeln darin glasig diinsten.

Dijon Senf dazugeben und mit dem Weilwein abloschen. Kurz kdcheln lassen, dann mit Gemii-
sefond und Sahne aufgiefen.

Alles einmal aufkochen lassen und dann bei niedriger Hitze fiir 10 Minuten kocheln lassen. Sauce
nun mit einem Piirierstab fein mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann den siiflen Senf
unterrithren. Sauce mit dem Piirierstab noch einmal kréftig aufmixen.

Fiir den Blattspinat: Blattspinat verlesen, waschen und trockenschleudern.

Schalotte abziehen, halbieren und in diinne Streifen schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Cranberrys
und Weiflwein zugeben und alles aufkochen. Spinat zugeben, mit Salz und Cayennepfeffer wiir-
zen und 2-3 Minuten diinsten, bis die Bléatter leicht zusammengefallen sind.

Fiir das pochierte Ei: Ca. 2 Liter Wasser in einem Topf aufkochen und den Essig hinzufiigen.
Ei aufschlagen und in eine Tasse oder kleine Schiissel geben. Sobald das Wasser anfingt zu
kocheln, die Hitze reduzieren. Mit einem Kochloffel umriihren, sodass in der Mitte ein Strudel
erzeugt wird. Ei dann vorsichtig in das siedende Wasser geben. Durch den Wirbel ummantelt
das stockende Eiweifl das Figelb. AnschlieBend mit dem Riihren aufhéren und das Ei etwa drei
Minuten lang gar ziehen lassen. Wenn die gewiinschte Konsistenz erreicht ist, das Ei mit einer
Schaumkelle aus dem Topf nehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Salzen und
pfeffern.

Martin Schwendner am 02. Mai 2023
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Gurken-Avocado-Tatar, Kresse, Rote Bete, Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

4 Salatgurke % Avocado % Zitrone, (Saft, Abrieb)
3 Beet Kresse 1 TL weiler Balsamico 1 TL Agavensirup

1 EL schwarzer Sesam 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Rote Bete:

2 Kugeln vorgeg. Rote Bete 1 kleine rote Zwiebel % Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian 1 EL dunkler Balsamico 1 EL Olivenol

Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Zitronen-Garnelen:

4 Riesengarnelen 3 Knoblauchzehe 4 Zitrone, (Abrieb, Saft)
1 Zweig Thymian 1-2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Tatar:

Den Sesam in eine kleine, beschichtete Pfanne geben und vorsichtig, nicht zu heifl, anrésten. Fiir
die Garnitur zur Seite stellen.

Gurke gut waschen, in Streifen schélen, sodass ein Muster entsteht. Der Lénge nach halbieren,
Kerne entfernen und die Gurke in feine Wiirfel schneiden.

Die Halfte der Avocadohélfte in feine Wiirfel schneiden, die andere Halfte mit der Gabel zer-
driicken. Zu den Gurken geben und mit dem Saft einer halben Zitrone betrdufeln und vorsichtig
verriihren.

Die Hilfte der Kresse schneiden und dazugeben, den Rest fiir die Garnitur zuriicklegen.

Aus Olivenol, Balsamico, Sirup, Salz und Pfeffer ein Dressing anriihren, mit Gurke und Avocado
vermengen und in ein feines Kiichensieb geben, so dass iiberfliissige Feuchtigkeit auslaufen kann.
Fiir die Rote Bete:

Fine Pfanne mit Butter leicht erhitzen.

Zwiebel abziehen und in kleine Stiicke schneiden. Knoblauch abziehen und hacken. Rote Bete in
kleine, gleichméBige Wiirfel schneiden.

Zwiebelwiirfel in der Pfanne glasig diinsten. Knoblauch und Thymianzweig dazugeben und kurz
mit andiinsten. Thymian aus der Pfanne nehmen.

Rote Bete in die Pfanne geben und gleichméflig nachgaren.

Zwischendurch wenden. Mit Balsamico, Olivenol sowie Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Zitronen-Garnelen:

Garnelen ggf. entdarmen, sowie waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Auf einem Spief3
jeweils zwei Garnelen in Herzform aufspieflen.

Zitrone mit einer feinen Kiichenreibe abreiben. Knoblauch abziehen und sehr fein hacken. Ol in
der Pfanne erhitzen, Knoblauch und Thymian dazugeben und kurz andiinsten. Zitronenabrieb
hinzufiigen.

Thymianzweig wieder entfernen. Hitze etwas reduzieren, Garnelen vorsichtig dazugeben und je
Seite ca. 1 Minute anbraten.

In der Pfanne die Garnelen mit einem Spritzer Zitronensaft abloschen, Temperatur weiter redu-
zieren und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit restlicher Kresse und gerdstetem Sesam bestreuen und
servieren.

Stefanie Nefllinger am 02. Mai 2023
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Blumenkohl mit Orangen-SoBe, Jakobsmuschel, Ganache

Fiir zwei Personen
Fiir die Ganache:
100 g Zartbitterschokolade, 50% 1 Orange, davon Abrieb 50 g eiskalte Butter

1 EL Orangenlikor 2 EL Haselnussol

Fiir das Blumenkohlpiiree:

300 g Blumenkohl 100 ml Milch 100 ml Sahne
Muskatnuss 1 Prise Salz 1 Prise schwarzer Pfeffer
Fiir den Blumenkohl:

1 Blumenkohl am Stiick Mehl Olivenol

Fiir die Orangensauce:

5 Orangen, davon Saft 1 Vanilleschote 1 EL Zucker

1 Prise Salz
Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln 50 g Butter 1 Zweig Thymian
Ol Salz Pfeffer

Fiir die Ganache:

Die Schokolade mit einem Messer fein hacken und die Butter in Wiirfel schneiden. Beides zusam-
men mit einer Messerspitze abgeriebener Orangenschale und dem Likér in einer Metallschiissel
iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen, dabei mit einem Schneebesen sténdig riihren.

Sobald die Zutaten sich verbunden haben, die Schiissel aus dem Wasserbad heben und das Hasel-
nussol in einem feinen Strahl unter stdndigem Riihren einlaufen lassen. Die Schokoladencreme
schnell in eine Form gieflen und im Kiihlschrank/Froster kaltstellen, bis die Masse leicht fest
wird. Zum Schluss kleine Klekse der Schokoladenmasse auf dem Teller verteilen.

Fiir das Blumenkohlpiiree:

Blumenkohl waschen, Blidtter und Strunk entfernen und den Kohl in Réschen teilen. Milch und
Sahne in einem Topf aufkochen, 250 g Blumenkohl dazugeben und bei niedriger bis mittlerer
Hitze 15-20 Minuten weich garen. Kohl abgieflen, dabei die Milch-Sahne-Mischung auffangen.
Mit dem Stabmixer Blumenkohl fein piirieren und mit so viel Milch-Sahne angieflen, bis das
Piiree cremig wird. Mit einer Prise Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohl in Scheiben schneiden, mehlieren und in Ol braten.

Fiir die Orangensauce:

Zucker in einer beschichteten Pfanne ohne Fett karamellisieren. Mit 200 ml ausgepresstem Oran-
gensaft abloschen und die Vanilleschote hinzufiigen. Fliissigkeit bei mittlerer Hitze auf die Hélfte
der Menge einkochen. Mit etwas Salz abschmecken.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Danach salzen, pfeffern und in Ol scharf anbraten.
Zum Ende der Bratzeit Thymian und Butter in die Pfanne hinzugeben und die Muscheln mit
dem Sud tibergieflen.

Lukas Ritzka-Cole am 02. Mai 2023
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Apfel-Blutwurst-Tirmchen, Jakobsmuscheln, Bohnen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Tiirmchen:

300 g Blutwurst 2 griine siuerliche Apfel 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 20 g gesalzene Butter 1 EL brauner Zucker
1 TL getrock. Majoran Salz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

4-6 Jakobsmuscheln 1 TL neutrales Pflanzenél Meersalz

Fiir die Bohnen:

150 g breite Bohnen 100 g kalte Butter 100 ml Hiihnerfond
1 EL Speisestérke Salz, Pfeffer Fiswasser

Fiir den Bacon-Chip:

6 Scheiben Bacon

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone, davon Abrieb  1-2 Zweige Minze 1-2 Zweige glatte Petersilie

Fiir das Tiirmchen:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Apfel schilen, Kerngehiuse entfernen und in diinne Spalten schneiden.

Schalotten abziehen und in feine Streifen schneiden.

Butter und Zucker bei niedriger Temperatur zerlassen. Anschliefend Apfel und Schalotte hin-
zugeben und bei geschlossenem Deckel 5-6 Minuten braten, dann warmstellen.

Knoblauch abziehen und hacken. Blutwurst mit der Gabel zerdriicken und in einer beschichteten
Pfanne 2-3 Minuten unter stindigem Riihren braten. Mit Salz, Pfeffer, Majoran und Knoblauch
abschmecken.

Apfel und Blutwurst abwechselnd in einem Ring schichten und bis zum Servieren warmstellen.
Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln vom Muskel befreien. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Mu-
scheln darin scharf anbraten bis sie aulen eine schone Kruste bekommen, innen aber noch glasig
sind.

Muscheln mit Meersalz wiirzen.

Fiir die Bohnen:

Bohnen waschen, trockentupfen und die Enden abschneiden. Bohnen halbieren und mit einem
Sparschiler oder Messer in diinne Streifen schneiden. In kochendem Salzwasser blanchieren, dann
in Eiswasser abschrecken.

Hithnerfond in einem Topf erhitzen und mit der kalten Butter mixen. Mit etwas Speisestéirke
abbinden. Kurz vor dem Servieren die Bohnen in den angedickten Fond geben, kurz erhitzen,
schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Bacon-Chip:

Baconscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im Backofen knusprig
backen.

Fiir die Garnitur:

Zitrone heif abspiilen, die Schale abreiben und iiber das Gericht geben.

Krauter waschen, trockenwedeln und grob zupfen. Gericht damit garnieren.

Uwe Hafner am 18. April 2023
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Involtini vom Rinder-Filet, Tomaten-Parmesan-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir die Involtini:
4 Sch. Rinderfilet & 4 mm 6 getrock. Ol-Tomaten 2 Knoblauchzehen

50 g Parmesan Butterschmalz 4 Zweige Rosmarin
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 rote Zwiebel 1 EL kalte Butter Rotwein
Balsamicocreme

Fiir die Polenta-Wiirfel:

250 g Instant-PolentagrieS 30 g Butter Olivenol, Salz

Fiir die Involtini:

Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Rinderfilet ggf. plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die getrockneten Tomaten fein
hacken und auf dem Fleisch verteilen.

Parmesan reiben und iiber die Tomaten streuen. Fleisch zu festen Réllchen rollen. Knoblauch
halbieren. Zusammen mit Rosmarin und Butterschmalz in eine Pfanne geben. Butterschmalz
erhitzen.

Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten. Danach die Involtini aus der Pfanne nehmen und
bei 60 Grad in den Backofen. Pfanne mit Knoblauch und Rosmarin fiir die Sauce aufgestellt
lassen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in die Pfanne geben, in der zuvor das Fleisch gebraten
wurde. Anschwitzen, dann mit Rotwein abléschen und diesen etwas einreduzieren lassen. Sauce
mit Balsamicocreme abschmecken und zum Schluss kalte Butter fiir die Bindung einriihren.
Fiir die Polenta-Wiirfel:

1 Liter Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Polentagriefl unter stdndigem Riihren dazu geben,
bis eine klebrige Masse entsteht. Butter dazu geben und unterrithren. Die Masse auf ein grofles,
befeuchtetes Holzbrett stiirzen, glattstreichen und erkalten lassen. Wiirfel daraus schneiden und
in Olivenol anbraten.

Jessica Kayas am 18. April 2023
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Ofen-Ratatouille mit Ziegenfrischkdse -Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Ratatouille:

1 gelbe Paprikaschote 1 kleine Zucchini 1 Aubergine

2 kleine Tomaten 3 rote Cocktailtomaten 3 gelbe Cocktailtomaten
1 grofle Zwiebel 1 EL Krauter der Provence Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Ziegenfrischkése-Dip:

150 g Ziegenfrischkése 1 EL Sahne 15 g Ingwer

1 Limette, (Abrieb, Saft) Zimt Zucker, Salz

Fiir das Pesto:

30 g Parmesan 3 EL Walnusskerne 1 Bund Basilikum

1 kleine Knoblauchzehe Zitrone, davon Saft 50 ml Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Walniisse:

30 g Walnusskerne 1 EL Zucker

Fiir das Ratatouille:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Paprikaschote waschen, trocken tupfen, von Scheidewédnden und Kernen befreien und in diinne
Ringe schneiden. Zucchini, Aubergine und Tomaten waschen, trockentupfen und in feine Schei-
ben schneiden.

Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Cocktailtomaten waschen, trockentupfen und
halbieren.

Blech mit Backpapier auslegen, mit Olivendl bestreichen und Gemiise darauflegen. Gemiise mit
Olivendl einstreichen und mit Salz, Pfeffer und Kriutern der Provence wiirzen. Das Ganze fiir
15 Minuten im Ofen garen.

Zum Servieren das Gemiise in einem Servierring abwechselnd stapeln.

Fiir den Ziegenfrischkése-Dip:

Ingwer schélen und fein hacken. Limette heifl abspiilen, die Schale abreiben, Saft auspressen und
auffangen. Ziegenfrischkése mit Sahne, Ingwer, Limettenschale und -saft verrithren. Zum Schluss
mit Salz, Zimt und Zucker abschmecken.

Fiir das Pesto:

Parmesan reiben. Basilikum waschen und trockenwedeln. Einige Blédtter fiir die Garnitur zu-
riicklegen. Knoblauch abziehen und fein schneiden.

Walnusskerne grob hacken. Walnusskerne, Knoblauch, Basilikum, etwas Zitronensaft und Oli-
vendl in ein hohes Gefiafl geben und das Ganze mit einem Piirierstab mixen. Parmesan, Salz und
Pfeffer hinzugeben und anschliefend so viel Olivendl einarbeiten, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist.

Fiir die Walniisse:

Zucker in einer Pfanne schmelzen. Walnusskerne halbieren und im Zucker karamellisieren. Ka-
ramellisierte Walniisse aus der Pfanne nehmen, auskiihlen lassen und ggf. grob zerkleinern.

Maren Schneider am 18. April 2023
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Salat von Blumenkohl mit Haselniissen, Orangen-Tahin

Fiir zwei Personen

Fiir den Salat:

1 Kopf Blumenkohl 2 St. Staudensellerie 1 Granatapfel

10 Sténgel Petersilie 4 EL Olivensl Salz

Bourbon-Pfeffer

Fiir das Dressing:

1 Zitrone, davon Abrieb 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL gemahl. Koriander

3 TL gemahl. Piment 4 gemahl. Ceylon Zimt 1 3 EL Apfelessig
1 EL Ahornsirup 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Orangen-Tahin:

1 Orange, (Abrieb, Saft) 4 Knoblauchzehe 5 TL Tahin

1 TL Senf

Fiir das Pfannenbrot:

150 ml Buttermilch Butter 250 g Mehl

3 TL Backpulver Maisgries 1 TL Schwarzkiimmel
1 TL Zucker 1 TL Salz

Fiir die Haselniisse:

30 Haselntisse 1 TL Puderzucker Salz

Fiir die Garnitur:
1 Zitrone, davon Saft

Fiir den Salat:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Roschen vom Blumenkohl trennen und in mundgerechte Stiicke brechen.

Waschen, trocken tupfen und mit Olivensl und reichlich Pfeffer aus der Miihle (ca. 30 Umdre-
hungen) und einer kriftigen Prise Salz (ca. 15 Umdrehungen) wiirzen und kurz ziehen lassen.
Ein Backblech mit Backpapier belegen und die marinierten Blumenkohlréschen darauf verteilen.
Schiissel nicht ausspiilen und fiir das Dressing verwenden.

Blumenkohl in den heiflen Ofen schieben und ca. 15-20 Minuten résten.

Der Blumenkohl sollte noch Biss und etwas Farbe angenommen haben.

Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Granatapfel halbieren und entkernen. Kerne waschen und von den bitteren Trennwénden befrei-
en. Etwa 2/3 davon spéter zum Salat geben.

Den Rest zur Dekoration aufbewahren.

Petersilienblédtter abzupfen und grob hacken. Ebenfalls bei Seite stellen.

Staudensellerie waschen, Kopf und Strunkansatz entfernen. In ca. 0,5 cm breite angeschréigte
Stiicke schneiden. Bei Seite stellen.

Kurz vor dem Servieren gerdsteten Blumenkohl mit Granatapfelkernen, Petersilie und Stauden-
sellerie vermengen.

Fiir das Dressing:

Kreuzkiimmel, Koriander, Piment, Zimt, Apfelessig, Ahornsirup und Olivendl in der zuvor ver-
wendeten Schiissel mischen und ziehen lassen.

Mit einer kréftigen Prise Pfeffer, 5 Umdrehungen an der Miihle, und etwas Salz, ca. 3 Umdre-
hungen, wiirzen. Zitrone waschen, Zeste von  Zitrone abreiben und untermischen. Ziehen lassen.
Blumenkohlsalat mit dem Dressing vermengen. Final mit Salz, Pfeffer und Olivendl abschme-
cken.

Fiir das Orangen-Tahin:

Orange waschen, Zeste abreiben. Frucht halbieren und auspressen.
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Orangensaft, Orangenzeste, Tahin und Senf verrithren. Knoblauch abziehen, dazu pressen und
verriihren.

Fiir das Pfannenbrot:

Mehl mit der Buttermilch, Zucker, Salz und Backpulver zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Zum Ausrollen Semola und Schwarzkiimmel mischen und ca. handtellergroffie Brote darin aus-
rollen/formen. In einer beschichten Pfanne bei mittlerer Hitze mit etwas Butter goldgelb backen.
Vor dem Servieren achteln.

Fiir die Haselniisse:

Haselniisse grob hacken und vorsichtig rosten. Mit etwas Salz wiirzen.

Puderzucker iiber die gertsteten Haselniisse sieben und karamellisieren.

Aus der Pfanne nehmen und auf einem Brettchen oder Teller abkiihlen lassen. Vor dem Anrich-
ten iiber den Salat geben.

Fiir die Garnitur:

Gericht je nach Geschmack mit Zitronensaft betriufeln.

Jens Helfferich am 18. April 2023
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Kohlrabi-Lauch-Suppe mit Mandelmus, Garnelen-Spie

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Kohlrabi 4 Zucchini 1 Bund Lauchzwiebeln
2 Knoblauchzehen 4 Zitrone, davon Saft 600 ml Gemiisefond
2,5 EL weifles Mandelmus 1 EL ital. Krauter 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

150 g Garnelen 1 Zitrone, davon Saft 1,5 EL Butter

Salz

Fiir das Ol:

15 g Basilikum 70 ml Olivendl

Fiir die Suppe:

Den Kohlrabi schilen und gleichméfig wiirfeln. Lauchzwiebeln waschen, trockentupfen und in
Ringe schneiden. Zucchini waschen und in gleichméflige Spalten schneiden. Knoblauch abziehen
und wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen und Kohlrabi und Lauchzwiebeln darin braten.

Anschlieend Zucchini und Knoblauch hinzugeben und kurz mitbraten.

Mit Gemiisefond abléschen und bei schwacher Hitze fiir 10 Minuten weich kécheln lassen.
Suppe in einen Hochleistungsmixer fiillen, Mandelmus hinzugeben und alles cremig mixen. Suppe
passieren. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und italienischen Krautern abschmecken.

Fiir die Garnelen:

Zitrone auspressen und Saft auffangen. Garnelen salzen und in Zitronensaft wenden. Butter
in einer Pfanne zerlassen und Garnelen darin braten, bis sie Farbe bekommen haben und sich
einkringeln. Garnelen zum Servieren auf einen Spief stecken.

Fiir das Ol:

Basilikum waschen und trockenwedeln. Basilikum und Olivendl piirieren und anschlieend durch
ein Sieb passieren und auffangen.

Fiir die Garnitur essbare Bliiten .

Gericht mit Bliiten garnieren.

Michaela Mayr am 18. April 2023
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Pfannkuchen mit Champignon-Lauch-Fiillung und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:
250 g kl. braune Champignons 2 Stangen Lauch 200 g Schmand

1 TL Steakgewtirz Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Pfannkuchen:

2 Eier 100 ml Milch 200 g Gouda am Stiick
100 g Mehl 100 ml O1 1 Prise Zucker

1 Prise Salz
Fiir den Salat, Vinaigrette:

50 g Feldsalat 4 Cherrytomaten 50 g Himbeeren
10 g Pinienkerne 2 EL Olivenol 2 EL Balsamicoessig
Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen.

Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Lauch putzen, waschen und in Ringe
schneiden. Eine Pfanne erhitzen und die Champignons in Ol anbraten. Lauch in die Pfanne
geben und mit anschwitzen. Alles mit Salz, Pfeffer und dem Steakgewiirz wiirzen.

Schmand dazugeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Nochmal abschmecken.

Fiir die Pfannkuchen:

Eier mit Mehl, Zucker, Salz und Milch zu einem Teig verriithren. Ol in der Pfanne erhitzen, den
Teig hineingeben und zu Pfannkuchen ausbacken.

Auf Kiichenpapier legen.

Die Pfannkuchen mit der Fiillung belegen und einrollen.

Kiése dariiber reiben und bei 200 Grad im Backofen iiberbacken.

Fiir den Salat, Vinaigrette:

Feldsalat waschen und trockenschleudern. 1 Essloffel Olivenol, 1 Essloffel Balsamico, Pfeffer und
Salz mit den Himbeeren zu einem Dressing verquirlen. Feldsalat in einer Schiissel anrichten und
das Dressing dariiber geben. Pinienkerne in der Pfanne anrésten und dariiberstreuen.

1 Essloffel Balsamico Essig mit 1 Essloffel Olivenol vermischen, mit einer Einwegspritze aufziehen
und vorsichtig in die Tomaten fiillen.

Kurt Kolf am 11. April 2023
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Rote-Bete-Linsen-Tiirmchen mit Rinder-Tataki

Fiir zwei Personen
Fiir den das Tiirmchen:

200 g rote Linsen 400 g vorgeg. Rote Bete 4 Friihlingszwiebeln
1 Zitrone, davon Saft 1 TL mittelscharfer Senf 1 EL Agavendicksaft
350 ml Gemiisefond 3 EL weifler Balsamicoessig 3 Bund Petersilie

1 EL Zucker mildes Chilipulver Currypulver

1 TL gemahl. Kreuzkiimmel gemahl. Koriander 4 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir das Tataki:

200 g Rinderfilet 1 TL grobe Salzflocken Pfeffer

Fiir die Koriander-Mayonnaise:

4 Zitrone, (Saft, Abrieb) 2 Eier 1 TL Senf

1 Bund Koriander Zucker 300-500 ml neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir den das Tiirmchen:

Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen. Einen Essloffel Olivendl in einem zweiten Topf erhit-
zen. Linsen mit Kreuzkiimmel, Currypulver, Kreuzkiimmel und Chilipulver zum Ol geben und
leicht anrosten. Heiflen Gemiisefond zu den Linsen in den Topf geben und circa 10 Minuten
leicht k&cheln lassen.

Rote Bete in kleine Wiirfel schneiden und mit ausgepresstem Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Petersilie hacken und Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Koriander
hacken.

Senf, Essig, 3 EL Ol und Agavendicksaft in ein Schraubglas fiillen und kriiftig schiitteln.

Zum Anrichten des Tiirmchens nun zuerst die Linsen auf den Teller geben, Rote Bete Wiirfel
darauf legen und mit Friihlingszwiebeln und Petersilie garnieren. Das Dressing tropfchenweise
dariiber geben.

Fiir das Tataki:

Eine sehr gut beschichtete Pfanne aufstellen und richtig heil werden lassen. Das Rinderfilet im
Ganzen von allen Seiten scharf anbraten, so dass es von innen noch roh ist. Anschliefend 3
Minuten ruhen lassen, danach pfeffern und salzen. In diinne Scheiben aufschneiden und nach
dem Anrichten nochmals pfeffern und salzen.

Fiir die Koriander-Mayonnaise:

Zwei Eier in ein hohes Gefi8 geben, Senf hinzufiigen. Mit dem Mixstab aufschlagen und das Ol
in einem Strahl dazugeben. So lange Ol zugeben, bis die Mayonnaise die gewiinschte Konsistenz
erreicht hat.

Mayonnaise mit Salz, Zucker, Pfeffer und Zitronenabrieb und -saft der halben Zitrone abschme-
cken. Anschlieend Koriander hacken und dazugeben.

Viktoria Eggers-Heyden am 11. April 2023
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Kabeljau mit Senf-Dill-SoBe, Kartoffel-Rdst, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

300 g Kabeljaufilet 1 Zitrone, davon Saft 2 EL Mehl
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelrosti:

400 g vorw. festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Ei

50 g Butterschmalz 30 g Mehl Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Senf-Dill-Sauce:

1 Schalotte 50 g Butter 100 ml Sahne
100 ml trockenen Weiflwein 300 ml Fischfond 2 EL Dijonsenf
2 EL mittelscharfer Senf 1 Bund Dill 1 EL Mehl

2 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

100 g Feldsalat 1 rote Zwiebel 2 EL Granatapfelkerne
1 Bund Schnittlauch 1 EL mittelscharfer Senf 2 EL Walnussol
50 ml Himbeeressig 2 EL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Kabeljau:

Den Kabeljau mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und vor dem Braten mehlieren. Nun
den Kabeljau in Rapsol auf mittlerer Temperatur von beiden Seiten glasig braten.

Fiir die Kartoffelrosti:

Kartoffeln schélen, grob raspeln und die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die geraspelten
Kartoffeln salzen, kurz stehen lassen und ausdriicken, dann mit den Zwiebelwiirfeln vermischen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und ein Ei zugeben. Kurz vor dem Braten bei Bedarf
Mehl zum Binden untermischen.

Butterschmalz erhitzen und die Kartoffelrosti diinn in einen Ring in die Pfanne geben und knusp-
rig ausbraten.

Die fertigen Kartoffelrosti auf ein Kiichenkrepp legen und abtropfen lassen.

Fiir die Senf-Dill-Sauce:

Schalotte abziehen und klein schneiden. Mit Butter, Mehl und Schalotte eine Mehlschwitze her-
stellen und diese mit Weiflwein abléschen.

Fischfond zugeben, aufkochen lassen und darauf die Sahne geben.

Sauce ca. 5 Minuten ko6cheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz darauf Senf
zugeben und vor dem Anrichten mit gehacktem Dill verfeinern. Eventuell etwas Zucker fiir die
Siifle zugeben.

Fiir den Feldsalat:

Feldsalat waschen. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und das Dressing herstellen.

Fiir das Dressing ein Schuss Wasser, Walnussél, Himbeeressig, mittelscharfer Senf, Zucker, Salz
und Pfeffer vermischen. Feldsalat zum Dressing geben. Gehackten Schnittlauch und Granatap-
felkerne kurz vor dem Anrichten hinzugeben.

Florian Wiillscheidt am 04. April 2023
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Taco mit Pulled Austernpilz, Tomaten-Salsa, Bohnenmus

Fiir zwei Personen
Fiir die Tortillas:

100 g blaues Maismehl Salz

Fiir das Bohnenmus:

1 Dose schwarze Bohnen 1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen

1-2 Stck. dunkle Schokolade, 70% 1 Limette, davon Saft 1 EL Sojasauce

1 gehdufter TL Kreuzkiimmel 4 TL geréduch. Paprikapulver 1 Msp. Zimt

Olivenol

Fiir die Tomatensalsa:

2-3 grofle Tomaten 1 Zwiebel 1 kl. rote Chilischote

1 Limette, davon Saft 4 Bund Koriander Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Austernpilze:

150 g Austernpilze 2 EL Sojasauce 1 TL Agavendicksaft

3 TL helle Misopaste scharfe Chilisauce 1-2 TL gerauch. Paprikapulver
getrock. Thymian 1-2 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL gemahl. Koriander
01

Fiir die Avocado:

1 reife Avocado 1 Knoblauchzehe 4 Limette, davon Saft
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Bund Koriander 4 Limette

Fiir die Tortillas:

Das Maismehl mit etwas Salz mischen, erstmal ca. 50 ml Wasser hinzugeben und zu kneten
beginnen. Dann so viel Wasser hinzugeben, dass der Teig geschmeidig und fest wird. Danach
den Teig 10-15 Minuten kiihlstellen.

Anschlielend walnussgrofie Kugeln formen und jeweils in eine Gefriertiite legen. Entweder mit
Hilfe der Tacopresse oder einem schweren Topf plattdriicken. Sie sollten ca. 3 mm diinn sein.
In einer heilen Pfanne ohne Fett ca. 1 Minute pro Seite braten. Dabei regelméflig wenden, weil
es sich sonst in eine Richtung ausbeult.

Mit einem Kiichentuch bedeckt auf einen Teller legen, da sie sonst sehr schnell austrocknen.
Fiir das Bohnenmus:

Knoblauch und Zwiebel abziehen und feinhacken. In einer Pfanne mit Olivensl anbraten. Kreuz-
kiimmel, Paprikapulver und Zimt hinzugeben und mitrésten. Das Ganze mit den Bohnen inklu-
sive der Hélfte der Dosen-Fliissigkeit auffiillen und kocheln lassen.

Nach 2-3 Minuten die Schokolade dazugeben. Mit Hilfe eines Kartoffelstampfers so zerdriicken,
dass immer noch Bohnen erkennbar sind, das ganze aber cremig wird. Mit Sojasauce und Li-
mettensaft abschmecken.

Fiir die Tomatensalsa:

Tomaten aufschneiden und das Innere iiber eine grobe Reibe reiben. Das Ganze salzen und in
ein Sieb geben. 2-3 Minuten ziehen lassen.

Tomaten ohne Fliissigkeit mit geschélter und fein gehackter Zwiebel, fein gehackter Chili und fein
gehacktem Koriander mischen und mit Salz, Pfeffer, Oliventl und Limettensaft abschmecken.
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Fiir die Austernpilze:

Marinade aus allen Zutaten, bis auf die Pilze und das Ol, zusammenriihren. Die Pilze in Strei-
fen schneiden, so dass sie an pulled Pork erinnern. Scharf in Ol anbraten, mit 2-3 Essloffel der
Marinade abléschen und braten, bis die Fliissigkeit verdampft ist.

Fiir die Avocado:

Avocado zerdriicken und Knoblauch durch die Presse dazu driicken. Mit Limettensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Limette in Spalten schneiden. Koriander waschen und kleinhacken.

Tortilla auf einen Teller geben und mit Pilzen belegen. Bohnenmus, Avocado und Tomatensalsa
daneben geben und zusétzlich separat in Schiisseln anrichten. Mit Koriander und Limetten-
schnitz dekorieren und alles zusammen servieren.

Charlotte Proller am 04. April 2023
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Wildlachs-Filet mit Kartoffel-Puffer und Wasabi-Schmand

Fiir zwei Personen

Fiir die Puffer:

500 g festk. Kartoffeln 3 Zwiebel 1 grofies Ei

1,5 EL Dinkelmehl Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Schmand:

100 g Schmand 1 EL Milch 1 TL Wasabipaste
Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

150 g Wildlachsfilet 1 Zitrone, daovn Abrieb 1 Bund Dill

1 Schale grobes Meersalz 1 EL Wacholderbeeren 1 EL Koriandersaat
1 TL Zucker

Fiir die Garnitur:

1 Mini-Gurke 50 g Radieschen 1 kleine rote Zwiebel

4 Bund Schnittlauch

Fiir die Puffer:

Die Kartoffeln schilen, Zwiebel abziehen und beides reiben.

Wenn die Kartoffeln nicht sofort verarbeitet werden, empfiehlt es sich, sie vorher auszudriicken,
da sie sehr viel Wasser verlieren - allzu lange sollten sie dennoch nicht stehen.

Die geriebenen Kartoffeln in ein Handtuch wickeln und auspressen. Das Ganze mit der Zwiebel
in eine grofle Schiissel geben und Ei, Mehl, Salz und Pfeffer hinzugeben. Alles mit den Handen
gut durchkneten.

In einer Pfanne Ol erhitzen. Mit einem Schépfer ca. eineinhalb Schépfer Teig in die Pfanne geben
und von beiden Seiten jeweils 6-8 Minuten goldbraun anbraten.

Fiir den Schmand:

Schmand, Milch und Wasabi zu einer Creme verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Fisch:

Gewiirze morsern und in eine Schiissel geben. Lachsfilet von beiden Seiten griindlich mit der
Trockenmischung einreiben. Dill abbrausen, fein schneiden und auf den Lachs geben. Zitronen-
schale abreiben und dazugeben. Lachs in die iibrige Mischung legen und solange wie mdoglich
ziehen lassen. Vor dem Seriveren die Gewiirze und die Fischhaut enfernen.

Fiir die Garnitur:

Gurke putzen, abspiilen, ldings halbieren und schrég in Scheiben schneiden. Radieschen put-
zen, abspiilen und in Stifte schneiden. Zwiebel abziehen, halbieren und in Scheiben schneiden.
Schnittlauch abbrausen, trocken tupfen und in Réllchen schneiden.

Die abgetropften Puffer mit Lachs, Gurke, Zwiebel, Radieschen und dem Wasabi-Schmand an-
richten. Schnittlauchréllchen und etwas Pfeffer driiberstreuen und servieren.

Bastian Gremerich am 04. April 2023
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Sellerie-Cannelloni mit Rinder-Tatar, Créme fraiche

Fiir zwei Personen
Fiir die Sellerie-Cannelloni:

1 Knollensellerie Salz

Fiir das Tatar:

175 g Rinderfilet 1 kleine Schalotte 1 kleines Ei

4 EL Creme-fraiche 1 TL Dijonsenf 6 Bldtter Estragon

8 Halme Schnittlauch scharfe Chilisauce Salz

Fiir die Rostzwiebeln:

1 Zwiebel 3 EL Mehl 4 TL edelsiifies Paprikapulver
Sonnenblumendol

Fiir die Garnitur:

50 g Forellenkaviar 4 Beet Daikonkresse Pfeffer

Fiir die Sellerie-Cannelloni:

Den Sellerie dick schilen, sodass er seine Form behélt. Auf der Brotschneidemaschine zwei ca. 2
mm diinne Scheiben vom Sellerie abschneiden (Rest anderweitig verarbeiten). Selleriescheiben
in leicht gesalzenes kochendes Wasser geben und ca. 30 Sekunden angaren, sodass sie biegsam
werden und nicht zerbrechen. Dann sofort in kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen las-
sen.

Fiir das Tatar:

Rinderfilet in kleine Wiirfel schneiden, dann sehr fein hacken. Estragon fein schneiden. Schalotte
abziehen und sehr fein wiirfeln. Ei trennen und Eigelb auffangen. Alles mit Schalotte und Eigelb
vermengen, dabei mit Salz, Senf und scharfer Chilisauce pikant abschmecken.

Zum Formen und Befiillen der Sellerie-Cannelloni die angegarten Selleriescheiben mit Kiichen-
papier trocken tupfen und das Rindertatar darauf verteilen. Jeweils die belegten Scheiben mit
Kiichengarn fixieren.

Schnittlauch kurz blanchieren. Danach 3-4 Halme Schnittlauch ebenfalls darum binden und Kii-
chengarn wieder entfernen.

Creme fraiche mit etwas Salz verrithren und fiir die Garnitur aufbewahren.

Fiir die Rostzwiebeln:

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Mehl und Paprikapulver mischen. Zwiebel melieren.
In der Fritteuse das Sonnenblumendl erhitzen und die Zwiebeln darin goldbraun frittieren. Mit
einer Schaumkelle die Zwiebel herausnehmen und auf einem Kiichentuch abtropfen und abkiih-
len lassen. Zum Schluss hacken.

Fiir die Garnitur:

Forellenkaviar und Kresse als Garnitur verwenden. Gericht mit Pfeffer wiirzen.
Sellerie-Cannelloni mit etwas Créme fraiche auf kleinen Tellern anrichten, Forellenkaviar drauf-
setzen und das Ganze mit gehackten Rostzwiebeln, Pfeffer und Kresse bestreut servieren.

Felix Weis am 04. April 2023
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Garnelen-Ragout mit Pfannenbrot und Krduterbutter

Fiir zwei Personen
Fiir das Garnelen-Ragout:
250 g Garnelen, entdarmt 100 g Kirschtomaten 1 grofle Zucchini

2 Friithlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, davon Saft und Abrieb
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot:

50 g Butter 185 ml Milch 350 g Mehl

1 Pck. Backpulver 10-15 ml Speisedl 1 Prise Salz

Fiir die Kr&uterbutter:
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch 1 Knoblauchzehe

125 g weiche Butter 5-10 ml Olivenol Piment dEspelette
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone 01

Fiir das Garnelen-Ragout:

Die Garnelen und Tomaten klein schneiden. Zucchini mit der Gemiisereibe fein reiben. Knob-
lauch abziehen und ebenfalls reiben.

Frithlingszwiebeln putzen und fein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Tomaten, Zucchini, Frithlingszwiebeln und Knoblauch darin
braten. Kurz vor dem Servieren Garnelen hinzugeben und mit anbraten, bis sie glasig sind und
das Ragout schon schlotzig ist. Zitrone heifl abspiilen und die Schale abreiben. Dann halbieren
und den Saft auspressen. Ragout mit Zitronensaft und -abrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Pfannenbrot:

Butter in einen Topf geben und schmelzen.

Fliissige Butter, Milch, Mehl, Backpulver, Salz und Ol zu einem glatten Teig vermengen. Ge-
gebenenfalls etwas Mehl hinzugeben bis der Teig nicht mehr klebt. 10 Minuten ruhen lassen,
dann in vier Teile teilen und in rund formen. Ol in einer Pfanne erhitzen und von beiden Seiten
goldbraun braten.

Fiir die Krduterbutter:

Petersilie und Schnittlauch klein hacken. Knoblauch abziehen und reiben.

Butter, Krauter, Knoblauch und Olivendl in einen Mixer geben und gut durchmixen. Mit Piment
dEspelette, Salz und Pfeffer abschmecken.

Im Spritzbeutel 10-15 Minuten in den Kiihlschrank legen.

Fiir die Garnitur:

Ol in einer Pfanne heif werden lassen. Zitrone halbieren. Zitronenhilften mit der Schnittfliiche
nach unten in das heiie Ol legen und einige Minuten braten bzw. karamellisieren lassen.

André Bloeute am 14. Marz 2023

108



Crépes mit Rote-Bete-Fiillung und Champignon-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

1 Ei 300 ml Milch 300 g Mehl

1 Prise Salz Ol

Fiir die Champignon-Fiillung:

150 g Champignons 1 kleine Zwiebel 250 g Créme-fraiche
01 Salz Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Fiillung:

1 vorgegarte Rote Bete 1 kleine Zwiebel 250 g Creme-fraiche
01 Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Bund Schnittlauch

Fiir den Teig:

Das Mehl, Ei und eine Prise Salz in eine Riihrschiissel geben und verrithren. Nach und nach die
Milch unterriihren, bis der Teig sdmig vom Loffel fliefit.

Ol in eine Pfanne geben und heifl werden lassen. Eine Kelle Teig in die Pfanne geben und dabei
darauf achten, dass der Teig rund wird.

Goldbraun ausbacken. Den Teig wenden und die andere Seite ebenfalls goldbraun ausbacken.
Fiir die Champignon-Fiillung:

Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und fein schneiden.
Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen. Pilze und Zwiebel hineingeben und anbraten. Sobald die Pilze
eine schone Farbe angenommen haben, Creme fraiche einrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Crépe mit Champignons fiillen, aufrollen und aufschneiden.

Fiir die Rote-Bete-Fiillung:

Rote Bete in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und fein schneiden. Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Rote Bete und Zwiebel darin anbraten. Créme fraiche hinzugeben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Crépe mit Rote Bete fiillen, aufrollen und aufschneiden.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch fein schneiden und iiber die Crépes streuen.

Karin Bastek am 14. Méarz 2023
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Garnelen im Pistazien- Mantel mit Paprika-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

6-8 Riesengarnelen 4-5 EL geschilte Pistazien 1-2 Eier

Mehl Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir das Brot:

1 Ciabatta 1 Knoblauchzehe Butter, Olivenol

Fiir das Paprika-Chutney:

1 Paprika 1-2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Chilischote 1-3 EL Apfelessig 1 TL scharfes Paprikapulver
3 Lorbeerblétter 1-2 TL Zucker Sonnenblumendl

Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
1 Zweig Basilikum 01

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen schilen und den Darm entfernen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Pistazien in einem Mixer fein mixen. Eier solange verquirlen, bis sich das Eiweifl und Eigelb
verbunden haben.

Garnelen zuerst in das Mehl geben, danach in das Ei und anschlieffend mit zerkleinerten Pistazien
ummanteln. Garnelen gleichmifig in Ol anbraten.

Fiir das Paprika-Chutney:

Paprika halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und in Wiirfel schneiden. Knoblauch
und Schalotten abziehen und fein wiirfeln.

Chili ebenfalls fein wiirfeln. Knoblauch, Schalotten, Chili und Lorbeerblédtter in einem Topf
zusammen mit ein wenig Paprikapulver und Ol fiir 2-3 Minuten anbraten. Zucker hinzugeben.
Essig und Paprikawdiirfel hinzugeben. Danach den Topfdeckel auflegen und fiir einige Minuten
kochen lassen, bis die Paprika die gewiinschte Konsistenz erreicht hat.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Brot:

Brot grob wiirfeln und in Butter und Ol gleichméBig goldbraun anbraten.

Ggf. im Backofen fertigstellen. Brot vor dem Servieren mit Knoblauch einreiben.

Fiir die Garnitur:

Basilikumblitter abzupfen und im heiBen Ol knusprig frittieren.

Chau Duc Doan am 14. Marz 2023
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Avocado-Mango- Tatar mit Jakobsmuscheln, Miso-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Avocado-Mango-Tatar:

1 vorgereifte Avocado 1 vorgereifte Mango 1 Salatgurke

1 Friithlingszwiebel 1 Zitrone, davon Saft 4 EL Olivenol

4 TL Zimtpulver 1 Currypulver Chiliflocken

Salz Pfeffer

Fiir die Miso-Mayonnaise:

% Zitrone, davon Saft 1 Ei 1 TL mittelscharfer Senf
1 EL Misopaste 100 ml Rapsol Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

2 EL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

8 Stingel Rucola 1 Zitrone, (Abrieb, Saft) Olivenol

Fiir das Avocado-Mango-Tatar:

Die Mango, Avocado und Gurke schélen und das Fruchtfleisch klein wiirfeln. Gurkenkerne ent-
fernen.

Frithlingszwiebel waschen und in feine Ringe schneiden. Zitronensaft auspressen. Olivendl, Zitro-
nensaft, Salz, Pfeffer, Zimt und Curry verrithren und mit dem Tatar mischen. Mit Chiliflocken
abschmecken.

Kaltstellen, damit es durchziehen kann.

Fiir die Miso-Mayonnaise:

Ei trennen. Zitronensaft auspressen. Eigelb in eine Riihrschiissel geben, den Zitronensaft sowie
den mittelscharfen Senf dazugeben und mit einem Schneebesen cremig rithren. Unter stdndigem
Riihren langsam, tropfchenweise das Ol einlaufen lassen, damit Ei-Mischung und Ol emulgieren.
Sobald das ganze Ol eingeriihrt ist, die Mayonnaise mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
abschmecken. Misopaste vorsichtig unterheben. Nochmals abschmecken.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Pfanne auf mittlere Hitze bringen. Jakobsmuscheln mit etwas Kiichenrolle trocken tupfen. Raps-
6l in die Pfanne geben. Jakobsmuscheln von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und in das
heile Fett geben. 2 Minuten lang braten. Mit dem Pfannenwender umdrehen. Danach Butter in
die Pfanne geben. Knoblauchzehe andriicken und ebenfalls in die Pfanne geben. Jakobsmuscheln
fertig garen, indem die zerlaufene, heifle Butter mit dem Loffel dariiber gegossen wird.

Fiir die Garnitur:

Rucola waschen und trockenschleudern. Zitrone heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann halbie-
ren und den Saft auspressen. Rucola mit Zitronensaft und Olivendl marinieren und als Garnitur
fiir das Tatar verwenden. Alles mit Zitronenabrieb bestreuen.

Sarah Gellesch am 14. Méarz 2023
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Thunfisch-Tataki im Serrano-Sud, Eierstich, Pilze

Fiir zwei Personen
Fiir das Thunfisch-Tataki:

300 g Thunfischfilet 1 EL weifler Sesam 1 EL schwarzer Sesam
Fiir den Eierstich:

1 Ei 100 ml Sahne 1 EL Butter
Muskatnuss Salz

Fiir das Gemiise:

2 Kréuterseitlinge 10 Shiitake 1 Rettich

1 Pak Choi

Fiir den Serrano-Sud:

200 g Serrano-Schinken

Fiir die Unagi-Sauce:

1 Zitrone, davon Saft 150 ml Sojasauce 150 ml Mirin
100 ml Sake 150 g Zucker Speisestirke
Fiir die Garnitur:

1 Packung Daikonkresse lila und weifle Bliiten

Fiir das Thunfisch-Tataki:

Den Thunfisch in gleichméfBig grofle Wiirfel schneiden und mit einem Bunsenbrenner abflammen,
bis eine gleichmé&Bige Braunung entstanden ist. Umdrehen und auf der anderen Seite wiederho-
len. Kurz leicht in weilen und schwarzem Sesam wenden.

Fiir den Eierstich:

Ei, Sahne, Muskat und eine Prise Salz verquirlen und in ein mit Butter eingefettetes, flaches,
ofenfestes Formchen geben. Mit Alufolie abdecken und mit einer Gabel einige Locher in die Folie
stechen.

Einen Topf mit etwas Wasser fiillen und einen passenden Dampfeinsatz auf dem Topf platzie-
ren. Das Schélchen mit der Eimasse auf den Dampfeinsatz stellen und bei geringer Hitze ca. 30
Minuten stocken lassen. Herausnehmen, abkiihlen lassen und anschliefend stiirzen.

Fiir das Gemiise:

Pilze, Rettich und Pak Choi in feine Julienne schneiden. Kréuterseiltinge mit einem Bunsen-
brenner abflammen. Alles auf dem Thunfisch-Tataki als Tiirmchen anrichten.

Fiir den Serrano-Sud:

Schinken in Stiicke schneiden und mit Wasser 30 Minuten kochen. Mit wenig Wasser starten und
lieber spéter noch etwas aufgieflen, falls der Sud zu salzig ist. Der Sud soll schén wiirzig werden,
da er dem Gericht die Wiirze gibt.

Fiir die Unagi-Sauce:

Sojasauce, Mirin, Sake und Zucker in einem Topf vermischen und einkochen lassen, bis eine
dickfliissige Masse entsteht. Dabei mehrmals umriihren.

Wer moéchte kann die Sauce mit etwas Speisestérke eindicken. Diese vorher unbedingt in etwas
kaltem Wasser auflésen, sonst klumpt es.

Mit Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Sauce in eine Spritzfalsche geben und beim Anrichten des Tiirmchens auf den Eierstich spritzen.
Mit Kresse und Bliiten garnieren.

Mona Hemme-Stromeyer am 14. Mérz 2023
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Karotten-Petersilien-Wurzel - Suppe mit Kartoffel-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir das Rostbrot:
3 Baguette vom Vortag 3 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 EL fliissiger Honig 1 EL grobes Meersalz
2 EL Olivendl Pfeffer

Fiir die Suppe:

300 g Petersilienwurzel 700 g Karotten 1,5 L Gemiisefond

1 EL Zucker 4 EL Olivenol Selleriesalz
Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffel-Rouille:
170 g festk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol
Meersalz

Fiir das Rostbrot:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Krauter waschen, trockenwedeln, vom
Zweig abstreifen und fein hacken.

Baguette in diinne Scheiben schneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Oliventl und Honig verrithren und anschlieBend mit Hilfe eines Kiichenpinsels das Gemisch
auf den Brotscheiben verteilen. Grobes Meersalz und die gehackten Krauter ebenfalls auf den
Brotscheiben verteilen. Das Brot mit frischem Pfeffer aus der Miihle pfeffern. Knoblauchzehen
jeweils andriicken und auf dem Backblech verteilen. Das Ganze auf mittlerer Schiene fiir 15-20
Minuten knusprig rosten.

Fiir die Suppe:

Karotten und Petersilienwurzel schilen und in gleichméflige Scheiben schneiden. Olivendl in
einem groflen Topf erhitzen und das Gemiise darin fiir 3 Minuten diinsten. Zucker hinzugeben,
gut verrithren und mit Gemiisefond abléschen. Gemiise darin garen. Anschlieffendes das gekochte
Gemiise in ein Sieb geben und das Kochwasser auffangen.

Gemiise zuriick in den Topf geben und mit der Hilfte des Kochwassers piirieren, dabei immer
etwas von dem Kochwasser hinzugeben bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Suppe mit
Salz, Pfeffer und Selleriesalz abschmecken. Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden und fiir die
Garnitur beiseite stellen.

Fiir die Kartoffel-Rouille:

Kartoffeln schéiilen und vierteln. Anschlieend in Salzwasser garen.

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Kartoffeln abgieen und anschliefend mit Knoblauch und
Olivenol mit Hilfe eines Piirierstabs fein piirieren. Zum Schluss mit Salz abschmecken.

Ira Ferentschak am 07. Méarz 2023
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Zucchini- Auberginen- Auflauf, Tomaten-Bruschetta, Lachs

Fiir zwei Personen
Fiir den Auflauf:

1 Zucchini 1 Aubergine 1 Dose geschélte Tomaten
1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan 1 EL Tomatenmark
Muskatnuss 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten-Bruschetta:

3 grofe griine Tomaten 4 Scheiben Ciabatta 1 Knoblauchzehe

3 Zweige Basilikum 2 EL weifler Balsamico 5 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Lachs-Carpaccio:

150 g Lachsfilet ohne Haut 50 g Rucola 25 g Parmesan

3 EL Olivenol 2 EL dunklen Balsamico Salz, Pfeffer

Fiir den Zucchini-Auberginen-Auflauf:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zucchini und Auberginen waschen und von Enden befreien. In ca. 5 mm dicke Scheiben schnei-
den. Ol, Tomatenmark und geschilte Tomaten in ein hohes Gefiif geben und mit Piirierstab
fein piirieren. Mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen. Knoblauch abziehen, reiben und unter die
Sauce mischen. In einer Auflaufform Zucchini und Aubergine abwechselnd mit Sauce schichten
und oberste Schicht mit Parmesan bestreuen. Im Ofen fiir ca. 15 Minuten backen.

Fiir die Tomaten-Bruschetta:

Brot aufschneiden und mit etwas Olivendl betrdufeln. In einer heiflen Pfanne von beiden seit-
lich goldbraun anrésten. Knoblauch abziehen und krosse Seiten des Brotes damit einreiben. Mit
Pfeffer und Salz wiirzen.

Tomaten waschen, von Griin und Strunk befreien und sehr fein hacken.

Basilikum abbrausen und trockenwedeln, Blatter abziehen und fein hacken. Beides in eine Schiis-
sel geben und mit restlichem Olivendl, Balsamicoessig, Pfeffer und Salz vermengen. Kurz vor
dem Servieren je 1-2 Essloffel auf die gerdsteten Brotscheiben geben.

Fiir das Lachs-Carpaccio:

Rucola waschen und trockenschleudern. Lachs abtupfen und ggf. Griten zupfen. Lachs mit einem
scharfen Messer in hauchdiinne Scheiben schneiden und auf den Teller anrichten. Mit etwas Ol
und Essig betréufeln. Rucola auf dem Lachs verteilen und nochmals mit Ol und Essig betréufeln.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan dariiber hobeln.

Marcel Pokorny am 07. Mérz 2023
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Mat jes-Tatar mit Quark-Dip und Kartoffel-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir das Matjestatar:

2 Matjesfilets 1 grofle saure Gurke 1 kl. séuerlicher Apfel
1 kleine weifle Zwiebel 2 Zweige Dill 2 TL Rapsol
Getrocknete Dillspitzen Salz Pfeffer

Fiir das Matjes-Rote- Bete-Tatar:

2 Matjesfilets 1 kleine weifle Zwiebel 1 gekochte Rote Bete
Weiflweinessig Gemahlener Kiimmel, zum Abschmecken

2 TL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir den Quark-Dip:

125 g Quark, 20% 50 g Sahne Gurken-Wasser
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelchips:

2 festk. Kartoffeln Rapsol Salz

Fiir das Matjes-Rote- Bete-Tatar:

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Apfel schilen und das Kerngehduse herausschneiden.
Matjesfilets, Gurke und Apfel gleichméfig fein wiirfeln. Alles zusammen mit den Zwiebelwiirfeln
in eine Schiissel geben und mit Ol vermengen. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und getrockneten
Dillspitzen abschmecken. Frischen Dill waschen, trockenwedeln und fiir die Garnitur beiseite-
stellen.

Fiir das Matjes-Rote- Bete-Tatar:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Matjesfilets und gekochte Rote Bete gleichméBig fein wiirfeln.
Alles miteinander vermengen und mit Ol, Kiimmel, Essig und Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Quark-Dip:

Quark und Sahne miteinander verrithren. Mit dem Wasser der Sauren Gurken, Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken und den Quark-Dip glattriihren.

Fiir die Kartoffelchips:

Kartoffeln schilen und in hauchfeine Scheiben schneiden oder hobeln.

Ol in einem Topf erhitzen. Kartoffelscheiben vorsichtig in das Ol gleiten lassen und goldgelb und
knusprig darin frittieren. Anschliefend herausnehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Mit Salz wiirzen.

Das Gericht mit Hilfe von Servierringen auf Tellern anrichten und servieren.

Anna Staack am 07. Marz 2023
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Jakobsmuscheln, Melonen-Salat, Zitronen-Créme-fraiche

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuschel:

4 Jakobsmuscheln 1 Ei 50 g Butter
50 g Mehl 100 g Pankomehl Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:
1 grofle Strauchtomate 200 g Cantaloupe-Melone 200 g Honigmelone

1 rote Zwiebel 25 g Ingwer 50 ml Weilweinessig
1 EL Zucker Chiliflocken Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Créeme-fraiche:

100 g Creme-fraiche 1 Zitrone, Abrieb, Saft Zucker

Salz

Fiir die Garnitur:

50 g Pinienkerne 50 Kapuzinerkresse 50 g Rucola

Fiir die Jakobsmuschel:

Die Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ei verquirlen. Eine Seite der Jakobsmuschel
zuerst in Mehl, in verquirltes Ei und zum Schluss in die Pankobrésel driicken.

Muscheln zuerst auf der panierten Seite anbraten und dann auf der nicht panierten Seite in Ol
und Butter anbraten.

Fiir den Salat:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und mit heiflem Wasser iibergieflen, damit die Schérfe milder
wird. Tomaten waschen und fein reiben. Ingwer schiilen und reiben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker,
Olivenol, Chiliflocken und geriebenem Ingwer abschmecken.

Melonen schilen, in Wiirfel schneiden und in Olivendl kurz scharf anbraten. Mit Essig abloschen
sowie mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Melonen und Zwiebel-Tomaten-Dressing miteinander vermengen.

Fiir die Créme-fraiche:

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Zitronenschale abreiben.

Créme fraiche mit dem Saft und Abrieb vermengen. Mit Salz und Zucker abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Kapuzinerkresse und Rucola als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nina Drenkelforth am 07. Marz 2023
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Lachs-Sashimi mit Nori-Pfefferkruste, Apfel-Ingwer-Bett

Fiir zwei Personen

Fiir den Lachs:

150 g Lachsfilet, ohne Haut Salz
Fiir die Nori-Pfefferkruste:

1 Noriblatt 20 g schwarze Pfefferkérner Sonnenblumendl

Fiir das Apfel-Ingwer-Bett:

1 Granny Smith Apfel 1 kleines Stiick Ingwer 2 EL siifle, indones. Sojasauce
2 EL Apfelsaft 1 TL Mirin 1 TL Reisessig

Salz Pfeffer

Fiir die Brotsticks:

240 ml Milch 300 g Mehl 8 g Backpulver

3 TL Salz

Fiir die Garnitur:
5 g frischer Meerrettich

Fiir den Lachs:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Lachsfilet von beiden Seiten salzen. .

Fiir die Nori-Pfefferkruste:

Noriblatt in den Hénden zerbréseln und auf einen Teller geben.

Pfefferkérner in einen Morser geben und zerkleinern. Mit dem Noriblatt vermengen.

Lachsfilet mit der flachen Seite auf das Nori-Pfeffer-Gemisch driicken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den Fisch mit der Kruste nach unten hineingeben. 20 Sekunden
braten. Dann herausnehmen und in Scheiben schneiden.

Fiir das Apfel-Ingwer-Bett:

Apfel schilen, vom Kerngehéuse befreien und grob reiben. Ingwer schilen und fein reiben. Apfel,
Ingwer, Sojasauce, Apfelsaft, Mirin und Reisessig verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Brotsticks:

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit dem Knethaken einer Kiichenmaschine oder eines
Handriihrgerétes vermengen.

Mit feuchten Hénden Stangen formen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.

Fiir die Garnitur:

Frischen Meerrettich bei Bedarf als Garnitur verwenden.

Stefan Zitzmann am 28. Februar 2023
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Steckriiben-Suppe mit Forelle, Backobst und Geback

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
500 g Steckriiben 150 g gerduch. Forellenfilet 120 g gemischtes Backobst

1 Knoblauchzehe 30 g Butter 250 ml Schlagsahne
125 ml Weiflwein 1,2 L. Gemiisefond 4 Zweige Petersilie
1 EL Zucker 1 EL O1 Salz, Pfeffer

Fiir das Gebéck:

60 g saure Sahne 60 g weiche Butter 60 g Parmesan

125 g Mehl 3 TL Piment d’Espelette 1 TL Salz

Fiir die Suppe:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Steckriiben schilen. Knoblauch abziehen. Steckriiben und Knoblauch fein wiirfeln und in Ol und
Butter kurz andiinsten. Zucker und Weiflwein zugeben und einmal aufkochen lassen. Mit Fond
und Sahne abloschen und offen 20 Minuten kochen.

Backobst und Petersilie im Mixer zerkleinern. Forelle in mundgerechte Stiicke schneiden. 60 g
Forellenfleisch zur Suppe geben. Die Suppe fein piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
den {ibrigen Forellenstiicken, dem Backobst und der Petersilie anrichten.

Fiir das Gebéck:

Parmesan reiben. Mehl, saure Sahne, Butter und den geriebenen Parmesan mit Salz und einer
guten Portion Pfeffer verkneten. Das ist zu Beginn etwas klebrig, wird dann aber besser. Den
Teig zu einer Rolle (ca.

4 cm Durchmesser) rollen und in Frischhaltefolie in den Kiihlschrank geben. Plétzchen schneiden
mit Eiweif besteichen und mit Salz und dem Piment wiirzen. Im vorgeheizten Backofen 200 Grad
15 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marie-Louise Hiineke am 28. Februar 2023
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Kohlrabi-Ravioli, Cashew-Fiillung, Fenchel-Apfel-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Kohlrabi-Ravioli:

1 Kohlrabi 3 Zitrone, davon Saft  Salz

Fiir die Fiillung:

100 g eingeweichte Cashewkerne 2 Datteln, ohne Stein 1 Schalotte

3 Knoblauchzehe $ Zitrone, davon Saft 1 EL Hefeflocken

3 Sténgel Kerbel 2 EL Olivenol Olivenol

Fiir den Fenchel-Apfelsalat:

1 Fenchelknolle 1 Apfel 1 lila Rettich

4 Zitrone, (Abrieb, Saft) 2 g Ingwer 1 TL Ahornsirup

1 TL Ol Salz

Fiir das Pistazien-Pesto:

50 g gesalzene Pistazien 50 g roter Basilikum 4 EL Olivencl

Fiir die Garnitur:

4-5 essbare Bliiten Radieschen-Sprossen 1 kl. Wassermelonenrettich

Fiir die Kohlrabi-Ravioli:

Den Kohlrabi schilen und mithilfe eines Hobels oder einer Brotmaschine 8-12 hauchdiinne Schei-
ben abschneiden. Eine Hélfte der Zitrone auspressen. Zitronensaft mit etwas Wasser verriihren
und salzen.

Kohlrabischeiben in das Zitronen-Salzwasser einlegen. AnschlieBend mit einer runden Form aus-
stechen.

Fiir die Fiillung:

Cashewkerne iiber Nacht in Wasser einweichen. Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in einer
Pfanne in Olivendl anrosten. Dattel klein schneiden.

Knoblauch abziehen. Eine Hilfte der Zitrone auspressen.

Cashewkerne abgieflen und mit Schalotte, Knoblauch, Datteln, Zitronensaft, Hefeflocken, Kerbel
und Olivendl fein piirieren.

Fiir den Fenchel-Apfelsalat:

Fenchel, Apfel und Rettich putzen und klein schneiden. Ingwer reiben.

Zitrone heif abspiilen, dann die Schale einer Halfte abreiben, dann den Saft auspressen.
Fenchel, Apfel, Rettich, Ingwer, Ahornsirup und Ol vermengen und alles mit Zitronensaft, Zi-
tronenabrieb und Salz abschmecken.

Fiir das Pistazien-Pesto:

Pistazien, Basilikum und Olivendl zu einem Pesto mixen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Bliiten, Sprossen und Rettich garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christina Geuking am 28. Februar 2023
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Gefiillte Ravioli, Feigen-SoRe und Parmaschinken

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

1 Ei 80 g griffiges Mehl 20 g Hartweizengries
1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

50 g Ricotta 50 g Schafskiise 30 g Parmesan

3 TL Chiliflocken 1 TL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Feigensauce:

5 Feigen 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

50 g kalte Butter 1 EL Tomatenmark 1 EL Honig

roter Portwein 500 ml Gemiisefond Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
3-4 diinne Sch. Parmaschinken

Fiir den Nudelteig:

Aus dem Mehl, dem Hartweizengries, dem Ei und dem Salz in einer Kiichenmaschine einen
Nudelteig herstellen. Den Nudelteig anschliefend kurz im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Parmesan reiben und mit Ricotta und Schafskiise vermengen.

Chiliflocken und Olivendl hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Fertigstellung: Teig mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz diinn ausrollen. Mit
einer runden Ausstechform Kreise ausstechen und mit der Fiillung fiillen.

Danach die Oberseite driiberlegen und mit der Gabel die Seiten festdriicken. Ravioli kurz in
Salzwasser kochen.

Fiir die Feigensauce:

Vier Feigen halbieren und das Innere herauslosen. Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden und
in Olivendl zusammen mit den Knoblauchzehen und dem Inneren von vier Feigen anschwitzen.
Tomatenmark dazugeben und kurz mitrosten. Alles mit dem Portwein abléschen und mit dem
Gemiisefond auffiillen. Sauce gut einkochen lassen und anschlieflend alles piirieren. Sauce durch
ein Sieb laufen lassen, dann mit Honig, Pfeffer und Salz abschmecken. Zum Schluss die kalte
Butter unterriihren.

Die iibrige Feige in Scheiben schneiden und in einem tiefen Teller anrichten.

Fiir die Garnitur:

Parmaschinken als Garnitur verwenden.

Philipp Ehrhardt am 28. Februar 2023
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Black-Pudding-Ballchen mit Apfel, Rucola, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Ballchen:

250 g Black Pudding 1 siifler Apfel 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 5 Eier 100 ml Milch

25 g Cashewkerne 50 g gemahlene Mandeln 250 g Panko

250 g Mehl

Fiir die Blitz-Mayonnaise:

1 Zitrone, davon Saft 1 Ei 1 TL mittelscharfer Senf
3 TL extrascharfer Senf 100 ml neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Rucola:

85 g Rucola 200 ml Apfelessig 1 EL extrascharfer Senf
4 EL Honig 100 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir den Apfel:

1 Apfel 1 Zitrone, davon Saft

Fiir die Billchen:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Apfel vom Kerngehduse befreien und
ebenfalls klein schneiden. Ein Ei trennen und das Eigelb auffangen.

Black Pudding mit Apfel, Schalotten, Knoblauch, Eigelb, Cashewkerne und Mandeln zu einer
homogenen Masse vermengen. Kleine Béllchen formen.

Restlichen vier Eier mit Milch verquirlen. Eine Panierstrafie aus Mehl, verquirlter Ei-Milch-
Mischung und Panko aufstellen. Black-Pudding-Béallchen erst im Mehl, dann in der Ei-Mischung
und schliefllich in Panko panieren. In den Kiihlschrank stellen.

Fritteuse auf 160 Grad erhitzen und die Béllchen darin goldbraun frittieren. In den vorgeheizten
Ofen geben und 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Blitz-Mayonnaise:

Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Ei, Zitronensaft, Senf und Ol in einen hohen Mixbecher geben und mit dem Stabmixer eine
Blitz-Mayonnaise hochziehen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Rucola:

Rucola waschen und trockenschleudern.

Apfelessig, Senf, Honig, Olivenol, Salz und Pfeffer verrithren und Salat damit marinieren.

Fiir den Apfel:

Apfel vom Kerngehéuse befreien und kleinschneiden. Zitrone halbieren, den Saft auspressen und
den Apfel mit Zitronensaft marinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Julika Hudson am 28. Februar 2023
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Tiirkische Manti mit Basilikum-Hack-Fiillung, Tomaten-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

1 Ei 370 g Mehl, Type 405 1 gestrich. TL Salz
Fiir die Fiillung:
220 g Rinderhackfleisch 1 kleine Zwiebel 1 Bund Basilikum
1 TL gerebel. Basilikum 4 TL Salz 1 TL Pfeffer
Fiir die Sauce:
2 EL Butter 2 EL Tomatenmark 1 TL Paprikapulver
1 Prise Zucker 2 TL getrock. Minze 2 EL neutrales Ol
Salz Pfeffer
Fiir den Joghurt:
250 g Sahnejoghurt 1 Knoblauchzehe

Fiir den Teig:

Mehl, 150 ml Wasser, Ei und Salz zu einem recht festen Nudelteig kneten. Abgedeckt 10 Minuten
ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Zwiebel abziehen und reiben oder mit Hilfe einer Kiichenmaschine sehr klein schneiden. Ba-
silikum fein hacken und mit Zwiebeln, Hackfleisch, Salz, Pfeffer und getrocknetem Basilikum
vermischen.

Fiir die Fertigstellung: Den Teig in zwei Teilen diinn ausrollen und kleine Quadrate schneiden.
Mit der Masse befiillen und die Réander fest zudriicken.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Salz hinzufiigen, dann die Teigtéschchen darin ca.
5-7 Minuten garziehen.

Fiir die Sauce:

Alles in einer Pfanne erhitzen und anrtsten. Mit 30-50 ml Wasser abléschen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir den Joghurt:

Knoblauch abziehen, reiben und in den Joghurt unterriihren.

Manti auf Teller anrichten, mit Joghurt und Tomatensauce servieren.

Derya Buyantemur am 15. Februar 2023
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Herzhafte Bananen-Suppe mit Koriander und Erdniissen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1,5 iiberreife Bananen 1 Schalotte 3 rote Chilischote
2 Orangen, davon Saft 100 ml Gemiisefond 200 ml Kokosmilch
3 TL Currypulver 1 TL Kurkuma 1 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3 Bund Koriander 4 EL Erdniisse

Fiir die Suppe:

Die Orangen auspressen. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Bananen schélen und in Scheiben
schneiden. Chilischote der Lénge nach halbieren, entkernen und fein hacken. Schalotte in einem
Topf in Ol glasig diinsten.

Bananen dazugeben. Currypulver, Kurkuma und die Hélfte der Chili zugeben und kurz mit-
diinsten.

Mit Fond, Kokosmilch und 100 ml Orangensaft abloschen, aufkochen und 2 Minuten kécheln
lassen. Suppe piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Koriander waschen, trocken schiitteln und mit den Erdniissen grob hacken.

Suppe in Tellern anrichten und mit Erdniissen, Koriander und der restlichen Chili garniert ser-
vieren.

Thomas Drumm am 15. Februar 2023

123



Siidtiroler Schlutzkrapfen mit Spinat-Topfen-Fiillung

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

1 Ei, Grofle M 75 g Roggenmehl 50 g Mehl, Type 550
1 TL O1 Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

150 g frischer Spinat 1 kleine Zwiebel 3 Knoblauchzehe

1 TL Butter 50 g Topfen 5 g Parmesan
1 TL Schnittlauch Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Fertigstellung:

25 g Butter

Fiir die Garnitur:

10 g Parmesan Schnittlauch

Fiir den Teig:

Die Mehlsorten vermischen, in einer Schiissel zu einer Mulde formen und salzen. Ei mit 30 ml
lauwarmem Wasser und Ol verquirlen, in die Mulde gieBen und von innen nach auBen zu einem
glatten Teig verkneten. Die Konsistenz des Teiges ggf. mit etwas lauwarmem Wasser optimieren.
Den Teig zugedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Spinat kurz in kochendem Wasser blanchieren, gut auspressen und fein hacken. Zwiebel und
Knoblauch abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne in Butter diinsten. Spinat hinzugeben
und etwas auskiihlen lassen. Parmesan reiben, Schnittlauch fein schneiden. Topfen, 1 Teeltffel
Parmesan und Schnittlauch dazugeben und mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Fertigstellung:

Den Teig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen und moglichst schnell verarbeiten, damit er
nicht austrocknet. Mit einem runden Ausstecher Kreise ausstechen.

Die Fiillung mit einem kleinen Loffel in die Mitte geben. Den Rand etwas mit Wasser anfeuchten
und den Teig halbmondférmig zusammenfalten.

Sofort die Rander mit dem Finger etwas andriicken.

Schlutzkrapfen in Salzwasser kochen, mit einem Schaumloffel entnehmen und beiseitestellen.
Butter in einer Pfanne zerlassen und so lange erhitzen, bis sie eine goldbraune Farbe annimmt.
Anschlielend die Butter durch ein feines Passiertuch geben. Schlutzkrapfen kurz in der Nuss-
butter schwenken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Schnittlauch schneiden.

Schlutzkrapfen auf Teller anrichten und mit Parmesan und Schnittlauch garniert servieren.

Daniel Kroneder am 15. Februar 2023
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Forellen-Filet, Erbsen-Piiree, Kohlrabi, Miso-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Erbsenpiiree:

500 g Erbsen 1 kleine Zwiebel 3 Limette, davon Saft
500 ml Gemiisefond 1 EL Zucker 30 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den gepickelten Kohlrabi:

1 Kohlrabi 100 ml Weilweinessig 30 g Zucker

10 g Salz

Fiir die Miso-Mayonnaise:

1 Limette, davon Saft 1 Fi 1 EL helle Miso-Paste
1 TL Senf 1 TL Reisessig 1 TL Zucker

1 Msp. Piment d’Espelette 200 ml neutrales Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir das Forellenfilet:

200 g Forellenfilet mit Haut Mehl Pflanzenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur: 30 g Pistazienkerne

Fiir das Erbsenpiiree:

Den Gemiisefond erhitzen. Zwiebel abziehen und hacken. Mit 1 TL Butter in einem Topf glasig
andiinsten. Erbsen dazugeben und umriihren. Mit Gemiisefond abloschen und etwa 10 Minuten
weich garen. Erbsen abgieflen, dabei den Fond auffangen. Erbsen in Eiswasser abschrecken.
Einige Erbsen als Deko beiseitelegen. Limettensaft auspressen. Erbsen in ein hohes Gefafl geben,
restliche Butter und 1-2 EL Limettensaft dazugeben und mit einem Stabmixer/Standmixer fein
mixen. Durch ein Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Bei Bedarf
und je nach Konsistenz noch loffelweise vom Gemiisefond hineingeben. In einen Spritzbeutel
abfiillen und bis zum Anrichten warm halten.

Fiir den gepickelten Kohlrabi:

Kohlrabi schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Essig mit 300 ml Wasser, Zucker und Salz in
einem kleinen Topf aufkochen. Sobald sich der Zucker aufgelost hat, den Topf vom Herd ziehen.
Kohlrabi in den noch warmen Sud geben. Fiir mindestens 20 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Miso-Mayonnaise:

Limettensaft auspressen. Ei, Miso-Paste und Senf in einen hohen Becher geben. (Alle Zutaten
sollten die gleiche Temperatur aufweisen.) Mit einem Stabmixer aufmixen. Ol in einem feinen
Strahl untermixen, bis die Masse hell und cremig ist. Mayonnaise mit Salz, Pfeffer, Zucker,
Piment dEspelette, Reisessig und Limettensaft abschmecken.

Fiir das Forellenfilet:

Forelle abtupfen und ggf. Graten entfernen. Hautseite mehlieren und Filet mit Salz wiirzen. In
einer Pfanne mit Ol bei mittlerer Hitze auf der Hautseite 2-3 Minuten anbraten. Herdplatte
ausschalten, Fisch wenden und nochmals 2 Minuten ziehen lassen. Frisch gemahlenen Pfeffer
dariiber streuen.

Fiir die Garnitur:

Pistazien in einer Pfanne ohne Ol rosten.

Dietmar Sahli am 31. Januar 2023

125



Jakobsmuschel auf Reispapier, Miso-Blumenkohl, Zwiebel

Fiir zwei Personen

Fiir die gebrannten Zwiebeln:

4 Schalotten 100 ml Weiweinessig 1 EL Honig
Fiir die Lauchasche:

1 Stange Lauch

Fiir den Miso-Blumenkohl:

3 Blumenkohl 2 TL helle Miso-Paste 1 EL Butter

Fiir die Knobi-Mayonnaise:

2-3 ferment. Knoblauchzehen % Zitrone, davon Saft 1 Ei

1 EL Dijonsenf 1 TL Salz 200 ml Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir das frittierte Reispapier:

4 Blédtter Reispapier Pflanzencl

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 frische Jakobsmuscheln

Fiir die Garnitur:

Sauerklee % Zitrone, davon Abrieb

Fiir die gebrannten Zwiebeln:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Schalotten abziehen, halbieren und mit Schnittfliche nach unten ca. 4 Minuten in einer sehr
heiflen Pfanne ohne Fett schwarz rosten. Mit Weilweinessig abloschen, Honig zugeben und zu-
gedeckt 15 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Lauchasche:

Zwei griine Topblédtter vom Lauch in 3 mm dicke Streifen schneiden und auf einem Backblech
verteilen. Ca. 12 Minuten im Ofen backen, bis Blitter schwarz sind. Herausnehmen, abkiihlen
lassen und dann mit einem Morser zu feinem Staub zerreiben.

Fiir den Miso-Blumenkohl:

Blumenkohl waschen und Blétter entfernen. In ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Butter
schmelzen und Miso-Paste einrithren. Blumenkohl damit bestreichen und in einer Pfanne lang-
sam von beiden Seiten garen.

Fiir die Knoblauch-Mayonnaise:

Knoblauch ggf. abziehen und in ein hohes Gefif8 geben. Ei, Senf, Salz und Ol dazugeben und
mit einem Stabmixer zu einer Mayonnaise aufmixen. Zitrone auspressen. Mayonnaise mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir das frittierte Reispapier:

Reispapier in einer Pfanne mit reichlich Pflanzendl frittieren. Es soll keine Farbe annehmen. Auf
einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuschen auf der Oberseite einritzen und dann kurz auf beiden Seiten in einer sehr heiflen
Pfanne anbraten.

Fiir die Garnitur:

Zitrone heif} abspiilen und die Schale abreiben. Gericht mit Sauerklee und Zitronenabrieb gar-
nieren.

Isabella Farnleitner am 31. Januar 2023
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Lachs-Réllchen mit Dashi-Mayonnaise, Koriander-Salsa

Fiir zwei Personen

Fiir die Dashi-Mayonnaise: 2 Eier 1 getrock. Shiitake
10 g gehobelte Bonito-Flocken 4 TL Dijonsenf 2 TL Yuzusaft

2 TL Reisessig 1 TL Zucker 4 TL Salz

250 ml Sonnenblumendl

Fiir die Koriander-Salsa: 1 Bund Koriander 2 frische Jalapeno
1 Limette, davon Saft 1 TL Meersalz

Fiir den Lachs: 400 g Lachsfilet mit Haut

Fiir die Lachs-Marinade: % rote Zwiebel 1 Limette, davon Saft
3 EL gerostetes Sesamol 1 EL Sriracha Sauce 1 TL Sojasauce

% EL schwarzer Sesam % EL weifler Sesam Pfeffer

Fiir die Réllchen: Neutrales Pflanzenfett

Fiir das Topping;: % rote Zwiebel 1 Lauchzwiebel

1 Limette 1 Zweig Koriander 1 TL Tobiko

Fiir die Dashi-Mayonnaise: Die Fritteuse auf 175 Grad vorheizen.

Shiitake klein schneiden oder bréseln, dann mit Katsuboshi in einem Topf mit 150 ml Wasser
aufkochen lassen. Etwa 30 Sekunden kécheln lassen.

Sofort von der Hitze nehmen und 10-15 Minuten abkiihlen und ziehen lassen.

In einer Schiissel Yuzusaft, Reisessig, Zucker und Salz verrithren bis Zucker und Salz aufgel6st
sind. Karashi dazugeben. Eier trennen, in einem Gefafl Eigelbe aufschlagen.
Zusammengemischte Fliissigkeit dazugeben und mixen. Unter Mixen Ol in einem kleinen Strahl
kontinuierlich hinzugeben bis eine dicke Mayonnaise entstanden ist. Anschlielend mit der war-
men Dashi-Brithe verdiinnen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Fiir die Koriander-Salsa: Koriander abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Limette
halbieren und den Saft auspressen. Shishito mit Bunsenbrenner abflimmen und dann im Mérser
zu einer Paste zerstoflen. Etwa 1 TL herausnehmen und fiirs Topping beiseitestellen. Koriander
zur Paste in Morser geben mit Limettensaft und Salz zerstoflen bis eine grobe Salsa entsteht.
Fiir den Lachs: Lachs abtupfen und ggf. von Gréten befreien. Von Haut 16sen und Haut fiir die
Rollchen beiseitelegen. Lachsfilet erst in 1 ¢cm Streifen, dann in 1 cm Wiirfel schneiden. Sollte
Fisch iibrig bleiben, fiir Fischfrikadellen o.4. verwenden.

Fiir die Lachs-Marinade: Zwiebel abziehen und eine Hilfte fein hacken. Limette halbieren und
auspressen. Sesamol mit Sojasauce, Sriracha Sauce, Limettensaft, Pfeffer und Sesam vermengen
und Lachs damit marinieren.

Fiir die Rollchen: Lachshaut in Rechtecke schneiden und ldngs um einen Holzstab wickeln.

Ca. 3-5 Minuten in heiflem Fett frittieren bis sie knusprig sind. Mit den Lachswiirfeln fiillen.
Fiir das Topping: Zwiebel abziehen, Hilfte fein wiirfeln und kurz in Wasser einlegen, um die
Schérfe zu minimieren. Lauchzwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Limette waschen,
achteln und mit drei Stiicken anrichten.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und in feine Streifen schneiden.

Lachs-Rollchen mit Zwiebel, Tobiko, Limette, Shishito-Paste und Koriander toppen.

Aaron Bettner am 31. Januar 2023
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Focaccia mit Thunfisch, Oliven-Tapenade und Rucola

Fiir zwei Personen
Fiir das Focaccia:

4 Cocktailtomaten 5 Oliven, griin, schwarz 1 Ei

150 g Quark 80 ml Milch 300 g Mehl

1 Pck. Backpulver 2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian
85 ml Olivendl 2 TL Salz Meersalz

Fiir den Thunfisch:

1 Glas Thunfisch 100 g Frischkise 1 kleine Gurke
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 gelbe Paprika 2 Cocktailtomaten 2 Lauchzwiebeln
Fiir das Dressing:

1 Zitrone, davon Saft 2 EL mittelscharfer Senf 3 TL Honig

2 EL dunkler Balasmico 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Oliventapenade:

40 g griine Oliven 40 g Kalamata-Oliven 6 Kapern

1 Zitrone, davon Saft 1 kleine Knoblauchzehe 3 Zweige Petersilie
1,5 EL Olivenol

Fiir den frittierten Rucola: 50 g Rucola 100 ml neutrales Ol

Fiir das Focaccia: Den Backofen vorheizen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze.

Mehl, Ei, Backpulver, Milch und Ol sowie das Salz in eine Schiissel geben und zu einem Teig
verkneten. Sollte der Teig zu klebrig sein, noch etwas Mehl hinzufiigen. Teig auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech zu einem ovalen, flachen Brot formen. Mit den Fingern einige Locher
in den Teig driicken. Tomaten waschen und halbieren. Teig mit Tomaten, Krauterzweigen und
Oliven belegen. Mit groben Salz bestreuen. Focaccia fiir 30 Minuten goldbraun backen.

Fiir den Thunfisch: Thunfisch abtropfen lassen und mit einer Gabel zerkleinern. Frischkése auf
der aufgeschnittenen Focaccia verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thunfisch darauf ver-
teilen. Gurke waschen, schilen, in feine Scheiben schneiden und dann auf den Thunfisch legen.
Fiir den Salat: Gemiise waschen und Lauchzwiebeln putzen. Paprika von Scheidewdnden und
Kernen befreien und in kleine Wiirfel schneiden.

Cocktailtomaten vierteln und Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden.

Fiir das Dressing: Ol und Senf verriihren, Honig, Salz und Pfeffer hinzufiigen und ebenfalls ver-
mengen. Zitronenhélfte auspressen. Dressing mit Balsamico und Zitronensaft abschmecken.
Fiir die Oliventapenade: Petersilie waschen und trockenwedeln. Oliven, Petersilie, Kapern und
Knoblauch in einem Multizerkleinerer mixen. Zitronenhéilfte auspressen.

Olivenol und Zitronensaft untermengen und alles gut verriihren.

Fiir den frittierten Rucola: Rucola in der Fritteuse oder hohen Pfanne knusprig ausbacken und
auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Christin Hillner am 31. Januar 2023
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Maronen-Creme-Suppe mit Apfel-Schaum und Pancetta-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir die Maronencreme-Suppe:

250 g vorgeg. Maronen 50 g Knollensellerie 1 mehligk. Kartoffeln

1 Schalotte 50 ml Riesling 500 ml Gefliigelfond

100 g Sahne 1 Lorbeerblatt 3 TL Puderzucker

1 kleine Zimtstange 1 EL Butter 1 EL neutrales Ol

Salz weiler Pfeffer

Fiir den Apfel-Schaum:

1 saurer Apfel 1 Schalotte 25 ml Riesling

50 ml Apfelsaft 200 ml Gemiisefond 75 ml Sahne

2 Zweige Thymian 1 g Soja-Lecithin 1 EL Rapsol mit Butteraroma
Salz Pfeffer

Fiir die Pancetta-Chips:
2 Scheiben Pancetta

Fiir die Maronencreme-Suppe:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Schalotten abziehen und in Wiirfel schneiden. Sellerie und Kartoffeln schélen und in Wiirfel
schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und Schalotten darin glasig andiinsten. Mit Puderzu-
cker bestiduben und leicht karamellisieren. 3-4 Maronen zur Seite legen. Restliche Maronen zu
Schalotten geben und kurz mit anschwitzen. Mit Riesling abléschen und auf die Hélfte reduzieren.
Fond und Sahne angieflen, Kartoffeln, Sellerie, Lorbeerblatt und halbe Zimtstange dazugeben
und das Gemiise bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten garen. Lorbeerblatt und Zimtstange heraus-
nehmen. Suppe im Standmixer fein piirieren und bei Bedarf durch ein Sieb streichen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Maronen vierteln und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Kurz vor dem
Servieren als Garnitur in die Suppe geben.

Fiir den Apfel-Schaum:

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Schalotte abziehen und in feine Streifen schneiden. Ap-
fel waschen, entkernen und in Wiirfel schneiden.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotten, Thymian und Apfel kurz darin anschwitzen. Mit
Wein abléschen und kurz einkochen lassen. Fond, Apfelsaft und Sahne dazu gieen, aufkochen
und kocheln lassen. Durch ein feines Sieb abseihen und wieder in den Topf geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Soja-Lecithin dazugeben und mit einem Stabmixer aufschdumen.

Fiir die Pancetta-Chips:

Pancetta in Dreiecke schneiden. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit Back-
papier abdecken und mit einem Blech oder einer Auflaufform beschweren. Im vorgeheiztem
Backofen (Mitte) 12-15 Minuten kross backen. Auf Kiichenpapier abtropfen, auskiihlen lassen.

Susanne Wagner-Zomotor am 31. Januar 2023

129



Avocado-Mais-Blini, Avocado mit Meeresfrichte-Ceviche

Fiir zwei Personen
Fiir Avocado-Mais-Blini, Ceviche:

4 Jakobsmuscheln 2 Riesengarnelen 1 Avocado

100 g Mais (Dose) 2 Limetten 2 Eier

80 g Mehl 1 TL Backpulver Butterschmalz

Salz Pfeffer

Fiir die gerillte Avocado:

250 g Seeteufelfilet 1 Avocado 1 Tomate

100 g Ananas 2 Limetten 1 TL gelbe Chilisauce
1 Bund Koriander 01 Salz

Pfeffer

Fiir Avocado-Mais-Blini und Ceviche:

Den Mais auf ein Sieb geben und abtropfen lassen. Jakobsmuscheln waschen und trockentupfen.
Garnelen ggf. putzen. Limetten heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft
auspressen.

Jakobsmuscheln und Garnelen mit Abrieb und Saft von einer Limette vermischen und 20-30
Minuten zugedeckt kaltstellen.

Avocado entkernen, das Fruchtfleisch herausldsen, wiirfeln und mit einem Essloffel Limettensaft
zerdriicken.

Fier mit Mehl und Backpulver verrithren, Avocado und Mais untermischen. Masse mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Je 2-3 Essloffel Masse hineingeben, etwas flach driicken und
von jeder Seite goldbraun ausbacken.

Fiir die gerillte Avocado:

Seeteufel abbrausen und trockentupfen. In 1 cm grofe Stiicke wiirfeln.

Limetten heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Fisch mit
Saft und Abrieb in einer Schiissel vermischen und 2030 Minuten zugedeckt kaltstellen.

Tomate halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Ananas schilen und in gleich grofie Stiicke wie die
Tomate schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln, hacken. Koriander, Chilisauce, Tomate
und Ananas vermengen.

Avocado halbieren und entkernen. Die Schnittfliche mit Ol bestreichen und in einer Grillpfanne
4-5 Minuten grillen.

Fisch unter Tomate und Ananas mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Avocado fiillen.

Andrea Reinl am 24. Januar 2023
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Panierter Hirtenkdse mit Apfel-Chutney und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Hirtenkise:

150 g Hirtenkise 2 Eier, Grole M 3 Zweige Rosmarin
100 g Panko-Paniermehl 100 g Mehl 100 ml Sonnenblumensl
Fiir das Apfel-Chutney:

2 leicht siuerliche Apfel 1 Zwiebel 50 ml Apfelessig

50 ml Apfelsaft 150 ml Ahornsirup 30 g Honig

1 Zimtstange 1 Gewiirznelke Salz, Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

150 g Feldsalat 1 Granatapfel 1 Orange

2 Knoblauchzehen 20 g mittelscharfer Senf 50 ml Balsamicoessig
50 ml Olivendl 50 g Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Parmesankorbchen:

200 g Parmesan 1 Zweig Rosmarin

Fiir den Hirtenkise:

Die Rosmarinnadeln abzupfen und klein héckseln. Mit Panko vermischen.

Fine Panierstrafle aus Mehl, verquirltem Ei und Rosmarin-Panko-Mischung bereitstellen.
Hirtenkése erst in Mehl, dann in Ei und zum Schluss in der Rosmarin-Panko-Mischung wenden.
Panierten Kése langsam und gleichméfig in Sonnenblumendl goldbraun braten. Auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen.

Fiir das Apfel-Chutney:

Apfel schilen, vom Kerngehiiuse befreien und in feine Wiirfel schneiden.

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und mit den Apfeln in einen Topf geben.

Honig hinzugeben und karamellisieren lassen. Dann mit dem Apfelessig abloschen. Apfelsaft,
Ahornsirup, Honig, Zimtstange und Gewiirznelke hinzugeben. Gut einkdcheln lassen, bis das
Chutney leicht eingedickt ist.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Feldsalat:

Feldsalat waschen und trockenschleudern.

Orange halbieren und den Saft auspressen. Orangensaft, Granatapfel-Essig, Olivenol, Senf, Zu-
cker, Salz und Pfeffer verrithren. Knoblauch abziehen und pressen. Zum Dressing geben.
Granatapfel halbieren und die Kerne herauslosen. Zum Salat geben.

Dressing zugeben und vor dem Servieren alles miteinander vermengen.

Fiir das Parmesankérbchen:

Rosmarinnadeln abzupfen und klein hickseln. Parmesan fein reiben.

Backpapier auf Pfannengrofle zuschneiden und in die Pfanne hineinlegen. Parmesan darauf ver-
teilen. Rosmarin iiber den Kiése streuen. Kése langsam schmelzen, dann herausnehmen und in
eine kleine Schiissel geben. Leicht andriicken und Parmesan fest werden lassen.

Maximilian Hinderhofer am 24. Januar 2023
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Pilz-Cappuccino mit Shiitake-Speck und Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir den Pilz-Cappuccino:

300 g gemischte Pilze 5 g getrock. Pilze 1 Kartoffel

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 TL Butter

100 ml Hafer-Cuisine 150 ml Hafermilch Barista 100 ml Weiflwein
300 ml Gemiisefond 1 Bund frischer Thymian  Salz, Pfeffer

Fiir den Shiitake-Speck:

100 g Shiitake Olivenol Salz

Fiir das Knoblauch-Pfannenbrot:

1 Knoblauchzehe 6 EL Naturjoghurt, 3,8% 150 g Dinkelmehl
1 TL Backpulver 1 Zweig Thymian 1/3 Bund glatte Petersilie
1-2 EL Olivenol Salz

Fiir Garnitur:

1 Zweig Petersilie Pfeffer

Fiir den Pilz-Cappuccino:

Den Backofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Schalotten und Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und zusammen mit dem Thymian in einem
Topf mit Butter anschmoren. Pilze putzen, Kartoffel schilen. Beides wiirfeln und mit in den Topf
geben. Kurz anbraten, dann mit Wein abléschen und mit dem Fond auffiillen. Kécheln lassen.
Suppe piirieren, Hafer-Cuisine hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Hafermilch
aufschdumen und als Milchschaum auf den Cappuccino geben.

Fiir den Shiitake-Speck:

Olivendl in eine kleine Schale geben und salzen. Shiitake in feine Streifen schneiden und mit
gesalzenem Olivenol einpinseln. 20 Minuten auf oberer Schiene im vorgeheizten Ofen rosten.
Die Pilzstiele sollten Sie nicht entsorgen. Aus ihnen kénnen Sie einen aromatischen Pilzfond
kochen.

Fiir das Knoblauch-Pfannenbrot:

Mehl mit Joghurt, Backpulver und etwas Salz zu einem Teig kneten.

Knoblauch abziehen. Knoblauch, Petersilie, Thymian, Oliventl und Salz in einem Morser zer-
stofen.

Den Teig zu einem Fladen ausrollen und mit der Knoblauch-Paste bestreichen. Teig von unten
iiber die Fiillung ziehen und glattstreichen. In einer heiflen Pfanne von beiden Seiten etwa 10
Minuten ausbacken.

Fiir Garnitur:

Suppe mit Petersilie und Pfeffer garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Isabelle Gebhardt am 24. Januar 2023
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Saibling, Buttermilch-Sud mit Gemiise, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Saibling:

2 Saiblingfilets 1 EL Butter Salz, Pfeffer
Fiir den Buttermilchsud:

150 ml Buttermilch 50 g Butter 2 Zweige Minze
2 Zweige Estragon 1 TL Honig Salz, Pfeffer
Fiir das Selleriepiiree:

500 g Knollensellerie 1 Zitrone 50 ml Sahne

50 ml Milch 3 EL Butter Cayennepfeffer
Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

10 Zuckerschoten 1 Stange Staudensellerie 4 Granny Smith Apfel
1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir das Estragon-Ol:

1 Bund Estragon 100 ml Pflanzenol 1 EL Erdnussol

1 Schale Eiswasser

Fiir den Saibling:

Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

Eine feuerfeste Form mit Butter ausstreichen und die Fischfilets nebeneinander hineinlegen. Mit
etwas Butter bestreichen. Die Form mit Klarsichtfolie fest verschlieffen und den Fisch auf der
untersten Schiene 10-12 Minuten garen. Anschlielend salzen und pfeffern.

Fiir den Buttermilchsud:

Butter in einem Topf zerlassen, bis sie schaumig ist und die Sedimente am Topfboden hellbraun
sind. Butter durch ein Passiertuch geben und zuriick in den Topf geben. Die Buttermilch bei
milder Hitze einriithren. Mit Honig, Salz, Pfeffer, Minzzweigen und Estragon abschmecken. Evtl.
piirieren. Krauter spéter herausnehmen.

Fiir das Selleriepiiree:

Sellerie schéilen und wiirfeln. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Selleriewiirfel mit Wasser bedecken, mit Salz und Zitronensaft wiirzen und weichkochen. Das
Kochwasser gut zur Hélfte abgieflen und den Sellerie mit dem restlichen Kochwasser sowie der
Sahne, der Milch und der Butter fein piirieren. Anschlielend durch ein Sieb streichen. Mit Salz,
Pfeffer, Zitrone und Cayennepfeffer abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Apfel schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Zuckerschoten in feine Streifen schneiden. Sellerie in feine Stiicke schneiden. Butter in einer
Pfanne aufschidumen und Zuckerschoten und Sellerie darin anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zuckerschoten, Sellerie und Apfel in einer Schiissel mischen.

Fiir das Estragon-Ol:

Estragon abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Ol mit gehacktem Estragon fiir 6 Minuten
auf 60 Grad erhitzen. Erdnussél hinzugeben.

Anschlieend piirieren und durch ein Passiertuch passieren. Auf Eiswasser abkiihlen

Jiurrina Fithrer am 10. Januar 2023
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Safran-Jakobsmuscheln mit Blumenkohl-Creme, Chili-Mango

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln 3 EL Olivenol 0,1 g Safran
Fiir die Blumenkohlcreme:

1 Blumenkohl 1 Zitrone 200 ml Milch
100 ml Sahne 20 g kalte Butter Zucker
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Chili-Mango:

1 Mango 1 EL Olivenol Salz
Chilipfeffer

Fiir die Zitronengras-Reduktion:

400 ml Fischfond 300 ml Sahne 3 Stangen Zitronengras
Fiir die Papadam:

100 g Kichererbsenmehl 1 TL Kreuzkiimmelsamen 4 TL Salz

Ol

Fiir die Jakobsmuscheln:

Den Safran zu den Jakobsmuscheln geben und diese in Olivenol marinieren. Jakobsmuscheln ca.
2 Minuten von jeder Seite bei mittlerer bis hoher Hitze anbraten.

Fiir die Blumenkohlcreme:

Blumenkohl halbieren und jeweils in kleine Roschen zerteilen. Einen Teil kleinhacken und in
einem Topf mit Milch und Sahne erhitzen. Fiir ca. 8 Minuten kochen lassen. Den anderen Teil in
Salzwasser geben und ebenso kochen lassen. Achtung: Die Rdschen sollten hier etwas bissfester
sein. Nach der Kochzeit einige Roschen aus dem Salzwasser entnehmen und fiir die Garnitur
beiseitelegen. Die restlichen Roschen in einen Messbecher geben, ebenso den Blumenkohl aus
der Milch-Sahne-Mischung (Fliissigkeit auffangen und beiseitestellen). Blumenkohl piirieren und
nach Bedarf von der Milch-Sahne-Mischung dazugeben, bis das Piiree die gewiinschte Konsistenz
erreicht hat. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Eine Prise Zucker, etwas Zitronensaft
und Muskat hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Warmhalten zuriick in
einen Topf geben, kurz vor dem Servieren dann etwas kalte Butter unterriihren.

Fiir die Chili-Mango:

Mango schilen und fein wiirfeln. Mit Olivenol, Salz und Chilipfeffer marinieren. In der Marinade
eine Weile ziehen lassen.

Fiir die Zitronengras-Reduktion:

Fischfond und Sahne separat erhitzen. Zitronengras ldngs halbieren und zum Fischfond hinzu-
fiigen. Bis zur Halfte ein reduzieren lassen. Sahne hinzugeben und verriihren.

Fiir die Papadam:

Kichererbsenmehl, Salz und Kreuzkiimmel in eine Schiissel geben. Mit 30 ml Wasser zu einem
glatten Teig verkneten. Teig zwischen zwei Lagen Backpapier geben, mit etwas Ol bestreichen
und sehr diinn ausrollen. Pflanzendl in einem Topf erhitzen. Aus dem Teig Kreise ausstechen
und diese fiir einige Sekunden frittieren, bis sie leicht braunlich sind. Anschlieend herausnehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christoph Herrmann am 10. Januar 2023
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Hiihnerleber-Mousse mit Birnenspalten und Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Hithnerleber-Mousse:

400 g Hithnerleber 1 rote Zwiebel 40 ml Sahne

Butter roter Balsamico-Essig ~ Roter Portwein
Calvados Rohrzucker

Fiir die Birnenspalten:

2 Birnen Rohrzucker Butter

Fiir das Pfannenbot:

300 g Weizenmehl 100 ml Naturjoghurt 1 rote Zwiebel

1 TL Backpulver 1 TL Salz 1 EL Sonnenblumendl
Butter 01

Fiir die Garnitur:
4 diinne Scheiben Pancetta 1 EL Granatapfelkerne

Fiir die Hithnerleber-Mousse:

Die Zwiebeln abziehen, wiirfeln und in einer Pfanne mit Butter anbraten.

Braunen Zucker hinzugeben und leicht karamellisieren. Hiihnerleber putzen und hinzugeben.
Kurz mit anbraten, sodass sie von innen noch rosa ist. Mit Calvados, Balsamico und Portwein
abloschen und kurz abkiihlen lassen. Anschlieffend in einem Multi-Zerkleinerer mit Sahne fein
piirieren und in einer Schiissel kaltstellen.

Fiir die Birnenspalten:

Birne waschen, schilen und in Spalten schneiden. Anschlieflend in einer Pfanne mit Butter an-
braten. Mit Rohrzucker bestreuen und mit einem Flambierbrenner karamellisieren.

Fiir das Pfannenbot:

Zwiebel abziehen, hacken und in einer Pfanne mit Butter anbraten.

Anschliefend mit Mehl, Naturjoghurt, Backpulver, Salz, Sonnenblumendl und ca. 200 ml Wasser
zu einem glatten Teig verrithren. Diesen ca. 10 Minuten ruhen lassen, in kleine Fladen formen
und anschliefend in einer Pfanne mit ein wenig Ol von beiden Seiten goldgelb braten.

Fiir die Garnitur:

Pancetta in einer Pfanne knusprig braten. Pancetta und Granatapfelkerne als Garnitur verwen-
den.

Dietlinde Nagelschmied am 10. Januar 2023
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