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Krduter-Ravioli mit Butter, Pfifferlingen, Gremolata

Fiir zwei Personen
Fiir den Pasta-Teig:

2 Eier 50 g Mehl 50 g Semola
Salz

Fiir die Fiillung:

100 g Spinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone, Abrieb 100 ml Sahne 20 g Kerbel

20 g Salbei 20 g Estragon 50 g Paniermehl
Muskatnuss 01 Salz, Pfeffer

Zur Fertigstellung: 1 Ei

Fiir die braune Butter: 50 g Butter
Fiir die Pfifferlinge:

50 g Pfifferlinge 1 Schalotte Butter

50 ml Hithnerfond Salz Pfeffer

Fiir die Gremolata:

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb 50 g glatte Petersilie
Olivenol Salz

Fiir die Garnitur: 50 g Parmesan

Fiir den Pasta-Teig: Aus allen Zutaten einen Nudelteig herstellen und diesen mithilfe der Pasta-
Maschine diinn ausrollen. Mit einem Ausstecher 4-5 cm grofie Kreise ausstechen.

Fiir die Fiillung: Schalotten und Knoblauch abziehen und in Brunoise schneiden. In einer Pfanne
in etwas Ol kurz anschwitzen.

Spinat waschen, trockentupfen, mit in die Pfanne geben, it Salz, Pfeffer , Muskatnuss wiirzen.
Krauter hacken und zum Spinat geben, mit Sahne abléschen und diesen cremig einriithren. Den
Zitronenabrieb hinzugeben. Paniermehl bei Bedarf zu der Masse geben.

Zur Fertigstellung: Das Ei trennen, das Eigelb auffangen und verquirlen. Raviolifiillung 16ffel-
weise auf den Pastateig geben, die Rénder mit Eigelb bestreichen und zuklappen. Die Ravioli in
reichlich Salzwasser 1-2 Minuten kochen.

Fiir die braune Butter:

Butter in einer Pfanne auf hoher Stufe zum Schmelzen bringen. Butter so lange bei mittlerer
Hitze kocheln lassen, bis der Schaum sich auf den Boden absetzt und die Butter langsam kara-
mellisiert und eine goldbraune Farbe annimmt. Zum Schluss iiber die Ravioli geben.

Fiir die Pfifferlinge: Schalotte abziehen und fein hacken. 1 EL Schalotten in einer Pfanne mit
Butter anschwitzen. Pfifferlinge putzen und hinzugeben, kurz anschwenken und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit Gefliigelfond abloschen, reduzieren lassen und mit etwas kalter Butter auf-
montieren. Ravioli dazugeben, kurz mitschwenken und servieren.

Fiir die Gremolata: Petersilienblidttchen abzupfen und in schmale Streifen schneiden, danach
noch mit einem Wiegemesser so fein wie moglich schneiden. Petersilie in eine kleine Schiissel
umfiillen. Zitronenschale abreiben. Knoblauch abziehen, hacken und alle Zutaten vermischen.
Wenn alle Zutaten vermengt sind, wird Olivendl hinzugegeben. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur: Parmesan {iber die Ravioli reiben.

Irina Liitzelschwab am 22. Oktober 2024



Mit Kdse, Spinat, Tomaten mit Champignons, Saganaki

Fiir zwei Personen
Fiir die Champignons:

4 grofle Champignons 1 Strauchtomate 200 g Blattspinat

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 50 g Manchego

3 EL Pankobrosel 2 EL Olivenol

Fiir den Saganaki:

2 Fetascheiben a 100 g 1 Ei Mehl

Paniermehl Olivenol

Fiir den Blattsalat:

1 Bund Blattsalat 4 EL heller Balsamicoessig 1 EL mittelscharfer Senf
1 EL Honig 8 EL Olivenol

Fiir die Champignons:

Den Ofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Champignons putzen. Strunk der Champignons entfernen und fein wiirfeln. Tomate waschen
und halbieren. Strunk und Geh#use entfernen und die Tomate fein wiirfeln. Spinat waschen,
trockenschleudern und in Streifen schneiden. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch
abziehen und pressen. Manchego reiben. Alle Zutaten, bis auf die Champignons, in eine grofie
Schiissel geben und gut vermengen. Eine Auflaufform mit Ol einfetten und die Champignons
hineinsetzen. Die Fiillung in die Champignons geben. Fiir ca. 20 Minuten im Ofen backen.

Fiir den Saganaki:

Fetascheiben etwas trocken tupfen. Aus Ei, Mehl und Paniermehl eine Panierstrae bauen. Feta-
scheiben erst im Ei, dann im Mehl und zuletzt im Paniermehl wenden. Ol in einer grofen Pfanne
erhitzen. Feta von beiden Seiten jeweils 2-3 Minuten goldbraun frittieren. Herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Blattsalat:

Salat waschen und trockenschleudern. Ol, Essig, Senf und Honig mit einem Schneebesen oder
Milchaufschdumer cremig schlagen. Dressing iiber den Salat geben.

Nils Herzing am 22. Oktober 2024



SiBkartoffel, Avocado-Dip, Lachsfilet, Baguette

Fiir zwei Personen
Fiir die Sii3kartoffel:

2 Siilkartoffeln a 150 g 3 EL Sriracha 1 TL Honig

1 EL Balsamicoessig 2 EL Ol Salz

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilet a 150 g Ol Salz

Fiir den Avocado-Gurken-Dip:

1 reife Avocado 1 Gurke 1 Limette, Saft
1 TL Wasabipaste Salz Pfeffer

Fiir das Baguette:

4 Baguette Butter

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Petersilie

Fiir die SiiBBkartoffel:

Den Backofen auf 210 Grad Umluft vorheizen.

Siikartoffel halbieren und ein Rautenmuster auf die Innenseite einschneiden. Sriracha, Honig,
Ol und Salz vermischen und die Schnittstelle der SiiBkartoffel damit bepinseln. Anschliefend die
Siilkartoffel fiir 25 Minuten im Ofen garen.

Fiir den Lachs:

Lachsfilet waschen und trockentupfen. Lachs von beiden Seiten mit Salz wiirzen. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Den Lachs von beiden Seiten scharf anbraten.

Fiir den Avocado-Gurken-Dip:

Avocado in ein hohes Behiltnis geben. Gurke vierteln. Ein Viertel zu der Avocado geben und
ein Viertel in kleine Wiirfel schneiden. Das Avocado-Gurken-Gemisch salzen und pfeffern und
mit 2 EL Limettensaft und Wasabipaste piirieren. Anschliefend die Gurkenwiirfel hinzugeben.
Fiir das Baguette:

Baguette in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butter anrésten.

Fiir die Garnitur:

Petersilie hacken und iiber das fertige Gericht streuen.

Marina Engelhardt am 22. Oktober 2024



Tempura-Garnelen, Mango-Chutney, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

12 Garnelen 200 g Tempura-Mehl Ol

Fiir das Mango-Chutney:

1 reife Mango 1 kleine Zwiebel 50 ml Weilweinessig

50 g Zucker Chilipulver Salz

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

1 Zitrone, Saft 150 ml Sojamilch 1 TL Wasabipaste

1 TL Senf 1 EL Weiiweinessig 250 ml neutrales Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

Das Tempura-Mehl mit 150 ml eiskaltem Wasser verriihren, bis ein glatter Teig entsteht. Gar-
nelen durch den Teig ziehen und im heifien Ol frittieren, bis sie goldbraun sind.

Fiir das Mango-Chutney:

Zwiebel abziehen und Mango schilen. Mango und Zwiebel klein wiirfeln.

Zucker in einem Topf karamellisieren, dann die Zwiebeln und Mango hinzufiigen. Mit Essig ab-
16schen und wiirzen. Kécheln lassen, bis das Chutney eindickt.

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

1 EL Zitronensaft auspressen. In einer Schiissel die Sojamilch mit dem Senf und dem Essig (oder
Zitronensaft) glattrithren. Diese Basis sollte eine einheitliche Konsistenz haben.

Die Mischung kriftig mit einem Schneebesen oder Handmixer schlagen, das Ol zuniichst tropf-
chenweise hinzufiigen. Sobald die Masse anfiingt, dicker zu werden, das Ol in einem diinnen
Strahl weiter einriihren.

Mayonnaise mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls die Mayonnaise zu dick wird, mit etwas
Wasser, Essig oder Zitronensaft verdiinnen.

Mayonnaise mit der Wasabipaste und dem Zitronensaft verrithren. Nach Geschmack mehr Wa-
sabi hinzufiigen.

Konstantin Schmidt am 22. Oktober 2024



Rote-Bete-Carpaccio, Calamaretti, Blumenkohlréschen

Fiir zwei Personen
Fiir die Calamaretti:

200 g Calamaretti 3 Sardellenfilets 1 Schalotte

20 g schwarze Oliven 6 Kapern 20 g Semmelbrosel
glatte Petersilie 30 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir das Carpaccio:

2 vorgeg. Rote Bete 1 Knoblauchzehe 1 TL Honig

1 EL dunkler Balsamicoessig 3 EL Olivencl
Fiir den Blumenkohl:

1 kl.lila Blumenkohl Rotwein Salz

Fiir das Knéckebrot:

250 g Mehl 3 TL Backpulver 1 EL Leinsamen
essbare Bliitenblétter 6 EL Olivenol 1 TL Salz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Schalotte abziehen und klein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Eine
Pfanne erhitzen. Sardellen, Kapern und Oliven ebenfalls fein hacken und zusammen mit Scha-
lotte und Petersilie kurz anbraten. Semmelbrosel und Olivendl dazugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und in die Calamaretti fiillen. Erneut kurz anbraten.

Fiir das Carpaccio:

Knoblauch abziehen und fein hacken. Eine Vinaigrette aus Olivendl, Balsamico, Knoblauch und
Honig anriihren. Rote Beete sehr fein hobeln und flach anrichten, die Vinaigrette dariiber geben.
Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohl waschen und Roschen zerteilen. Einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen
bringen und die Réschen kurz darin garen.

Anschlieflend das Wasser auskippen und den Blumenkohl kurz mit Rotwein abléschen.

Fiir das Kné#ckebrot:

Alle Zutaten mit 125 ml kaltem Wasser zu einem Teig kneten. Teig diinn auf Backpapier aus-
rollen, mehrfach mit einer Gabel einstechen und ca.

20 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.

Anja Kramer am 22. Oktober 2024



Arabische 'Ci K6fte' und Zucchini-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die ’Ci Kofte’:

150 g feiner Bulgur 3-4 griine Oliven 1 Granatapfel

1 kleine Zwiebel 40 g geschélte Walniisse 2 EL Tahini

2 EL Tomatenmark 2 EL Paprikamark 30 g Granatapfelsirup

1-2 Zweige Minze 4 TL gemahl. Paprikapulver 1 TL mildes Paprikapulver
Chilipulver 4 EL Olivenol 2 TL Salz

Fiir den Zucchini-Salat:

2 Zucchini 3 Granatapfel 2 grofle Knoblauchzehen

1 Zitrone, Saft 40-50 ml Granatapfelsirup 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel
3 Bund Petersilie Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Kopf Romanasalat 1 arab. Vollkorn-Fladenbrot

Fiir die *Ci Kofte’:

Den Bulgur in lauwarmem Wasser einweichen. Walniisse in einem Multizerkleinerer zerkleinern.
Bulgur abgielen und gut ausdriicken.

Zwiebel abziehen, zusammen mit dem Bulgur in den Multizerkleinerer geben und zerkleinern.
Salz, Tahini, Tomatenmark, Paprikamark, Paprikapulver, Granatapfelsirup und Olivendl einriih-
ren. Mit Oliven, Walniissen und Minze garnieren. Die Kerne aus dem Granatapfel herauslosen
und diese als Garnitur verwenden. Vor dem Servieren mit Granatapfelsirup und Olivendl be-
traufeln und mit einer Prise Chilipulver wiirzen.

Fiir den Zucchini-Salat:

Zucchini in diinne Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zucchinischeiben
in heiBen Ol goldbraun frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Knoblauch abziehen und
pressen, anschlieBend mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Granatapfelsirup ver-
rithren.

Petersilie klein hacken. Das Dressing mit den Zucchinischeiben vermengen und mit Petersilie
garnieren. Die Kerne aus dem Granatapfel herauslosen und diese als Garnitur verwenden.

Fiir die Garnitur:

Einzelne Salatblédtter 16sen und Brot in Streifen schneiden. Beides zum Taket Matet reichen.

Zakarya Mandwo am 15. Oktober 2024



Tataki von der Hirschnuss mit Pfeffer-Karamell

Fiir zwei Personen

Fiir das Tataki:

300 g frische Hirschnuss 3 EL schwarzer Sesam 3 EL weifler Sesam
100 ml dunkle Sojasauce Sonnenblumendl

Fiir den Pfeffer-Karamell:

2 TL Paradieskorner 3 EL Zucker

Fiir den Gurkensalat:

2 Snackgurken 2 Frithlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone, Saft 2 EL helle Sojasauce 2 EL Ahornsirup
100 ml Sesamal 2 TL weifler Sesam 1 TL Chiliflocken
Fiir die Garnitur:

50 g Kresse

Fiir das Tataki:

Das Fleisch in 5x5 cm grofe Balken schneiden und im Ol von allen Seiten jeweils 0,5 Minuten
anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen, in Scheiben schneiden und mit 1-2 EL weiflem und
schwarzem Sesam bestreuen, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Restlichen Sesam mit Sojasauce mischen und zu der Hirschnuss servieren.

Fiir den Pfeffer-Karamell:

Paradieskorner grob zerkleinern. Zucker in eine Pfanne geben und karamellisieren. Kérner da-
zugeben und im Karamell schwenken. Auf eine Silikonbackmatte gielen und kalt werden lassen.
Fiir den Gurkensalat:

Friithlingszwiebeln und Chili putzen und in feine Ringe schneiden.

Zitronensaft auspressen und 2 EL davon mit Sojasauce, Ahornsirup und Sesamdl verriihren.
Friithlingszwiebeln, Chiliflocken und Knoblauch zugeben.

Gurken spiralférmig schneiden. Gurken zu der Marinade geben mit Sesam und Chiliflocken be-
streuen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Kresse garnieren.

Katrin Schultz am 15. Oktober 2024



Tatar vom Rinderfilet mit Garnele und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindertatar:
1 pariertes Rinderfilet, 150 g 2 eingelegte Sardellen 4 Cornichons

10 Kapern 1 Lauchzwiebel 2 Eier

5 ml milde Sojasauce 15 g Dijonsenf 1 Msp. Chilipaste
15 g Tomatenketchup 1-2 Zweige Petersilie 10 Halme Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir die Garnele:

2 Riesengarnelen 1 Knoblauchzehe 50 g Butter

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian Chilifaden

Salz Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

50 g Feldsalat 1 Apfel, Braeburn 8 Himbeeren

80 g Feta 1-2 TL Senf 2 EL Himbeeressig
2 EL Enchiladaessig 2 EL Sonnenblumensl 1 Msp. Chilipaste
Salz Pfeffer

Fiir das Rindertatar:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in feine Wiirfel schneiden.

Cornichons ebenfalls ganz klein wiirfeln und zum Rindfleisch geben.

Sardellen mit den Kapern fast zu einem Brei hacken und ebenfalls dazugeben. Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln und fein gehackt dazugeben. Eier trennen und Eigelbe hinzugeben. Schnitt-
lauch und Lauchzwiebel waschen und in feine Ringe schneiden, auch dazugeben.

Sojasauce, Senf, Chilipaste und Ketchup unterriihren. Alles gut miteinander vermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Ziehen lassen. Das Tatar in einem Servierring anrichten.

Fiir die Garnele:

Garnelen putzen und ggf. vom Darm befreien. Abwaschen und gut trocken tupfen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Rosmarin und Thymian waschen und gut trocken schiitteln. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Garnelen mit den Krédutern und der zerdriickten Knoblauchzehe anbra-
ten. Die Garnelen sollten in der Mitte unbedingt glasig bleiben. Am Ende die Garnelen auf dem
Tatar positionieren und mit Chilifiden dekorieren.

Fiir den Feldsalat:

Feldsalat waschen und trockenschleudern. Feta und Apfel in kleine Wiirfel schneiden. Aus Him-
beeressig, Enchiladaessig, Senf, Chilipaste, Salz, Pfeffer und Ol eine Vinaigrette mixen. Salat,
Feta und Apfel mit der Vinaigrette mischen und die Himbeeren als Deko darauf setzen.

Fiir die Garnitur Essbare Bliiten 2 Kapernépfel .

Kapernéapfel halbieren. Gericht mit halbierten Kapernépfeln und Bliiten garnieren.

Patrick Sommer am 15. Oktober 2024



Lachs-Taschen in Milch mit Krabben-Spinat-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachstaschen:

2 Lachsfilets a 150 g 50 g Krabbenfleisch 100 g frischer Spinat
1 Knoblauchzehe 250 ml Vollmilch 1 TL milde Sojasauce
20 g Dill Salz Pfeffer

Fiir die Zuckerschoten:

300 g Zuckerschoten Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Senfsauce:

150 g Creme-fraiche 150 ml Sahne 1 EL korniger Senf

1 EL mittelscharfer Senf 50 ml Weiiwein Honig

Fiir die Lachstaschen:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

In die Lachsfilets jeweils eine Tasche schneiden. Krabbenfleisch hacken.

Spinat waschen, blanchieren, abtropfen lassen und hacken. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Krabbenfleisch, Spinat und Knoblauch vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Ta-
schen fiillen.

Eine Bratenpfanne mit Alufolie auslegen, dabei hohe Rénder lassen.

Lachstaschen hineinlegen, mit Milch und Sojasauce begiefien und Dill darauf geben. Im heiflen
Ofen ca. 10-12 Minuten garen.

Fiir die Zuckerschoten:

Zuckerschoten putzen und in einer Pfanne in Butter kurz anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Senfsauce:

Beide Senfsorten mit Weilwein einreduzieren lassen, dann Sahne und Créme fraiche dazugeben
und mit etwas Honig abschmecken.

Dagmar Jiirgens am 15. Oktober 2024



Kohlrabi-Suppe mit Croiitons und Krduter-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

500 g Kohlrabi 1-2 Kartoffeln 1 Zwiebel
200 g Sahne 250 ml Milch 500 ml Gemiisefond
1 EL O1 Salz Pfeffer

Fiir die Crouitons:
3-4 Scheiben Buttertoast Butter
Fiir das Ol:

1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie 200 ml neutrales Ol
Fiir die Garnitur:
200 g Sahne 3-4 Zweige Kerbel

Fiir die Suppe:

Den Kohlrabi und Kartoffeln schilen und in gleiche kleine Teile schneiden. Zwiebel abziehen
und wiirfeln.

Ol im Topf erhitzen, die Zwiebel darin anrésten, dann Kohlrabi und Kartoffelstiicke hinzufiigen
und kurz mit anrosten. Alles mit Gemiisefond auffiillen, aufkochen und bei schwacher Hitze fiir
15-20 Minuten kocheln lassen.

Suppe mit einem Stabmixer piirieren, dann die Sahne und Milch einriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Suppe durch ein Sieb passieren.

Fiir die Croiitons:

Buttertoast in Wiirfel schneiden und in Butter schwenken bis sie goldbraun und knusprig sind.
Separat in einem Schéilchen servieren.

Fiir das Ol:

Ol auf 60-70 Grad erwiirmen. Schnittlauch und Petersilie grob zerkleinern und in den Mixer
geben. Das erwirmte Ol dazugeben und mixen. Das fertige Krauter-Ol durch ein Passiertuch
abseihen.

Fiir die Garnitur:

Sahne schlagen und als Garnitur fiir die Suppe verwenden. Kerbel abzupfen und ebenfalls als
Garnitur verwenden.

Carlo Bode am 15. Oktober 2024
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Kirbis mit Blauschimmel-Kdse - Buttermilch-Dip

Fiir zwei Personen

Fiir den Kiirbis:

4 Butternusskiirbis

2 EL Olivenol

Fiir den Blauschimmel-Dip:
100 g Blauschimmelkése
Fiir das Dressing:

1 Zitrone, Saft

1 EL Olivenol

1 Hokkaido
Salz

50 ml Buttermilch

2 Zweige Estragon
Salz

3 cm Ingwer

Pfeffer
100 g griech. Joghurt

1 EL Walnussol
Pfeffer

Fiir das Crumble:

40 g Walniisse 20 g ungesalzene Erdniisse 1 EL heller Sesam

1 TL Butter Salz Pleffer
Fiir die Birnenscheiben:
1 Birne 1 Zitrone, Saft 2 TL fliissigen Honig

Fiir den Kiirbis:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

FEin Backblech mit Backpapier auslegen. Kiirbisse schilen und in Spalten schneiden. Ingwer
schilen und hacken. Kiirbisspalten auf dem Blech verteilen. Ingwer, Olivenol, Salz und Pfeffer
dariiber geben und fiir 20-30 Minuten backen.

Fiir den Blauschimmel-Dip:

Kase zerbroseln und 2 Essloffel zur Garnitur beiseitestellen. Restlichen Kése mit Buttermilch
und Joghurt gut verriithren.

Fiir das Dressing:

Estragon abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. In einer Schiissel die Hélfte des Estragons,
das Walnussol, Olivensl und 2 Essloffel Zitronensaft zu einem Dressing verriithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Restlichen Estragon zur Garnitur beiseitestellen.

Fiir das Crumble:

Walniisse und Erdniisse grob hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Niisse mit Sesam
fir 3 Minuten anrdsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Birnenscheiben:

Birne waschen, trockentupfen und quer in feine Scheiben hobeln.

Kerngeh#use entfernen. Zitrone halbieren, pressen und die Birnenscheiben mit etwas Saft betrau-
feln. In einer Pfanne Honig schmelzen lassen und Birnenscheiben darin karamellisieren lassen.
Das Gericht auf Tellern anrichten, mit restlichem Blauschimmelkése und Estragon anrichten und
servieren.

Barbara Knewitz am 08. Oktober 2024
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Lachs-6urken-Tatar mit Résti, Schnittlauch-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachs-Gurken-Tatar:

200 g Lachsfilet 1 Salatgurke 1 Schalotte
1 Limette, Saft 1 Zitrone, Saft £ Bund Dill
Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelrosti:

2 festk. Kartoffeln Pflanzenol Salz, Pfeffer
Fiir die Schnittlauch-Mayonnaise:

1 Ei, Raumtemperatur 1 Limette, Saft 1 TL mittelscharfen Senf
150 ml Sonnenblumenol 3 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer
Fiir das Sesam-Krokant:

50 g weile Sesamsamen 1 EL Butter 100 g Zucker
Salz

Fiir die Garnitur:

1 Limette, Zesten, Abrieb 1 Zweig Dill

Fiir das Lachs-Gurken-Tatar:

Den Lachs in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen und wiirfeln.

Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Lachs und Schalotte zusammen mit dem Saft
einer Limette, Zitrone, etwas Dill, Salz und Pfeffer vermengen und ziehen lassen. Gurke schélen,
in kleine Wiirfel schneiden, mit etwas Salz und restlichem Dill vermengen und ziehen lassen.
Abwechselnd Lachs- und Gurkenwiirfel in einem Servierring schichten.

Fiir das Kartoffelrsti:

Kartoffeln schilen und mit einer Reibe grob reiben. Salzen und pfeffern.

In einer Pfanne Ol erhitzen und Rosti formen. Goldgelb und knusprig ausbacken. Auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen.

Fiir die Schnittlauch-Mayonnaise:

Ei trennen und Eigelb auffangen. Eigelb, Senf und den Saft einer halben Limette in ein hohes
Gefi geben und vermengen. Zuerst trépfchenweise Ol hinzugeben und mit einem Piirierstab von
ganz unten langsam hochziehen. Weiter Ol hinzugeben, bis die Mayonnaise fest wird. Schnitt-
lauch abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und dazugeben. Nochmal kurz durchmixen, sodass
die Mayonnaise leicht griin wird, aber auch noch Schnittlauchstiickchen zu erkennen sind.

Fiir das Sesam-Krokant:

Zucker und Butter in einen Topf geben und schmelzen. Wenn der Zucker karamellisiert ist, Se-
sam und eine Prise Salz dazugeben und gut durchriihren. Masse auf Backpapier geben und mit
einem Nudelholz diinn ausrollen. Abkiihlen lassen und spéter in Stiicke brechen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Limettenabrieb und zesten sowie Dill garnieren.

Paul Berger am 08. Oktober 2024

12



Frittierter Taco, Rinderfilet, Tomatensalsa, Avocado

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

200 g Dinkelmehl
Neutraoes Pflanzenol
Fiir die Tomatensalsa:
4 grofie Tomaten

4 Jalapeno

1 TL brauner Zucker
Fiir die Avocadocreme:
1 reife Avocado

1 Limette, Saft

1 Prise gemahl. Chili
Fiir das Rinderfilet:
100 g Rinderfilet

30 ml Weilwein

1 TL gemahl. Koriander
2 EL Olivenol

1 TL Backpulver
1 Prise Salz

1 kleine rote Zwiebel
1 Limette, Saft, Zeste
1 TL Olivenol

2 Kirschtomaten
3 EL Sauerrahm
Salz

1 Lauchzwiebel

1 Bund glatte Petersilie

1 TL gerduch. Paprikapulver
1 Prise Meersalz

2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe
4 Bund Koriander
Salz, Pfeffer

2 Lauchzwiebel
% Bund Koriander
Pfeffer

1 Limette, Saft, Abrieb
1 TL gemahl. Kreuzkiimmel

1 Prise brauner Zucker
Pfeffer

Fiir die karamellisierte Ananas:
1 Baby-Ananas

1 TL brauner Zucker

Fiir die Garnitur:

£ Jalapeno

2 Zweige Koriander

Butter
1 Prise Salz

1 TL Ahornsirup

1 Limette, ganze Frucht
2 Zweige Minze

100 g Sauerrahm

Fiir den Teig:

Das Mehl mit Backpulver, 100 ml lauwarmem Wasser, Olivenol und Salz in einer Schiissel zu
einem Teig verkneten und dann in Folie abgedeckt etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Teig in golfballgroe Billchen abteilen und auf der bemehlten Arbeitsfliche zu kleinen Tortillas
mit einem Durchmesser von etwa 10-12 cm ausrollen. Diese Fladen in der Fritteuse ca. 2 Minuten
ausbacken und dann zum Abtropfen auf Kiichenkrepp geben.

Fiir die Tomatensalsa:

Tomaten waschen, halbieren und entkernen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und vierteln. Alles
in einen Multizerkleinerer geben.

Korianderblétter, Jalapeno und Limettenabrieb sowie saft und Olivenol dazugeben. Alles grob
zerkleinern und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Avocadocreme:

Avocado halbieren, entkernen und Fruchtfleisch aus der Schale heben.

Lauchzwiebeln putzen und in Stiicke schneiden, Limette auspressen, Korianderblétter abzupfen.
Alle Zutaten zusammen mit Sauerrahm und Kirschtomaten in einen Multizerkleinerer geben
und zu einer Creme piirieren. Mit Chili, Salz und Pfeffer abschmecken und dann in eine kleine
Dosierflasche fiillen.

Fiir das Rinderfilet:

Rinderfilet in kleine Wiirfel schneiden und mit Kreuzkiimmel, Koriander, Paprika, Zucker, Meer-
salz und Pfeffer vermengen. Limettenschale abreiben und beiseitestellen. Rest der Limette aus-
pressen und zu dem Rinderfilet geben. Olivensl, Weilwein, gehackte Lauchzwiebel und gehackte
Petersilie dazugeben und alles kurz marinieren. Mariniertes Fleisch ca. 7 Minuten vor dem An-
richten in einer heiflen Grillpfanne kurz scharf anbraten.
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Fiir die karamellisierte Ananas:

Baby-Ananas schilen. Strunk entfernen. In kleine Wiirfel schneiden und in einer Grillpfanne
mit Zucker, Sirup und Butter kurz karamellisieren lassen. Als Topping in kleiner Menge auf den
Taco geben und eine Prise Salz dariiber geben.

Fiir die Garnitur:

Limette halbieren und auf der runden Seite eine Ecke herausschneiden, damit der Taco auf der
Limette hélt. Die Limette dient zusétzlich zur Wiirzung des Tacos kurz vor dem Verzehr.
Minze und Koriander fein hacken und in einem kleinen, diinn geschnittenen Ring der Jalapeno
zum Schluss auf den Taco geben.

Sauerrahm aus der Dosierflasche dosiert auf den Taco geben.

Katrin Hawkins am 08. Oktober 2024
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Allgduer Kdsesuppe, Zwiebeln, Schinken-Kdse-Schnecken

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 100 g Edamer

150 g Allgéuer Bergkise Butter 60 g Butterschmalz
750 ml Milch 250 ml Fleischfond 4 Halme Schnittlauch
60 g Mehl Muskatnuss Pfeffer

Fiir die Blitterteigschnecken:

1 Pack. kalter Blatterteig 100 g gerduch. Schinken-Scheiben 1 rote Paprikaschote
1 Zwiebel 1 Ei 100 g Gouda

2 EL Creme-fraiche 3 Zweige Petersilie 4 Schale Kresse
Chiliflocken Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
30 g Kiirbiskerne

Fiir die Suppe:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und pressen. Ca.

50 g Zwiebeln und Knoblauch in Butter andiinsten. Mehl dazugeben und eine Mehlschwitze
herstellen. Mit Milch abléschen und mit Fond auffiillen.

Dann den Sud in einen Topf abseihen, diesen zuriick auf die Herdplatte stellen und geriebenen
Edamer und Bergkise dazugeben. Sobald der Kése geschmolzen ist, mit Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Restliche Zwiebeln in Butterschmalz briunen und vor dem Servieren auf die Suppe streuen.
Schnittlauch in Roéllchen schneiden und zu den gebriunten Zwiebeln auf die Suppe streuen.
Fiir die Blitterteigschnecken:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Ei trennen, das Eigelb verquirlen, Eiweifl zur Seite stellen.
Schinken klein schneiden. Gouda reiben.

Petersilie hacken. Paprika halbieren, von Scheidewédnden und Kernen befreien und und fein wiir-
feln.

Zwiebel, Schinken, Fiweifl, Gouda, Paprika, Creme fraiche und Petersilie in einer Schiissel ver-
mengen. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen.

Blatterteig mit der Schinken-Ké&se-Fiillung bestreichen, von der Langsseite her fest aufrollen, in
1 ecm dicke Scheiben schneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Mit Eigelb
bestreichen und auf mittlerer ca. 20 Minuten backen. Vor dem Servieren mit Kresse bestreuen.
Fiir die Garnitur:

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol résten. Uber die Suppe streuen.

Thomas Eberhardt am 08. Oktober 2024
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Avocado-Mango-Tatar mit Stracciatella-Zitronen-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir das Avocado-Mango-Tatar:

2 Tomaten 2 Avocados 1 Flug-Mango

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote

1 Zitrone, Saft 1 EL heller Balsamicoessig 1 TL Aprikosenmarmelade
2 Zweige krause Petersilie 2 Zweige Minze 2 Zweige Basilikum
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Stracciatella-Creme:

1 Zitrone, Abrieb 1 Stracciatella di Burrata 2 EL Sahne

1 TL Agavendicksaft 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Pistazien-Crunch:

50 g ungesiifite Cornflakes 100 g geschilte Pistazien 1 TL Olivenol

Fiir die Himbeeressig-Perlen:

30 ml Himbeeressig 3 g Agar Agar 120 ml Olivensl

120 ml Rapsol
Fiir die Garnitur:
Rote Bete Sprossen

Fiir das Avocado-Mango-Tatar:

Die Tomaten fein wiirfeln. Mango und Avocado halbieren und entsteinen.

Beides fein wiirfeln. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und zusammen
mit Chili fein hacken. Alles miteinander vermengen. Minze, Petersilie und Basilikum fein hacken
und mit Olivenol, Balsamicoessig, Marmelade und 1 EL Zitronensaft zu einem Dressing vermi-
schen. Tatar damit vermengen.

Fiir das Ringelbete-Carpaccio 1 Knolle Ringelbete 100 ml heller Balsamicoessig 1 Prise Zucker .
Ringelbete schilen und in feine Scheiben hobeln. In Essig und Zucker einlegen und 15 Minuten
ziehen lassen. Dann auf einem Teller auslegen.

Fiir die Stracciatella-Zitronen-Creme:

Stracciatella mit einem Handmixer aufmixen. Je nach Geschmeidigkeit und gewiinschter Konsis-
tenz etwas Sahne unterriihren. Schale von der ganzen Zitrone abreiben und Olivendl unterriithren.
Masse mit Salz, Pfeffer und Agavendicksaft abschmecken. Auf dem Salat-Tiirmchen anrichten.
Zum Schluss etwas Zitronenschale obendrauf reiben.

Fiir den Pistazien-Crunch:

Pistazien grob hacken und in einer Pfanne mit Olivenol leicht anrésten.

Cornflakes in einem Gefrierbeutel mit dem Nudelholz zerdriicken. Mit in der Pfanne schwenken.
Beides iiber die Creme geben.

Fiir die Himbeeressig-Perlen:

Ol in ein zylinderformiges Gefifl geben und fiir mindestens 25 Minuten in den Gefrierschrank
stellen. Himbeeressig mit Agar Agar gut verriihren und kurz aufkochen lassen. Umfiillen und
kurz abkiihlen lassen. Mit einer Kiichenspritze den Essig aufnehmen und in kleinen Mengen in
das Ol tropfen lassen. Essigperlen, wenn erkaltet, vorsichtig entnehmen und auf ein Stiick Kii-
chenrolle legen. Anschliefend den Teller damit garnieren.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Rote Bete Sprossen garnieren.

Romy Kramer am 08. Oktober 2024

16



Krduter-Salat mit Johannisbeeren und Simit Kebab

Fiir zwei Personen
Fiir die Simit Kebab:

230 g Lammbhackfleisch 3 EL feiner Bulgur 1 Frithlingszwiebel
£ kleine Zwiebel 3 Knoblauchzehen £ Chilischote

4 EL Pistazien, ohne Schale 3 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Minze

% TL Pul Biber 1 Msp. gemahlener Piment 1-3 EL Semmelbrosel
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Kr#utersalat:

1 Bund Koriander 1 Bund Dill 1 Bund Minze

1 Bund glatte Petersilie 125 g rote Johannisbeeren % Zitrone, Saft

1 EL Granatapfelsirup 1 EL Honig 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 EL Butter 1 EL Joghurt 30 g Pistazien

1 TL scharfes Paprikapulver 1 TL Sumach

Fiir die Simit Kebab:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Bulgur mit etwas Wasser kocheln lassen.

Petersilie und Minze zupfen. Knoblauch abziehen. Friihlingszwiebel grob zerkleinern. Zwiebel
abziehen und vierteln. Chili grob zerkleinern. Alles aufler dem Bulgur mit Pistazien, Pul Bi-
ber und Piment piirieren. Die Mischung sollte am Ende noch ein paar feine Stiickchen haben.
Bulgur abgieflen und die Fliissigkeit ausdriicken. Bulgur mit Lammhackfleisch und der Pistazien-
Kréauter-Mischung in eine grofie Schiissel geben, salzen, pfeffern und gut vermengen. Sollte die
Masse zu feucht sein, nach Bedarf Semmelbrosel untermengen. Masse in sechs Wiirste formen.
Rohen Simit Kebab eine kurze Zeit in das Gefrierfach stellen, damit sie fest werden. Olivendl in
einer beschichteten Pfanne erhitzen.

Simit Kebab darin von allen Seiten scharf anbraten. Zum Fertiggaren circa 3-5 Minuten in den
Ofen geben.

Fiir den Kriutersalat:

Kréuter sehr grob hacken. Johannisbeeren waschen und vom Stiel entfernen. Zitrone halbieren
und 1 EL Saft auspressen. Ein Dressing aus Granatapfelsirup, Zitronensaft, Honig und Olivenol
anrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Johannisbeeren und Dressing mit den Krdutern
vermengen.

Fiir die Garnitur:

Butter in einem kleinen Topf schmelzen, Paprikapulver hinzugeben, durchrithren und kurz er-
hitzen. Pistazien grob hacken.

Salat auf Teller geben, Simit Kebab darauflegen und mit Joghurt und Butter-Paprika-Sauce
betraufeln. Mit Sumach und Pistazien garniert servieren.

Hannah Kathler am 24. September 2024
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Kartoffel-Wasabi-Suppe mit Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g mehligk. Kartoffeln 100 g Sellerie 1 Zwiebel

1 Zitrone, Saft 10 g Butter 2 EL Wasabipaste
50 ml trockener Weilwein 200 ml Gemiisefond Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

2 Jakobsmuscheln 25 g Butter 1 EL Sojasauce

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Knusperstange:

1 Ei 120 g Butter 50 g Sauerrahm

5 Zweige glatte Petersilie 200 g Weizenmehl Salz, Pfeffer
Fiir das Petersilien-Ol:

1 Bund glatte Petersilie 200 ml Pflanzenol Salz

Fiir die Garnitur:

rote Rettichkresse

Fiir die Suppe: Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln und Sellerie schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und in kleine
Wiirfel schneiden.

In einem groflen Topf Butter erhitzen, die klein geschnittene Zwiebel hinzugeben und glasig
diinsten. Kartoffeln und Sellerie hinzufiigen und mit dem Weiflwein abléschen. Gemiisefond und
100 ml Wasser hinzufiigen, mit Salz wiirzen und fiir ca. 15 Minuten kocheln lassen, bis die Kar-
toffeln und der Sellerie weich sind. Mit einem Stabmixer alles fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer,
Muskatnuss und Zitronensaft abschmecken und die Wasabipaste hinzufiigen. Durch ein feines
Sieb passieren.

Fiir die Jakobsmuscheln: Ol in einer Pfanne erhitzen. Jakobsmuscheln abtupfen und ringsherum
mit Ol einstreichen. AnschlieBend Jakobsmuscheln je Seite 2 Minuten braten. Butter hinzuge-
ben, schwenken und mit Sojasauce abloschen.

Das Ganze kurz aufkochen lassen, Jakobsmuscheln nochmals wenden und aus der Pfanne neh-
men. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Knusperstange: Petersilie fein schneiden. Mehl, Butter, Ei, Sauerrahm, Salz und die
Petersilie ziigig zu einem Teig verkneten und in eine Kugel formen. Fiir ca. 15-20 Minuten kalt-
stellen.

Teigkugel auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen, danach in schmale Streifen schneiden und
die einzelnen Streifen in sich verdrehen.

Auf einem Blech verteilen und fiir ca. 12 Minuten fertig backen.

Fiir das Petersilien-Ol: Petersilie grob hacken und zusammen mit dem Rapsél auf mittlerer Stufe
fein mixen. Passiertuch in ein Sieb legen und dieses iiber eine Schiissel hiingen. Petersilien-Ol
hineingieflen und ca. 30 Minuten abtropfen lassen.

Mit etwas Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur: Kresse fiir die Garnitur verwenden. Suppe in eine Schale geben und mit
Jakobsmuschel, Knusperstange, Petersilien-Ol und Kresse garnieren.

Maik Sandvofl am 24. September 2024
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Thunfisch-Tatar, Rucola-Tomaten-Salat, Pfifferlinge

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

200 g Thunfischfilet, ohne Haut 1 Schalotte 1 Limette, Saft, Abrieb

1 EL helle Sojasauce 4 Zweige krause Petersilie 4 TL gemahlener Koriander
2 EL Olivendl mit Limone Salz Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:

200 g Pfifferlinge 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 EL Butter 4 Zweige krause Petersilie 50 ml weiler Balsamicoessig
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Rucola 6 Cocktailtomaten 1 Bund Dillspitzen

20 ml weiler Balsamicoessig 1 EL Olivendtl mit Limone Salz

Fiir das Baguette:

4 Baguette Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Tatar:

Die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Petersilie fein hacken. Thunfisch in klei-
ne Wiirfel schneiden und mit den Schalotten und 1 EL Petersilie vermischen. Mit Salz, Pfeffer
und Koriander abschmecken. Limettenschale abreiben, anschliefend Limette halbieren und aus-
pressen. Olivenol mit Sojasauce und Limettensaft vermengen, mit Tatar vermengen und ziehen
lassen.

Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge putzen und in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten. Knoblauch und Schalotte abzie-
hen, fein wiirfeln und kurz mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie fein hacken, 1 EL
dazugeben und mit weiflem Balsamico abléschen. Butter untermischen.

Fiir den Salat:

Rucola waschen und trockenschleudern. Tomaten halbieren und mit dem Rucola vermischen.
Ein Dressing aus Olivendl, Salz und Balsamico herstellen und iiber den Rucola-Tomaten-Salat
geben. Dill zupfen und als Garnitur verwenden.

Fiir das Baguette:

Baguette in diinne Scheiben schneiden und in der Pfanne in etwas Olivendl knusprig anbraten.
Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Olga Held am 24. September 2024
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Gorgonzola-Feigen-Taortchen, Pfliicksalat, Kdse-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir die Tortchen:

6 Feigen 2 kleine Schalotten 80 g milder Gorgonzola
120 g Parmesan 10 g Butter 1 EL Himbeeressig

100 g Mehl 1 EL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Gorgonzola-Sauce:

50 g milder Gorgonzola 20 g Parmesan 150 ml Milch
Speisestirke Salz Pfeffer

Fiir den Parmesan-Chip:

30 g Parmesan

Fiir den Salat:

50 g Rucola 50 g Pfliicksalat 1 EL mittelsch. Senf
3 EL Weiflweinessig 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

essbare Bliiten

Fiir die Tortchen:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Parmesan reiben. Mehl, Butter und Parmesan mit den Hédnden vermengen bis sich Streusel
bilden. Streusel auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen und im Ofen fiir 10
Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und fiir die weitere Verwendung beiseitestellen.
Schalotten abziehen und fein schneiden. Zwei Feigen ebenfalls fein schneiden.

Schalotten in Butter glasig diinsten. Feigen hinzugeben, kurz schwenken und mit Essig und
einem Essloffel Wasser abloschen. Zucker hinzugeben und solange kdcheln lassen bis ein festes
Kompott entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die restlichen Feigen geviertelt einschneiden, aber nicht komplett durchschneiden. Gorgonzola
zupfen und in die Mitte der Feige geben.

Feigen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im Ofen bei 180 Grad fiir 6
Minuten backen. Anschliefend herausnehmen und kurz auskiihlen lassen. In einem Servierring
zundchst die Streusel, dann das Kompott und obenauf die gefiillten Feigen platzieren.

Fiir die Gorgonzola-Sauce:

Milch in einem Topf erwarmen und Gorgonzola darin unter Riihren auflésen. Parmesan in die
Sauce reiben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Bedarf mit Speisestéirke abbinden.
Fiir den Parmesan-Chip:

Backofen auf 190 Grad Umluft erh6hen. Parmesan reiben. Parmesan diinn in zwei Dessertringe
auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen. Parmesanringe im Backofen ca. 6
Minuten backen.

Anschliefend herausnehmen und den Kéise erst vom Blech nehmen, wenn er ausgekiihlt ist.
Fiir den Salat:

Senf, Weilweinessig und Olivendl zu einem Dressing verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Salat und Rucola waschen und trockenschleudern. Salat kurz vor dem Servieren mit Dressing
marinieren.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Bliiten servieren.

Alexander Springer am 24. September 2024
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Beef tartare, Avocado, Apfel, Eigelb, Kartoffelstroh

Fiir zwei Personen
Fiir das Beef tartare:

200 g Rinderfilet 12 g Kapern 2 Cornichons

2 kleine Schalotten 4 TL Dijonsenf 2 Zweige glatte Petersilie
1 Bund Schnittlauch edelsiiBes Paprikapulver scharfes Paprikapulver
Zucker 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir Avocado und Apfel:

1 Avocado 3 griiner Apfel 1 Limette, Saft

2 Zweige glatte Petersilie  Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelstroh:

2 vorw. festk. Kartoffeln Mehl Pflanzenol. Meersalz

Fiir das gebackene Eigelb:

2 Eier 1 TL schwarzer Sesam 4 EL Paniermehl

2 Prisen Meersalz Pflanzenol

Fiir den Wildkriutersalat:

50 g Wildkréduter 50 g Pinienkerne 1 TL mittelsch. Senf

3 Himbeeressig edelsiiBes Paprikapulver scharfes Paprikapulver, zum
Abschmecken 3 EL Sonnenblumendl 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 4 Himbeeren

Fiir das Beef tartare: Das Rinderfilet sorgfiltig von Haut und Sehnen befreien. Zuerst das Rin-
derfilet in feine Streifen scheiden. Diese mit Zucker und beiden Paprikapulvern wiirzen. Das
Fleisch sehr fein hacken, in eine Schiissel geben und auf ein Eisbad stellen.

Schalotten abziehen und sehr fein hacken. Cornichons und Kapern ebenfalls fein schneiden.
Kriuter abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Das Fleisch mit den anderen Zutaten
vermischen und mit den Gewiirzen und Kréutern abschmecken.

Fiir Avocado und Apfel: Avocado von Schale und Kern befreien und gleichméfig wiirfeln. Apfel
waschen, trockentupfen und ebenfalls gleichméfig wiirfeln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und fein schneiden. Limette auspressen und Saft auffangen. Alle Zutaten miteinander vermengen
und mit Limettensaft, Olivencl, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kartoffelstroh: Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Kartoffeln schélen und in feine Streifen schneiden oder mithilfe einer Kiichenmaschine raspeln.
Kartoffelstreifen fiir 15 Minuten in Wasser legen und die Stérke etwas herauswaschen. Kartoffel-
streifen in Mehl wenden und goldbraun in Ol frittieren. Kartoffelstroh auf einem Kiichenkrepp
abtropfen lassen und mit Meersalz wiirzen.

Fiir das gebackene Eigelb:

Fier trennen und das Eigelb auffangen. Eigelb vorsichtig in Paniermehl wenden und vorsichtig
im heiBen Ol frittieren. Das gebackene Eigelb vor dem Servieren mit Meersalz wiirzen und mit
schwarzem Sesam garnieren.

Fiir den Wildkrautersalat: Wildkrauter waschen und trockenschleudern. Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten. Die restlichen Zutaten zu einem Dressing verrithren und mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Himbeeren garnieren.

Tanja Viethues am 24. September 2024
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Kirbiscremesuppe, Kndckebrot, Joghurt-Schnittlauch-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbissuppe:

375 g Hokkaido-Kiirbis 100 g Karotten 70 g Zwiebeln

1-2 rote Chilischoten 5 cm Ingwer 1 Orange, Saft

25 ml Sahne 125 ml Gemiisefond 1 EL Currypulver
Olivendl 1 TL Salz Pfeffer

Fiir das Knickebrot:

100 g Haferflocken 75 g Sonnenblumenkerne 50 g Kiirbiskerne
50 g heller Sesam 50 g dunkler Sesam 50 g Leinsamen
120 g Weizenmehl, 405 2 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir den Dip:

5 EL griech. Joghurt 1 kleine Knoblauchzehe 4 Bund Schnittlauch
4 TL edelsiifles Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir die Kiirbissuppe:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebeln abziehen und Ingwer schilen. Beides fein wiirfeln. Karotten schélen und klein schnei-
den. Kiirbis in Wiirfel schneiden oder auch raspeln. Zwiebeln und Ingwer mit Olivendl in einem
Topf diinsten.

Karotten und Kiirbis zugeben. Fond angieflen und aufkochen lassen. 150 ml Orangensaft aus-
pressen und zunichst etwa 2/3 des Orangensaftes zugeben. Mit Salz, Curry, Pfeffer und klein
gehackter Chili wiirzen.

Kochen bis alle Zutaten weich sind. Suppe mit einem Stabmixer cremig piirieren und nochmals,
auch mit Orangensaft, abschmecken. Zum Schluss Sahne unterriihren.

Fiir das Kné#ckebrot:

Alle Zutaten mit 350 ml Wasser zu einem Teig verrithren. Backblech mit Backpapier belegen.
Teig diinn auf das Blech streichen. Anschlielend im vorgeheizten Ofen 15 Minuten backen. Kurz
herausnehmen und mit einem Pizzaschneider in Stiicke schneiden. Dies ist ein wichtiger Schritt,
weil sich das Knéckebrot nach dem Backen nicht mehr schneiden l&sst.

Wenn moglich weitere 40 Minuten backen, bis das Knéckebrot schon knusprig aussieht. Auf dem
Blech abkiihlen lassen.

Fiir den Dip:

Knoblauch abziehen und pressen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Einen Teil vom
Schnittlauch als Garnitur verwenden.

Joghurt mit Knoblauch und Schnittlauch vermengen und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wiirzen.

Jenny Palme am 17. September 2024
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Kartoffel-Suppe mit Pfifferlingen und pochiertem Ei

Fiir zwei Personen
Fiir die Kulajda:

5 festk. Kartoffeln 1 Karotte 1 Zwiebel

250 ml Sahne 50 g Butter 300 ml Gemiisefond
200 ml Gefliigelfond 50 ml WeiBweinessig 3 Lorbeerblédtter

5 Pimentkorner 6 schwarze Pfefferk6rner 20 g Mehl

1 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:

150 g kleine Pfifferlinge 20 g Butter 1 EL Branntweinessig
1 Bund glatte Petersilie  Salz Pfeffer

Fiir die pochierten Eier:

2 Eier 3 EL Weiflweinessig 1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:

1 Bund Dill 50 g saure Sahne

Fiir die Kulajda:

Die Butter in einem Topf schmelzen, Mehl dazugeben und eine Schwitze entstehen lassen. Fonds
angieflen und etwa 150 ml Wasser dazugeben.

Aufkochen lassen. Kartoffeln schélen und in kleine Stiicke schneiden.

Karotten schilen und Zwiebel abziehen. Beides wiirfeln. Alles zusammen mit Lorbeerblittern,
Piment, Salz und Pfeffer mit in den Topf geben und etwa 20 Minuten garkochen. Sahne mit 3
EL heifler Suppe vermengen und mit in den Topf geben. Mit Essig und Zucker abschmecken.
Eventuell noch salzen.

Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge putzen und ggf. in kleine Stiicke schneiden. Butter in der Pfanne erhitzen und Pfif-
ferlinge darin schwenken bis sie goldbraun werden. Mit Essig abloschen, mit Pfeffer und Salz
wiirzen und gehackte Petersilie unterheben.

Fiir die pochierten Eier:

1 Liter Wasser mit Essig zum Sieden bringen und ordentlich salzen. Mit einem Loffel einen Stru-
del erzeugen und Eier vorsichtig in das Wasser gleiten lassen. Etwa 2 Minuten pro Ei simmern
lassen.

Fiir die Garnitur:

Dill hacken und zusammen mit pochierten Eiern und saurer Sahne auf dem Suppenteller anrich-
ten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

FEine Suppe auf Mehlschwitzen-Basis immer 15 Minuten kécheln lassen, bevor weitere feste Zuta-
ten, wie Gemiise, dazu gegeben werden. So verschwindet der Mehl-Geschmack.

Robin Lursky am 17. September 2024
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Jakobsmuscheln auf Papaya-Avocado-Relish

Fiir zwei Personen
Fiir das Papaya-Avocado-Relish:

1 reife, feste Papaya 1 reife Avocado 1 Flug-Mango

2 Schalotten 1 rote, milde Chilischote 1 Limette, Saft

1 Zitrone, Abrieb 100 ml Passionsfruchtsaft 3 Zweige Koriander
1 Msp. Ras el-Hanout Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir den Zitronengras-Kokos Schaum:

3 Limette, Saft 100 ml Sahne 150 ml Kokosmilch
300 ml Gefliigelfond 2 EL getrock. Zitronengras 4 Kaffir-Limettenblatter
1 TL Lecithin Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln 1 Vanilleschote Pflanzendl

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Koriander 25 g Pinienkerne essbare lila Bliiten

Fiir das Papaya-Avocado-Relish:

Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Chili lings halbieren, von Scheidewénden und Kernen
befreien und fein hacken. Beides zusammen in einer kleinen Pfanne mit etwas Ol andiinsten. Mit
Passionsfruchtsaft abloschen, aufkochen lassen und zur Seite stellen. Koriander fein hacken und
mit dazugeben. Papaya, Mango und Avocado jeweils schélen, entsteinen und in Wiirfel schnei-
den. Alles mit in die Pfanne geben und mit Zitronenabrieb, Limettensaft, Ras el-Hanout, Salz
und Pfeffer abschmecken. Auskiihlen lassen.

Fiir den Zitronengras-Kokos Schaum:

Zitronengras in einem Topf mit Olivendl leicht anschwitzen und mit Gefliigelfond abléschen. Sud
um die Halfte reduzieren lassen.

Kokosmilch, Sahne und Limettenblatter hinzufiigen, aufkochen und etwa 15 Minuten ziehen las-
sen. Fond durch ein feines Sieb gieflen und dann mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.
Lecithin unterriihren und mit einem Piirierstab schaumig aufmixen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Vanilleschote lings halbieren und Mark herauskratzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Vanil-
lemark dazugeben. Jakobsmuscheln im aromatisierten Ol von beiden Seiten scharf anbraten.
Anschlielend salzen und pfeffern.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne anrtsten und als Garnitur oben driiber streuen. Gericht auflerdem mit Koriander
und Bliiten garnieren.

Waltraud Schumann am 17. September 2024
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Saibling-Leber, -Filet, -Ceviche, Gurken-Tagliatelle

Fiir zwei Personen

Fiir den konfierten Saibling:

1 Saiblingsfilet, ohne Haut 500 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Ceviche:

1 Saiblingsfilet, ohne Haut 1 gerduch. Saiblingsfilet 2 Bananen-Schalotten

2 Limetten, Abrieb, Saft 1 Bund Dill 3 TL Piment d Espelette
3 EL Olivendl Salz Pfeffer

bunter Pfeffer

Fiir die Gurken-Tagliatelle:

300 g Salatgurke 3 kleine Schalotten 1 kleine Knoblauchzehe
1 Orange, ganze Frucht 1 Limette, Saft 2 EL Argandl

1 TL Orangenbliitenwasser 1 EL Hollunderbliitensirup 4 Bund Dill

2 Msp. Safranpulver 1 TL Piment dEspelette 4 TL Kubeben-Pfeffer
Salz

Fiir die Saiblingsleber:

4-6 Saiblingslebern 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das gerostete Baguette:

4 Scheiben Baguette Olivenol, zu Braten

Fiir die Garnitur:

1 TL rosa Pfefferbeeren 1 TL Kubeben-Pfeffer

Fiir den konfierten Saibling: Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Olivendl in einem Topf (Durchmesser etwa 16 cm) auf 60 Grad erwéirmen. Saiblingsfilet mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in das Ol geben.

Topf in den vorgeheizten Ofen stellen und Fisch 25-30 Minuten konfieren lassen. Mit einem
Thermometer die Temperatur von 58 Grad iiberwachen.

Fiir das Ceviche: Saiblinge in kleine Wiirfel schneiden. Schalotten abziehen und fein wiirfeln.
Limette heifl abwaschen, Schale abreiben und Saft auspressen.

Dill hacken. Fisch mit Limettensaft, -abrieb, Schalotten, Dill und Olivenol vermengen. Mit Pi-
ment d’Espelette, Salz, buntem und schwarzen Pfeffer wiirzen.

Fiir die Gurken-Tagliatelle: Zimmerwarme Salatgurke schélen, dann weiter mit dem Spargelsché-
ler Streifen (Tagliatelle) abziehen. In einem Sieb iiber einer Schiissel mit Salz vermengen und
etwa 20 Minuten Wasser ziehen lassen. Wasser auffangen und fiir das Dressing nutzen. Orange
schilen und Filets auslosen. Schalotten und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Pfeffer und Safran
in einem Morser zerstoBen. Dill hacken. Limette auspressen und mit Arganol, Orangenbliiten-
wasser, Hollunderbliitensirup, Piment d “Espelette, Pfeffer-Safran-Gemisch, Dill, Knoblauch und
Schalotten zu einem Dressing anrithren. Mit Gurkenwasser abschmecken. Gurken Tagliatelle mit
Dressing vermengen und kurz ziehen lassen.

Fiir die Saiblingsleber: Lebern in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze in Butter von
beiden Seiten nicht zu lange anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das gerostete Baguette: Baguette von beiden Seiten mit Ol betriufeln und in einer Pfanne
knusprig rosten.

Fiir die Garnitur: Pfefferbeeren und Kubeben-Pfeffer mérsern und iiber Gericht streuen.

Klaus Hochkogler am 17. September 2024
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Maisfladen mit Hiihnchen, Avocado, Riihrei, Guasacaca-Dip

Fiir zwei Personen

Fiir die Fladen:

Fiir das gezupfte Hiihnchen:
1 Hahnchenbrust, 200 g

1 TL Salz

Fiir die Avocado:

1 Avocado

Fiir das Riihrei:

3 Eier

3 Halme Schnittlauch

Fiir den Mango-Tomaten-Salat:

1 Flug-Mango

1 Zitrone, Saft

Fiir die Guasacaca:
2 Avocados

1 Zwiebel

1 Bund Koriander

70 g weifles Maismehl

1 rote Paprikaschote
Pfeffer

1 Zitrone, Saft

1 Tomate
3 TL edelsiifles Paprikapulver

1 Tomate
3 Zweige Koriander

1 grofe griine Paprika
1 Zitrone, Saft
3 EL Olivenol

Butter, Pflanzenol, Salz

% Zwiebel

Salz, Pfeffer

1 Zwiebel
Salz, Pfeffer

$ Zwiebel
Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen
50 ml Weilweinessig
Salz, Pfeffer

Fiir die Fladen: Das Maismehl mit 140 ml Wasser und Salz vermengen und mindestens 5 Minu-
ten ziehen lassen. Dann erneut kneten bis der Teig glatt ist. Teig zu mehreren kleinen Kugeln
formen und plattdriicken. Ol in einer Pfanne erhitzen und Maisfladen von beiden Seiten backen,
bis sich eine Kruste gebildet hat. Kurz vor dem Servieren in der Mitte aufschneiden und Innen-
seiten mit Butter bestreichen.

Fiir das gezupfte Hiihnchen: Etwas Wasser in einem Topf mit etwas Pfeffer und Salz erhitzen.
Zwiebel abziehen und halbieren. Paprika halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien.
Zwiebel und Paprika mit in das Wasser geben und aufkochen lassen. Fleisch hineingeben und
etwa 30 Minuten in siedendem Wasser garziehen lassen. Anschlieffend herausnehmen und mit
zwel Gabeln zerzupfen.

Fiir die Avocado: Avocado halbieren, Stein entfernen und aus der Schale heben. 2/3 der Avoca-
do mit einer Gabel zerdriicken. Restliche Avocado in feine Scheiben schneiden und als Garnitur
nutzen. Zerdriickte Avocado mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Gezupfte Hihn-
chenbrust mit Avocado mischen.

Fiir das Riihrei: Tomate waschen, zwei Scheiben abschneiden und fiir die Garnitur beiseitelegen.
Restliche Tomate fein hacken. Zwiebel abziehen und fein hacken, genauso wie den Schnittlauch.
FEier aufschlagen und mit klein gehackten Tomaten, Zwiebeln und Schnittlauch vermengen. Mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. In einer beschichteten Pfanne braten.

Fiir den Mango-Tomaten-Salat: Mango schilen und in mundgerechte Wiirfel schneiden. Tomate
kleinschneiden. Zwiebel abziehen und fein hacken. Koriander hacken.

Alles miteinander vermengen und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Guasacaca: Avocados halbieren, entsteinen und aus der Schale losen. Mit etwa 2 EL
Zitronensaft vermischen und mit einer Gabel zerdriicken. Zwiebel und Knoblauch abziehen. Pa-
prika halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. Alles zusammen mit der Avocado
in einen Multizerkleinerer geben und 50 ml Wasser sowie 50 ml Essig hinzufiigen.

Piirieren und mit Salz, Pfeffer und Oliventl abschmecken.

Jake Nguyen am 17. September 2024
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Son-in-law-Eggs, Gurken-Salat, knusprige Reisnudeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Eier:

1 Friihlingszwiebel 1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe

4 Eier 60 ml Fischsauce 1 EL Tamarindenpaste

4 Zweige Koriander 30 g Kokosbliitenzucker 1 EL neutrales Pflanzenol
Pflanzenol

Fiir den Gurkensalat:

3 Salatgurke 1 St. Friihlingszwiebel 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL helle Sojasauce 1 EL geros. Sesamol

1 TL Kokosbliitenzucker 1 TL rote Chiliflocken 1 EL hellen Sesam
Fiir die Reisnudeln:

60 g Reisbandnudeln Pflanzendl

Fiir die Eier:

Die Fritteuse auf 180 Grad aufheizen.

Eier je nach Grofie 8-10 Minuten hart kochen. Anschlieend abschrecken, pellen und leicht trock-
entupfen.

Fischsauce, Tamarindenpaste, Zucker, Pflanzendl und 2 EL Wasser in einem kleinen Topf verriih-
ren und auf mittlerer Hitze unter Rithren erwédrmen. Die Sauce sollte ein sirupartige Konsistenz
haben. Ggf. noch etwas Wasser hinzugeben. Bis zur weiteren Verwendung zur Seite stellen.
Chilischote waschen, trockentupfen und von Kerngehéduse und Trennhéuten befreien. Anschlie-
Bend in feine Scheiben schneiden.

Knoblauch abziehen und ebenfalls in feine Scheiben schneiden.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Bléitter fein zupfen.

Friithlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden.

Eier vorsichtig in das heifie Ol der vorgewirmten Fritteuse geben und fiir 3-4 Minuten frittieren.
Achtung, die Eier konnen platzen und spritzen. Am besten einen Deckel verwenden. Die Eier
sollten leicht hellbraun sein.

Anschliefend herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Eier auskiihlen lassen,
anschliefend ldngs halbieren und mit der zuvor gekochten Sauce betrdufeln. Eier mit Chili,
Knoblauchscheiben, Friihlingszwiebel und Koriander garnieren.

Fiir den Gurkensalat:

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Gurke waschen, trockentupfen, der Lange nach halbie-
ren und anschlieBend schridg in diinne Halbmonde schneiden. Knoblauch und Zwiebel abziehen
und fein wiirfeln.

Friihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Alles in eine Schiissel geben und mit
Sojasauce, Chili, Sesam, Kokosbliitenzucker und Sesamél vermischen.

Fiir die knusprigen Reisnudeln:

Reisnudeln vorsichtig in die Fritteuse geben und solange frittieren bis diese aufpoppen. Anschlie-
Bend herausnehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Timo Plewa am 27. August 2024
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Blumenkohl als Piiree, mariniert, aus dem Ofen

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

1 Blumenkohl 500 ml Milch 30 g Butter
30 g Nussnougat Muskatnuss Salz

Fiir den marinierten Blumenkohl:

1/3 Blumenkohl 1 Zitrone, Saft 1 Orange, Abrieb
1 EL Weilweinessig 2 EL Mirin 3 EL Olivenol
Salz

Fiir den Ofen-Blumenkohl:

1/3 Blumenkohl 3 TL gemahl Kurkuma 1 EL Zatar

3 EL Sonnenblumensl 2 EL Olivenol

Fiir die Garnitur:

50 g Haselniisse 1 Granatapfel

Fiir das Piiree:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Blumenkohl in drei Teile teilen und je einen Teil fiir die weiteren Komponenten zur Seite legen.
Blumenkohl putzen, waschen, trockentupfen und klein schneiden. Anschliefend in der Milch
weichkochen. Anschlieflend abgieflen und die Milch dabei auffangen.

Blumenkohl zusammen mit Butter und Nougat piirieren und bis zur gewiinschten Konsistenz
warme Milch hinzugeben. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Fiir den marinierten Blumenkohl:

Zitronensaft auspressen und auffangen. Orangenschale reiben und ebenfalls auffangen.

Aus Zitronensaft, Orangenabrieb, Weiflweinessig, Mirin, Olivenol und einer Prise Salz eine Ma-
rinade herstellen. Blumenkohl putzen, waschen, trockentupfen und anschliefend fein hobeln und
bis zum Servieren in der Marinade einlegen.

Fiir den Ofen-Blumenkohl:

Blumenkohl putzen, waschen, in Roschen teilen und in einer Schiissel mit dem Sonnenblumendl
und Kurkuma mischen. Blumenkohl auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen
und im vorgeheizten Ofen fiir 20 Minuten backen. Herausnehmen und in einer Schiissel mit Oli-
venol und Zatar verfeinern.

Fiir die Garnitur:

Haselniisse auf ein Backblech geben und im Ofen rosten.

Granatapfelkerne auslosen.

Das Piiree auf einen Teller geben. Den Ofen-Blumenkohl darauf verteilen und den marinierten
Blumenkohl dazwischen stecken. Mit den Haselniissen und den Granatapfelkernen dekorieren
und servieren.

Christina Fink am 27. August 2024
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Lachsforelle, Mayonnaise, Rote-Bete-Carpaccio

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachsforelle:

2 Lachsforellenfilets 1 Zitrone, Schale 3 Zweige Estragon
500 ml natives Olivenol Salz

Fiir das Carpaccio:

1 Rote Bete 1 TL Kapern % Zitrone, Saft

4 Orange, Saft 2 EL heller Balsamico 2 EL Olivenél

2 TL Haselnussol Salz Pfeffer

Fiir die Haselniisse:

50 g geschilte Haselniisse 2 EL Ahornsirup
Fiir den Apfel:

1 Granny Smith Apfel 50 ml Weiflwein
Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone, Saft 1 Ei 1 TL Dijonsenf
2 EL Meerrettich 150 ml Sonnenblumendl Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur: 1 Beet Kresse

Fiir die Lachsforelle:

Den Backofen auf 65 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zitrone mit einem Sparschiler diinn schilen. Ol mit Zitronenschale und Estragon in eine Auf-
laufform geben. Forellenfilets ggf. entgriiten und in das Ol legen. Im Backofen fiir 20-25 Minuten
konfieren. Anschliefend mit einem Kiichenbrenner kurz abflimmen, nach Geschmack salzen und
mit Zitronenabrieb garnieren.

Fiir das Carpaccio:

Rote Bete waschen, schilen und mit einem Gemiisehobel in hauchdiinne Scheiben hobeln. Zi-
trone und Orange auspressen und Saft auffangen.

Orangen- und Zitronensaft, Balsamico, Olivenol und Haselnussél vermengen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Kapern waschen und grob hacken. Rote Bete kurz vor dem Servieren vorsichtig
mit dem Dressing vermengen und auf einem flachen Teller verteilen. Mit Kapern garnieren.
Fiir die Haselniisse:

Haselniisse grob hacken und in Ahornsirup in einer beschichteten Pfanne karamellisieren.

Fiir den Apfel:

Apfel schilen und mit dem Kugelausstecher kleine Perlen ausstechen.

Weifiwein in einer Pfanne aufkochen und Apfel-Kugeln darin etwas kdcheln lassen.

Fiir die Mayonnaise:

Fi in einen hohen Messbecher geben. Senf, Salz, Pfeffer und einen Spritzer Zitronensaft hinzu-
fiigen. Das gesamte Ol auf einmal einfiillen.

Den Stabmixer unten auf den Boden des Geféfles stellen und einschalten. Sobald die Masse
emulgiert den Stabmixer hochziehen.

Mayonnaise mit Meerrettich und Salz abschmecken. Mayonnaise in einen Spritzbeutel fiillen und
auf dem Teller drapieren.

Fiir die Garnitur: Kresse als Garnitur verwenden.

Oskar Bastian am 27. August 2024
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SiiBkartoffel-Pancakes mit Ziegenkdse, Tomaten-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir die Pancakes:

2 Siifkartoffeln 2 Eier 50 g Butter

200 ml Sprudelwasser 400 g Mehl Pflanzendl

Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Ziegenkise: 2 Ziegenkaserollen 100 g brauner Zucker

Fiir die Salsa:

200 g Rispentomaten 200 g Aprikosen 200 g getrock. Kirschtomaten
1 Zitrone, Saft 2 Zweige Koriander 2 EL Olivenol

Chiliflocken Salz Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Chips: 1 Rote Bete Pflanzendl, Salz

Fiir die Garnitur: 4 Blétter Frisée-Salat  Ahornsirup

Fiir die Siiflkartoffel-Pancakes: Die Siiflkartoffeln schilen, fein wiirfeln und ca. 10 Minuten in
Salzwasser kochen. Danach abgielen und mit Butter in einer Kiichenmaschine zu einem Piiree
verarbeiten. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

Eier trennen und das Eiweifl mit einem Handriihrgeréit mit einer Prise Salz steif schlagen.
Wenn das Siikartoffelpiiree etwas abgekiihlt ist, Sprudelwasser und das Eigelb hinzugeben und
nach und nach die Hélfte des Mehls einriihren.

Mit Salz abschmecken.

Mit einem Schneebesen den Eischnee unterheben. Wenn die Konsistenz noch zu weich ist noch
etwas Mehl unterheben.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und zunichst einen Probe-Pancake zubereiten. AnschlieBend
mindestens sechs Pancakes braten.

Fiir den Ziegenkise: Ziegenkiise in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden, auf ein Blech legen und mit
ausreichend braunem Zucker bestreuen.

Mit dem Flambierbrenner den Zucker flambieren bis er goldbraun und karamellisiert ist. Auf-
passen, dass der Zucker nicht verbrennt.

Fiir die Salsa: Tomaten vierteln und von den Kernen befreien. Anschlieend sehr fein wiirfeln.
Aprikosen entsteinen und ebenfalls sehr fein wiirfeln.

Getrocknete Kirschtomaten sehr fein wiirfeln. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein ha-
cken.

Tomaten, Aprikosen und eingelegte Tomaten in eine Schiissel geben, einen Spritzer Zitronensaft
hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken abschmecken. Darauthin etwas Koriander hin-
zugeben und nochmals abschmecken.

Fiir die Rote-Bete-Chips: Ol in einer Fritteuse auf 170 Grad erhitzen. Rote Bete schilen und
mit einem Kiichenhobel in ganz diinne Scheiben hobeln. Rote Bete trockentupfen und im heiflen
Ol frittieren. Die Chips sollten ca. 5-8 Minuten frittiert werden, bis keine Bléschen mehr auf der
roten Bete zu erkennen sind. Dann ist das gesamte Wasser entwichen.

Die frittierten Chips auf einem Kiichenkrepp abkiihlen lassen und kurz vor dem Servieren salzen.
Fiir die Garnitur: Salat waschen, trockentupfen und Spitzen zupfen. Mit etwas Ahornsirup be-
traufeln.

Pancakes mit den weiteren Komponenten und Garnitur als Tiirmchen schichten.

Merle Scheer am 27. August 2024
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Pilz-Ravioli, Thymianbutter, Pilze, Tomaten

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig: 2 Eier 200 g Pastamehl
20 ml Rapsol 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung: 125 g Pfifferlinge 1 Schalotte

70 g Ricotta 1 Ei 1-2 Zweige Petersilie
50-70 g Semmelbrosel Muskatnuss, Salz, Pfeffer 1 EL Rapsdl

Fiir die Fertigstellung: 1 EiweiB, s.o. Weizendunst, Salz
Fiir Thymianbutter, Pilze: 10 kleine Pfifferlinge 1 Zweig Thymian
1-2 EL Butter 1 EL Rapsol

Fiir die Tomaten: 6 Cocktailtomaten 1 TL Olivenol

1 Prise Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Garnitur: 10 g Parmesan

Fiir den Nudelteig: Den Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen.

Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen. Sollte der Teig zu fest sein, etwas Wasser einarbeiten.
Anschlielend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig kneten. Teig ca. 20 Minuten ruhen
lassen.

Fiir die Fiillung: Pfifferlinge putzen und klein wiirfeln. Schalotte abziehen und fein wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und Pfifferlinge darin anbraten.

Petersilie fein hacken und hinzufiigen. Pfifferlinge braten, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Dann
abkiihlen lassen und im Mixer zerkleinern.

Ei trennen, Eiweifl fiir den spéteren Gebrauch beiseitestellen. Ricotta und Eigelb verriihren,
Pilze hinzufiigen. Pilz-Fiillung mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Semmelbrésel nach
Bedarf zum Andicken dazugeben.

Fiir die Fertigstellung: Teig so lange durch die Nudelmaschine drehen, bis er schén diinn ist.
Arbeitsfliche mit Weizendunst bestreuen. Teig mit einem Kreisausstecher markieren. In die mar-
kierte Mitte die Fiillung geben. Mit Eiweifl bestreichen. Den Teig mit Fiillung einschlagen und
fest andriicken. Ravioli ausstechen. Mit einer Gabel die Rénder festdriicken.

Ravioli in Salzwasser einmal aufkochen und danach ca. 3 Minuten gar ziehen lassen bis sie oben
schwimmen.

Fiir Thymianbutter, Pilze: Pfifferlinge putzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Pfifferlinge an-
diinsten.

Butter dazugeben und schmelzen lassen. Thymian in die Butter geben.

Thymianbutter einmal aufschdumen. Ravioli aus dem Salzwasser nehmen und in der Thymian-
butter schwenken.

Fiir die Tomaten: Tomaten so abziehen, dass der Stiel noch dran ist. AnschlieBend mit Salz,
Zucker und Olivendl auf einem Backblech geben und ca. 20 Minuten bei 220 Grad grillen.

Fiir die Garnitur: Parmesan reiben und Gericht damit garnieren.

Cornelia Hadler am 20. August 2024
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Glasnudel-Salat mit Rinderfilet-Steak

Fiir zwei Personen
Fiir das Dressing:
3 Knoblauchzehen
125 ml Reisessig

4 TL Salz

Fiir den Salat:

250 g Glasnudeln
2 rote Zwiebeln

1 Bund Petersilie

2 rote Chilischoten
4 TL Sesamol

1 Aubergine
1 Bund Thai-Basilikum
125 ml Sonnenblumendl

1 Limette, Abrieb, Saft
40 g Zucker

1 Mango
1 Bund Koriander

Salz, Pfeffer
Fiir das Fleisch:

2 Rinderfiletsteaks, 200 g
2-3 Zweige Rosmarin
Fiir die Garnitur:

1 Beet griine Kresse

Butterschmalz
Pfeffer

1 EL Butter
Salz

1 Beet rote Kresse 2 EL Erdniisse

Fiir das Dressing:

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Chili fein hacken. In einem kleinen Topf den Reisessig
mit Zucker und Salz 1 Minute behutsam erwérmen, bis sich der Zucker gerade eben aufgeltst
hat. Vom Herd nehmen und Knoblauch, Chili und Sesamol hinzufiigen. Abkiihlen lassen, dann
Limettenabrieb und Limettensaft unterriihren.

Fiir den Salat:

Aubergine putzen und in Wiirfel schneiden. In einer grofien Pfanne das Sonnenblumendl erhitzen
und die Auberginenwiirfel in drei oder vier Portionen darin anbraten. Sobald sie eine goldbraune
Farbung angenommen haben, in ein Sieb geben, grofiziigig mit Salz und Pfeffer bestreuen und
abtropfen lassen.

Mango schilen und das Fruchtfleisch in Streifen oder Wiirfel schneiden.

Zwiebeln abziehen und fein schneiden. Krauter fein hacken.

Wasser aufkochen, Glasnudeln mit kochendem Wasser tibergieflen, salzen und 2-3 Minuten ziehen
lassen. AbgieBen und unter flielendem kaltem Wasser griindlich abspiilen. Moglichst viel iiber-
schiissiges Wasser abschiitteln, dann zum Trocknen auf einem sauberen Geschirrtuch ausbreiten.
Anschliefend die Nudeln in eine grofie Schiissel geben und mit dem Dressing, der Mango, den
Auberginenwiirfeln, Kriutern und Zwiebelringen vermischen.

Fiir das Fleisch:

Fleisch scharf in Butterschmalz anbraten, bei guter Braunung umdrehen, Butter und Rosmarin
hinzufiigen und damit iibertraufeln. Gut salzen und pfeffern. Das Steak kann sehr gut blue rare
serviert werden.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Kresse und Erdniissen garnieren.

Quentin Herbst am 20. August 2024
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Kohlrabi und Kohlrabi-Salat mit Belugalinsen

Fiir zwei Personen

Fiir den Kohlrabi: 2 grofle Kohlrabi 1 Limette, Saft

1 EL Misopaste 1 EL helle Sojasauce 1 TL Ahornsirup

1 EL gerostetes Sesam6l — Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Linsen: 100 g Belugalinsen 1 Schalotte

1 Solo-Knoblauch Butter 300 ml Gemiisefond
100 ml Weilwein 1-2 Lorbeerblétter

Fiir den Buttermilchsud: 1 kl. Zitrone, Abrieb, Saft 50 ml Buttermilch
100 g griech. Joghurt 20-25 g Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir das Kriuter-Ol: 1 Bund Basilikum Petersilienstiele, s.o.
50 g Olivenol

Fiir das Brot: 2 Scheiben Toastbrot Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 3-4 Blatter Wildkréautersalat bunte, essbare Bliiten
1 Beet Erbsenkresse 1 Beet Radieschenkresse

Fiir den Kohlrabi: Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kohlrabi schélen und vier ca. 2-3 cm dicke Scheiben abschneiden.

Kohlrabischeiben mit einem Servierring rund ausstechen. Scheiben sehr fein kreuzweise einrit-
zen. Die Reste des Kohlrabis in diinne Streifen schneiden.

Kohlrabistreifen in Limettensaft mit Ahornsirup, Zucker, Salz und Pfeffer einlegen und durch-
kneten.

Kohlrabischeiben auf jeder Seite kreuzweise mit einem scharfen Messer anritzen und mit einer
Paste aus Miso, Sojasauce und Sesamdl einreiben. In einem Beutel vakuumieren und so lange
wie moglich ziehen lassen. Vor dem Servieren aus dem Beutel nehmen und von beiden Seiten
scharf anbraten.

Fiir die Linsen: Linsen in Fond ohne Salz, dafiir mit Lorbeerbléttern garen. Anschlielend abgie-
Ben.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Beides in Butter anschwitzen, Linsen
zugeben und durchschwenken. Mit Weiflwein abléschen und verkochen lassen.

Fiir den Buttermilchsud: Petersilienbliitter abzupfen, Stiele fiir das Krauter-Ol beiseitelegen.
Buttermilch mit Joghurt, Zitronensaft, Zitronenabrieb, Petersilie, Salz und Pfeffer mixen. Sud
abseihen.

Fiir das Kriuter-Ol: Basilikum mit Petersilienstielen und Olivensl auf ca. 60-70 Grad erhitzen
und gut durchmixen. Das Ol abschopfen und den Trester zu den Kohlrabistreifen geben.

Fiir das Brot: Toast mit Salz und Pfeffer wiirzen. Durch eine Nudelmaschine geben und auf
diese Weise plattieren. Brotscheiben iiber ein Nudelholz legen und im heifien Ofen ca. 8 Minuten
goldbraun werden lassen.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Kréuter, Kresse und Bliiten garnieren.

Im Anrichtering zuerst eine Scheibe des Kohlrabis anrichten. Die Kohlrabistreifen hinzugeben
und fest andriicken. Als dritte Schicht die Linsen hinzugeben und ebenfalls im Ring andriicken.
Mit einer zweiten Kohlrabischeibe als Deckel abschlielen und servieren.

Steffen Krug am 20. August 2024
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Fiir zwei Personen
Fiir das Kisesoufflé:
50 g Bergkise

35 g Butter

2 Prisen Backpulver
Salz

Fiir die Zwiebeln:

60 g ganze Haselniisse
200 ml Madeira

Fiir die Aprikose:

2 reife Aprikosen

125 g Ziegenfrischkise
3 Bund Thymian

Fiir den Salat:

200 g Wildkrautersalat

50 ¢ Emmentaler
125 ml Vollmilch
Paniermehl
Pfeffer

2 rote Zwiebeln
2 EL Zucker

2 Knoblauchzehen
150 g Creme fraiche
Salz

1 Knoblauchzehe

Kdse-Soufflé mit Haselnuss-Zwiebeln, Aprikose, Salat

3 Eier
35 g Weizenmehl
Muskatnuss

2 EL Butter

4 Limette, Abrieb, Saft
3 EL Milch
Pfeffer

1 Limette, Saft

4 TL Senf 1 EL Honig 1 EL Haselnussol
1 EL Olivensl 1-2 Zweige Dill 1-2 Zweige Petersilie
4-5 Halme Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
essbare Bliiten

Fiir das Késesouflié:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Eine feuerfeste Auflaufform mit Wasser befiillt
auf den Backofenboden stellen.

Eier trennen und das Eiweifl zu steifem Schnee aufschlagen. Eigelbe fiir den spiteren Gebrauch
beiseitestellen. Kése reiben.

25 g Butter in einem kleinen Topf bei sehr niedriger Temperatur schmelzen. Mehl und Backpul-
ver mischen und sieben. Dann das gesiebte Mehl und Backpulver mithilfe eines Schneebesens
unter sténdigem Riihren in die fliissige Butter einarbeiten. Dann nach und nach die Milch zu-
geben, bis eine homogene, glatte und leicht dickfliissige Masse entsteht. Wenn diese angezogen
ist, mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken und etwas abkiihlen lassen.

Zwei Soufflé-Formen mit Butter einfetten und mit Paniermehl auskleiden.

Beiseitestellen.

Eigelbe sowie den geriebenen Kise unter die abgekiihlte Butter-Mehl-Masse ziechen. Dann den
FEischnee vorsichtig unterheben. Masse in die Formchen fiillen und fiir 15 Minuten im heiflen
Ofen backen.

Anschlieflend die Backofentiir einen Spalt 6ffnen und einen Kochloffel in die Tiir stecken. Souffié
so langsam abkiihlen lassen.

Fiir die Zwiebeln:

Haselniisse grob hacken. Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden.

Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen, dann den Zucker zugeben und riithren. Zwiebeln
sowie Niisse zugeben und mit karamellisieren, mit Madeira abloschen und fiir ca. 10 Minuten
mit geschlossenem Deckel kocheln lassen.

Fiir die Aprikose:

Aprikosen so halbieren, dass sie nicht beschéidigt werden und man einen Deckel hat, sobald der
Kern entfernt ist. Dann das Fruchtfleisch aushohlen und beiseitelegen.

Knoblauch abziehen, pressen und feiner schneiden. Thymian abbrausen und fein hacken.
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Ziegenfrischkise mit Creme fraiche, Milch, Knoblauch und Thymian verrithren. Dann Apriko-
senfruchtfleisch unterheben und mit Limettenabrieb, Limettensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.
Creme in die Aprikosen fiillen und den Deckel aufsetzen.

Fiir den Salat:

Salatblédtter abbrausen und trocknen. Knoblauch abziehen und pressen.

Knoblauch, Limettensaft, Senf, Honig, Haselnussol und Olivendl zu einem homogenen Dressing
aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Krauter hacken, zufiigen und alles mit dem Salat
vermengen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Bliiten garnieren.

Nicola Meyer am 20. August 2024

Gefiillte Ochsenherztomate, Bruschetta, Parmaschinken

Fiir zwei Personen
Fiir das Basilikum-Pesto:

100 g Basilikum 1 Knoblauchzehe % Zitrone, Saft

20 g Parmesan 2-3 EL Pinienkerne 50 ml Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die gefiillte Tomate:

2 Ochsenherztomaten 2 Burrata 1-2 Zweige Basilikum
Salz

Fiir die Bruschetta:

4 Scheiben Baguette 8 Scheiben Parmaschinken 3 Pfirsiche

1 Knoblauchzehe Sonnenblumenol Olivenol

1 EL brauner Zucker

Fiir das Basilikum-Pesto:

Die Pinienkerne anrésten und kurz auskiihlen lassen. Knoblauch abziehen. Parmesan reiben.
Basilikum mit Knoblauch, Parmesan, Pinienkernen, Olivendl, Salz und Pfeffer in einen Blender
geben und piirieren. Mit Zitronensaft abschmecken und nach Bedarf mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Fiir die gefiillte Tomate:

Einen Deckel von den Tomaten abschneiden und die Tomaten aushohlen. Das Innere der To-
mate leicht salzen. Tomate mit Basilikum-Pesto ausstreichen. Burrata in die Tomate legen und
umgedreht auf einen Teller legen. Mit Basilikum-Pesto und frischem Basilikum garnieren.

Fiir die Bruschetta:

Pfirsiche waschen, in Scheiben oder Schnitze schneiden. Pfirsiche in etwas Ol braten. Sobald sie
etwas Farbe angenommen haben mit dem braunen Zucker bestreuen und leicht karamellisieren.
Baguettescheiben in Olivendl mit angedriickter Knoblauchzehe rosten.

Gerostete Brotscheiben mit etwas cremiger Burrata (s.o.) bestreichen und mit Pfirsichen und
Parmaschinken belegen.

Sascha Kunfermann am 20. August 2024
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Armenische Tomatensuppe, HackfleischkloB, Borek, Tsatsiki

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomatensuppe:

250 g Rinderhackfleisch 1 rote Zwiebel 100 g Milchreis

2 EL Tomaten-Paprikamark 1 TL gerebelter Dill 1 TL gerebelter Oregano
1 TL gemahlener Ingwer 1 TL gemahlener Kurkuma Salz, Pfeffer

Fiir den Blitterteig:

1 Rolle Blétterteig 1 Ei 100 g Feta

100 g Gouda

Fiir den Tsatsiki:

100 g Magerquark 100 g griech. Joghurt 1 Salatgurke

1 TL gerebelte Dill Salz Pfeffer

Fiir die Tomatensuppe:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

1,5 Liter Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Zwiebel abziehen und in einem Mul-
tizerkleinerer kleinhacken. Etwas Wasser dazugeben und nochmals aufmixen, um eine breiige
Zwiebelmasse zu erhalten.

Zwiebelmasse, Milchreis, Oregano, Dill und jeweils ein halber TL Ingwer, Kurkuma, Salz und
Pfeffer mit dem Hackfleisch vermengen. 2 mittelgroBle KloBle aus der Hackfleischmasse formen
und in einen Topf legen. Mit vorab aufgekochtem Wasser iibergiefen und auf mittlerer Stufe
kochen.

Tomatenmark in das Wasser einriihren und mit restlichem Ingwer, Kurkuma, Salz und Pfeffer
wiirzen. Ziehen lassen bis der Reis und das Fleisch gar sind.

Fiir den Blitterteig:

Blatterteig ausrollen. Feta mit einer Gabel zerdriicken. Gouda reiben und mit Feta vermengen.
Auf Blatterteig verteilen und Teig zusammenrollen.

Mit einer Gabel kleine Licher in den Teig stechen auf allen Seiten. Rolle in 5-6 gleichméBig grofe
Stiicke schneiden und auf einem Blech mit Backpapier verteilen. Eigelb von Eiweifl trennen und
Blatterteigstiicke mit Eigelb bestreichen. 15 Minuten auf mittlerer Schiene im Ofen backen.
Fiir den Tsatsiki:

Joghurt mit Quark vermengen. Gurke in sehr kleine, diinne Stifte schneiden und unterheben.
Mit Dill, Salz und Pfeffer wiirzen.

Johanna Karajan am 31. Juli 2024
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Lachs-Tatar mit Apfel-Gurken-Salat und Kartoffelecken

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelecken:

250 g Kartoffeln Pflanzenol Salz

Fiir die Avocadocreme:

1 Avocado 1 Knoblauchzehe 75 g Créeme-fraiche
Salz Pfeffer

Fiir das Lachstatar:
200 g Lachsfilet ohne Haut 1 Zitrone, Saft 1 EL Fischsauce

1 Prise Chili 2 EL Olivenol Salz

Fiir den Apfel-Gurken-Salat:

1 Romersalatherz 1 Salatgurke 2 Friihlingszwiebeln

1 griiner Apfel 1 Limette, Saft

Fiir das Dressing:

1 EL Cashewkerne 1 EL Fischsauce 2 EL neutrales Pflanzendl
Pfeffer

Fiir die Kartoffelecken:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln waschen und achteln. Auf einem Backlblech mit Papier auslegen, mit Ol betriufeln
und mit Salz bestreuen. Im Backofen garen bis sie knusprig sind.

Fiir die Avocadocreme:

Avocado entsteinen, aus der Schale heben und in einen Multizerkleinerer geben. Créme fraiche,
abgezogene Knoblauchzehe, Salz und Pfeffer dazugeben und alles miteinander zu einer Creme
aufmixen.

Fiir das Lachstatar:

Lachs fein wiirfeln und mit etwas Olivendl, etwas Fischsauce und 1 EL Zitronensaft vermengen.
Mit Chilipulver und Salz wiirzen.

Fiir den Apfel-Gurken-Salat:

Gurke und den Apfel schilen, die Kerne und Kerngehéiuse entfernen und in diinne Streifen
schneiden. Beides in einer Schale vermengen und mit Limettensaft betrdufeln. Frithlingszwie-
beln in Ringe schneiden, Salat waschen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Anschlielend alles
vermengen und mit dem Dressing (s.u.) mischen.

Fiir das Dressing:

Cashewkerne fein hacken und in einer kleinen Schale mit 2 EL Ol und einem EL Fischsauce und
Pfeffer wiirzen.

Anna Alexander-Eichler am 31. Juli 2024
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Thunfisch-Tataki mit Kartoffel-Rdsti, Mayonnaise

Fiir zwei Personen

Fiir die Résti:

2 grofle mehligk. Kartoffeln
1 EL Speisestérke

Pfeffer

Fiir das Thunfisch-Tataki:
200 g Thunfischfilet

1 4 TL dunkle Sojasauce
Erdnussol

1 TL Meersalz

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:
1 Knoblauchzehe

2-3 TL Wasabipaste

Salz

Fiir den Rucolasalat:

100 g Rucola

1 rote Peperoni

1 Limette, Saft

5 EL Olivenol

1 Ei
Muskatnuss

2 cm Ingwer

1 EL Sesamol

2 EL weifler Sesam
Salz

1 Limette, Saft, Abrieb
100 ml Sonnenblumendl
Pfeffer

6 Kirschtomaten

1 rote Zwiebel

1 EL dunkle Sojasauce
3 EL Sesamol

Butterschmalz
1 TL Salz

1 Limette, Abrieb
1 EL Olivenol

2 EL schwarzer Sesam

Pfeffer

1 zimmerwarmes Ei
10 ml Sesamol

6 Radieschen

2 cm Ingwer

2 TL Ahornsirup
Salz

Pfeffer
Fiir die Garnitur:

1 Beet Gartenkresse 1 Limette, Abrieb

Fiir die Rosti:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln schilen und grob reiben. Auf einem sauberen Kiichenhandtuch verteilen und leicht
auspressen, so dass ein Teil der Fliissigkeit austreten kann. Dann in einer Schiissel mit Ei,
Speisestiirke, Salz, etwas Pfeffer und Muskatnuss vermengen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und je 2 Essloffel der Kartoffelmasse zu kleinen Haufen
darauf geben. Rundlich plattdriicken.

Rosti im Backofen 20-25 Minuten goldbraun backen lassen. Kurz vor dem Servieren in einer
Pfanne mit Butterschmalz anbraten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir das Thunfisch-Tataki:

Sojasauce, Limettenabrieb, Sesamdol, Olivenol und fein geriebenen Ingwer miteinander zu einer
Marinade vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thunfisch in der Marinade ziehen lassen.
Erdnussél in einer Pfanne stark erhitzen und Thunfisch von allen Seiten darin kurz und scharf
anbraten. Herausnehmen und zum Abkiihlen in den Kiihlschrank stellen. Anschliefend in der
restlichen Marinade nochmals wenden und mit Meersalz wiirzen. Hellen und dunkeln Sesam auf
einem Teller vermengen und Thunfisch darin wenden. Vor dem Servieren gegen die Faser in 0,5
cm dicke Tranchen schneiden.

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

Knoblauch abziehen und halbieren. Zusammen mit Wasabipaste, 1 TL Limettensaft, Sesamol
und Sonnenblumendl in einen hohen Messbecher geben. Mit dem Piirierstab auf dem Boden des
Bechers aufmixen bis eine Emulsion entsteht, dann weiter piirieren und den Stab nach oben
ziehen, sodass eine Aioli entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Limettenabrieb abschmecken.
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Fiir den Rucolasalat:

Rucola abbrausen und trockenwedeln, grobe Enden entfernen. Zwiebel abziehen. Radieschen und
Zwiebel in feine Scheiben schneiden.

Peperoni in feine Ringe schneiden und Kerne dann herausdriicken, Kirschtomaten halbieren.
Alles miteinander vermengen. Ingwer schilen und fein reiben, Limette auspressen. Aus Limet-
tensaft, Ingwer, Sojasauce, Ahornsirup, Olivendl und Sesamdl ein Dressing herstellen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Uber Salat geben.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Matthias Wiechmann am 31. Juli 2024
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Erdbeer-Melonen-Gazpacho mit Panko-Garnele, Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir die Gazpacho:

300 g Erdbeeren 250 g kernarme Wassermelone 1 rote Spitzpaprika

2 Frithlingszwiebeln 1 Stange Staudensellerie 1 Limette, Saft, Abrieb
1 EL Aceto Balsamico Agavendicksaft Tabasco

1 TL Harissapaste 1 EL Ajvar 5 Zweige Minze

1 Msp. Chilipulver Meersalz Pfeffer

Fiir den Orangen-Couscous:

120 g Couscous 1 Knoblauchzehe 1 Friithlingszwiebel

3 cm Ingwer 3 milde Chilischote 4 getrock. Aprikosen

4 entkernte Datteln 1 Orange, Saft, Abrieb 2 EL Granatapfelkerne
2 EL ungertst. Pistazien 75 ml Gefliigelfond 75 ml Gemiisefond

2 Zweige Minze 2 TL Ras el-Hanout 1 Zimtstange

5 EL Arganol 1 Prise Chilipulver Salz

Fiir die Panko-Garnele:

2 grofle Garnelen 1 Ei 1 TL Jaffna-Curry
Mehl, Salz 30 g Panko 100 ml Kokosol

Fiir die Gazpacho:

Die Erdbeeren putzen und halbieren. Wassermelonenfruchtfleisch in grofie Wiirfel schneiden, Pa-
prika entkernen und kleinschneiden.

Friihlingszwiebel in feine Ringe und Staudensellerie in feine Scheiben schneiden.

Alle vorbereiteten Zutaten mit Minzblédttern, Limettensaft, Ajvar und Harissa in einem Stand-
mixer fein piirieren. Gazpacho final abschmecken mit Balsamico, Agavendicksaft und Tabasco
sowie Salz und Pfeffer.

Sofort kaltstellen und spéter in einer Biigelflasche und einem kleinen Glas servieren.

Fiir den Orangen-Couscous:

Gemiise- und Gefliigelfond zusammen im Topf mit Ras el-Hanout, der halbierten Knoblauch-
zehe, Chilischote und in Scheiben geschnittenen Ingwer erhitzen, Couscous zugeben und einige
Minuten quellen lassen.

Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden und unterheben. Schale der Orange abreiben und Saft
auspressen. Etwa einen halben Teel6ffel Orangenabrieb, Orangensaft und gerostete Pistazienker-
ne zugeben und mit Arganol, Salz, Chili und etwa einem Teeloffel gehackter Minze abschmecken.
Ingwerscheiben und Knoblauchzehe wieder entfernen.

Die Granatapfelkerne zum Schluss dariiber geben und mit einem Minzbladttchen garniert in klei-
nen Schélchen servieren.

Fiir die Panko-Garnele:

Ol in einer Pfanne erhitzen. Garnelen zuerst in Jaffna-Curry, dann in Mehl, verquirltem Ei und
Panko wilzen und vorsichtig in heiflem Fett ca.

2-3 Minuten ausbacken. Auf kleine Holzspiele stecken und auf dem Glas mit der Gazpacho an-
richten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Es empfielhlt sich fiir dieses Gericht tropische Garnelen zu verwenden.

Cornelia Wittenbeck am 31. Juli 2024
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Tagliata di manzo, Réstzwiebeln, Spinat-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliata di manzo:

200 g Rumpsteak 2 TL Piment d "Espelette =~ Meersalz

Pflanzendl

Fiir die Rostzwiebeln:

1 rote Zwiebel 4 EL Mehl Pflanzenol, Salz

Fiir den Spinatsalat:

100 g Babyspinat 1 rote Zwiebel 100 ml Rotwein

50 ml Portwein 1 EL Sojasauce 1 EL dunklen Balsamico
2 EL Zucker 2 EL Olivenol

Fiir die Aioli:

2 Knoblauchzehen 3 Zitrone, Saft 1 Ei

1 TL Senf 200 ml Rapsol 1 TL Zucker

1 TL Salz

Fiir die Bruschetta:

150 g Riesengarnelen 100 g ausgeloste Edamame 1 Ciabatta-Brotchen

1 Zweig Basilikum 1 Zweig Minze 1 Prise Piment d’Espelette
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 Zweig Basilikum 1 Zweig Minze

Fiir die Tagliata di manzo: Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Rumpsteak groBziigig von allen Seiten mit Piment d’Espelette wiirzen. Ol in einer Pfanne er-
hitzen und Fleisch fiir jeweils 3 Minute von allen Seiten kurz darin anbraten. Aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen. Kurz vor dem Servieren in Tranchen schneiden.

Fiir die Rostzwiebeln: Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Im Mehl wenden. Ol in
einer Pfanne erhitzen und Zwiebelringe darin knusprig ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und mit Salz wiirzen.

Fiir den Spinatsalat: Zucker in einem Topf karamellisieren. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
Anschlielend kurz im Karamell anschwitzen. Mit Rotwein und Portwein abléschen und etwa 5
Minuten einkochen lassen. Gelegentlich umriihren.

Nun die Hitze reduzieren und weiter einkochen lassen. Unter Riithren erst Sojasauce, dann Bal-
samico und abschliefend Olivendl zu den Rotwein-Zwiebeln geben. Spinat waschen, trocken-
schleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen. Mit 1/3 des Dressings vermengen, den Rest
zum Anrichten aufbewahren.

Fiir die Aioli: Darauf achten, dass alle Zutaten in etwa die gleiche Temperatur haben.

Fi, Zitronensaft, Zucker, Salz, Senf und abgezogene Knoblauchzehen in ein hohes Gefifl geben
und mit dem Piirierstab aufmixen. Dann Ol einflieflen lassen und weiter piirieren bis eine Emul-
sion entsteht.

Fiir die Bruschetta: Edamame 3-5 Minuten in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschre-
cken. Ciabatta in Scheiben schneiden, auf ein Blech mit Backpapier legen und mit Olivendl
betriufeln. Im Ofen etwa 5 Minuten résten. Garnelen wiirfeln, in einer Pfanne mit Ol braten.
Basilikum und Minze fein hacken und mit Edamame vermengen. Diese kurz mit den Garne-
len braten. Mit Piment d Espelette, Salz und Pfeffer wiirzen. Aioli, Bohnen und Garnelen auf
gerostetem Brot verteilen. Mit Minze- und Basilikum-Bléttern garnieren.

Jan-Timo Bender am 31. Juli 2024
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Thunfisch-Tataki, Mango-Avocado-Salsa, Gurken-Réllchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Thunfisch-Tataki:

500 g Thunfischfilet 1-2 cm Ingwer 1 Limette, Abrieb

3 TL Sojasauce 2 EL Sesamol 2 Stangen Zitronengras
3 EL weifler Sesam 3 EL schwarzer Sesam  Chili

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Mango-Avocado-Salsa:

2 Mangos 2 Avocados 2 Frithlingszwiebeln
2 Limetten, Abrieb 2 EL Ahornsirup 3-4 Zweige Koriander
Chilipulver 2 EL Sesamol Salz, Pfeffer

Fiir die Gurkenréllchen:

1 Gurke 4 EL Sesamol Salz

Fiir die Wasabi-Avocado-Creme:

1 Avocado 30 g Wasabipaste 1 TL Wasabipulver

1 EL Rapsol

Fiir die Meerrettichcreme:

60 g frischer Meerrettich 300 ml siife Sahne

Fiir das Mango-Gel:

250 g Mangosaft 3 g Agar Agar

Fiir das Koriander-Ol:

40 g Koriander 100 g Rapsol

Fiir das Thunfisch-Tataki:

Den Ingwer schilen und fein reiben. Limette heifl abspiilen und die Schale abreiben. Zitronengras
andriicken und in Stiicke schneiden.

% TL Ingwer, 3 TL Limettenabrieb, Zitronengras, Sojasauce, Sesamol, Olivenol sowie Chili, Salz
und Pfeffer vermischen.

Thunfischfilet waschen und trockentupfen. Anschlieffend in die Marinade legen, abdecken und
im Kiihlschrank ziehen lassen.

Weiflen und schwarzen Sesam mischen. Thunfischstiicke aus der Marinade nehmen und im Sesam
wilzen. Sesamdl in einer Pfanne sehr stark erhitzen und den Fisch von jeder Seite sehr kurz
anbraten, sodass er innen noch roh ist.

Fiir die Mango-Avocado-Salsa:

Mangos und Avocados schilen und vom Stein bzw. Kern befreien.

Fruchtfleisch von Mango und Avocado in Wiirfel schneiden.

Friihlingszwiebeln putzen und fein hacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Alles in einer Schiissel mischen und Limettenabrieb, Ahornsirup sowie Sesamdl dazugeben. Mit
Pfeffer, Salz und Chili abschmecken und bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Gurkenréllchen:

Gurke langs mit einem Sparschiler in maximal 2 mm dicke Streifen schneiden. Streifen in ein Sieb
geben, gut salzen und ca. 5 Minuten ziehen lassen, bis sie etwas weicher geworden sind. Dann
das Salz einmal gut mit Wasser abspiilen und die Gurkenstreifen vorsichtig etwas ausdriicken.
In eine Schiissel geben, leicht salzen und mit Sesamol vermischen. In den Kiihlschrank stellen,
damit sie durchziehen kénnen.

Dann die Gurkenstreifen aufrollen.
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Fiir die Wasabi-Avocado-Creme:

Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauskratzen. Mit
allen anderen Zutaten in ein hohes Gefafl geben und mit einem Stabmixer sorgfiltig glatt mixen.
Es sollten keine Stiickchen mehr vorhanden sein. Creme zum Garnieren in einen Spritzbeutel
fiillen.

Fiir die Meerrettichcreme:

Meerrettich reiben, anschliefend mit 150 ml Sahne in einem Geféf} piirieren. Die restlichen 150 ml
Sahne steif schlagen. Meerrettich-Sahne-Mischung unter die Schlagsahne ziehen und die Creme
bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.

Fiir das Mango-Gel:

Mangosaft mit Agar Agar aufkochen. Danach zum Abkiihlen zur Seite stellen. Wenn es abgekiihlt
ist, in den Kiihlschrank stellen, bis es erstarrt ist. Anschlieffend die Masse piirieren.

Fiir das Koriander-Ol:

Koriander mit dem Rapsél piirieren, auf ein Passiertuch geben und abtropfen lassen.

Sandra Danner am 23. Juli 2024
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Wolfsbarsch mit Erbsen-Minz-SoBe und Kartoffelsotto

Fiir zwei Personen
Fiir den Wolfbarsch:

1 Wolfsbarschfilet, 350 g Butterschmalz 2 Zweige Rosmarin
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

200 g frische Erbsen 50-100 g Blattspinat 1 Schalotte

1 Zitrone, Saft 50 g Butter 100 ml Sahne

150 ml Fischfond 30 ml weifler Wermut 2-3 Blatter Minze
Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelsotto:

200 g vorw. festk. Kartoffeln 2 Schalotten 30 g Parmesan

150 ml Sahne Butterschmalz 150 ml Gemiisefond
50 ml Weilwein Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Wolfbarsch:

Das Wolfsbarschfilet in zwei Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Haut mittig
einritzen und jeweils einen Rosmarinzweig durchfideln. Fisch auf der Hautseite in Butterschmalz
anbraten.

Fiir die Sauce:

Erbsen aus der Schote 16sen. Schalotte abziehen und in Butter anschwitzen. Erbsen dazugeben.
Mit Wermut abloschen und reduzieren lassen. Fischfond und Sahne angieffen und nochmals
einkochen lassen.

Finige Erbsen herausnehmen und spéter als Garnitur verwenden.

Restliche Sauce mit Blattspinat und Minzbléittern in einen Multizerkleinerer geben und glatt
mixen. Durch ein Sieb passieren und dann mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.
Fiir das Kartoffelsotto:

Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Nicht wéssern.

Schalotten abziehen und fein hacken. Schalotten in Butterschmalz glasig andiinsten. Kartoffeln
dazugeben, kurz mitdiinsten und dann mit Weiflwein abléschen. Nach und nach mit Gemiisefond
auffiillen, bis die Kartoffelwiirfel bissfest gegart sind. Parmesan reiben und unterriihren.

Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken. Sahne aufschlagen und zum Schluss
unterheben.

Patrick Decker am 23. Juli 2024
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Carpaccio-Halbkugel, Sellerie-Panko-Fiillung, Mayonnaise

Fiir zwei Personen

Fiir das Carpaccio:

100 g Kalbsfilet Rapskernol

Fiir die Knusper-Fiillung:

2 Stangen Staudensellerie 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb, Saft

2 Zweige Thymian 4 EL Panko Olivendl
Kampot-Pfeffer Salz

Fiir die Mayonnaise:

4 g schwarzer Triiffel 5 g Zitronensaft 2 Eier

12 g m.-scharfer Dijonsenf 1 Schuss Triiffel-Jus 1 Msp. Triiffelsl
20 ml Rapskernol 100 ml Rapsol Salz, Pfeffer
Fiir die Fertigstellung:

50 g Parmesan Rapskernol Salzflocken

Kampot-Pfeffer
Fiir die Garnitur:
Triiffel Thymianbliiten

Fiir das Carpaccio: Das Kalbsfilet parieren und in diinne Scheiben schneiden. Die Scheiben zwi-
schen zwei leicht gedlten Frischhaltefolien vorsichtig plattieren.

Danach kleine Schélchen innen mit dem Rapskernél bepinseln und die diinnen Kalbsfilet so
hineinlegen, dass sie am Rand leicht iiberhédngen, aber die Innenseite der Schale komplett aus-
kleiden. Zur Seite stellen.

Fiir die Knusper-Fiillung: Staudensellerie schilen, fein hacken, in eine Schiissel geben und mit
einem Spritzer Zitronensaft marinieren. Knoblauch abziehen und andriicken. Panko zusammen
mit dem Knoblauch in Olivendl in einer Pfanne goldbraun résten. Mit Salz und Kampott-Pfeffer
wiirzen.

Thymianblatter abzupfen, zum Panko geben, vermischen und zur Seite stellen. Den marinierten
Staudensellerie zur Panko-Mischung geben, die Mischung final abschmecken und ggf. noch etwas
Zitronenabrieb dazugeben.

Fiir die Mayonnaise: Eier trennen und die Eigelbe zusammen mit dem Zitronensaft, Senf, Salz
und Pfeffer in ein hohes Gefi8 geben. Die Ole mischen. Einen Stabmixer in das Gefi8 halten
und zuniichst die Eigelbe glattrithren, dann langsam die Ol-Mischung dazu geben. Dabei den
Stabmixer ziigig auf und ab bewegen, damit sich eine Emulsion bildet. Sobald diese vorhanden
ist den Triiffel-Jus dazu geben und nochmal mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Triiffel auf einer Reibe fein reiben und unter die Mayonnaise heben. Die Mayonnaise bis zum
Servieren in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Fertigstellung: Die Kalbsscheiben in den Schélchen salzen und pfeffern, dann die Fiil-
lung hineingeben und mit den iiberhdngenden Teilen des Fleisches verschlielen. Die Carpaccio-
Halbkugeln vorsichtig aus den Schilchen nehmen und auf einem Teller anrichten. Mit etwas
Rapskernol bepinseln.

Mit Salzflocken bestreuen und Parmesan dariiber reiben. Mit der Mayonnaise anrichten und
servieren.

Fiir die Garnitur: Triiffel hobeln. Gericht mit gehobeltem Triiffel und Thymianbliiten garnieren.

Anja Schmidt am 23. Juli 2024
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Wassermelonen-Zucchini-Tirmchen mit Feta-Creme, Pesto

Fiir zwei Personen

Fiir die Wassermelone:

1 kl. Wassermelone, kernlos 4 EL Sojasauce 2 EL Agavendicksaft
0,5-1 EL dunkler Balsamicoessig

Fiir die Zucchini:

% Zucchini 01

Fiir die Feta-Creme:

1 Zitrone, Abrieb 60 g Feta 1 EL Quark
1-2 EL Naturjoghurt 1 TL getrock. Thymian Salz

Fiir das Pesto:

4-5 Zweige Zitronenmelisse 4-5 Zweige Basilikum 10 g Parmesan
1 EL Cashewkerne Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir das Pfannenbrot:

90 ml Milch 1-2 TL getrock. Rosmarin 150 g Mehl

4 TL Backpulver Salz Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:
1 EL geschilte Pistazien

Fiir die Wassermelone:

Die Wassermelone in ca. 2-3 cm dicke Stiicke schneiden, dann mit einer runden Ausstechform
ausstechen. Diese Scheiben ebenfalls halbieren, dass sie ca. 1 cm dick sind.

Sojasauce, Agavendicksaft und Balsamicoessig verriihren.

Melonenscheiben in eine heifle Grillpfanne geben und von beiden Seiten grillen, bis eine gute
Braunung sowie Grillstreifen sichtbar sind. Dann von beiden Seiten mit der Marinade einstrei-
chen und nochmal kurz karamellisieren lassen.

Auf ein mit Kiichenpapier ausgelegtes Brett legen und abtropfen lassen, ggf. Kiichenrolle erneu-
ern und abtupfen.

Fiir die Zucchini:

Zucchini in sehr diinne Scheiben schneiden, mit wenig Ol bepinseln und anbraten. Auf Kiichen-
papier auskiihlen und abtropfen lassen.

Fiir die Feta-Creme:

Feta, Quark, Joghurt und Thymian in einen Mixer geben und mixen.

Creme mit Zitronenabrieb und Salz abschmecken. Bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.
Fiir das Pesto:

Parmesan reiben. Zitronenmelisse, Basilikum und Cashewkerne in einen Mixer geben und so
lange Olivenol dazugeben, bis eine Pesto dhnliche Masse entsteht. Mit geriebenem Parmesan,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Pfannenbrot:

Alle Zutaten mischen und zu einem glatten Teig verkneten. Teig kurz ruhen lassen, dann diinn
ausrollen und in einer Pfanne von beiden Seiten anbraten.

Fiir die Fertigstellung:

Pistazien hacken. Wassermelone, Zucchini und Feta-Creme abwechselnd zu einem Tiirmchen
schichten. Am Ende einen Klecks Feta-Creme auf das Tiirmchen geben und mit Pistazien be-
streuen.

Barbara Blome am 23. Juli 2024
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Zuckerschoten-Cremesuppe mit Tatar vom Wolfsbarsch

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g Zuckerschoten 60 g Babyspinat 150 g Sellerieknolle

30 g Lauch 2 kleine Zwiebeln 1 Limette, Abrieb, Saft
30 g Butter 250 ml Sahne 50 ml Weilwein

500 ml Gemiisefond 2 Zweige Thymian Piment d’Espelette
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Tatar:

2 Wolfsbarschfilets & 125 g 1 Schale Gartenkresse 1 Limette, Saft
Piment d’Espelette 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

essbare Bliiten, gern blau ~ Piment d’Espelette

Fiir die Suppe:

Die Zwiebel abziehen und in grobe Wiirfel schneiden. Zuckerschoten, Spinat, Sellerie und Lauch
waschen und putzen. Sellerie in grobe Wiirfel, den Lauch in Scheiben schneiden.

Butter erhitzen, Gemiise dazugeben und darin anschwitzen. Mit Weifiwein abléschen und mit
Fond auffiillen. Aufkochen und auf die Hélfte reduzieren lassen. Dann Sahne und Thymian zu-
geben, nochmal 10 Minuten kécheln lassen. Thymian entfernen, dann die Suppe fein piirieren.
Zuckerschoten und Spinat in Salzwasser blanchieren, abschrecken und Wasser etwas ausdriicken.
Suppenansatz, Zuckerschoten und Spinat im Mixer 5 Minuten auf héchster Stufe piirieren. Dann
nochmals passieren.

Suppe erwdrmen und mit Olivendl, Piment d’Espelette, Salz, Pfeffer und Limettensaft abschme-
cken. Mit Limettenabrieb garnieren.

Fiir das Tatar:

Fisch von Gréten und Haut befreien und fein wiirfeln.

Mit Olivendl, Limettensaft, Piment d’Espelette, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Gartenkresse
vermengen.

Fiir die Garnitur:

Einen kleinen Ausstechring in die Mitte des Tellers setzten und das Tartar darin anrichten. Mit
restlicher Gartenkresse, Bliiten und Piment d’Espelette garnieren.

Suppe mit Stabmixer schaumig aufmixen und angiefen.

Gregor Wagner am 23. Juli 2024
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Antipasti-Tlrmchen mit Mozzarella, Spinat-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir das Tiirmchen:

1 Zucchini 1 Aubergine 1 rote Paprika

2 grofle Ochsenherztomaten 1 Kugel Mozzarella 100 g Weizenmehl
Ol Salz Pfeffer

Fiir das Pesto:

100 g Babyspinat 1 Knoblauchzehe $ Zitrone, Saft

40 g Parmesan 40 g Pinienkerne 100 g Olivenol
Chiliflocken Salz Pfeffer

Fiir das Mini-Brétchen:

7 g frische Hefe 190 g Weizenmehl 1 TL Backpulver
10 g neutrales Ol 1 TL Zucker 1 TL Salz

Fiir das Tiirmchen:

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Paprika schélen. Zucchini, Aubergine und Paprika in dicke Scheiben schneiden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, mehlieren und in heiiem Ol frittieren. Mit dem in Scheiben geschnittenem Moz-
zarella und den ebenfalls in Scheiben geschnittenen Tomaten zu einem hiibschen Tiirmchen
schichten.

Fiir das Pesto:

Spinat waschen. Pinienkerne in einer Pfanne résten. Knoblauch abziehen. Zitrone auspressen.
Parmesan kleinschneiden. Alle Zutaten in einem Mixer zu einem Pesto mixen und gut abschme-
cken.

Fiir das Mini-Brotchen:

100 ml Wasser mit den restlichen Zutaten mit den Hénden vermischen und vier kleine Brétchen
daraus formen. 5-10 Minuten bei 50 Grad im Ofen gehen lassen. Backofen dann auf 200 Grad
hochheizen und Brétchen in 10-15 Minuten fertig backen.

Victoria Hecker am 16. Juli 2024
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Teigtaschen mit Lauchfiillung, Koriander-Knoblauch-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

200 g helles Dinkelmehl 1 EL Rapsol 1 Prise Salz
Fiir die Fiillung:
1 Stange Porree 3 Pck. TK-Rhabarber 1 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Minze 1 TL Koriandersamenpulver 1 TL Kurkumapulver
Ol Salz Pfeffer
Fiir die Teig-Taschen:
Ol Mehl
Fiir den Dip:
1 Bund Koriander 3 Knoblauchzehen 1 griine Chili
1 Limette, Saft 1 TL Branntweinessig Salz
Fiir das Gurken-Getrink:
1 Salatgurke 200 g griech. Joghurt 1 Zitrone, 1 TL Saft
1 Zweig Minze 1 TL getrocknete Minze Salz
Fiir den Teig:

150 ml Wasser mit Mehl, Ol und Salz vermischen und in einer Kiichenmaschine zu einem glatten
Teig kneten. Etwas ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Porree, Rhabarber, Petersilie und Minze hacken und mit etwas Ol, Koriandersamenpulver, Kur-
kuma, Salz und Pfeffer mischen und mit der Hand andriicken.

Fiir die Teig-Taschen:

Teig rund ausrollen, ausstechen, mit der Porree-Mischung fiillen. Dann zuklappen und in Ol
braten.

Fiir den Dip:

Knoblauch abziehen. Koriander, Knoblauch und Chili in einem Multizerkleinerer mixen und mit
Zitronensaft, Salz und Essig vermischen.

Fiir das Gurken-Getrink:

Gurke schilen, klein schneiden und mit dem Joghurt vermischen, mit Salz, Zitronensaft und ge-
trockneter Minze abschmecken und mit Wasser zu einem Getriank verdiinnen. Gut funktioniert
das in einem Cocktailshaker. In ein schickes Glas fiillen und mit Minzzweig garnieren.

Sareia Sayed am 16. Juli 2024
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Kartoffel-Wasabi-Suppe mit Kiirbiskernen und Croitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

200 g mehligk. Kartoffeln 100 g Porree 1 Zitrone, Saft

10 g Butter 200 ml Milch 75 ml Schlagsahne
50 ml Weilwein 200 ml Gemiisefond 14 TL Wasabi-Paste
Salz Pfeffer

Fiir die Crottons:

1 Scheibe Landbrot 1 Knoblauchzehe 01

Fiir das Topping;:

5 g Kiirbiskerne 3 TL Apfelessig 4 TL Kiirbiskernol

% Bund Schnittlauch

Fiir die Suppe:

Den Porree putzen, lings halbieren, waschen, abtropfen lassen und quer in ca. 5 mm breite
Stiicke schneiden. Kartoffeln schélen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Butter in einem
Topf zerlassen und Porree darin kurz andiinsten. Kartoffeln zugeben, mit Weilwein abléschen
und 2-3 Minuten einkochen lassen. Mit Fond und Milch auffiillen und zugedeckt bei mittlerer
Hitze 15 Minuten kochen.

Sahne zur Suppe geben, kurz aufkochen lassen und mit dem Piirierstab sehr fein piirieren.
Durch ein Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer, Wasabi-Paste und Zitronensaft abschmecken. Mit
dem Piirierstab kurz aufmixen.

Fiir die Croiitons:

Brot in kleine Wiirfel schneiden und in angedriicktem Knoblauch und Ol zu kleinen Crotitons
anbraten.

Fiir das Topping:

Kiirbiskerne hacken.

Apfelessig mit Kiirbiskernol verrithren und Kiirbiskerne hineingeben.

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und am Ende iiber die Suppe streuen.

Suppe in vorgewirmten Schalen anrichten. Crotitons und Essig-Ol-Mischung mit Kiirbiskernen
daneben anrichten und servieren.

Lucas Schacht am 16. Juli 2024

50



Thunfisch-Filet im Sesam-Mantel, Zitronen-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Thunfisch:

200 g Thunfischfilet 1 EL Zimt 1 EL heller Sesam
1 EL schwarzer Sesam Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

% Mango 1 rote Paprikaschote 1 rote Chilischote

3 Schalotte 4 Zweige Minze 4 Zweige Koriander
4 EL Olivenol 1 EL weifler Balsamico Salz

Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone, Saft, Abrieb 1 Ei 1 TL Senf

200 ml Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Orange, Zeste Radieschen Sprossen 2 Zweige Koriander

Fiir den Thunfisch:

Salz und Pfeffer mit dem Zimt mischen und auf einen Teller geben. Beide Sesamsorten mitein-
ander vermischen und auf einen weiteren Teller geben. Thunfisch portionieren, so dass er nach
dem Anbraten in Scheiben geschnitten werden kann. Den Thunfisch erst in der Gewiirzmischung
und anschliefend in der Sesammischung wélzen.

Fisch von allen Seiten kurz anbraten. Dabei sollte er innen roh bleiben.

Den angebratenen Thunfisch in diinne Scheiben schneiden.

Fiir den Salat:

Mango schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen und fein hacken. Minze und
Koriander ebenfalls fein hacken. Paprika fein wiirfeln. Chili entkernen und ebenfalls klein wiir-
feln. Salz, weiflen Balsamico und Olivendl zu einer Marinade verrithren. Alle Zutaten zu einem
Salat vermischen und ca. 20-25 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Mayonnaise:

Senf und Ei in einen hohen Messbecher geben und einen Piirierstab hineinstellen. Anmachen
und Ol langsam hineingiefien. Piirierstab hochziehen und Inhalt zu einer Mayonnaise mixen.
Mit Zitronensaft, Abrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Mango-Chili-Salat auf einen Teller geben und den angebratenen Thunfisch dazulegen. Mayon-
naise schick dazustreichen. Mit Korianderstéingel, Orangenzesten und den Sprossen dekorieren.

Vera Melzer am 16. Juli 2024
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Friséesalat, Speck, Ei, Avocado-Mango-Melange

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

100 g Friséesalat 150 g Bauchspeck

Fiir die Vinaigrette:

1 Knoblauchzehe 1 TL Dijonsenf 3 EL Weiflweinessig

1 EL Balsamico 1 TL Ingwersirup 2 EL Sonnenblumendol
2 EL Olivenol Meersalz Pfeffer

Fiir die Melange:

3 Avocado reif 3 Mango reif 1 kl. Biiffelmozzarella
1 Schalotte 1 Limette, Abrieb 1 Zitrone, Saft

1 EL Chiliflocken
Fiir das Baguette:

3 Baguette 1 Ziegenkise-Rolle
Fiir das pochierte Ei:
2 Eier 100 ml Essig

Fiir den Salat:

Den Backofen auf 160 Grad HeifSluft vorheizen.

Speck in Scheibchen scheiden und dabei auf eine schéne Maserung achten. In eine kleine gussei-
serne Pfanne legen und bei geringer Hitze anbraten. Salat waschen und trocknen.

Fiir die Vinaigrette:

Senf, Essig, Balsamico, Ingwersirup, Salz, Pfeffer und zerdriickten Knoblauch verriihren. Spéter
mit Sonnenblumendl und Olivenol aufmontieren. Schone Salatstiicke zurechtzupfen und kurz vor
dem Servieren mit der Vinaigrette vorsichtig vermischen. Den gebratenen Speck darauf verteilen.
Fiir die Melange:

Schalotte abziehen und kleinschneiden. Avocado, Mango und Mozzarella in Stiicke schneiden.
Avocado und Schalotte in eine Schiissel legen. In eine weitere Schiissel Mango und Mozzarel-
la geben. Kurz vor dem Servieren die restliche Vinaigrette in die Schiisseln gieflen und mit
zarter Hand so vermengen, dass es hiibsch aussieht. Zu der Mango-Mozzarella-Mischung Limet-
tenabrieb geben. Zur Avocado etwas Zitronensaft geben. Beim Anrichten Chiliflocken auf die
Mango-Mozzarella-Mischung streuen.

Fiir das Baguette:

Baguette in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Ziegenkése in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Brot mit dem Ziegenkise belegen und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten backen. Evtl. (nach
Farbe) noch iibergrillen.

Fiir das pochierte Ei:

Wasser in einem Topf erhitzen. Essig in eine Tasse fiillen, daraus in das heifle Wasserbad gielen
und in die leere Tasse das Ei geben. Mit einem Loffel einen Strudel im Wasserbad erzeugen und
das Ei vorsichtig hineingleiten lassen. Ca. 3-4 Minuten ziehen lassen, dann vorsichtig herausneh-
men und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Dirk Trosdorf am 16. Juli 2024
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Knoblauchsuppe mit Jakobsmuscheln im Schinken-Mantel

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 mehligk. Kartoffel 1 Zwiebel 10 Knoblauchzehen

1 Zitrone, Abrieb 200 ml Sahne 60 g Butter

1 L Rinderfond 1 TL mittelscharfer Senf 60 g Weizenmehl
Salz Pfeffer

Fiir das Pesto:

100 g Rucola 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, Abrieb, Saft
100 g Parmesan 100 g Pinienkerne 150 g mildes Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot:

180 ml Milch 50 g kalte Butter 300 g Weizenmehl

1 TL Backpulver 14 TL Salz 1 EL Olivenol

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln 2 Tranchen Rohschinken Butter

4 kleine Zweige Rosmarin  Olivendl Pfeffer

Fiir die Suppe:

Die Kartoffel, Zwiebel und Knoblauch schéilen bzw. abziehen und klein schneiden. Butter in
einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin andiinsten.

Mehl zu Zwiebeln geben und mit Fond abléschen. Kartoffeln, Knoblauch und Senf hinzugeben
und Suppe ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Sahne hinzugeben. Nochmals kurz aufkochen. Dann in
einen Standmixer geben und durchmixen. Zuriick in den Topf geben und mit Salz, Zitronenabrieb
und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Pesto:

Pinienkerne in der Pfanne anrosten. Rucola waschen und trocken tupfen.

Knoblauch abziehen, Zitronenschale abreiben, anschlieBend auspressen.

75 g Pinienkerne im Mixer zu Mus verarbeiten, Knoblauch und Rucola dazu geben und kurz
mixen. Zitronenabrieb und Saft einer halben Zitrone, Parmesan und das Olivend¢l hinzugeben.
Im Mixer zu einer weichen Creme verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Restliche
Pinienkerne dazu geben. In kleinem Schélchen anrichten.

Fiir das Pfannenbrot:

Mehl, Milch, kalte Butter, Olivendl, Backpulver und Salz in eine Rithrmaschine geben und kneten
lassen. Am Ende mit den Hianden auf einer mehlierten Flache fertig kneten. Teig teilen, ausrollen
und in einer Pfanne trocken anbraten. Brot in Streifen schneiden.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Muscheln trocken tupfen, halbieren und mit Pfeffer wiirzen. Rohschinken iiber Kreuz vierteln.
Vom Rosmarinzweig 2/3 der Nadeln abstreifen.

Muscheln mit Rohschinken umwickeln. Je zwei Muschelhilften auf einen Rosmarinzweig stecken.
In wenig Ol beidseitig ca. 2 Minuten anbraten.

Carmen Soudani am 09. Juli 2024

53



Griiner Gazpacho mit Lachs-Rettich-Rose

Fiir zwei Personen
Fiir die Gazpacho:

1 Salatgurke 100 g Babyspinat 1 griine Paprikaschote
1 Stange Staudensellerie 2 Avocados 5 griine Jalapenos

1 Apfel 1 Limette, Saft 1 Bund Koriander
200 g Creme-fraiche 10 ml griine Chilisauce 500 ml Mineralwasser
1 EL weifler Balsamicoessig 1 EL Zucker Salz

Fiir den Lachs:

300 g Réucherlachs, Scheiben 1 roter Rettich 1 weifler Rettich

Fiir die Gazpacho:

Die Gurke halbieren und entkernen. Paprika halbieren und von Scheidewénden und Kernen be-
freien. Avocados halbieren, Kern entfernen und Fruchtfleisch aus der Schale nehmen. Jalapenos
halbieren und entkernen. Apfel halbieren und entkernen. Staudensellerie klein schneiden. Alles
mit Babyspinat in einen Mixer geben und piirieren.

Limette halbieren, auspressen und Gazpacho mit dem Saft und Salz abschmecken. Balsami-
coessig, Mineralwasser und Koriander dazu geben und nochmals durchmixen. Griinen Tabasco,
Zucker und Créme fraiche hinzufiigen. Alles nochmal mixen.

Fiir den Lachs:

Aus den Lachsscheiben Halbkreise ausschneiden. Rettich schélen und in diinne Scheiben schnei-
den. Aus den Rettich-Scheiben ebenfalls Halbkreise ausstechen und Rettich abwechselnd mit
Lachshalbkreisen in der Reihenfolge roter Rettich, weifler Rettich und Lachs auf einer Linie auf-
reihen. Von einer Seite aufrollen.

Lachs-Rettich-Rose mittig der Teller platzieren. Gazpacho angieflen und servieren.

Sophie Seyfarth am 09. Juli 2024
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Fenchel-Orangen-Salat, Koriander-Pesto, Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen

Fiir den Salat: 1 grofle Fenchelknolle 1 kleine Knoblauchzehe
2 Orangen, Filets 2 Limetten, Abrieb, Saft 1 TL Dijonsenf

1 TL Weinessig 1 TL Honig Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto: 1 Bund Koriander 2 Knoblauchzehen

1 Limette, Saft 50 g Parmesan 50 g Mandeln

100 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln: 4 Jakobsmuscheln 1 Zitrone, Saft

1 EL Butter 1 Prise Piment d “Espelette 1 EL Olivencl

Fiir die Garnitur:

1 helles Landbrot 3 EL Olivenol Meersalz

Fiir den Salat: Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die &ufleren Schichten der Fenchelknolle entfernen, falls sie beschiadigt oder zéh sind. Die Knolle
fein hobeln. Orangen schélen und die Filets zwischen den Trennh&uten herausschneiden. Den
Saft dabei auffangen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Limettenschale abreiben, anschliefend Limetten halbieren
und auspressen. In einer kleinen Schiissel Dijonsenf, Knoblauch, Limettensaft, Limettenabrieb,
Weinessig, Salz, Pfeffer und Honig gut vermischen. Den aufgefangenen Orangensaft ebenfalls
hinzufiigen.

Den gehobelten Fenchel und die Orangenfilets in einer groflen Schiissel vorsichtig vermengen.
Die Vinaigrette iiber den Fenchel-Orangen-Salat geben und alles gut vermischen.

Fiir das Pesto: Koriander grob hacken und die meisten Stiele entfernen, einige diinne Stiele kon-
nen mit verwendet werden, da sie ebenfalls viel Geschmack enthalten.

Parmesan reiben. Limette halbieren und eine Hilfte auspressen.

Knoblauch abziehen und grob hacken. Mandeln leicht in einer Pfanne ohne Ol résten, bis sie
goldbraun sind. In einem Mixer Koriander, Knoblauch, gerdstete Mandeln, Parmesan und Li-
mettensaft grob zerkleinern. Bei laufendem Motor langsam das Olivendl hinzufiigen, bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist; mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Fiir die Jakobsmuscheln: Jakobsmuscheln unter kaltem Wasser abspiilen und mit Kiichenpapier
gut trocken tupfen. Jakobsmuscheln auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine kleine
Pfanne bei mittelhoher bis hoher Hitze erhitzen. Olivendl in die Pfanne geben und sobald das
Ol heiB ist und leicht zu rauchen beginnt, die Jakobsmuscheln in die Pfanne legen und etwa 1-2
Minuten auf der ersten Seite braten, bis sie eine schéne goldbraune Kruste haben. Nicht bewegen
oder umdrehen, bevor sie sich leicht von der Pfanne 16sen. Dann erst wenden und die Butter in
die Pfanne geben. Weitere 1-2 Minuten braten, dabei die Jakobsmuscheln mit der geschmolze-
nen Butter begielen, bis sie auch auf der zweiten Seite goldbraun sind und durchgegart, aber
nicht iibergart sind. Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Kurz vor dem Servieren den
Zitronensaft iiber die Jakobsmuscheln triufeln und mit Piment dEspelette bestriuen.

Fiir die Garnitur: Brot in feine Scheiben schneiden, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen. Mit Olivendl betrdufeln, mit Salz wiirzen und 15 min. im Ofen knusprig backen.
Den Salat auf Tellern anrichten und mit einem grofiziigigen Klecks Koriander-Pesto garnieren.
Die gebratenen Jakobsmuscheln sofort auf dem Fenchel-Orangen-Salat anrichten und mit Brot-
chip garnieren.

Svetozar Savi am 09. Juli 2024
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Garnelen-Tatar, Melonen-Avocado-Creme, Gurkenrallchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

150 g Garnelen 2 Garnelen, mit Schale 3 Salatgurke
40 g Staudensellerie 1 Zitrone, Saft 60 g Creme-fraiche
1 TL Piment d “Espelette Salz Pfeffer

Fiir den Schinken:
2 Sch. Serrano-Schinken
Fiir die Creme:

1 reife Avocado 4 Salatgurke % Honigmelone

1 Zitrone, Abrieb, Saft 75 g Magerjoghurt 1 kl. Bund Basilikum
1 k1. Bund Minze 1 Spritzer Chilisauce 1 Prise Zucker
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Gurkenréllchen:

1 Salatgurke 20 g Creme-fraiche 1 Spritzer Chilisauce
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Bund Dill Chilifiden

Fiir das Tatar:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Tatar die kiichenfertigen Garnelen fein wiirfeln. Zitrone halbieren und auspressen. Sel-
lerie putzen und wiirfeln. 40 g Gurke schélen und wiirfeln. Garnelentatar mit Creme fraiche
und Sellerie- und Gurkenwiirfeln verrithren und mit Zitronensaft, Salz und Piment dEspelette
abschmecken und kaltstellen. Die zwei Garnelen in Olivendl anbraten, salzen und pfeffern. Griin
vom Sellerie fiir die Garnitur zupfen.

Fiir den Schinken:

Schinken auf ein Backblech mit Backpapier fiir ca. 12 Minuten im Ofen backen. AnschlieSend
auskiihlen lassen und in kleine Stiicke brechen.

Fiir die Creme:

Avocado halbieren und vom Kern befreien. Mit einem kleinen Kugelausstecher einige kleine Per-
len von der Avocado ausstechen.

Restliches Fruchtfleisch wiirfeln. Melone halbieren und mit einem kleinen Kugelausstecher klei-
ne Perlen von der Melone ausstechen. Restliches Fruchtfleisch wiirfeln. 125 g Salatgurke wiirfeln
und mit Melone, Avocado, Joghurt, Minze und Basilikum in einem Mixer piirieren und durch
ein Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft und -abrieb und Tabasco abschmecken.
Eventuell mit etwas Olivendl verdiinnen und Creme kalt stellen.

Fiir die Gurkenréllchen:

Creme fraiche mit Salz, Pfeffer und Tabasco mischen. Gurke schiilen, in diinne Scheiben schnei-
den, zur kleinen Rollen formen und mit Creme fraiche fiillen.

Fiir die Garnitur:

Dill fein zupfen.

Creme mittig auf Teller verteilen, Tatar im kleinen Ring darauf anrichten und mit Garnele be-
legen. Gurkenrdéllchen, Melonen- und Avocadokugeln daneben platzieren. Mit Schinken-Chips,
Dillspitzen, Chilifaden und Selleriebldttchen garniert servieren.

Silke Meier am 09. Juli 2024
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Rucolasalat, Lachs, Feigen, Mozzarella, Parmaschinken

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

300 g Lachsfilet, mit Haut 1 Zitrone, Saft Butter

1 Zweig Thymian Sonnenblumenol Salz, Pfeffer
Fiir den Rucolasalat:

300 g Rucola 4 Feigen 1 Zitrone, Saft
4 Sch. diinner Parmaschinken 2 Kugeln Mozzarella 30 g Parmesan
2 Zweige Minze 2 TL Honig 3 EL Olivenol
Pfeffer Salz

Fiir den Lachs:

Das Ol in der Pfanne erhitzen und Lachs auf der Hautseite anbraten.

Butter und Thymian dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zitrone halbieren und etwas
Saft iiber den Fisch traufeln.

Fiir den Rucolasalat:

Rucola verlesen. Feigen am Stielansatz kreuzweise tief einschneiden und mit Daumen und Zei-
gefinger unten zusammendriicken, sodass sie sich 6ffnen und das Innere der Frucht zu sehen ist.
Zwei der Feigen in einer Grillpfanne leicht anbraten. In die Mitte vom Salat setzen. Parmaschin-
ken und Mozzarella von Hand zerpfliicken und daneben verteilen. Minzblédtter drauflegen und
Parmesan dariiber hobeln.

Zitrone halbieren und auspressen. Eine Vinaigrette aus Olivendl, 1 TL Honig und Zitronensaft
herstellen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und iiber den Salat traufeln. Im Wasserbad 1 EL
erwarmter Honig mit dem Loffel driiber traufeln.

Stefan Rietmann am 02. Juli 2024
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Grapefruit-Orangen-Carpaccio, Fenchel-Tatar, Garnelen

Fiir zwei Personen

Fiir das Carpaccio:

1 Grapefruit rosé, Frucht 1 Orange, Frucht
Fiir das Tatar:

1 Fenchelknolle 1 Avocado 1 Limette, Saft

% Bund Kerbel 1 TL Dijonsenf 2 EL weifler Balsamicoessig
1 TL Fenchelsaat 1 Prise Zucker 2 Prisen Cayennepfeffer
2 EL Traubenkernol Salz Pfeffer

Fiir das Ol:

1 Bund Kerbel 4 Zweige Blattpetersilie 100 ml Traubenkernol
Fiir den Garnelengipfel:

4 Garnelen 1 Knoblauchzehe 1 Limette, Abrieb, Saft
Chiliflocken Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Brotchips: 1 Kiirbiskernbrétchen Olivenol

Fiir den Crunch: 2 EL gerostete Pistazien

Fiir das Carpaccio:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Grapefruit und Orange schilen, dabei die weifle Haut vollstéindig entfernen. Anschlieflend in
feine Scheiben schneiden.

Fiir das Tatar:

Fenchelsaat in einer Pfanne leicht anrésten. Limette halbieren und auspressen. Fenchel waschen,
abtrocknen, Strunk entfernen, in feine Wiirfel schneiden, etwas Limettensaft zugeben und leicht
salzen.

Einige Kerbelblattchen als Garnitur beiseitelegen. Restlichen Kerbel fein hacken, mit Senf, Weif3-
weinessig, Cayennepfeffer, Pfeffer, evtl. etwas Zucker und Ol zu einem Dressing verriithren. Avo-
cado halbieren, entkernen und klein hacken, mit restlichem Limettensaft vermengen und Fenchel,
Fenchelsaat und Dressing unterheben und ziehen lassen.

Fiir das Ol:

Kerbel und Petersilie hacken, mit leicht erwérmtem Traubenkerncl vermengen und mit dem
Stabmixer durchmixen und abseihen.

Fiir den Garnelengipfel:

Limettenschale abreiben, anschlieend halbieren und auspressen.

Knoblauch abziehen und klein schneiden. Garnelen mit Chili, Salz, Pfeffer, Limettenabrieb,
Knoblauch, etwas Olivenol und 1 TL Limettensaft marinieren und in einer Pfanne auf beiden
Seiten kurz anbraten.

Fiir die Brotchips:

Brotchen in sehr feine Scheiben schneiden und in einer Pfanne in Olivenol anbraten.

Fiir den Crunch:

Pistazien grob hacken.

Grapefruit- und Orangenscheiben abwechselnd auf Teller anrichten.

Fenchel-Avocado-Tatar dariiber verteilen und mit Kerbel, Kerbel-Ol und Crunch garnieren.
Garnelen und Brotchips darauf anrichten und servieren.

Ute Steininger am 02. Juli 2024
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Saibling-Filet in Orangen-Thymian-Butter, Lauchrollen

Fiir zwei Personen
Fiir Fisch und Butter:

2 grofle Saiblingfilets =~ 2 Orangen, Abrieb 200 g Butter

10 Zweige Thymian 1 TL Tellicherry-Pfeffer 1 TL Kubeben-Pfeffer
1 TL Langpfeffer Salz

Fiir den Lauch:

2 Stangen Lauch 1 kleine Chilischote 500 ml Gemiisefond
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Baguette 1 kI. Stiick Meerrettich 1 Knoblauchzehe

1 TL Butter essbare Bliiten Meersalz

Fiir Fisch und Butter:

Die Butter in einem Topf bei schwacher Hitze verfliissigen. Die drei Pfeffersorten fein morsern.
Einen grofien Teller grofziigig damit einpinseln und mit gezupften Thymianblédttchen und Oran-
genabrieb bestreuen.

Saiblingsfilets entgriaten und in 2 cm breite Streifen schneiden. Die Hautseite mit Salz und die
Fleischseite mit Salz und dem gemorserten Pfeffer wiirzen.

Mit der Fleischseite nach unten auf den Teller legen und mit der restlichen Butter betraufeln.
Mit Frischhaltefolie den gesamten Teller abdecken. Auf mittlerer Schiene des Ofens setzen und
bei 80 Grad etwa 15 Minuten glasig garen. Der Fisch ist fertig, wenn sich die Haut abziehen
lésst.

Fiir den Lauch:

Lauch in 1-1,5 cm dicke Scheiben schneiden. In eine grofie Pfanne setzen und mit Gemiisefond
aufgiefen. Salzen und pfeffern und einmal kurz aufkochen lassen. Die klein geschnittene Chili
auf dem Lauch verteilen. Danach zuriickschalten, die Pfanne mit einem Deckel abdecken und 8
Minuten garen lassen. Lauchscheiben auf Tellern verteilen.

Fiir die Garnitur:

Saibling Fleischseite nach unten auf die Lauchrollen setzen und die restliche Orangen-Thymianbutter
dariiber traufeln.

Mit Meersalz bestreuen und frischen Meerrettich dariiber reiben.

Knoblauch abziehen. Baguette in Scheiben schneiden und in Butter und Knoblauch anrésten.
Mit Bliiten garnieren.

Harald Bauer am 02. Juli 2024
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Jakobsmuschel im Parmamantel mit Beurre blanc

Fiir zwei Personen
Fiir das Tomaten-Tatar:

2 Ochsenherztomaten 1 kleine Schalotte 1 TL Kapern
1 EL Weilweinessig 1 EL Agavendicksaft % Bund Rosmarin
4 Bund Thymian 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln 4 Sch. diinner Parmaschinken Ol

Fiir das Basilikum-Ol:

100 g Basilikum 300 ml neutrales Ol 2 EL Salz
Fiir die Beurre blanc:

1 Schalotte 250 g kalte Butter 20 ml Sahne
75 ml Riesling Spétlese 25 ml Weilweinessig Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

4 Baguette Kresse

Fiir das Tomaten-Tatar:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Einen Topf mit Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen.

Runterdrehen und das Wasser nur leicht kocheln lassen. Eiswasser bereitstellen. Strunk aus den
Tomaten schneiden und kreuzweise auf der Unterseite einritzen. 1-2 Minuten in das kochend
heifle Wasser tauchen.

Danach gleich in das eiskalte Wasser tunken. Haut der Tomaten abziehen, entkernen in sehr
kleine Wiirfel schneiden. Jetzt die Tomaten entwéssern. Tomaten dazu in ein Sieb geben, salzen
und umriihren. Im Spiilbecken abtropfen lassen.

Zwiebel abziehen und mit Kapern, Rosmarin und Basilikum feinhacken.

Gemeinsam mit Olivenol, Weifiweinessig, Agavendicksaft und Salz in eine Schiissel geben. To-
maten in ein Passiertuch geben und fest ausdriicken. Es sollte so viel Wasser wie moglich raus-
gedriickt werden.

Ebenfalls in die Schiissel geben und alles gut vermengen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln in Parmaschinken einwickeln und in einer sehr heifien Pfanne in etwas Ol je 2-3
Minuten von jeder Seite anbraten.

Fiir das Basilikum-Ol:

Basilikum fein hacken und mit dem Ol in einen hohen Messbecher geben.

Alles gemeinsam fein mixen. Anschlielend mit ein wenig Salz verfeinern und durch ein Passier-
tuch geben und das Ol abtropfen lassen.

Fiir die Beurre blanc:

Schalotte abziehen, wiirfeln und in Butter glasig braten. Mit Riesling und Weiiweinessig ablo-
schen und kocheln lassen bis mindestens 3/4 verkocht sind. Kalte Butter in Wiirfeln nach und
nach zugeben und dabei gut rithren. Mit ein wenig Sahne, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Baguette sehr diinn aufschneiden, auf ein Rost legen und ca. 4 Minuten im Backofen knusprig
werden lassen. Kresse zupfen.

Pia Schrader am 02. Juli 2024

60



Kartoffel-Taschen, Rducherforellen-Fiillung, Zwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelteig:

250 g mehlige Kartoffeln 1 Ei 25 g Butter

90 g Mehl Muskatnuss Salz

Fiir die Fiillung:

2 geréuch. Forellenfilets 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

3 EL Créme-fraiche Butter 4 Zweige Basilikum
4 Zweige Dill Salz Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

1 EL Butter

Fiir die Balsamico-Zwiebeln:

1 Zwiebel 50 ml alter Balsamicoessig 50 ml Portwein

50 ml trockener Rotwein Butter

Fiir den Pfliicksalat:

60 g Baby-Pfliicksalat 2 EL Joghurt 1 EL Senf

1 EL Walnussessig 1 EL Kiirbiskerndl Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelteig:

Das Ei trennen und Eigelb auffangen. Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und in kochen-
dem Wasser garen. Durch eine Kartoffelpresse pressen und auskiihlen lassen. Mit den restlichen
Zutaten vermengen, mit Salz und Muskat wiirzen und zu einem glatten Teig verkneten.

Fiir die Fiillung:

Schalotte und Knoblauch abziehen und klein wiirfen. In der Butter glasig anschwitzen. Réu-
cherforellenfilets klein wiirfeln. Dabei darauf achten, dass keine Gréiten mehr in den Filets sind.
Fisch mit in die Pfanne geben.

Vom Herd nehmen, mit Créme Fraiche vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kréu-
ter waschen, trockenwedeln, fein schneiden und unterriihren.

Fiir die Fertigstellung:

Den Teig 5 mm dick ausrollen und kreisférmig ausstechen. Auf je einen Teigkreis etwas von der
Fiillung geben und mit einem zweiten Teigkreis bedecken, dabei die Rénder leicht befeuchten
und gut zusammendriicken. Die Ravioli nun von beiden Seiten in aufgeschdumter Butter lang-
sam anbraten.

Fiir die Balsamico-Zwiebeln:

Zwiebel abziehen und fein schneiden. In Butter anschwitzen und anschliefend mit Port-, Rotwein
und Balsamico abléschen. Immer wieder etwas angieflen bis eine marmeladenartige Konsistenz
entstanden ist.

Fiir den Pfliicksalat:

Salat waschen und trockenschleudern. Die restlichen Zutaten zu einer Marinade vermischen, mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den Salat damit marinieren.

Georg Spielberger am 25. Juni 2024
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Mit Ziegenkdse und Parmesan gefiillte Ravioli, Tomaten

Fiir zwei Personen

Fiir den Ravioliteig:

2 Eier 135 g Semola 65 g Weizenmehl, 00
1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

100 Ziegenfrischkiise 60 g Parmesan 1 Zitrone, Abrieb

Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten:

13 Kirschtomaten 3 Sardellenfilets 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 rote Chili 2 Zweige Zitronenthymian
4 cl Agavendicksaft Piment d’Espelette Chiliflocken

Kampotpfeffer Olivenol Salz

Fiir das Basilikum-Joghurteis:

500 g Creme-fraiche 500 g Naturjoghurt, 3,5% 2 Zitronen, Saft

1 grofles Bund Basilikum 90 g Puderzucker 1 TL Johannesbrotkernmehl

Fiir die Garnitur:
50 g Pinienkerne

Fiir den Ravioliteig:

Die Eier trennen und Eigelb auffangen. Aus Eigelb, Semola, Mehl und einer Prise Salz einen
glatten Nudelteig herstellen. Ggf. mit etwas Wasser nachhelfen. Nudelteig 10 Minuten ruhen
lassen.

Fiir die Fiillung:

Parmesan reiben. Ziegenfrischkiise mit geriebenem Parmesan vermengen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronenabrieb abschmecken.

Nudelteig in zwei Bahnen diinn mit Hilfe einer Nudelmaschine ausrollen Die Fiillung in kleinen
Portionen auf dem ausgerollten Nudelteig versteilen. Eine zweite Bahn Nudelteig darauf plat-
zieren und zu Ravioli ausstechen. Die Rénder leicht mit Wasser befeuchten und gut andriicken.
Fiir die Tomaten:

Schalotte und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Tomaten blanchieren, hduten und fein schnei-
den. Alles zusammen mit Sardellen in Oliventl anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer, Piment d “Espelette,
Chiliflocken und Chili wiirzen und Zitronenthymian hinzugeben. Agavendicksaft dazugeben und
Tomaten fiir 15 Minuten schmoren lassen.

Fiir das Basilikum-Joghurteis:

Zitronen auspressen und Saft auffangen. Basilikum waschen und griindlich trockenwedeln. Alle
Zutaten mit dem Piirierstab mixen.

Anschlielend fiir mind. 20 Minuten in eine Eismaschine geben.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Inge Marianne Peters am 25. Juni 2024
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Spinat-Kiichlein, Ziegenkdse, Avocado-Rducherlachs-Tatar

Fiir zwei Personen
Fiir das Spinatkiichlein:

200 g Babyspinat 50 g braune Champignons 1 mittelgrole Zwiebel
2 Knoblauchzehen 1 Ei 50 g Parmesan

50 g Ricotta 50 g Feta 1 EL Mehl

2 EL Semmelbrosel Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Ziegenkise:

1 Ziegenkése-Camembert-Rolle 2 TL brauner Zucker

Fiir das Tatar:

1 grofe reife Avocado 100 g Raucherlachs 2 Friihlingszwiebeln
1 Zitrone, Saft 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Spinatkiichlein:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Spinat kurz piirieren. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Champignons putzen und kleinschneiden. Alles in Ol anbraten und zur Spinatmasse geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Parmesan reiben. Parmesan, Ricotta, Mehl und Ei gut unterriihren. Kleine Férmchen mit Sem-
melbrosel einfetten. Die Masse dann in die kleine Férmchen geben und im Ofen 15-20 Minuten
backen. Etwas abkiihlen lassen, die Tortchen aus den Formen nehmen. Kiichlein mit zerkriimel-
tem Feta garnieren.

Fiir den Ziegenkiise:

Von der Ziegenkéserolle ca. 8 mm dicke Scheiben schneiden. Leicht mit braunem Zucker bestreu-
en und im Ofen mit der Grillfunktion oder mit dem Gasbrenner leicht gratinieren.

Fiir das Tatar:

Avocado-Fruchtfleisch aus der Schale herauslosen, vom Kern befreien und in feine Wiirfeln
schneiden. Sofort mit etwas Zitronensaft betriufeln, damit sie nicht braun wird und vorsich-
tig vermengen. Friihlingszwiebeln putzen und ebenfalls fein wiirfeln. Rducherlachs klein wiirfeln.
Alles vorsichtig mit dem Ol zusammenfiigen und salzen und pfeffern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gerhard Paap am 25. Juni 2024
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SiiBkartoffel-Scheibe, Feta, Cranyberrys, Pesto-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die SiiBkartoffel:

1 grofe Siiflkartoffel 1 Knoblauchzehe 100 g Feta

40 g Mandeln 40 g getrock. Cranberrys Ras el-Hanout
Chiliflocken Olivenol Salz

Fiir die Pesto-Creme:

60 g Blattspinat 1 Zitrone, Saft 2 EL Frischkése
2 EL Naturjoghurt 40 g Mandeln 40 ml Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Wildkriutersalat:

60 g Wildkrdutersalat 1 Grapefruit 1 Zitrone, Saft
1 EL Aprikosenmarmelade 2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
rote Radieschensprossen

Fiir die Sii3kartoffel:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Siilkartoffel schéilen und in ca. 1 cm starke Scheiben schneiden.

Olivendl mit Gewiirzen mischen. Siiflkartoffelscheiben in Auflaufform legen und mit Gewiirzol
vermengen. Mandeln hacken.

Fetakise iiber Siikartoffel bréseln und mit gehackten Mandeln und Cranberrys toppen. Knob-
lauchzehe leicht andriicken und mit in die Auflaufform legen. Bei 180 Grad fiir ca. 10 Minuten
iiberbacken.

Fiir die Pesto-Creme:

Blattspinat waschen und trockenschleudern. Anschlieflend grob hacken.

Mandeln ebenfalls grob hacken. Mandeln und Spinat mit Olivendl in den Mixer geben, solange
mixen bis die gewiinscht Konsistenz erreicht ist.

Jogurt und Frischkése untermengen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Wildkriutersalat:

Salat waschen und trockenschleudern. Grapefruit filetieren, dabei den Saft auffangen.

Aus Marmelade, Ol, einem Spritzer Zitronensaft und aufgefangenem Grapefruitsaft ein Dressing
herstellen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wildkrauter mit Dressing vermengen und mit Grapefruit-Filets garnieren.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Sprossen garnieren.

Annelie Posselt am 25. Juni 2024
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Lamm-Filet mit Lauch in Cidre-Senf-SoRe, Kapern, Ol

Fiir zwei Personen
Fiir den Lauch in Cidre-Senf-Sauce:

1 Stange Lauch 1 EL kalte Butter 50 ml Cidre
1-2 EL grober Senf 1 EL Kapern Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir die frittierten Kapern:

1 EL Kapern Pflanzenol

Fiir das Schnittlauch-Ol:

1 Bund Schnittlauch 100 ml Olivenol

Fiir das Lamm:

1 Lammfilet, ca. 80 g 1 TL extrascharfer Senf Ol, Salz
Fiir die Garnitur:

Meersalz

Fiir den Lauch in Cidre-Senf-Sauce:

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Lauch putzen und in etwa 2 cm breite Ringe schneiden. Lauch
von beiden Seiten anrtsten. Leicht salzen, Hitze reduzieren und mit Cidre abloschen. Kurz
kocheln lassen, bis der Lauch zart ist. Dann aus der Pfanne nehmen. Kapern fein hacken und
zusammen mit dem Senf in die Lauchpfanne geben. Kurz aufkochen.

Sauce reduzieren lassen und dann kalte Butter einriihren und aufmontieren.

Fiir die frittierten Kapern:

Kapern in einer Pfanne mit reichlich Ol knusprig frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen
und Gericht spéter damit garnieren.

Fiir das Schnittlauch-Ol:

Schnittlauch in kochendem Wasser fiir 5-10 Sekunden blanchieren und sofort ins Eiswasser geben.
Sobald der Schnittlauch vollstéindig abgekiihlt ist, herausnehmen und trockentupfen. Mit Ol
piirieren und 5 Minuten stehen lassen. Durch ein feines Sieb oder Passiertuch in ein Gefaf
abgieflen.

Fiir das Lamm:

Lammfilet salzen und etwa 10 Minuten stehen lassen. Dann mit Senf bestreichen. In einer Pfanne
mit Ol von allen Seiten scharf anbraten. Auf einem Teller 15 Minuten ruhen lassen und dann
kurz vor dem Servieren in Scheiben schneiden.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Meersalz wiirzen.

Kristina Rechenbach am 18. Juni 2024
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Panko-Garnelen, Miso-Mayonnaise, Fenchel-Melonen-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Panko-Garnelen:

6 groBe Garnelen 1 Zitrone, Saft 1 Ei

2 EL Mehl 100 g Panko Pflanzendl
Salz, Pfeffer

Fiir den Fenchel-Melonen-Salat:

1 kl. Fenchelknolle mit Griin 4 Honigmelone 1 kleine Schalotte

1 Zitrone, Saft 1 Orange, Saft 1 TL Honigsenf

1 TL Rote Pfefferbeeren 1 TL Fenchelsamen 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Miso-Mayonnaise:

1 Ei 1 TL Dijonsenf 1 TL helle Misopaste
1 TL Weillweinessig 200 ml neutrales Pflanzensl Salz , Pfeffer

Fiir den Wasabi-Dip:

1 EL Créme-fraiche 4 TL Wasabipaste

Fiir die Panko-Garnelen:

Die Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

Zitrone auspressen und Garnelen mit dem Saft betrdufeln. Aus Mehl, verquirltem Ei mit Salz
und Pfeffer und Panko eine Panierstrafle bereitstellen und Garnelen darin panieren. In heiflem
Ol goldbraun frittieren und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Fenchel-Melonen-Salat:

Fenchelgriin abschneiden und zur Seite legen. Fenchel putzen, halbieren, Strunk entfernen und
in diinne Streifen schneiden. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Aus der Melone kleine Kugeln
ausstechen. Orange und Zitrone auspressen. Aus Zitrussaft, Ol, Honigsenf, Salz und Pfeffer ein
Dressing an mischen. Fenchel zusammen mit Schalotte und Melone darin marinieren.
Pfefferbeeren mérsern. Fenchelsamen in einer Pfanne ohne Ol anrdsten und ebenfalls morsern.
Ein paar Melonenkugeln in den Gewlirzen wilzen und extra anrichten. Den Rest iiber den Salat
geben.

Fiir die Miso-Mayonnaise:

Ei und Senf in einem hohen, schlanken Geféfl mit einem Piirierstab aufmixen. Weiter mixen
und nach und nach Ol einflieflen lassen, bis die Masse emulgiert. Mayonnaise mit Salz, Pfeffer,
Weifiweinessig und Misopaste wiirzen und nochmals aufmixen.

Fiir den Wasabi-Dip:

Créme fraiche und Wasabipaste miteinander vermengen.

Anemone Vogels am 18. Juni 2024
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Ceviche vom Zander mit SiiBkartoffel-Piiree, Guacamole

Fiir zwei Personen
Fiir das Ceviche vom Zander:

300 g Zanderfilet 2 kl. rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
3 cm Ingwer 1 rote Chilischote 3 Limetten, Saft

2 Zitronen, Saft 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Siillkartoffelpiiree:

1 grofle Siiflkartoffeln 150 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Guacamole:

1 reife Avocado 1 Knoblauchzehe % rote Chilischote
1 Limette, Saft Salz Pfeffer

Fiir die Sesam-Cracker:

20 g kalte Butter 35 ml kalte Milch 75 g Weizenmehl, 405
1 TL heller Sesam 1 TL Salz

Fiir die Garnitur:

1 Beet Radieschen-Kresse 3 Zweige Koriander

Fiir das Ceviche vom Zander:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zanderfilet in ca. 1 cm grofle Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und in diinne Streifen hobeln.
Ein paar Streifen zur Garnitur beiseitestellen.

Ingwer schélen und fein hacken. Knoblauch abziehen und pressen. Chili in feine Ringe schneiden.
Limetten und Zitronen auspressen. Alles in einer grofien Schiissel vermengen. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken und etwa 20 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Sii8kartoffelpiiree:

Siiflkartoffel schilen, in Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser weich garen. Butter in
einem kleinen Topf schmelzen lassen. Kartoffeln zerstampfen und geschmolzene Butter unter-
rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und wenn gewiinscht noch durch ein Sieb streichen.
Fiir die Guacamole:

Avocado halbieren und entkernen. Fruchtfleisch mit einem Loffel herausheben und in Stiicke
schneiden. Chili in feine Ringe schneiden.

Knoblauch abziehen und pressen. Avocado mit Knoblauch, Chili und einem Spritzer Limetten-
saft in einen Multizerkleinerer geben und piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sesam-Cracker:

Butter in kleine Stiicke schneiden. Mehl, Salz, Butter und Milch zusammen in eine Schiissel
geben und zu einem glatten Teig kneten. In gewiinschte Cracker-Form schneiden. Mit Sesam
bestreuen und auf ein Backblech in den vorgeheizten Ofen geben. Fiir 8 Minuten backen.

Fiir die Garnitur:

Korianderbliitter abzupfen. Ceviche mit Koriander und Kresse garnieren.

Matthias Kramer am 18. Juni 2024
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Pochiertes Ei im Bacon-Schdlchen, Burgunder-Sofe, Pilze

Fiir zwei Personen
Fiir das Stangenbrot:

1 Wiirfel Hefe 250 g Weizenmehl, 405 20 g neutrales Pflanzendl
1 Prise Zucker 1 TL Salz

Fiir Sauce und Pilze:

150 g Krauterseitlinge % Zwiebel 1 Knoblauchzehe

50 g Butter 200 ml Spatburgunder 100 ml Gemiisefond

5 g dunkle Schokolade 2 TL gerebelter Thymian 1 EL Mehl

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Bacon-Schélchen:

200 g Bacon in Scheiben

Fiir die pochierten Eier:

2 Eier 200 ml heller Balsamico Chiliflocken

Fiir das Stangenbrot:

Das Mehl mit Ol, 110 ml Wasser, zerbroselter Hefe, Zucker und Salz zu einem Teig kneten. Zwei
Baguettes daraus formen und im nicht vorgeheizten Backofen bei 200 Grad etwa 25 Minuten
backen.

Fiir Sauce und Pilze:

Knoblauch und Zwiebel abziehen, fein hacken und mit Butter anschwitzen. Mit Mehl bestreuen
und 2 Minuten anbraten lassen. Mit Rotwein und Fond abléschen und mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen.

Kréuterseitlinge putzen, klein schneiden, mit Thymian in die Sauce geben und 15 Minuten
kocheln lassen. Schokolade reiben und einriihren. Dann weitere 3 Minuten kdcheln lassen bis
zum Servieren.

Fiir die Bacon-Schilchen:

Baconscheiben iiber einer Schale flechten und fiir ca. 20 Minuten in den Ofen stellen bis der
Bacon knusprig ist.

Fiir die pochierten Eier:

Wasser im Topf zum Kochen bringen und anschlieBend Platte ausschalten. Ei mit einem Sieb
iiber einer Schiissel von dem fliissigen Eiweifl trennen.

Wasser mit einem Loffel so rithren, dass ein kleiner Strudel entsteht.

Balsamico hinzufiigen. Ei fiir 3-4 Minuten ins Wasser legen und zwischendurch wenden. Beim
Anrichten mit Chiliflocken wiirzen.

Zoe Horkheimer am 18. Juni 2024
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Tomaten-Suppe mit Pesto alla genovese und Bruschetta

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 kg Tomaten 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

200 g Sahne 150 ml Kalbsfond 1 Zweig Thymian

2 Zweige Basilikum 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Bruschetta:

4 Tomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Scheiben Baguette 2 Zweige Basilikum 1 EL dunkler Balsamico
1 Prise Zucker 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto alle genovese:

1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan

40 g Pinienkerne 100 ml Olivensl Salz

Fiir die Suppe:

Die Tomaten waschen, Strunk entfernen und vierteln. Knoblauch und Zwiebel abziehen, eben-
falls vierteln und dazugeben. Alles fein piirieren.

FEin Kiichentuch in ein Sieb geben und das Piiree abgiefien.

Ausgetretenen Saft aufkochen, Fond, Sahne, Basilikum und Thymian dazugeben und aufkochen.
Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Servieren Thymian wieder herausnehmen und anrichten.

Fiir die Bruschetta:

Tomaten halbieren, Strunk entfernen und anschliefend aushohlen und klein Wiirfeln. Zwiebel
abziehen und ebenfalls in feine Wiirfel schneiden, Knoblauch abziehen und pressen. Basilikum
kleinhacken. Mit Olivendl, Balsamico, Salz und Pfeffer wiirzen, bei Bedarf mit Zucker abschme-
cken.

Kurz ziehen lassen.

Baguettescheiben in einer Pfanne mit Oliventl anrosten. Tomatenmasse draufgeben und servie-
ren.

Fiir das Pesto alle genovese:

Basilikumblétter abzupfen, Knoblauch abziehen. Basilikum mit Knoblauch, Parmesan, Pinien-
kernen und Olivendl in einen Multizerkleinerer geben und fein mixen. Mit ein wenig Salz wiirzen.

Martin Hagmeier am 18. Juni 2024
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Spargel, Erdbeer-Salsa, Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargel:

250 g weiler Spargel 250 g griiner Spargel  Olivendl

Salz Eiswasser

Fiir die Salsa:

200 g Erdbeeren 1 Bund Basilikum 2 EL Balsamicoessig
Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln 1 Knoblauchzehe Butter

1 Zweig Zitronenthymian Piment d’Espelette Salz, Pfeffer
Fiir die Toppings:

1 Kartoffel 1 Zitrone, Abrieb 1 Zweig Rosmarin
% Bund krause Petersilie 30 g Walnusskerne 20 g Pankomehl
Olivenol 01 Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Stange Sellerie 1 Stange Porree 2 Schalotten

1 Zitrone, Saft 100 ml Sahne 40 ml Weilwein
100 ml Fischfond 1 TL Agavendicksaft 1 Lorbeerblatt

2 Zweige Thymian 1 Msp. Lecithin Olivenol

Salz weifler Pfeffer

Fiir den Spargel: Den weiflen Spargel schilen und in kochendem Salzwasser 8-10 Minuten ko-
chen. Bei dem griinen Spargel die unteren Enden 2-3 cm schélen und nach 6 Minuten zum weiflen
Spargeln ins Wasser geben.

In Eiswasser kurz abschrecken, Spargel der Lange nach halbieren und in Olivendl marinieren.
Fiir die Salsa: Erdbeeren vom Strunk befreien und klein wiirfeln. Basilikum hacken und mit
Erdbeeren mischen. Balsamicoessig untermischen und mit Pfeffer abschmecken.

Fiir die Jakobsmuscheln: Knoblauch abziehen und andriicken. Jakobsmuscheln trocken tupfen
und mit Butter, Knoblauch und Zitronenthymian in einer heiflen Pfanne kurz anbraten und mit
Piment dEspelette, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Toppings: Neutrales Ol in einem Topf erhitzen. Kartoffel schilen und mit einem Spi-
ralschneider diinne Spiralen schneiden oder mit dem Messer diinne Stifte. Im heifien Ol kurz
frittieren, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen. Petersilie ebenfalls im Ol frittieren.
Niisse und Rosmarinnadeln hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Panko, Rosmarin und
Niisse hinzugeben. Wenn sie leicht braun sind herausnehmen und mit Zitronenabrieb abschme-
cken.

Fiir die Sauce: Schalotten abziehen und klein schneiden. Porree von der Wurzel befreien und nur
das Weifle klein schneiden. Sellerie klein schneiden.

Kleingeschnittenes Gemiise in einer Pfanne mit Olivenol andiinsten. Mit Wein abléschen und
auf die Halfte reduzieren lassen. Fond, Sahne, Thymian und Lorbeerblatt hinzufiigen und 5-8
Minuten kocheln lassen.

Zitrone halbieren und auspressen. Sauce mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Agavendicksaft wiir-
zen. Kréduter entfernen, alles piirieren und durch ein Sieb streichen. Vor dem Servieren nochmals
kurz aufschdumen und eventuell Lecithin fiir den Schaum verwenden.

FElke Lickteig am 04. Juni 2024
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Jakobsmuscheln, Wein-Schaum, Erbsen-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln 50 g Lardo 1 scharfe Chilischote
1 Zitrone, Abrieb 50 g Butterschmalz 50 g Mehl

Salz Pfeffer

Fiir die Creme:

250 g TK-Erbsen 200 g Zuckerschoten 200 g kl. mehligk. Kartoffeln
100 ml Sahne 50 g Butter 1 Vanilleschote

Salz Eiswasser

Fiir den Weinchaum:

1 Schalotte 100 ml Sahne 30 g Butter

100 ml Riesling 100 ml Fischfond Cayennepfeffer
Zucker, Salz 1 Msp. Lecithin 20 g Mehl

Fiir die Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln salzen, mehlieren und scharf in Butterschmalz anbraten. Kurz vor Ende der
Garzeit Pfeffer hinzugeben.

Lardo in ganz feine Streifen schneiden und knusprig braten.

Jakobsmuscheln mit Lardo, Chili und Zitronenabrieb vollenden.

Fiir die Creme:

Erbsen, Zuckerschoten und Kartoffeln fiir ca. 5 Minuten in gesalzenem Wasser kochen, anschlie-
Bend in Eiswasser abschrecken. Etwas Abgieffwasser auffangen und Masse mit Hilfe einer Flotten
Lotte passieren. Wieder erhitzen und mit Butter, Sahne und Vanillemark abschmecken.

Fiir den Weinchaum:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in Butter glasig diinsten. Mehl dariiber stduben, kurz mit
anschwitzen. Wein angieflen, glattrithren und etwas reduzieren. Fischfond und Sahne angieflen,
5 Minuten gut kochen.

Eventuell Lecithin verwenden. Mit Salz, Cayennepfeffer und Zucker abschmecken. Durch ein
Sieb passieren. Zum Servieren den Rieslingschaum mit einer Espuma-Flasche und zwei Kapseln
aufschdumen.

Jan-Moritz Hansen am 04. Juni 2024
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Buffalo Chicken Dip mit Crackern

Fiir zwei Personen

Fiir den Dip:

140 g Hahnchenbrustfilet 70 g Cheddar 120 g Frischkise

70 g Blauschimmelké&se 50 g Sour Cream 50 ml Buttermilch

30 g Tomatenmark 100 ml Gefliigelfond 5 EL Hot Pepper Sauce
1 EL getrock. Petersilie 3 TL getrock. Dill 3 TL Knoblauchpulver
3 TL Zwiebelpulver 1 TL Salz 1/8 TL schwarzer Pfeffer
Fiir die Cracker:

60 g Vollkornmehl 50 g Mehl 1 EL Krauter-Mix

3 TL Salz Meersalzflocken

Fiir die Garnitur:

2 EL Sour Cream glatte Petersilie

Fiir den Dip:

Den Backofen auf 200 Grad HeifSluft vorheizen.

Cheddar reiben. Hihnchen in Stiicke schneiden und in eine Pfanne mit Ol, Gefliigelfond und
Tomatenmark geben, ankochen und sobald es gar ist, mit Hot Pepper Sauce bei mittlerer Hitze
erhitzen. Blauschimmelkése, Frischkéise und Kriuter, Gewiirze, Sour Cream und Buttermilch
einrithren. 3-5 Minuten kochen und riihren, bis alles gut vermischt und warm ist. Nun in eine
Auflaufform gieflen und Cheddar oben drauf streuen. Im heilen Ofen iiberbacken.

Fiir die Cracker:

Mehl, Salz und 3 Essloffel Wasser in einer mittelgrofien Schiissel mit den Hénden vermengen.
Getrocknete Kriauter hinzufiigen. Gut mischen. Teig muss recht fest sein, aber wenn er zu fest
ist, 1 Essloffel Wasser zugeben. Kurz ruhen lassen.

Teig anschliefend mit einem Nudelholz auf einer leicht bemehlten Matte ausrollen. Teig bis zum
Rand und zu den Ecken der Matte rollen, dabei drehen, wenden und bei Bedarf mit Mehl be-
stduben, damit er nicht klebt.

So diinn wie moglich ausrollen. Teig mit einem Pizzaschneider oder einem Messer in die ge-
wiinschte Grofle schneiden. Mit einer Gabel Locher in den Teig stechen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 175 Grad 10- 15 Minuten backen (10 Minuten fiir diinne Cracker und 15 Minuten fiir
dickere Cracker), oder bis die Cracker mittelbraun sind und sich an den Réndern hochzuziehen
beginnen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie hacken und mit der Sour Cream als Garnitur verwenden.

Jana Helmert am 04. Juni 2024
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Saibling-Filet auf Karotten-Tatar, Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

1 Saiblingsfilet 1 Schalotte 400 ml Fischfond

50 ml Weilwein 1 Bund Dill 1 TL Senfkorner

1 TL Pfefferkorner 4 Wacholderbeeren 2 EL Olivenol

Fiir den Schaum:

1 kl. Meerrettichwurzel 1 Schalotte 1 Zitrone, Saft

250 ml Sahne 1 Prise Salz

Fiir das Karotten-Tatar:

2 grofle Karotten 1 EL Kapern 2 EL Essiggurke

1 Zwiebel % Noriblatt 1 Zitrone, Saft, Zeste
1 Ei 750 ml Gemiisefond 2 TL Dijonsenf

2 EL Reisessig 2 EL Sojasauce 1 TL Sriracha Chilisauce
1 TL Apfelessig 4 Bund Schnittlauch 2 EL Zucker

1 TL gerduch. Paprikapulver 1 TL Salz 150 ml Rapsdl

Fiir die Kartoffel-Rosti:

300 g vorw. festk. Kartoffeln 4 Zwiebel 1 Ei

2 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Fisch: Einen mittleren Topf auf mittlerer Hitze aufstellen und Pfefferk6rner, Wacholder-
beeren, Dill, Senfkorner, halbierte Schalotte ohne Schale, Fischfond, Weiiwein und Olivendl zum
Sieden bringen. Dann von der Hitze nehmen und Saiblingfilet in den Sud geben. 6-8 Minuten
ziehen lassen. Danach aus dem Sud nehmen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Fiir den Schaum: Kleinen Topf auf mittlerer Hitze aufstellen.

Schalotte abziehen, wiirfeln und mit Saft einer Zitrone, Sahne und Salz in den Topf geben und
5 Minuten kocheln lassen. Dann von der Hitze nehmen, frischen Meerrettich nach Geschmack
hineinreiben und mit einem Piirierstab aufmixen bis ein Schaum entsteht.

Fiir das Karotten-Tatar: Mittleren Topf auf mittlerer bis hoher Hitze aufstellen.

Gemiisefond, Reisessig, Sojasauce, Zucker, Paprikapulver, Salz und Noriblatt hinzufiigen. Auf-
kochen lassen und Noriblatt nach 3 Minuten entfernen. Karotten schilen und im Ganzen in den
Sud geben. Kochen bis die Karotte weich ist aber noch Biss hat. Danach hinausnehmen abkiihlen
lassen und in Brunoise schneiden.

Ei trennen und Eigelb, Zitonensaft und Zeste, Sriracha, Apfelessig, Senf und Rapsdl in einem
hohen GefaB fiir einen Mixstab geben. Mit dem Mixstab ganz unten anfangen zu mixen und lang-
sam den Stab beim mixen anheben bis eine emulgierte Masse entsteht. Essiggurke, Schnittlauch,
Kapern und Zwiebeln hacken und dazugeben. Mit Salz, Zucker und Sriracha abschmecken.

Fiir die Kartoffel-Résti: Kartoffeln schéilen und durch eine feine Reibe in ein sauberes Kiichentuch
reiben. Dann das Tuch solange iiber einer Schiissel auswringen bis ein Grofiteil der Feuchtigkeit
aus der Masse entfernt ist.

Die Kartoffelmasse mit dem Ei vermengen und die Zwiebel auch durch die Reibe geben.
Pfanne auf mittlerer Hitze mit Butterschmalz aufstellen und Masse so lange braten bis Sie auf
beiden Seiten knusprig und braun ist (3-4 Minuten pro Seite).

Tom Hinz am 04. Juni 2024
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Black-Tiger-Garnelen und Doraden-Filet mit Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Garnelen:

4 grofle Black Tiger Garnelen 75 ml sard. Vernaccia di Oristano 15 ml Fischsauce
30 ml Austernsauce Olivenol

Fiir den Fisch:

2 Doradentfilets, a 150 g Kokosol Salz, Pfeffer

Fiir das Dressing:

1 weifle Zwiebel 1 Friithlingszwiebel 1 Zitrone, Saft

1 EL Senf 1 TL Chilisauce 1 TL Sojasauce

2 Zweige Petersilie 2 Zweige Koriander 1 Prise Zucker

1 EL Sesamol 100 ml Rapsdl Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Radicchio 1 Bund Rucola 1 kleiner Lollo Rosso
1 Kopf Romana 1 kl. Kopf Eichblatt

Fiir die Garnitur:
essbare Bliiten

Fiir die Garnelen:

Die Garnelenschwénze vorsichtig schilen, damit die Garnele am Stiick bleibt. Entdarmen und
abwaschen. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Garnelen hineingeben und mit etwas Fischsauce
bespritzen. Wenn die Garnelen auf der Unterseite gerttet ist, vorsichtig wenden. Austernsauce
hinzufiigen und garen lassen bis eine leicht klebrige Reduktion entstanden ist. Mit Wein ablo-
schen.

Fiir den Fisch:

Dorade in Kokosol glasig anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Dressing:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Krauter fein hacken und die Friihlingszwiebel in feine Ringe
schneiden. Zitrone halbieren und auspressen. Senf und 2 EL Zitronensaft miteinander verriithren,
Raps und Sesamol, Chili- und Sojasauce hinzufiigen. Zwiebel und Friihlingszwiebel dazugeben,
Krauter unterheben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir den Salat:

Vom Radicchio eines der oberen Blétter vorsichtig abschélen, so das eine Schiissel entsteht. Vom
weilen Strunk etwas abschneiden.

Rucola, Lollo Rosso, Romana und Eichblatt verlesen und mundgerecht schneiden. Salate in den
Radicchio fiillen. Mit Dressing betrdufeln und marinieren.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Bliiten garnieren.

Roberto Meaggia am 04. Juni 2024
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SiiBkartoffel-Puffer, Apfel-Dip, Karotten-Lachs

Fiir zwei Personen
Fiir die Rosti:

1 Stilkartoffel 1 kleine Zucchini

1 EL Mehl 3 EL Sonnenblumendol
Fiir den Dip:

1 kleiner Apfel 1 Zitrone, Saft

1 EL Sahne 1 TL gerieb. Meerrettich
Fiir den Karotten-Lachs:

2 Karotten 1 Blatt Nori Alge

3 TL Ahornsirup 1 EL Apfelessig

1 TL gerduch. Paprikapulver 1 EL Rapsol
Fiir die Garnitur:
1 Bund Dill 1 Beet Gartenkresse

Fiir die Rosti:

1 Ei
Salz, Pfeffer

100 g Saure Sahne
Salz, Pfeffer

1 TL Sojasauce
1 Prise Rauchsalz

Die Siilkartoffel schilen und Zucchini waschen. Beides grob raspeln.

Gemiiseraspeln mit 4 TL Salz bestreuen und ziehen lassen. Ei trennen und Eigelb auffangen.
Gemiiseraspel ausdriicken und mit Eigelb sowie Mehl mischen. Mit Salz und Pfeffer abschme-

cken. Ol in einer Pfanne erhitzen und Rosti von beiden Seiten ca. 3 Minuten anbraten.

Fiir den Dip:

Apfel waschen und in kleine Stiicke schneiden. Saure Sahne, Schlagsahne, Apfel und Meerrettich

verrithren. Dip mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Karotten-Lachs:

Karotten schilen und mit dem Sparschiler in diinne Streifen schneiden.

AnschlieBend 3-4 Minuten in ungesalzenem Wasser kochen. Eiskalt abschrecken und abtropfen
lassen. Noriblatt zerkleinern und mit den restlichen Zutaten fiir die Marinade verrithren. Karot-
ten mit der Marinade vermischen und im Kiihlschrank in einem luftdichten Aufbewahrungsgefa

in der Marinade bis zum Anrichten ziehen lassen.
Fiir die Garnitur:

Dill waschen, trockenwedeln und Dillspitzen zupfen. Gartenkresse ebenfalls zupfen.

Marie Bernhardt am 28. Mai 2024
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Cocktail, Rdaucherlachs, Krabben, Erdbeer-Joghurt, Brot

Fiir zwei Personen

Fiir das Tatar: 150 g Réaucherlachs 150 g Nordseekrabben, gekocht
3 cm Ingwer 1 Limette, Abrieb, Saft 4 Zweige glatte Petersilie
gemahlener Thymian 4 EL natives Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir den Joghurt: 1 kleine Salatgurke 1 Gewiirzgurke

5 cm frischer Meerrettich 1 EL Kapern 100 g frische Erdbeeren

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, ganze Frucht 200 g griech. Joghurt, 10%
1 EL Weiiweinessig 1 Bund glatte Petersilie 4 Bund Basilikum

50 ml natives Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir Oliven und Kapern: 10 schwarze Oliven 10 griine Oliven

1 EL Kapern 2 Eier 50 g Mehl

100 g Paniermehl Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir das gerostete Brot: 2 Scheiben Weif3brot 2 Knoblauchzehen
50 ml Olivendl
Fiir die Garnitur: essbare Bliiten

Fiir das Tatar: Den Réucherlachs sehr fein wiirfeln, Krabben fein hacken. Lachs und Krabben
miteinander vermengen.

Limettenschale reiben, Saft auspressen und auffangen. Ingwer fein reiben. Olivensl mit Ingwer,
Limettenschale und -saft vermengen.

Raucherlachs und Krabben mit der Marinade vermengen und mit Thymian, Salz und Pfeffer
abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Geschnittene Petersilie
unterheben.

Fiir den Joghurt: Zitronenschale reiben, Saft auspressen und beides auffangen. Knoblauch ab-
ziehen und fein wiirfeln. Joghurt mit Zitronenschale, Saft und Knoblauch vermengen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Kréauter waschen, trockenwedeln und grob schneiden. Gurke waschen und ebenfalls grob schnei-
den. Krauter, Gurke, Kapern und Gewiirzgurke in ein hohes Gefifl geben und piirieren. Mit
Salz, Pfeffer und frisch geriebenem Meerrettich abschmecken. Erdbeeren waschen, trockentup-
fen, Griin entfernen und wiirfeln. Joghurt mit Gurkenpiiree und Erdbeeren vermengen, mit
Olivenol und Essig verfeinern und nochmals abschmecken.

Fiir Oliven und Kapern: Ol in einem Topf auf 170 Grad erhitzen.

Eine Panierstrafie aus Mehl, Paniermehl und Eiern bereitstellen. Mehl auf einen flachen Teller
geben und leicht pfeffern. Paniermehl ebenfalls auf einen flachen Teller geben. Eier in einem
tiefen Teller verquirlen. Oliven und Kapern zunéchst in Mehl, anschliefend in der Eimasse und
zuletzt im Paniermehl wenden und bei 170 Grad im heiflen Fett goldgelb frittieren.

Fiir das gerostete Brot: Rinde abschneiden und das Brot in der Mitte halbieren.

Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken. Ol in einer Pfanne erhitzen, Brot
hineingeben und kurz résten, anschliefend Knoblauch hinzugeben und das Brot goldbraun fer-
tigrosten.

Fiir die Garnitur: Joghurt in ein Glas schichten und mit Tatar, gebackenen Kapern und Oliven
und Rostbrot toppen.

Oliver Hagen am 28. Mai 2024
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Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 frische Rote Bete
Fiir den Schaum:
50 g Parmesan
Fiir das Carpaccio:
2 Gelbe Beten

2 EL Olivenol

Chiliflocken
200 ml Sojasahne

20 g Parmesan
Kampot-Pfeffer

Suppe, Parmesan-Schaum, Parmesanchip, Carpaccio, Salat

Kampot-Pfeffer, Salz
Salz, Pfeffer

2 EL Himbeeressig
Salz

Fiir den Rote-Bete-Salat:

100 g Feta 1 frische Rote Bete 10 Walniisse
1 TL Fenchelsamen 2 EL Himbeeressig 1 TL Ahornsirup
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Parmesanchip:
Fiir die Garnitur:
Chilifdden

Brunnenkresse

60 g Parmesan

Rote Bete Sprossen 1 Bund Portulak, alternativ

Fiir die Suppe:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rote Bete schélen, klein schneiden und in Wasser garkochen. Nach Ende der Garzeit etwas Was-
ser abgieflen und die Rote Bete piirieren.

Kriftig mit Salz, Kampot-Pfeffer und Chiliflocken abschmecken.

Fiir den Schaum:

Sojasahne in einen kleinen Topf geben und erhitzen. Parmesan reiben und in der Sahne schmel-
zen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sahne mit einem Piirierstab schaumig aufschlagen.
Fiir das Carpaccio:

Aus Essig und Ol ein Dressing herstellen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bete schilen
und mit einem Kiichenhobel diinn hobeln.

Mit dem Dressing vermengen und 15 Minuten ziehen lassen. Parmesan reiben. In diinnen Schei-
ben auf dem Teller anrichten und mit Salz und Kampot-Pfeffer wiirzen. Mit Sprossen und Brun-
nenkresse garnieren.

Fiir den Rote-Bete-Salat:

Aus Essig, Ahornsirup und Ol ein Dressing herstellen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Rote Bete schilen, halbieren und ca. 10 Minuten in Wasser kochen. Anschliefend herausneh-
men und in feine Streifen schneiden. Rote Bete und Dressing miteinander vermengen. Walniisse
hacken und ebenfalls mit der Bete vermengen. Mit Fenchelsamen, Salz und Pfeffer wiirzen. Fe-
takése zerkriimeln und iiber den Salat geben.

Fiir den Parmesanchip:

Parmesan reiben. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Einen Servierring auf das Backblech
legen und den Parmesan kreisrund darin verteilen. Parmesanchip im oberen Drittel des Back-
ofens ca. 7 Minuten backen.

Fiir die Garnitur:

Portulak waschen, trockenschleudern und zupfen. Gericht mit Portulak, Brunnenkresse, Sporssen
und Chilifdden garnieren.

Monika Biirger am 28. Mai 2024
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Pilz-Cremesuppe mit Ei, Créme-fraiche, Krduter-Croiitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Pilzsuppe:

200 g braune Champignons 175 g Shiitake 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 75 ml Sahne 75 ml trockener Weiflwein
500 ml Pilzfond 2 Zweige Thymian 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das pochierte Ei:

2 Fier 100 ml Tafelessig

Fiir die Knoblauch-Créme-fraiche:

2 EL Creme-fraiche 1 kleine Knoblauchzehe Salz

Fiir die Croiitons:

1 Brétchen vom Vortag 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:
4 Bund Schnittlauch

Fiir die Pilzsuppe:

Die Zwiebel abziehen halbieren und in feine Streifen schneiden.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Pilze putzen und vierteln. Olivendl in einem Topf
erhitzen und Pilze, Zwiebeln und Knoblauch darin 3 Minuten diinsten. Mit Weiiwein abléschen
und bis zur Hilfte reduzieren lassen. Mit Pilzfond und Sahne auffiillen. Thymian abbrausen,
trockenwedeln und Blétter abstreifen. Thymianblétter in den Topf geben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und offen 15 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen. Suppe zum Schluss fein piirieren.
Fiir das pochierte Ei:

FEinen Liter Wasser mit Essig in einem Topf erhitzen und kurz unter dem Siedepunkt halten.
Einen Strudel erzeugen und die Eier nacheinander in das Wasser geben. 3 Minuten im Wasser
ziehen lassen.

Fiir die Knoblauch-Créme-fraiche:

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Créme fraiche und Knoblauch miteinander vermengen
und mit Salz abschmecken.

Fiir die Croiitons:

Brotchen in kleine Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und Krauter und angedriickte
Knoblauchzehe in das Ol geben. Auf mittlerer Stufe eine Minute braten. AnschlieBend die Brot-
chenwiirfel hinzugeben und goldbraun braten. Dabei mehrmals wenden. Zum Schluss mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch waschen, trockenwedeln und fiir die Garnitur in feine Roéllchen schneiden.

Mirjam Zelt am 28. Mai 2024
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Riesen-6Garnelen mit Knoblauch-Mayonnaise, Salatherzen

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

4 grofie Riesengarnelen Chiliflocken Sonnenblumendol
Meersalz

Fiir die Mayonnaise:

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, Saft 2 Eier

2 TL mittelscharfer Senf Sonnenblumenol Salz, Pfeffer
Fiir die Salatherzen:

2 kl. Romana-Salatherzen 2 EL heller Balsamicoessig 2 EL dunkler Balsamicoessig
3 EL Agavendicksaft Salz Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, ganze Frucht 60 g Parmesan
1 Bund Basilikum 20 g Pinienkerne 80 ml Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir das Landbrot:

2 luftiges Weizenbrot 50 ml Sonnenblumensl 1 Msp. edelsiifles Paprikapulver

1 Msp. scharfes Paprikapulver 1 Msp. gerduch. Paprikapulver 1 Msp. Knoblauchpulver
Salz

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen aus der Schale 16sen und den Darm entfernen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Garne-
len darin scharf von beiden Seiten anbraten. Die Garnelen sollten von auflen scharf angebraten
sein, von innen aber noch glasig. Vor dem Servieren mit Chili und Salz wiirzen.

Fiir die Mayonnaise:

Ein Ei trennen. Anschlieffend ein Vollei und ein Eigelb in ein hohes, schmales Gefifl geben.
Figelb mit etwas Senf und einem Spritzer Zitronensaft vermengen. Knoblauch abziehen und
hinzugeben. Nun den Mixstab ansetzen und zunéchst das Ei, Knoblauch und Senf leicht anmi-
xen. Unter Mixen nach und nach Ol hinzugeben und den Mixstab dabei langsam hochziehen bis
eine Emulsion entstanden ist.

Fiir die Salatherzen:

Salatherzen waschen und trockentupfen. AnschlieSend halbieren. Aus hellem und dunklem Bal-
samicoessig sowie Agavendicksaft ein Dressing herstellen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Salatherzen auf der Schnittseite mit dem Dressing einpinseln und anschliefend in der Grillpfan-
ne grillen, bis ein schénes Grillmuster entstanden ist.

Fiir das Pesto:

Parmesan reiben. Basilikum waschen, trockenwedeln und Blétter zupfen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Knoblauch abziehen, Basilikum, Pinienkerne,
Knoblauch, Parmesan und Olivendl in ein hohes Geféfl geben und zu einem Pesto piirieren. Zi-
tronenschale reiben und Saft auspressen. Pesto mit Abrieb und Saft der Zitrone, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir das Landbrot:

Rinde vom Brot an zwei Seiten abschneiden, an den anderen Seiten dranlassen. Ol mit den drei
verschiedenen Paprikapulvern und Knoblauchpulver vermengen. Mit Salz abschmecken. Das Brot
in einer Pfanne von allen Seiten goldgelb rosten.

Eric-Noah Langenfeld am 28. Mai 2024
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Zucchini-Ricotta-Réllchen, Tomaten, Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Zucchini-Ricotta-Rollchen:

2 Zucchini 1 Zitrone, Abrieb 250 g Ricotta

20 g Parmesan 3-4 Zweige Blattpetersilie Chilipulver
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten:

200 g Kirschtomaten 4 Knoblauchzehen Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft 50 g Parmesan

50 g Pinienkerne 100 g Basilikum 150-200 ml Olivenol
Salz Pfeffer 1 TL Wasser

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Basilikum

Fiir die Zucchini-Ricotta-Réllchen:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Zucchini abwaschen und der Lénge nach in fiinf bis sechs gleichméfig dicke Scheiben schneiden.
Mit Olivendl bepinseln und in einer Pfanne von beiden Seiten goldbraun braten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zucchini aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller abkiihlen lassen.

Parmesan reiben, Petersilie klein schneiden und beides mit Ricotta in einer Schiissel vermengen,
mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken. Zucchini mit Ricotta-Creme gleichméBig be-
streichen und aufrollen.

Fiir die Tomaten:

Knoblauch abziehen und andriicken. Tomaten mit Knoblauch, Olivenol, Salz und Pfeffer in eine
ofenfeste Form geben und fiir 20 Minuten im vorgeheizten Ofen schmoren lassen.

Fiir das Pesto:

Knoblauch abziehen und grob zerkleinern. Zitrone auspressen und 1 TL Saft auffangen. Parmesan
reiben. Pinienkerne in einer Pfanne goldbraun résten. Basilikum abbrausen und trockenwedeln.
Knoblauch, Zitronensaft, Parmesan, Pinienkerne, Basilikum, Olivendl und 1 TL Wasser in einen
Mixer geben und vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Basilikumbléttchen abzupfen und die Zucchini-Réllchen damit garnieren.

Ella Suxdorf am 14. Mai 2024
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SiBkartoffel-Kokos-Suppe, Koriander-Pesto, Brotchips

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Siilkartoffel

1 Knoblauchzehe

300 ml Kokosmilch

1 Stange Zitronengras
2 EL Thai-Currypulver
Kokosol

Fiir das Pesto:

1 Bund Koriander

1 frische Chilischote
30 g Pinienkerne

Salz

Fiir die Brotchips:

1 Ciabatta

1 TL Meersalzflocken
Fiir die Brosel:

50 g Tiroler Speck

2 EL Parmesan

2 EL Olivenol

2 Karotten

1 gelbe m.-scharfe Chilischote
300 ml Gemiisefond

3 Kaffirlimettenblatter

1 TL Kreuzkiimmelpulver
Salz

1 Bund Blattpetersilie
1 Limette, Abrieb, Saft
1 EL Honig

Pfeffer

1 TL Kreuzkiimmelsamen

50 g Pankobrosel
2 EL Thai-Basilikum
Salz

1 Zwiebel

1 Limette, Abrieb, Saft

2 EL Fischsauce

1/3 Bund Korianderwurzeln
1 EL brauner Zucker
Pfeffer

1 Knoblauchzehe
30 g Parmesan
150 ml Pflanzenol

Olivenol

1 Limette, Abrieb, Saft
1 TL fliissiger Honig
Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Koriander

Fiir die Sii3kartoffel-Kokos-Suppe:

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein schneiden und in Ol anschwitzen.

Siiflkartoffel und Karotten schilen und klein schneiden. Chili in feine Ringe schneiden. Zitro-
nengras anstoflen. Korianderwurzel ordentlich waschen, dann klein schneiden. Siikartoffel, Ka-
rotten, Chili, Zitronengras, Kaffirlimettenbliatter und Korianderwurzeln zur Zwiebel-Knoblauch-
Mischung geben. Mit Currypulver, Kreuzkiimmelpulver und Zucker wiirzen. Gemiisefond angie-
Ben und das Gemiise weichkochen.

Sobald das Gemiise gar ist, Zitronengras und die Kaffirlimettenblatter entfernen. Suppenansatz
mit dem Stabmixer fein piirieren, dann die Kokosmilch dazugeben. Suppe mit Fischsauce, Chili,
Salz und Pfeffer abschmecken. Je nach Konsistenz der Suppe noch etwas Fliissigkeit dazu gieflen.
Limette heif3 abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Suppe mit
Limettenabrieb und saft abschmecken.

Fiir das Koriander-Pesto:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Parmesan reiben.

Limette heif abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen.
Koriander und Petersilie klein schneiden und in ein hohes Gefiafl geben.

Knoblauch abziehen und hinzugeben. Chilischote hacken und je nach Schéirfegrad zufiigen. Par-
mesan, Pinienkerne, Limettenabrieb, Limettensaft, Honig, Salz und Pfeffer dazugeben. Langsam
das Ol angiefen und dabei das Pesto mit einem Piirierstab mixen.

Fiir die Brotchips:

Ciabatta in diinne Scheiben schneiden und mit Olivendl betraufeln.

Kreuzkiimmelsamen und Meersalzflocken in einen Morser geben, anstoflen und iiber die Brot-
scheiben streuen. Brotscheiben im vorgeheizten Ofen knusprig werden lassen.

Fiir die Brosel:
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Speck in einer Pfanne knusprig ausbacken und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Par-
mesan reiben. Speck, Pankobrosel, Parmesan und Thai-Basilikum mischen und hacken. Olivenol
zugeben und mit Limettensaft, Limettenabrieb, Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Koriander als Garnitur verwenden.

Karl Miiller am 14. Mai 2024
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Wolfsbarsch-Carpaccio mit Gemiise-Fisch-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

300 g Wolfsbarsch-Filet 1 Limette, Saft 40 ml Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Cosucous:

75 g Couscous 40 g Cocktailtomaten % rote Chilischote

140 ml leichter Gemiisefond 1 Zweig Estragon 1 Zweig Thymian

1 Zweig Basilikum 1 Blatt Majoran 1 Msp. Ras el-Hanout
1 Msp. Chilipulver Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

20 g Karotten 20 g Lauch 20 g Fenchel mit Griin
20 g Staudensellerie 40 g Tomaten 20 g Schalotten

4 Knoblauchzehe % rote Chilischote 1 Orange, Schale, Saft
1 Zitrone, Schale 200 ml Fischfond 5 ml Wermut

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin % Lorbeerblatt

1 Zweig Blattpetersilie 1 Zweig Minze 1 Zweig Estragon

2-3 Safranfdden Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Fenchelgriin, s.o. 1 Zweig Salbei Salzflocken

Fiir das Carpaccio:

Die Limette auspressen. Limettensaft, Olivenol, Salz und Pfeffer vermengen. Teller damit ein-
pinseln.

Mit einem sehr scharfen Messer feine Scheiben vom Wolfsbarsch abschneiden, dabei den Fisch
von der Haut 16sen. Fischabschnitte und Haut fiir die Sauce beiseitelegen.

Wolfsbarsch auf dem Teller platzieren, diinn mit der Limettensaft-Ol-Marinade bepinseln und
den ganzen Teller mit Klarsichtfolie bedecken.

Vor dem Servieren das Carpaccio an einem warmen Ort oder im Backofen bei héchstens 50 Grad
ca. 10 Minuten stehen lassen.

Fiir den Cosucous:

Cocktailtomaten mit heifem Wasser iiberbriihen, abziehen, dann wiirfeln.

Chilischote fein schneiden. Estragon, Thymian, Basilikum und Majoran fein schneiden. Jeweils
einen halben Teeltffel Krauter zum Couscous geben, dann Chiliringe, Ras el-Hanout, Chilipulver,
Salz und Pfeffer zufiigen und alles mischen. Den kalten Gemiisefond angieflen und 20 Minuten
ziehen lassen. Der Couscous sollte dann noch Biss haben, aber nicht mehr hart sein. Bei Bedarf
noch etwas Fond nachgieflen und erneut quellen lassen.

Fiir die Sauce:

Karotten schilen, Lauch, Fenchel und Sellerie putzen. Fenchelgriin fiir die Garnitur beiseitele-
gen. Tomate enthduten, Strunk und Kerngehduse entfernen. Schalotten und Knoblauch abziehen.
Karotten, Lauch, Fenchel, Sellerie, Tomate, Schalotten und Knoblauch klein schneiden.

1,5 EL Tomatenwdiirfel fiir die Garnitur beiseitelegen. Chilischote fein schneiden. Orange und
Zitrone heify abspiilen. Von der Orange die Hélfte der Schale abschneiden, von der Zitrone 1/3
Schale abschneiden.

Danach beide Friichte halbieren und jeweils den Saft auspressen.

Olivendl in einem Topf erhitzen und Karotten, Lauch, Fenchel, Sellerie, Schalotten, Knoblauch
und Chiliringe darin anschwitzen. Mit Wermut abloschen, dann 5 ml Orangensaft dazugeben
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und mit Fischfond aufgieflen. Thymian, Rosmarin, Lorbeer, Orangen- und Zitronenschale so-
wie etwas Safran dazugeben. Fischabschnitte und Fischhaut (s.0.) dazugeben. Alles bei geringer
Hitze kocheln lassen, bis das Gemiise weich, aber nicht verkocht ist. Dann Kriuterzweige, Lor-
beerblatt, Orangenschale, Zitronenschale, Fischabschnitte und -haut entfernen.

Mit dem Mixstab alles etwas anmixen, sodass die Sauce eine leichte Bindung erhélt, ein Teil des
Gemiises aber noch erkennbar ist. Mit Salz, Pfeffer und sehr wenig Chili abschmecken.
Petersilie, Minze und Estragon schneiden und direkt vor dem Servieren jeweils einen halben
Teeloffel geschnittene Krauter sowie die zuvor geschnittenen Tomatenwiirfel in die Sauce geben
und durchschwenken.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Fenchelgriin und Salbei garnieren. Mit Salzflocken bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Andrea Strobach am 14. Mai 2024

Chicorée-Salat mit Orange, Mozzarella, Réste-Brot

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

2-3 Chicorée-Kopfe 2 Orangen, Filets 1 Zitrone, Abrieb, Saft
200 g kl. Mozzarella-Kugeln 2 Zweige Minze 1,5 TL Senf

1,5 TL Honig 1 TL weifler Balsamicoessig Mehl

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Brot:

% Baguette 3-4 Knoblauchzehen Butter

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3-4 EL Pinienkerne 1 TL Honig 1 Zweig Minze

1 Zweig Rosmarin

Fiir den Salat:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Chicorée waschen, trockentupfen und ohne Strunk klein schneiden.

Orangen schiilen und einzelne Filets herausschneiden.

Minze hacken und mit Senf, Honig, Essig und Olivendl zu einem Dressing verarbeiten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Ggf. mit Mehl andicken.

Chicorée mit Dressing vermengen und mit Orangenfilets und Mozzarella anrichten.

Wenn man Chicorée vor dem Verarbeiten einige Zeit in lauwarmes Wasser legt, verliert er seine
Bitterstoffe.

Fiir das Brot:

Baguette in Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und hacken.

Rosmarinnadeln und Thymianbldttchen abzupfen und mit Knoblauch und zerlassener Butter
vermengen. Diese Butter auf den Brotscheiben verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und im
vorgeheizten Ofen knusprig backen. Wenn gewiinscht, die gréfleren Knoblauchstiicke vor dem
Anrichten wieder von den Brotscheiben entfernen.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett, aber mit Honig und etwas Rosmarin goldbraun anrésten.
Gericht mit gehackter Minze und Rosmarin garnieren.

William Ruthel am 14. Mai 2024
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Sellerie-Birnen-Siippchen, Vanille-Croiitons, Bacon

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
1 kleine Knolle Sellerie 2 nicht zu harte Birnen 1 Zwiebel

1 Zitrone, Saft Butter 200 g Sahne

1 L Hiithnerfond 4 TL Chilipulver Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Crottons:

4 Sch. Kastenweifbrot = Butter 1 Vanilleschote

Fiir den Bacon:

4 Scheiben Bacon

Fiir die Garnitur:

1 Birne Butter 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

Den Sellerie schélen und wiirfeln. Birnen schélen, vom Kerngehduse befreien und ebenfalls wiir-
feln. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Sellerie, Birne und Zwiebel in einen Topf mit etwas Butter
anschwitzen, dann Fond angieflen und das Gemiise weichgaren.

Suppe mit einem Piirierstab mixen und durch ein feines Sieb geben. Mit Zitronensaft, Chili,
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken und schliellich mit Sahne verfeinern.

Fiir die Crotitons:

Weilbrot in Wiirfel schneiden. Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark heraus-
kratzen. In etwas Butter erwdrmen. Dann die Weilbrotwiirfel hinzugeben und goldbraun résten.
Fiir den Bacon:

Bacon krossbraten, dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Birne in feine Spalten schneiden, vom Kerngeh#use entfernen.

Birnenspalten in etwas Butter braten bzw. glasieren und mit Zucker, Salz und wenig Pfeffer
wiirzen. Birnenspalten als Garnitur verwenden.

Tanja Barbei am 14. Mai 2024
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Gyoza mit Erdnuss-Chili-Crunch und Zitronen-Ponzu

Fiir zwei Personen
Fiir die Gyoza:

250 g Weizenmehl 25 g Kartoffelstarke 1 TL Salz

Fiir die Basis-Fiillung:

1 Zwiebel 5 Knoblauchzehen 3 cm Ingwer

1 rote Chilischote 1 Stange Zitronengras 100 ml Sake

2 EL helle Sojasauce 100 ml Sesamol

Fiir die Hackfleisch-Fiillung:

150 g Schweinehackfleisch 50 ml fliissiger Honig

Fiir die Garnelen-Fiillung:

5 Garnelen % Flugmango 3 Zweige Koriander

50 ml Reisessig
Fiir die Shiitake-Fiillung:

5 Shiitake 3 Zweige Thaibasilikum 50 ml Reisessig

Zur Fertigstellung:

Sesamol

Fiir die Zitronen-Ponzu:

2 Zitronen, Saft 2 EL Mirin 100 ml helle Sojasauce

3 EL Erdnussol 1 EL Sesamol Salz, Pfeffer

Fiir den Erdnuss-Chili-Crunch:

40 g ungesalzene Erdniisse 1 Knoblauchzehe 5 cm Ingwer

5 getrock. Chilischoten 1 TL Kreuzkiimmelsamen 3% EL Szechuan-Pfefferkérner
1 Sternanis 1 EL Sesamol 40 ml neutrales Pflanzendl
3 TL Rohrzucker 3 TL Salz

Fiir die Garnitur:

1 Friihlingszwiebel 3 Zweige Koriander 30 g heller Sesam

Fiir die Gyoza:

Das Mehl mit Starke, Salz und 140 ml Wasser zu einem Teig kneten. So diinn wie moglich aus-
rollen und mit einem Servierring runde Kreise ausstechen.

Fiir die Basis-Fiillung:

Ingwer schélen und fein reiben. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Chilischote
lings halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. Fein hacken. Zitronengras in feine
Ringe schneiden.

Alles zusammen in einer Pfanne mit Sesamol andiinsten und mit Sake und Sojasauce abléschen
und einkochen lassen. Masse anschlielend in drei Teile unterteilen und jeweils mit weiteren Fiil-
lungen mischen.

Fiir die Hackfleisch-Fiillung:

Hackfleisch mit Honig vermengen.

Fiir die Garnelen-Fiillung:

Garnelen fein hacken. Mango entsteinen und wiirfeln. Koriander hacken.

Alles mit Reisessig vermengen.

Fiir die Shiitake-Fiillung:

Shiitake putzen und fein hacken. Genauso wie Basilikum. Beides mit Reisessig vermengen.

Zur Fertigstellung:

Fiillungen jeweils mit Basisfiillung vermengen und in kleine Béllchen formen und in die Mitte
der runden Gyoza-Platten legen. Gyoza falten und mit etwas Wasser zusammendriicken.
Sesamdl in Pfanne erhitzen, Gyozas fiir 1 Minute auf der Unterseite anbraten. Mit 100 ml Wasser
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abloschen und mit geschlossenem Deckel 6 Minuten diinsten.

Fiir die Zitronen-Ponzu:

In einem Topf Erdnussél und Sesam6l zusammen erhitzen. Dann Sojasauce, ausgepressten Zi-
tronensaft und Mirin einriihren; salzen und pfeffern.

Fiir den Erdnuss-Chili-Crunch:

Chilischoten und Erdniisse in kleine Stiicke hacken. Kreuzkiimmel, Szechuan und Sternanis mor-
sern.

Chili, Erdniisse und Gewiirzmischung in einer kleinen Pfanne mit Sesamdl anrésten. Pflanzendl
angieBen und Hitze reduzieren.

Vor dem Servieren gehackten Ingwer und gehackten Knoblauch dazu geben und alles mit Salz
und Zucker abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Friithlingszwiebel putzen und klein schneiden. Koriander hacken. Gericht mit Friihlingszwiebel,
Koriander und Sesam garnieren.

Patrick Steuber am 07. Mai 2024

Erbsen-Minz-Suppe mit Hahnchen-Spief und Croiitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Erbsen-Minz-Suppe:

600 ¢ TK-Erbsen 2 kleine Zwiebel 3 Zitrone, Saft
5 EL Créme fraiche 600 ml Gemiisefond 6 Zweige Minze
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Hihnchenspiefle:

2 Hahnchenfilets a 150 g Olivenol Salz

Schwarzen Pfeffer
Fiir die Crouitons:
2 Scheiben Toastbrot Butter Salz

Fiir die Erbsen-Minz-Suppe:

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf mit Olivendl glasig andiinsten. Erbsen bis
auf 3 EL mit in den Topf geben und andiinsten.

Mit Fond abloschen und etwa 10 Minuten kécheln lassen, bis die Erbsen gar sind. Restliche
Erbsen in einem kleinen Topf kurz blanchieren dann abgiefen und zur Seite stellen. Minze grob
hacken, bis auf zwei Spitzen, mit in die Suppe geben. Genauso wie 4 EL Créme fraiche. Alles
mit einem Stabmixer zu einer cremigen Suppe piirieren und durch ein Sieb abseihen. Mit Salz,
Pfeffer und dem Saft der Zitrone abschmecken.

Restliche Minze, blanchierte Erbsen und Creme fraiche als Garnitur verwenden.

Fiir die Hihnchenspief3e:

Fleisch langs in Streifen schneiden und auf zwei Holzspiefe stecken.

Salzen und pfeffern und in einer heiBen Pfanne mit Ol von allen Seiten anbraten.

Fiir die Croiitons:

Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. Rinde vom Toast entfernen und Brot in kleine Wiirfel
schneiden. In der Pfanne von allen Seiten goldbraun anbraten bis sie goldbraun und knusprig
sind.

Ramona Eichhorn am 07. Mai 2024
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Porree mit Krabben-Ziegenkdse-Dip, Saibling-Filet

Fiir zwei Personen

Fiir den Porree:

2 gr. dicke Porree-Stangen
Fiir die Fiillung:

50 g Krabben 1 sduerlicher Apfel 1 Stange Friihlingslauch
2 kleine Cornichons 3 Zitrone, Saft, Zesten 50 g milder Ziegenfrischkise
25 g Schmand 25 g Creme-fraiche 1 EL Sahne

3 TL fliissiger Honig 2-3 Zweige Dill 2-3 Halme Schnittlauch
1 Prise Chiliflocken Salz Pfeffer

Fiir das Saiblingsfilet:

50 g Saiblingsfilet 1 Knoblauchknolle Butter

1 Zweig Thymian Mehl Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir das Brot:

2 Sch. Sylter Landbrot 1 Knoblauchzehe Butter

Fiir den Porree:

Den Backofen auf Grillfunktion vorheizen.

Porree waschen, grobes Griin abschneiden, halbieren, gut wissern und anschliefend trockentup-
fen. Halbierte Porreestange auf ein Backblech legen und im Backofen auf oberster Stufe ca. 10
Minuten grillen, bis das Gemiise auflen schwarz und innen weich ist. Dabei immer wieder drehen.
Fiir die Fiillung:

Apfel schilen, vom Kerngehéuse befreien und reiben. Friihlingslauch putzen und in feine Roll-
chen schneiden. Cornichons fein wiirfeln. Zitrone heifl abspiilen und Schale abreiben, dann Saft
auspressen. Dill und Schnittlauch hacken bzw. in Réllchen schneiden, sodass es 1 TL ergibt.
Apfel, Cornichons, Zitronensaft, Zitronenabrieb, Ziegenfrischkése, Schmand, Creme fraiche, Sah-
ne, Honig, Dill und Schnittlauch verriihren.

Mit Chili, Salz und Pfeffer abschmecken. Krabben unterheben.

Gegrillten Porree vorsichtig ldngs einschneiden und Krabben-Ziegenkése-Masse einfiillen. Mit
Friihlingslauch bestreuen.

Fiir das Saiblingsfilet:

Ol erhitzen. Thymian und angedriickten, ungeschélten Knoblauch hinzugeben und braten.
Fischfilet salzen, pfeffern, in Mehl wenden und abklopfen. Goldbraun auf der Haut braten, dabei
die Oberseite immer wieder mit dem heiBen Ol begiefien.

Fiir das Brot:

Brotscheiben mit Knoblauch einreiben und mit wenig Butter in einer Pfanne résten.

Lisa Jacobs am 07. Mai 2024
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Beef tartare mit Rosti, Miso-Mayonnaise, Kaviar

Fiir zwei Personen
Fiir die Rosti:

2 festk. Kartoffeln 2 Zweige Thymian 2 EL Butter
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Beef tartare:

400 g Rinderhiifte 4 Gewlirzgurken 2 TL Kapern

2 Schalotten $ Zitrone, Abrieb, Saft 1 TL Cognac

2 TL Ketchup 2 TL Dijonsenf 2 TL Sambal Oelek
1 Prise Chilipulver 1 TL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Miso-Mayonnaise:

2 Eier 2 TL Misopaste 2 TL Dijonsenf

1 TL scharfe Chilisauce 200 ml neutrales Pflanzencl Salz, Pfeffer
Fiir das pochierte Ei:

2 Eier 3 EL Weilweinessig
Fiir die Garnitur:
3 Halme Schnittlauch 50 g Forellenkaviar

Fiir die Rosti:

Die Kartoffeln schilen, waschen und durch den Gemiisespiralschneider drehen. Mit Kiichenkrepp
gut trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer und gehackten Thymianblédttchen wiirzen. Reichlich But-
terschmalz in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln zu runden Rosti formen und dann in Schmalz
goldbraun und knusprig ausbacken. Dabei immer wieder etwas Butter mit in die Pfanne geben.
Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Vor dem Servieren mit einem Servierring rund ausstechen.
Fiir das Beef tartare:

Fleisch in sehr feine Wiirfel schneiden. Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Gurken und Ka-
pern fein wiirfeln. Zitrone heifl abwaschen und Schale abreiben. Saft fiir Mayonnaise verwenden.
Fleisch mit Schalotten, Gurken, Kapern, Ketchup, Sambal Oelek, Senf, Oliventl und Cognac
miteinander zu einer Masse vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb und Chili wiirzen.
Kiihl stellen und ziehen lassen.

Fiir die Miso-Mayonnaise:

Fier trennen und Eigelbe auffangen. Eigelbe zusammen mit Senf, Misopaste, etwas Salz und
Pfeffer in ein hohes Gefiif geben. Kurz mit dem Stabmixer aufpiirieren und dann Ol einflieBen
lassen, bis die Mayonnaise emulgiert. Mit Chilisauce abschmecken.

Fiir das pochierte Ei:

In einem groflen Topf Wasser zum Sieden bringen nicht kochen lassen - und Essig dazugeben.
Fier einzeln aufschlagen und einzeln in eine Tasse geben. Wasser mit einem Loffelstiel rithren bis
ein kleiner Strudel entsteht. Ei direkt in die Mitte des Strudels des siedenden Wassers gleiten
lassen und circa 2-3 Minuten kochen. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und kurz
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch in Réllchen schneiden. Gericht mit Forellenkaviar und Schnittlauch garnieren.

Thomas Miinkel am 07. Mai 2024
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Garnele mit Guacamole, Tomaten-Salsa, Babymais

Fiir zwei Personen
Fiir den gepickelten Babymais:

125 g Babymais 4 EL Weilweinessig 4 EL Rohrohrzucker
1 TL Salz

Fiir die Tortilla-Chips:

150 g Maismehl Sonnenblumendl 1 Prise Salz

Fiir die Tomatensalsa:

4 Fleischtomaten 1 griine Chilischote 1 Limette, Saft

4 Zweige Koriander 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Guacamole:

2 Avocados 1 Knoblauchzehe 1 Limette, Saft, Abrieb
3 Bund Koriander 1 Prise Chiliflocken 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnele:

2 Rotgarnelen 1 Limette, Saft, Abrieb Olivenol, Salz

Fiir den gepickelten Babymais:

Den Babymais 200 ml Wasser zusammen mit Zucker, Salz und Essig aufkochen und Mais darin
5 Minuten blanchieren. Topf von der Hitze nehmen und Mais weitere 20 Minuten im Sud ziehen
lassen.

Fiir die Tortilla-Chips:

100 ml Wasser erhitzen. Maismehl mit Wasser und Salz vermengen und zu einem Teig kneten.
Teig etwa 15 Minuten ruhen lassen. Dann in jeweils 1-2 cm grofie Béllchen formen und mit einer
Tortillapresse oder der Unterseite eines Glases flach und diinn plattdriicken. Entstandene Chips
in einer Pfanne mit Sonnenblumendl knusprig ausbacken bis sie aufploppen.

Fiir die Tomatensalsa:

Fleischtomaten waschen, in kleine Stiicke schneiden und Strunk entfernen. Chilischote ldngs
halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. Kleinhacken. Koriander ebenfalls fein
hacken. Limette auspressen. Tomatenstiicke, Chili und Koriander mit Limettensaft und Olivenol
mischen. Anschlieflend mit Salz und Pfeffer kréftig abschmecken.

Fiir die Guacamole:

Avocado schilen, Kern entfernen und grob schneiden. Knoblauch abziehen und pressen. Kori-
ander grob hacken. Limette heifl abwaschen und Schale abreiben. Saft auspressen. Alle Zutaten
zusammen mit Chiliflocken und Ol in ein hohes Gefi geben. Mit einem Stabmixer zu einer
homogenen Masse mixen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnele:

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen. Garnelen fiir 5-6 Minuten scharf von beiden Seiten darin an-
braten. Limette heifl abwaschen, Schale abreiben und Saft auspressen. Garnelen mit Limettensaft
abloschen, mit Salz wiirzen und kurz vor dem Servieren mit Limettenabrieb bestreuen.

Lena Rath am 07. Mai 2024
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Salat nach Waldorf Art mit Tofu-Streifen, Kasekrdcker

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

1 Bund Staudensellerie 1 siiflsaurer Apfel 1 griiner Apfel
1 Zitrone, Saft 10 Walniisskerne 3 EL weifler Balsamico
3 EL ungerdst. Sesamol Salz

Fiir die Tofustreifen:

1 Block Mandel-Nuss-Tofu 1 EL heller Sesam ungerost. Sesamél
grobes Meersalz

Fiir die Kisekricker:

50 g Parmesan 70 g Butter 1 EL Schmand
100 g Mehl Salz

Fiir die Garnitur:

Sesamsalz, s.o. Sellerieblatter

Fiir den Salat:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Sellerie waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden.

Sellerieblétter fiir die Garnitur beiseitelegen. Apfel schilen, Kerngehduse entfernen und in gleich-
grofle Stiickchen schneiden. Apfel mit Zitronensaft betraufeln. Walniisse grob zerkleinern. Bal-
samico und Sesamdl verrithren und mit den anderen Zutaten vermengen. Salat leicht salzen.
Fiir die Tofustreifen:

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Anschlieffend zusammen mit Meersalz leicht morsern.
Tofu in diinne Streifen schneiden und in Sesamdl braten. Nach dem Braten in dem Sesamsalz
wenden.

Fiir die Kiasekricker:

Parmesan reiben. Mehl, Butter und Schmand mit einer Prise Salz zu einem Teig verarbeiten.
Kurz rasten lassen. AnschlieBend hauchdiinn ausrollen und in beliebige Form schneiden. Mit
Parmesan bestreuen und 10 Minuten im Backofen goldgelb backen.

Fiir die Garnitur:

Sellerieblétter fiir die Garnitur zupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Sesamsalz und Selleriebléttern garnieren und servieren.

Sabine Pfau am 30. April 2024
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Jakobsmuschel, Erbsen-Minz-Piiree, Apfel-Sellerie-Saft

Fiir zwei Personen
Fiir die die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln 1 kleine Chilischote 1 Limette, Abrieb

Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir das Erbsenpiiree:

300 g TK-Erbsen 1 festk. Kartoffel 1 Schalotte

200 ml Sahne 100 ml Gemiisefond 5 Zweige Minze

Muskatnuss Zucker Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die den Apfel-Sellerie-Saft:

1 Stiick Knollensellerie 5 Stangen Staudensellerie 3 griine Apfel, Granny Smith
Salz Pfeffer

Fiir die Salat-Spitzen:
5 Blatter griiner Frisée-Salat 1 griiner Apfel, Granny Smith 1 TL Dijonsenf
1 EL Apfelessig 1 EL Rapsol

Fiir die die Jakobsmuscheln:

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Chili waschen, trockentupfen und halbieren. Eine halbe Chi-
lischote zum Aromatisieren mit in die Pfanne geben. Jakobsmuscheln darin scharf von beiden
Seiten braten.

Anschliefend mit Limettenabrieb verfeinern und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Erbsenpiiree:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Kartoffel schilen und gleichméBig wiirfeln. Beides in einem
Topf mit etwas Ol anschwitzen. Sahne und Fond hinzugeben und Kartoffeln darin weichkochen.
FErbsen hinzugeben und weitere 10 Minuten kochen. Minze abbrausen, trockenwedeln und fein
schneiden. Wenn die Erbsen weich sind, Minze hinzugeben und alles fein piirieren. Anschlielend
durch ein Sieb streichen. Das Piiree mit Zucker, Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die den Apfel-Sellerie-Saft:

Knollensellerie, Staudensellerie und Apfel waschen. Knollensellerie und Apfel anschlieBend schii-
len und Apfel entkernen. Staudensellerie putzen und ggf. einzelne feste Fiden ziehen. Gemiise
und Apfel mit Hilfe eines Entsafters entsaften und den Saft auffangen. Saft durch ein Filterpa-
pier oder Filtertuch filtern und auffangen. Saft anschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken
und auf einer Schiissel mit Crushed Eis kaltstellen.

Fiir die Salat-Spitzen:

Salat waschen und trockenschleudern. Anschlieend die Spitzen zupfen.

Apfel waschen, entkernen und in sehr feine Streifen schneiden. Aus Essig, Senf und Ol eine
Vinaigrette herstellen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salatspitzen und Apfel damit
marinieren.

Florian Hollburg am 30. April 2024
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Ricotta-Kiichlein mit Tomaten-SoBe und Zucchini-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Sauce:

400 g passierte Tomaten 4 Sardellenfilets 8 schwarzee Oliven

1 getrock. Chilischote 1 Knoblauchzehe 25 g getrock. Steinpilze
4 Bund Basilikum Chiliflocken Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Ricotta-Kiichlein:

1 Zitrone, Schale 400 g Ricotta 40 g Parmesan

1 Ei, Grofle L 1 EL Mehl 50 ml dunkler Balsamicoessig
Muskatnuss Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Zucchinisalat:

1 kleine griine Zucchini 1 kleine gelbe Zucchini 1 rote Chilischote

1 Zitrone, Saft 1 Bund Minze 1 EL natives Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Basilikum

Fiir die Sauce:

Die getrockneten Steinpilze in einem Becher mit kochendem Wasser bedecken.

Ol in einen Schmortopf geben. Sardellen hinzugeben. Knoblauch abziehen, pressen und zusam-
men mit der Chili hineingeben. Steinpilze aus dem Wasser nehmen, abtropfen und fein hacken.
Wasser auffangen.

Steinpilze zusammen mit etwas von dem Einweichwasser in den Topf geben. Passierte Tomaten
hinzugeben und mit Chiliflocken, Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze zum Kochen bringen.
Oliven halbieren.

Basilikum waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Beides zur Sauce geben. Alles etwas ein-
kochen lassen und abschliefend nochmals mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

Fiir die Ricotta-Kiichlein:

Fi und Ricotta in eine Riihrschiissel geben und vermengen. Zitrone heifl abspiilen, Schale reiben
und auffangen. Parmesan reiben. Ricotta-Ei-Mischung mit Zitronenschale und Muskat abschme-
cken. Parmesan und Mehl unterheben und kréftig verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Mit Hilfe eines Essloffels acht Portionen in die Pfanne geben
und goldbraun braten.

Fiir den Zucchinisalat:

Zucchini waschen, trockentupfen und iiber eine feine Reibe raspeln.

Zucchini anschlieBend mit Salz, Pfeffer, Olivendl und Zitronensaft abschmecken. Minze waschen,
trockenwedeln und fein schneiden. Chili waschen, trockentupfen, Kerngehéuse entfernen und fein
hacken. Beides mit den angemachten Zucchini vermengen.

Fiir die Garnitur:

Basilikum waschen, trockenwedeln und zupfen.

Maren Hofle am 30. April 2024
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Tintenfisch-Tomaten-Fenchel-Salat mit Korallenhippe

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
4 m.-grofe Tintenfischtuben 100 g bunte Kirschtomaten 4 Fenchelknolle mit Griin

1 rote Zwiebel 2 Orangen, Filets, Saft % Zitrone, Abrieb, Saft

1 Limette, Saft 1 EL Rotweinessig 3 TL getrockneter Oregano
Cayennepfeffer Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Korallenhippe:

13,5 g Mehl, 405 1 grofle Msp. Aktivkohle 60 ml neutrales Ol

Salz

Fiir die Suppe:

Die Tintenfische ggf. putzen und das Riickgrat entfernen. Tintenfische aufschneiden, Innenseite
nach oben ausbreiten und kreuzweise einschneiden.

Kirschtomaten halbieren. Eine Orange schilen und filetieren. Fenchel in diinne Scheiben schnei-
den. Zwiebel abziehen und klein schneiden. Saft einer Orange, Zitrone und Limette auspressen.
Tomaten, Fenchel, Zwiebel und Orangenfilets in eine Schiissel geben und mit Orangen-, Zitronen-
und Limettensaft mischen. Oregano dazugeben. Mit Rotweinessig, Ol, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Tintenfisch auf beiden Seiten leicht salzen, mit Ol und etwas Cayennepfeffer einreiben. Ca. 7
Minuten in der Pfanne inklusive der Arme braten. Anschlieend in Streifen schneiden und noch
warm in die Schiissel zu den Tomaten und Fenchel geben. Alles durchmischen.

Mit Fenchelgriin und Zitronenabrieb garnieren.

Fiir die Korallenhippe:

60 ml Wasser mit Mehl, Aktivkohle und Ol vermengen und glattriihren.

Eine kleine Menge Teig mit einer Kelle in eine heifle Pfanne gieflen. So lange braten lassen, bis
kein Wasser mehr spritzt. Hippe vorsichtig l6sen und auf ein Kiichenpapier zum Entfetten geben.
Ein wenig salzen.

Dirk Kohler am 30. April 2024

94



Gelbe Paprikasuppe mit Krduter-Ol, Krduter-Croitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 gelbe Paprikaschoten
1-2 Knoblauchzehen

L Zitrone, Saft

200 ml Gemiisefond

1 EL Apfelessig

1 Msp. gemahlener Zimt
Fiir das Kriuter-Ol:

% Bund Basilikum

1 Zitrone, Saft

1-2 Schalotten

% rote Chilischote

2 TL Creme-fraiche

1 EL weiles Mandelmus
1 TL Safranfiden
Muskatnuss

1 Bund glatte Petersilie
1-2 EL fliissigen Honig

3 cm Ingwer

1-2 Orangen, Saft

100 ml Kefir

1 EL Kokosol

1 Msp. gemahlener Kurkuma
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe
100 ml Olivenol

Salz

Fiir die Kriuter-Croiitons:
2 Scheiben Weiflbrot

3 Zweige glatte Petersilie
Salz

Fiir die Garnitur:

3 orangene Paprikaschote
1 EL Schmand

Pfeffer

1 Knoblauchzehe
1 Zweig Rosmarin
Pfeffer

4 Bund Schnittlauch
3 EL Olivenol

6 bunte Kirschtomaten
1 Beet rote Sakura-Kresse

4 getrocknete Tomaten

Fiir die Suppe: Die Paprikaschoten schélen, von Scheidewadnden und Kernen befreien und klein
schneiden. Safran in Wasser legen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln bzw. hacken.

Ingwer schilen und fein hacken. Chili fein schneiden.

Kokosol in einem Topf erhitzen. Zunéchst Schalotten, Knoblauch und Ingwer darin unter Rithren
anbraten. Paprikawiirfel und Chili dazugeben und unter Riihren noch etwa weitere 5 Minuten
andiinsten, sodass alles etwas Farbe bekommt. Mit Kurkuma, Zimt, Muskat, Salz und Pfeffer
wiirzen. Safranfiaden aus dem Wasser nehmen und zur Paprika geben.

Fond und Apfelessig angieflen und alles mit Deckel etwa 10 Minuten kochen lassen. Gemiise in
der Fliissigkeit mit einem Stabmixer fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eventuell
noch durch ein Sieb streichen.

Orange und Zitrone halbieren und Saft auspressen. Orangen- und Zitronensaft zur Suppe geben,
dann Kefir, Creme fraiche und Mandelmus unterheben.

Fiir das Kriuter-Ol: Knoblauch abziehen und fein schneiden. Zitrone halbieren und 2 EL Saft
auspressen. Alle Zutaten vermengen und kurz mixen. Falls es zu cremig ist, etwas Olivenol
hinzugeben.

Vor dem Servieren auf die Suppe traufeln.

Fiir die Kriiuter-Croiitons: Weibrot in Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit Ol anbraten.
Knoblauch abziehen und fein schneiden. Kréauter fein schneiden. Beides zum Brot in die Pfanne
geben und bei geringer Hitze mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur: Paprika schélen, von Scheidewédnden und Kernen befreien und in ganz feine
diinne Streifen schneiden. Kirschtomaten und getrocknete Tomaten schneiden. Kresse mit einer
Schere vom Beet schneiden. Die Suppe in vorgewérmte Teller oder Tassen geben. Paprikastreifen
mit den Tomaten und der Kresse auf die Suppe streuen. Mit je 1 TL Schmand garnieren.

Jasmin Vogel am 30. April 2024
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Vakuum-gegarter Lachs, Lachshaut-Chip, Sellerie-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets, a 100 g 1 Zitrone, Scheibe Salz, Pfeffer
Fiir den Lachshaut-Chip:
Lachshaut, s.o. Salz

Fiir die Sellerie-Salsa:
2 Stangen Staudensellerie 1 Zitrone, Abrieb, Saft 30 g Kapern, Kapernwasser

40 g Taggiasca-Oliven 4 Datteln 30 g Pinienkerne
20 g glatte Petersilie 2 EL neutrales Pflanzen6l 6 EL Olivenol
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Kapernipfel:

10 Kapernépfel 0l Salz

Fiir den Lachs:

Den Lachs enthduten und auf Gréten tiberpriifen. Das Lachsfilet sollte wegen der Gardauer nicht
hoher als 3-3 4 cm sein. Die Haut fiir den Chip beiseitelegen. Lachsfilet in einen Beutel geben,
vakuumieren und in einem Sous-vide-Becken bei 50 Grad 30 Minuten garen.

Lachs aus dem Becken und Beutel nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Lachs zusam-
men mit einer Zitronenscheibe anrichten.

Fiir den Lachshaut-Chip:

Lachshaut leicht salzen und einige Minuten ziehen lassen. Das Salz abtupfen und die Haut bei
mittelhoher Temperatur ca. 8 Minuten braten, dann 4 Minuten bei mittlerer Temperatur braten.
Dabei ein Stiick Backpapier auf die Haut legen und dieses mit einem Topf beschweren.

Fiir die Sellerie-Salsa:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Sellerie putzen, in feine Wiirfel schneiden und in Pflanzend¢l braten. Sie sollten weich sein, aber
noch ein wenig Biss haben.

Zitrone heifl abspiilen, Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Oliven halbie-
ren. Petersilie hacken. Datteln kleinschneiden.

Datteln, Pinienkerne, Sellerie und Kapern mischen. Je nach Geschmack Kapernwasser, Zitro-
nenschale und -saft unterheben, Olivendl zufiigen und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Kurz vor dem Servieren Petersilie dazugeben.

Fiir die Kaperniipfel:

Ol in einem Topf erhitzen. Kapern in heifiem Ol frittieren. Mit Salz wiirzen.

Annemarie Lamf3 am 23. April 2024
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Gebackene Spinatbldtter mit dreierlei Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Spinatblitter:

14-18 grofle Spinatblatter 150 g Kichererbsenmehl 50 g Reismehl

4 TL rotes Chilipulver 4 TL Kurkumapulver 1 Msp. Asafoetida

01 2 TL Salz

Fiir das Dattel-Chutney:

30 g entsteinte Datteln 1 EL Tamarindenpaste 1 EL gerieb. Palmzucker

2,5 TL Kreuzkiimmel
Fiir das Minz-Koriander-Chutney:

4 Bund Minze 1 Bund Koriander 3-1 griine Chilischote
3-5 cm Ingwer 1-2 Limetten, Saft 3 TL Kreuzkiimmel

1 Msp. Asafoetida 1 TL Salz Pfeffer

Fiir das Joghurtdressing:

250 g griech. Joghurt 1 EL Kreuzkiimmel 1 EL Zucker

Fiir die Garnitur:

1 grofle Tomate 1-2 Schalotten 1-2 Zweige Koriander

Fiir die Spinatbliitter:

Die Spinatblatter von den Stielen trennen, dann die Blétter waschen und trocknen.
Kichererbsenmehl mit Reismehl, Chili, Kurkuma, Asafoetida, Salz und 300 ml Wasser vermengen
und zu einem glatten Teig verarbeiten.

Eine Fritteuse oder einen hohen Topf mit Ol fiillen und auf 180 Grad erhitzen. Spinatblitter
einzeln durch den Teig ziehen und in dem heifien Ol goldbraun und knusprig frittieren. Mit einer
Schaumkelle herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Dattel-Tamarinden-Chutney:

100 ml Wasser mit Datteln, Tamarindenpaste, Palmzucker und Kreuzkiimmel in einem kleinen
Topf vermengen und bei schwacher Hitze 10 Minuten garen, bis die Datteln weich sind. Datteln
zerdriicken und anschlielend alles durch ein sehr feines Sieb geben.

Fiir das Minz-Koriander-Chutney:

Chilischote grob schneiden. Ingwer schilen und grob schneiden.

Limetten halbieren und den Saft auspressen. Krauter mit Chili, Ingwer, 2 EL Limettensaft,
Kreuzkiimmel und Asafoetida in einen Mixer geben und fein zermahlen. Nach Bedarf etwas
Wasser hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Joghurtdressing:

Fine Pfanne erhitzen und den Kreuzkiimmel darin 30 Sekunden anrésten. Dabei die Pfanne in
Bewegung halten. Joghurt und Zucker vermischen und den gerésteten Kreuzkiimmel dazu geben.
Fiir die Garnitur:

Schalotten abziehen. Tomate und Schalotten in kleine Wiirfel schneiden.

Koriander hacken.

Die Spinatblétter auf Tellern verteilen und schon stapeln. Alle Saucen dariiber traufeln und
anschliefend mit Tomaten, Schalotten und Koriander garniert servieren.

Sonja Reinholz am 23. April 2024
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Mango-Salat mit gebratener Enten-Brust

Fiir zwei Personen
Fiir den Mangosalat:

2 kleine Mangos 1 rote Chilischote 100 g Erdniisse

1 Bund Koriander Salz Pfeffer

Fiir das Dressing:

1 Friithlingszwiebel 1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwer

2 Limetten, Saft 25 ml Sojasauce 25 ml gerost. Sesamol
10 ml Fischsauce 25 ml Reisessig

Fiir die Ente:

1 Entenbrust, 400 g = 2 Knoblauchzehen 2 EL Butter

Salz

Fiir die Garnitur:
% Bund Koriander

Fiir den Mangosalat:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Mangos schélen, halbieren, vom Kern 16sen und in Streifen schneiden.

Koriander fein hacken. Chili fein hacken. Erdniisse in einer Pfanne anrésten und mit Chili nach
Geschmack und Koriander zur Mango hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Dressing:

Ingwer schilen, Knoblauch abziehen und beides klein schneiden.

Sesamdl erhitzen und Knoblauch und Ingwer damit iibergiefen. Limetten halbieren und auspres-
sen. Frithlingszwiebel von der Wurzel befreien und klein schneiden. Limettensaft mit Fischsauce,
Sojasauce, Reisessig und Friihlingszwiebeln vermengen und mit Knoblauch-Ingwer-Ol vermi-
schen.

Mangosalat mit dem Dressing vermengen.

Fiir die Ente:

Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die Haut der Entenbrust in Kreuzform einritzen und
auf der Haut in einer Pfanne knusprig anbraten.

Fleisch salzen, dann Butter und Knoblauch dazugeben und durchschwenken. Anschliefend im
Backofen ca. 8 Minuten fertig garen und in Scheiben schneiden.

Fiir die Garnitur:

Koriander hacken und als Garnitur verwenden.

Tim Renz am 23. April 2024

98



Rinderfilet-Wiirfel, Fenchel-Zucchini-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Filetwiirfel:

200 g Rinderfilet Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

1 Fenchelknolle 1 kleine Zucchini

Fiir die Salatsauce:

1-2 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb, Saft 80 g Parmesan
2 Zweige Minze 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Oregano
2 Zweige Zitronenmelisse 2 Zweige Petersilie 8 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Parmesan-Praline:

1 Zwiebel 100 g Parmesan 100 g Frischkése
500 ml Gefliigelfond 1 TL Stérke Salz

Fiir die Garnitur:

1 rote Paprika 50 g Parmesan

Fiir die Filetwiirfel:

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch trocken tupfen, moglichst exakt in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in Olivenol
kurz kross anbraten. Anschlieflend im Ofen garen, bis es medium gegart ist. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir den Salat:

Fenchel und Zucchini in mundgerechte Stiicke schneiden, bissfest garen und beiseitestellen.

Fiir die Salatsauce:

Parmesan reiben. Knoblauch abziehen. Zitronenschale abreiben, anschlieflend halbieren und aus-
pressen. Krauter hacken und mit Parmesan, Knoblauch, Zitronenabrieb, Zitronensaft und Oli-
venol zu einer simigen Sauce mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salatsauce mit Zucchini und Fenchel vermengen.

Fiir die Parmesan-Praline:

Gefliigelfond in einem Topf erwérmen.

Parmesan reiben. Zwiebel abziehen und ebenfalls reiben. Frischkise, Parmesan, Zwiebel, Stirke
und etwas Salz miteinander verriihren.

Mit Hilfe von zwei Teel6ffeln Nocken abstechen und im Gefliigelfond garen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und in einer Pfanne anbacken und solange er warm und formbar ist, um die
Nocken herum legen. Paprika halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und sehr klein
wiirfeln.

Fenchel-Zucchini-Salat in einem Halbmond auf warme Teller anrichten.

Die Praline und Filetwiirfel in den offenen Mondbogen platzieren und etwas von der Sauce drum
herum anrichten. Mit Paprikawiirfeln bestreuen.

Lilli Kipke am 23. April 2024
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Forelle mit Buttermilch-Gurken-SoBe, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Forelle:
2 Bachforellenfilets, & 150 g 1 Zitrone, Abrieb 1 Bund Dill

25 ml Rapsol 25 g Salz Meersalz

Fiir den Gurkensalat:

3 Mini-Gurken 1 Schalotte 2 Zweige Dill

2 EL Apfelessig 3 EL Rapsol 1,5 TL Zucker

1,5 TL Salz

Fiir die Sauce:

1 grofle Gurke 1 Zitrone, Saft 125 ml Buttermilch
50 ml Rapsol 1 Prise Zucker Salz

Fiir die Garnitur:

25 g Forellenkaviar Dillspitzen Rapsol

Fiir die Forelle:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Forellenfilets ggf. entgriten. 25 g Salz in 250 ml Wasser auflésen und Forellenfilets 10 Minuten
darin beizen.

Backpapier auf ein Backblech legen, die gebeizten Filets mit der Hautseite nach unten auflegen.
Filets mit Rapsol benetzen, etwas Dill darauf verteilen. Backblech mit ofenfester Klarsichtfolie
abdecken und etwa 12 Minuten im Ofen garen.

Blech herausnehmen, Filets auf die Fleischseite drehen und mit einem Messer vorsichtig die Haut
ablosen. Filets auf Hautseite wenden, mit etwas Zitronenschale, Dill und Meersalz wiirzen.

Fiir den Gurkensalat:

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. 1
TL Salz, 1 TL Zucker und 1 EL Apfelessig dazugeben, Schalottenwiirfel kurz darin blanchieren.
Dill sehr fein schneiden. Mini-Gurken in sehr feine Scheiben hobeln.

Vinaigrette aus restlichem Salz, restlichem Zucker, restlichem Apfelessig und Rapsol herstellen
und Gurken damit marinieren. Schalottenwiirfel und Dill unter die Gurkenscheiben heben.

Fiir die Sauce:

Gurke klein schneiden und mit der Buttermilch in einen Kiichenmixer geben. Zitrone halbieren
und auspressen. Etwas Zitronensaft, Rapsol, Salz und Zucker hinzufiigen und alles sehr fein
mixen. Durch ein feines Sieb abgieflen.

Fiir die Garnitur:

Dill zupfen.

Vinaigrette auf Teller geben, Gurkensalat auf der Forelle anrichten, Forellenkaviar auf der Gurke
verteilen, mit Dillspitzen garnieren. Filets mithilfe einer Palette auf die Vinaigrette geben, mit
Rapsol betraufeln.

Alexander Waesch am 23. April 2024
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Kdsetortchen mit Rote Bete, Gurke, gepickeltem Apfel

Fiir zwei Personen
Fiir das Kisetortchen:

1 Limette, Abrieb 150 g Ziegenfrischkise 50 g Feta

25 g Gruyere 100 g Schmand 100 g Sahne

80 g Butter 1 TL edelsiiles Paprikapulver 100 g Panko

Salz Pfeffer

Fiir den gepickelten Apfel:

1 griiner Apfel 100 ml Apfelsaft 100 ml Weilweinessig

2 Lorbeerbléitter 1 TL Senfkoérner 5 schwarze Pfefferkdrner
2 EL Zucker 1 TL Salz

Fiir den Krokant:

4 EL gehackte Haselniisse 2 EL Butter 2 EL Zucker

edelsiiles Paprikapulver Chilipulver Salz, Pfeffer

Fiir das Kriuter-Ol:

15 g Thymian 3 Bund glatte Petersilie 100 ml Sonnenblumensl
Fiir die Garnitur:

3 vorgek. Rote Bete 4 Salatgurke 1 kleine Snackgurke

essbare Bliiten

Fiir das Kisetortchen: Die Butter zerlassen und mit Panko, Paprikapulver und einer grofien
Prise Salz vermengen. Anschliefend in zwei Servierringe auf einem Teller verteilen und fest an-
driicken. Bis zur weiteren Verwendung im Kiihlschrank kaltstellen.

Ziegenkése, zerkriimelten Feta und Schmand in einer Schiissel miteinander vermengen. Gruyere
in sehr feine Wiirfel schneiden und die Sahne aufschlagen. AnschlieBend beides in die Schiissel
geben und unterheben. Mit Limettenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken und kiihl stellen.
Fiir den gepickelten Apfel: Apfel waschen und trockentupfen. Vier Scheiben herunterschneiden
und restlichen Apfel mit Hilfe eines Kugelausstechers zu kleinen Kugeln ausstechen.

Apfelsaft mit Essig, Lorbeerblittern, Senfkérnern, Pfefferkdrnern, Zucker und Salz in einem Topf
erhitzen. Sud iiber die Apfelkugeln und Scheiben gieflen und bis zum Servieren ziehen lassen.
Fiir den Krokant: Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten. Mit Zucker bestreuen und kara-
mellisieren lassen. Butter hinzufiigen, umriihren und mit Salz, Pfeffer, Paprika und Chili wiirzen.
Zum Abkiihlen zur Seite stellen.

Fiir das Krauter-Ol:

Kréuter waschen und trockenwedeln. Thymianblédttchen zupfen und Petersilie ebenfalls grob
zupfen. Ol zusammen mit den Kriutern auf 80 Grad erwirmen. Dann mit einem Piirierstab
aufmixen und durch ein Haarsieb abseihen.

Fiir die Garnitur: Rote Bete in diinne Scheiben schneiden, rund ausstechen. Ebenfalls etwas klei-
nere Rote-Bete-Kreise (2-3 cm) ausstechen. Snackgurke waschen, trockentupfen und in ebenfalls
diinne Scheiben schneiden. Salatgurke in diinne Scheiben schneiden.

Tortchenboden aus dem Kiihlschrank nehmen.

Die Apfelscheiben und Rote-Bete-Scheiben schichten, darauf eine Schicht Késefiillung, dann wie-
der Rote Bete und Gurke geben. Anschlieflend den Servierring abziehen.

Zum Schluss das Tortchen mit den Rote-Bete-Kreisen bedecken, mit Krokant bestreuen. Mit
den kleinen Gurkenscheiben, gepickeltem Apfel, Kriauter-Ol und den Bliiten dekorieren.

Mirjam Stuckas am 09. April 2024
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Rducherfisch-Suppe mit Mecklenburger Gétterspeise

Fiir zwei Personen
Fiir die Riucherfisch-Suppe:

1 gerducherte Forelle 150 g Raucherspeck 3 mehligk. Kartoffeln
1 weifle Zwiebel 1 Zitrone, Saft 150 g Sahne

4 Lorbeerblatter 1 TL Kurkuma 2 g Safran

1 TL Zucker 10 weifle Pfefferkérner Speisestéirke
Pflanzenol Salz

Fiir die Mecklenburger Goétterspeise:

2 Sch. Vollkorntoast 1 Apfel, Elstar 1 Zitrone, Zesten, Saft
150 ml Créme double 100 g Frischkése Butter

2 TL gerieb. Meerrettich Pfeffer

Fiir die Raucherfisch-Suppe:

Die Kartoffeln schélen, grob wiirfeln und in Salzwasser mit zwei Lorbeerbléttern zusammen
garen. Forelle abziehen und vorsichtig filetieren. Schéne grétenfreie Filetstiicke als Einlage bei-
seitelegen.

Zwiebel abziehen, grob zerteilen und in einem Topf mit Ol glasig andiinsten. Mit Zucker kara-
mellisieren lassen. Fischhaut, Fischkopf und Gréten mit dem Speck, restlichem Lorbeer, Pfeffer
und etwas Wasser in den Topf mit der Zwiebel geben. Aufkochen und dann etwas ziehen lassen.
Je nach Geschmack mit Salz nachwiirzen. Der Fond soll einen schénen starken Rauchgeschmack
haben und soll kriftig salzig sein.

Dann Suppe abseihen und auffangen. Mit weichgekochten Kartoffeln und Sahne aufmixen und
mit Kurkuma und wenig Safran farben. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Mecklenburger Gotterspeise:

Toast entrinden und in sehr feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne, zunéchst ohne Fett, an-
rosten. Dabei stéindig schwenken, Butter zugeben und langsam sehr feine Crottons ausbraten.
Zitrone heifl abwaschen und Zesten abreifien. Dann halbieren und auspressen. Apfel schilen und
sehr fein wiirfeln. In einer anderen Pfanne mit geschmolzener Butter kurz schwenken, Zitronen-
saft zufiigen und auskiihlen lassen. Meerrettich mit Créme double, Frischkése, Pfeffer und ein
paar Zitronenzesten mischen.

In einem Cocktailglas oder kleinem Dessertglas abwechselnd Crotutons, Apfel, Meerrettich ein-
schichten, die letzte Cremeschicht dekorativ aufspritzen.

Kira Ludwig am 09. April 2024
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Ceviche vom Wolfsbarsch mit Linsen-Salat, Tortilla

Fiir zwei Personen
Fiir das Ceviche:

220 g Wolfsbarschfilet 1 Stange Staudensellerie 3 rote Peperoni
1 Schalotte 5 Knoblauchzehen 6 Limetten, Saft
100 ml Fischfond 4 Zweige Koriander 1 TL Salz

1 TL schwarzer, gemahlener Pfeffer
Fiir den Linsensalat:

100 g rote Linsen 1 rote Paprika 3 Bund glatte Petersilie
2 EL Weiflweinessig 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Tortilla:

120 zimmerwarme Butter 4 Zweige Koriander 250 g Mehl

45 ml Sonnenblumendl 1 TL Salz Pfeffer

Fiir das Ceviche:

90 g vom Wolfbarsch abschneiden und zur Seite legen. Restlichen Wolfsbarsch in 2x2 cm grofle
Wiirfel schneiden.

Limetten auspressen, Schalotte abziehen und grob wiirfeln.

Staudensellerie waschen und grob zerkleinern. Peperoni ldngs halbieren und von Scheidewénden
und Kernen befreien. Knoblauch abziehen und halbieren. Koriander grob hacken. Alles bis auf
die Wolfsbarschwiirfel mit Fond in einen Multizerkleinerer geben und fein piirieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Fischwiirfel in entstandener Sauce bis zum Servieren marinieren.

Fiir den Linsensalat:

Linsen griindlich waschen und dann mit Salz und Hilfte der Petersilienzweige 10-15 Minuten in
kochendem Salzwasser garen.

Paprika waschen, von Scheidewéinden und Kernen befreien und klein wiirfeln. Restliche Peter-
silie fein hacken. Linsen abgiefen, Petersilie entfernen und zusammen mit Paprika und klein
geschnittener Petersilie in eine Schiissel geben und vermengen. Essig und Ol untermischen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Tortilla:

Aus Mehl, 125 m]l warmem Wasser, Ol und Salz einen Teig kneten.

Diesen in Frischhaltefolie ruhen lassen. Anschlieend in sechs Teile teilen und mit dem Nudel-
holz diinn ausrollen. In einer beschichteten Pfanne 30 Sekunden je Seite ausbacken, bis er Blasen
wirft.

Koriander fein hacken und mit Butter, Salz und Pfeffer verrithren. Fertige Tortillas in warmem
Zustand damit bestreichen.

Alexander Wellmann am 09. April 2024
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Beef tartare mit SiiBkartoffel-Wiirfeln, Créme fraiche

Fiir zwei Personen
Fiir das Beef tatare:

150 g Roastbeef am Stiick 1 Schalotte 1 EL Kapern

1 Zitrone, Abrieb, Saft 20 g Parmesan 1 Prise Cayennepfeffer
1 Prise edelsiifles Paprikapulver Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Siif3kartoffeln:

160 g StiBkartoffeln Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Wildkriutersalat:

50 g Wildkréutersalat 50 g Kirschtomaten 4 Bund Schnittlauch
3 EL grober Senf 1 EL Rotweinessig 1 Prise Zucker

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 braune Champignons 4 TL Creme-fraiche 2 EL Pinienkerne

Fiir das Beef tatare:

Das Fleisch vor dem Verarbeiten (wenn moglich) fiir etwa 30 Minuten in das Gefrierfach geben.
Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Kapern fein hacken. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und
Schalotten darin glasig diinsten. Kapern zugeben, untermischen, vom Herd nehmen und abkiih-
len lassen.

Fleisch aus dem Eisfach nehmen und erst in diinne Streifen, dann in feine Wiirfel schneiden.
In eine Schale geben. Schalotten, Kapern und geriebenen Parmesan dazu geben. Zitrone heif3
abwaschen und etwa 1 TL Schale abreiben. Dann halbieren, Saft einer Halfte auspressen und
fiir die Siilkartoffel (s.u.) nutzen. Abrieb mit zum Fleisch geben. Alles miteinander vermengen
und mit Salz, Pfeffer, Paprika und Cayennepfeffer wiirzen.

Fiir die SiiBkartoffeln:

SiiBkartoffeln schilen und in ca. 5 mm grofie Wiirfel schneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen
und SiiBkartoffeln darin 5-6 Minuten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der
Pfanne nehmen und mit Zitronensaft abschmecken (s.o.) und abkiihlen lassen.

Fiir den Wildkriutersalat:

Wildkrauter waschen und trockenschleudern. Kirschtomaten waschen und halbieren. Schnitt-
lauch in feine Rollchen schneiden. Aus Essig, Ol, Senf, Zucker, Salz und Pfeffer ein Dressing
anrithren. Alles miteinander vermengen.

Fiir die Garnitur:

Champignons putzen und in sehr diinne Scheiben schneiden.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol rosten.

Die SiiBkartoffeln in einen Servierring fiillen. Beef tatare darauf schichten und mit Creme fraiche
abschlieflen. Mit Champignons und Pinienkernen garnieren. Wildkrédutersalat dazu servieren.

Rabea Stolp am 09. April 2024
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Tomaten-Suppe mit gegrilltem Kdse-Toast

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomatensuppe:

300 g Cherrytomaten 2 Karotten 400 g Dosen-Tomaten
1 Paprika 2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

1 Zitrone, Saft 50 g Butter 250 ml Sahne

100 ml Hithnerfond 300 ml Whisky 1 EL Tomatenmark

4 Zweige Thymian 25 g Basilikum 25 g Petersilie

1 EL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir das Kése-Toast:

4 Ciabatta 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft

10 g Gruyere 10 g Parmesan 1 Kugel Mozzarella

1 Fi 40 g Butter 1 TL mittelscharfer Senf
3 TL scharfer Senf 100 ml neutrales O1  Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1-2 Zweige Petersilie

Fiir die Tomatensuppe:

Die Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Zwiebeln grob schneiden, Knoblauch halbieren. Toma-
ten halbieren, Paprika von Scheidewénden und Kernen befreien und grob schneiden. Karotten
schélen und wiirfeln.

Butter und Rapsol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln darin anbraten.

Nach 2 Minuten Knoblauch, Tomaten, Paprika, Karotten und Thymian hinzugeben. Anbraten
und mit Whiskey abléschen. Nach etwa 3 Minuten Tomatenmark und Fond dazugeben und wei-
tere 5 Minuten anbraten.

Sahne hinzufiigen. Alles piirieren und zum Schluss mit gehacktem Basilikum, Petersilie, Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir das Kése-Toast:

FEi in ein hohes Riihrgefafl geben und mit Senf, Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen.
Knoblauchzehe abziehen und grob zerkleinern. Mit ins Gefafl geben. Alles mit einem Piirierstab
aufmixen und dann weiter Ol einflieBen lassen, bis alles emulgiert und eine Mayonnaise entstan-
den ist.

Aus dem Ciabatta zwei grofie Scheiben schneiden. Beide Innenseiten mit der zuvor hergestellten
Mayonnaise bestreichen.

Mozzarella mit Kiichenpapier trockentupfen und in Scheiben schneiden.

Gruyere und Parmesan reiben. Alle Késesorten auf Brotscheiben verteilen und zusammenklap-
pen. In einer beschichteten Pfanne Butter bei mittlerer Hitze schmelzen und Brot von beiden
Seiten anbraten, bis es goldbraun, knusprig und der Kése innen geschmolzen ist.

Fiir die Garnitur:

Petersilie hacken und iiber die Suppe streuen.

Luca Diephaus am 09. April 2024
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Panko-Garnele, Jakobsmuschel mit Orangen-Chili-Butter

Fiir zwei Personen

Fiir die Garnelen:

2 Black-Tiger-Garnelen
1 Ei

50 ml Olivenol

Fiir die Jakobsmuscheln:
2 Jakobsmuscheln
Olivenol

Fiir die Orangen-Chili-Butter:

1 rote Chilischote
Olivenol

Fiir den Gurkensalat:
1 Salatgurke

30 ml Apfelessig

1 EL weiflen Sesam
1 TL Salz

Fiir die Aioli:

2 Knoblauchzehen
4 TL Dijonsenf

1 TL Meersalz

3 Knoblauchzehen
Panko
Ol

Butter
Kalahari-Salz

3-4 Orangen, Saft, Zesten

3-4 cm Ingwer

4 Zweige Koriander

1 EL schwarzen Sesam
1 Prise Pfeffer

1 Zitrone, Saft
3 Zweige Estragon
150 ml Pflanzenol

1 Zitrone, Saft
Mehl
1 Prise Salz

Mehl
Malabar-Pfeffer

80 g kalte Butter
3 EL Sojasauce

1/3 Bund Schnittlauch
1 Prise Zucker

2 Eier
1 Prise Vanillezucker

Fiir die Garnitur:
essbare Bliiten

Fiir die Garnelen:

Die Garnele entdarmen, waschen, trocken tupfen und in etwas Olivendl mit Knoblauch, Zitro-
nensaft und Salz 10 Minuten marinieren.

Das Ei in einen tiefen Teller oder eine kleine Schiissel geben und verriihren. Einen weiteren
kleinen Teller mit Mehl bereitstellen und einen dritten Teller mit Panko. Dann die Garnele erst
in Mehl, in Ei und schlieflich in Panko wélzen.

Ca. 7 Minuten vor dem Anrichten die Panko-Garnele in Ol ausbacken und auf etwas Kiichenpa-
pier abtropfen lassen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln trocken tupfen, mit Mehl bestduben mit Kalahari-Salz und Malabar-Pfeffer
wiirzen. Dann mit Ol betréufeln und in einer heifien Pfanne mit der Butter auf jeder Seite 3-4
Minuten braten. Mit einem Brenner kurz abflimmen.

Fiir die Orangen-Chili-Butter:

Orangen heiflen abspiilen und die Schale abreiben, danach ca. 200 ml Saft auspressen. Chilischote
langs halbieren, entkernen und sehr diinne Streifen schneiden. Streifen in Olivendl anschwitzen
und mit Orangensaft abloschen. Fliissigkeit einkochen. Den Topf vom Herd ziehen und kalte
Butter nach und nach unterriihren. Butter {iber die Jakobsmuscheln verteilen. Dann mit Oran-
genzesten bestreuen.

Fiir den Gurkensalat:

50 ml Wasser aufkochen. Ingwer schilen, reiben, in das kochende Wasser geben und ca. 10 Mi-
nuten ziehen, dann abkiihlen lassen.

Gurke waschen, entkernen und mit einem Spiralschneider in Spaghetti schneiden. Anschlieend
etwas salzen, zuckern, durchkneten und 5 Minuten stehen lassen. Das entstandene Wasser ab-
gieflen.

Ingwerwasser, Sojasauce, Apfelessig, Salz und Pfeffer hinzugeben und alles verriithren. Koriander
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fein hacken.

Weiflen und schwarzen Sesam in der Pfanne etwas anrosten.

Schnittlauch fein schneiden. Vor dem Servieren Schnittlauch, Koriander und Sesam iiber die
Gurken geben.

Fiir die Aioli:

Eier trennen und Eigelbe auffangen. Eigelbe, 1 EL Zitronensaft, Senf, Ol, Vanillezucker und
Meersalz in ein schmales, hohes Gefafl geben.

Knoblauch fein hacken und hinzufiigen. Piirierstab hineinstellen, alles mixen und langsam hoch-
ziehen. Estragon fein hacken und unterziehen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Bliiten garnieren.

Birgit Lehmann am 02. April 2024
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Fjord-Forellen-Tatar, Apfel, Gurke, Créme fraiche

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

300 g Fjordforellenfilet 1 Granny Smith Apfel 1 Salatgurke

1 Schalotte 1 Zitrone, Abrieb, Saft 250 g Créme-fraiche
1 Bund Dill 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Wildkriutersalat:

125 g Wildkrautersalat 4 EL Apfelessig 3 EL Walnussol

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Brotchips:

1 Baguette, vom Vortag

Fiir die Garnitur:

2 TL Saiblingskaviar 1-2 Zweige Dill

Fiir das Tatar:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Apfel und Gurke schélen und grofziigig von Kernen befreien. Schalotte abziehen. Gurke, Apfel
und Schalotte in kleine Wiirfel schneiden. Alles in eine Schiissel geben und mit Zucker, Salz,
Pfeffer, Zitronenabrieb und Zitronensaft abschmecken. Dill fein hacken und hinzugeben. Masse
in ein Sieb geben und ca. 5 Minuten abtropfen bzw. ziehen lassen.

Fjordforellenfilet in kleine Wiirfel schneiden und in eine separate Schiissel geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und die Masse ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Beide Massen miteinander vermengen und Creme fraiche hinzufiigen.

Final mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten einen Teller nehmen und einen runden Anrichtering mittig platzieren. Tatar
einfiillen und leicht andriickt. Ring vorsichtig hochziehen, damit das Tiirmchen stehen bleibt.
Fiir den Wildkriutersalat:

Apfelessig, Walnussol, Zucker, Salz und Pfeffer verrithren. Wildkrduter hinzufiigen und mit der
Vinaigrette vermengen.

Fiir die Brotchips:

Von dem Baguette vier sehr diinne Scheiben schneiden und auf ein Backblech in den vorgeheizten
Backofen legen. Sobald die Brotchips gebrdunt und knusprig sind, aus dem Ofen nehmen und
abkiihlen lassen.

Fiir die Garnitur:

Dillspitzen abzupfen und Gericht mit Dillspitzen und Saiblingskaviar garnieren.

Henning Scheffer-Boichorst am 02. April 2024
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Curry-Eiersalat, Pumpernickel-Erde, Blumenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone, Saft 1 Ei 1 EL Senf

100 ml Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Eiersalat:

2-3 Eier 50 g griech. Joghurt 25 g Mayonnaise, s.o.

4 TL Chiliflocken 4 TL Pul Biber 3 TL gemahl. Kreuzkiimmel

1 TL mildes Currypulver 5 g frischer Estragon Salz, Pfeffer
Fiir den Blumenkohl:

4 Blumenkohl 1 Zwiebel 2 TL mildes Currypulver
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Pumpernickel-Erde:

100 g Pumpernickel Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zitrone, Abrieb

Fiir die Mayonnaise:

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Fi, Senf und Pflanzendl in ein hohes schmales Gefifl geben. Einen Stabmixer bis zum Geféafibo-
den einsetzen und starten. Langsam nach oben ziehen, sodass eine Emulsion entsteht. Mit etwas
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Eiersalat:

Fier in einem Topf mit kochendem Wasser fiir ca. 10 Minuten hart kochen. Dann abschrecken
und abkiihlen lassen. Wenn sie kalt sind, pellen und hacken.

Die zuvor hergestellte Mayonnaise (s.0.) mit dem griechischen Joghurt, Chiliflocken, Pul Biber,
Kreuzkiimmel und Currypulver in einer kleinen Schiissel vermischen. Estragon fein hacken und
ebenfalls dazu geben.

Marinade mit den gehackten Eiern vermengen und den Eiersalat mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohl waschen und in kleine Roschen teilen. Zwiebel abziehen und in kleine Streifen schnei-
den. Blumenkohl, Zwiebelspalten, Currypulver, Olivendl, Salz und Pfeffer gut vermischen und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Alles fiir 15 Minuten im Ofen rosten, bis
die Roschen goldbraun sind und noch etwas bissfest sind.

Fiir die Pumpernickel-Erde:

Pumpernickel fein hacken oder in einem Mixer zerkleinern. In einer Pfanne anrtsten, bis eine
kriimelige, knusprige Masse entsteht. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Zitronenabrieb garnieren.

Charlotte Dorfler am 02. April 2024

109



Wachtel-Birnen-Roulade und Spargel-Schinken-Ralichen

Fiir zwei Personen
Fiir die Wachtel-Roulade:

2 ausgel. Wachtelbriiste 1 Birne 1-2 cm Ingwer

2 Eier Panko Mehl, Mehlieren
01 Salz Pfeffer

Fiir das Spargel-Schinken-Ré&llchen:

5 Stangen Thaispargel 3 Scheiben Serrano-Schinken Butter

Fiir die Sauce:

2 Zwiebeln 200 ml Créme fraiche Butter

200 ml Gefliigelfond 100 ml Gin 1 Zweig Rosmarin
2 TL Wacholderbeeren Mehl Salz, Pfeffer

Fiir das Brot:

1 Baguette 1 Knoblauchzehe 10 g Parmesan
3-4 TL weiche Butter 1-2 TL ital. Krduter 1 Zweig Thymian
1 TL Olivensl Salz Pfeffer

Fiir die Wachtel-Roulade:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Wachtelbriiste mit dem Plattiereisen flachklopfen. Ingwer reiben. Fleisch mit Ingwer, Salz und
Pfeffer wiirzen.

Birne schélen, vom Kerngehduse befreien und auf Grofle der Wachtelbriiste zuschneiden. Wach-
telbriiste mit Birnenspalten belegen und eng aufrollen.

Eine Panierstrafie aus Mehl, verquirltem Ei und Panko aufstellen und die Wachtelrollchen darin
panieren. Anschlieflend im 170 Grad heifem Fett ca. 4 Minuten ausbacken, dann warmhalten.
Fiir das Spargel-Schinken-R6llchen:

Thaispargel putzen und in Butter anbraten. Spargelkopfe abschneiden und als Garnitur verwen-
den. Spargelstangen in den Schinken einrollen und kurz in der Pfanne ringsherum anbraten.
Fiir die Sauce:

Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln und in Butter andiinsten.

Wacholderbeeren zugeben, dann mit Fond und Gin abléschen. Rosmarin zufiigen und Créme
fraiche zugeben. Alles 10 Minuten leicht k6cheln lassen und durch ein Sieb passieren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Brot:

Parmesan reiben. Weiche Butter mit etwas Parmesan, Knoblauch, Krautern, Olivendl, Salz und
Pfeffer verrithren oder mixen und etwas ziehen lassen.

Baguette in Scheiben schneiden, mit der Krauterbutter bestreien und mit restlichem Parmesan
bestreuen. Im heiflen Ofen {iberbacken.

Thymianblattchen abzupfen und iiber das Brot streuen.

Stefan Lauber am 02. April 2024
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Dreierlei Bruschetta

Fiir zwei Personen

Fiir das Brot:
4 Ciabatta raffiniertes Olivenol
Fiir die Tomaten-Variante:
3-4 Fleischtomaten 4 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
Aceto Balsamico 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin
Salz Pfeffer
Fiir die Tofu-Variante:
100 g Rauchertofu 5 braune Champignons 3 Zwiebel
% Knoblauchzehe 1 TL Mandelmus Salz, Pfeffer
Fiir die Avocado-Variante:
1 Avocado 3 Radieschen 1 Knoblauchzehe
1-2 TL natives Olivendl Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur:
3 Zweige Basilikum natives Olivendl Pfeffer
Fiir das Brot:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ciabatta in 6 gleichmiflige, Scheiben aufschneiden und mit etwas Olivendl betraufeln.

Fiir die Tomaten-Variante:

Fleischtomaten aufschneiden, entkernen und wiirfeln. Den Tomatenwiirfeln nach Bedarf etwas
von der fliissigen Kernmasse hinzufiigen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Es sollte nicht
zu trocken, aber auch nicht zu fliissig fiir das Brot werden. Zwiebel und Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln bzw. hacken. Thymian und Rosmarin fein hacken. Tomatenmasse mit Zwiebel,
Knoblauch, Thymian, und Rosmarin vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Balsamico
betraufeln. Auf zwei Ciabatta-Scheiben verteilen und fiir ca. 10 Minuten in den vorgeheizten Ofen
geben.

Fiir die Tofu-Variante:

Champignons putzen. Réuchertofu und Champignons wiirfeln und ohne Ol in eine Pfanne geben
und braten, bis genug Fliissigkeit ausgetreten ist. Dann die Fliissigkeit etwas verdampfen lassen.
Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln bzw.hacken. Zwiebel und Knoblauch zugeben,
dann Mandelmus unterriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tofu-Pilz-Masse auf zwei Ciabatta-
Scheiben verteilen und fiir ca.

10 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Fiir die Avocado-Variante:

Zwei Scheiben Ciabatta fiir ca. 10 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Avocado schiilen, vom Kern befreien und das Fruchtfleisch mit einer Gabel gut zerdriicken.
Radieschen putzen und in Wiirfel schneiden.

Knoblauch abziehen und hacken. Radieschen, Knoblauch, etwas Ol, Salz und Pfeffer zur Avocado
geben und unterrithren. Ciabatta-Scheiben aus dem Ofen nehmen und die Avocadomasse darauf
verteilen.

Fiir die Garnitur:

Basilikum schneiden und iiber das Gericht streuen. Bruschetta nach Bedarf mit etwas Pfeffer
wiirzen und mit Olivendl betriufeln.

Johannes Fiirst am 02. April 2024
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Garnelen-Saganaki mit Tomaten-Sofe, Feta, Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir den Saganaki-Auflauf:

150 g Feta 300 g Kirschtomaten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 2 Sardellenfilets

2 ¢l Ouzo 50 ml trock. Weilwein 1 EL Tomatenmark
1 Bund Petersilie 1 Zweig Minze 3 TL Paprikapulver
Zucker 2 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnelen:

4 Black Tiger Garnelen 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft

2 EL Olivenol Salz

Fiir das Pfannenbrot:

50 g Sojajoghurt 130 g Mehl 1 TL Backpulver

1 TL Salz Mehl Olivendl

Fiir den Saganaki-Auflauf:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden, Chilischote waschen, trockentupfen und
von Trennhéuten und Kernen befreien und in feine Streifen schneiden. Die Kirschtomaten wa-
schen, trockentupfen, halbieren und die kleinen Stielanséitze herausschneiden.

Petersilie und Minze waschen, trockenwedeln und fein hacken. Einiges davon zur Seite legen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln mit etwas Zucker glasig diinsten. Knoblauch,
Sardellenfilets und Chili dazugeben und kurz anschwitzen. Paprikapulver und Tomatenmark
zufiigen und kurz mitrosten. Mit Wein und Ouzo abléschen. Tomaten dazu geben, salzen und
pfeffern.

Alles einmal aufkochen, kurz kocheln lassen und Kriauter dazugeben.

Sauce in eine Auflaufform geben und Feta mit den Handen auf die Tomaten brickeln. Anschlie-
Bend im Backofen ca. 5 Minuten iiberbacken.

Fiir die Garnelen:

Garnelen abbrausen, trockentupfen und bis auf das Schwanzstiick schélen. Zitrone halbieren und
auspressen. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Knoblauch dazugeben und die Garnelen von beiden Seiten je 2 Minuten anbraten, salzen und
mit etwas Zitronensaft betriufeln.

Fiir das Pfannenbrot:

Mehl, Backpulver und Salz vermengen.

Anschlielend Sojajoghurt und 50 ml warmes Wasser dazugeben und alles verkneten. Teig in vier
Stiicke teilen und auf bemehlter Arbeitsfliche zu vier Fladen ausrollen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen und die Fladen darin von beiden Seiten goldbraun backen.
Zum Servieren mit etwas Olivendl betriufeln.

Auflauf aus dem Ofen nehmen und mit Garnelen und Kriutern anrichten.

Anja Steffen am 26. Marz 2024
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Ceviche, Maiscreme, SiiBkartoffeln, Koriander-Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir das Ceviche:

150 g Kabeljaufilet 4 Limetten, Saft 2 Zitronen, Saft

1 rote Zwiebel 2 rote Thai-Chilischote 4 Bund Koriander
Salz

Fiir die Maiscreme:

300 g Mais 2 TL Creme fraiche Salz

Fiir das Koriander-Ol:

1 Bund Koriander 1 Limette, Abrieb 100 ml Olivenol
50 ml Sonnenblumensl Salz

Fiir die Koriander-Garnele:

4 Garnelen Olivenol

Fiir die Siif3kartoffeln:

1 grofe Siikartoffel 3 TL Speisestérke 1 TL milder Pimento
Sonnenblumenol Salz

Fiir den Shot:

Leche de tigre v. o. 2 Radieschen

Fiir die Garnitur:

1 Avocado 1 Zitrone, Saft Chili-Faden, Salz

Fiir das Ceviche:

Die Limetten und Zitronen halbieren und auspressen. Zwiebel abziehen und in sehr diinne Strei-
fen schneiden. Chilis halbieren, entkernen und in diinne Streifen schneiden. Koriander fein ha-
cken. Fisch in etwa 1-2 cm grofie Wiirfel schneiden und mit Limetten- und Zitronensaft mari-
nieren.

Chili und Koriander unterrithren und mit Salz wiirzen. Abgedeckt in den Kiihlschrank geben
und etwa 10-15 Minuten ziehen lassen. Die Marinade am Ende als Leche de tigre auffangen.
Fiir die Maiscreme:

Mais in einem Geféfl mit einem Stabmixer piirieren und durch ein Sieb geben. Mit Creme fraiche
und Salz abschmecken, es sollte leicht fliissig sein. In eine Quetschflasche abfiillen.

Fiir das Koriander-Ol:

Koriander mit Sonnenblumen- und Olivendl in ein Gefifl geben.

Limettenschale reiben, dazugeben und mit Salz wiirzen. Mit einem Piirierstab kurz mixen. Da-
nach ziehen lassen (bis zu 24h im Kiihlschrank) und gegebenenfalls durch ein feines Sieb ziehen.
Fiir die Koriander-Garnele:

Garnelen von beiden Seiten scharf in Olivensl anbraten und anschlieBend im hergestellten
Koriander-Ol schwenken und kurz ziehen lassen.

Fiir die SiiBkartoffeln:

Siikartoffeln schilen und in Streifen schneiden. Abtrocknen und in Speisestirke so wilzen, dass
sie diinn gepudert sind. Anschliefend in Sonnenblumendl goldbraun braten oder frittieren. Ab-
tropfen lassen und mit Pimento und Salz rundherum wiirzen.

Fiir den Shot:

Aufgefangenes Leche de tigre in Shot-Gliser fiillen und 1-2 Tropfen des Koriander-Ols auftragen,
so dass es oben schwimmt. Radieschen in Scheiben schneiden und so einschneiden, dass man sie
am Rand des Glases anbringen kann.
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Fiir die Garnitur:

Avocado aufschneiden, entkernen und in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Zitrone halbieren,
auspressen und Avocado mit Zitrone marinieren. Mit Salz und Chili bestreuen.

Ceviche mit Hilfe eines Anrichterings auf Teller anrichten. Maiscreme auf Ceviche auftragen und
den Ring entfernen. Siilkartoffel und Avocado daneben geben, Garnelen auf die Avocado legen
und mit Chilifiden garnieren. Leche de tigre-Shot neben den Tellern servieren.

Daniel Schneider am 26. Marz 2024
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Fenchel-Suppe, Jakobsmuschel, Fenchel, Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen

Fiir den Parmesan-Chip:
50 g Parmesan

Fiir die Fenchelsuppe:

2 Fenchelknollen 1 Schalotte 200 ml Sahne
Butter 100 ml trock. Weiiwein 200 ml Gemiisefond
1 Lorbeerblatt Zucker Kartoffelstiarke

Ol Salz weiler Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

2 Jakobsmuscheln 1 Zweig Thymian 01

Salz Pfeffer

Fiir die Croiitons:

1 Sch. altback. Weilbrot 1 Sch. altback. Schwarzbrot 1 Msp. Fenchelsaat
Butter Salz

Fiir die Garnitur:

1 Beet Brunnenkresse

Fiir den Parmesan-Chip:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Parmesan hobeln. Mit einem Teeloffel zu kleinen Haufen auf ein Backpapier setzen und im Ofen
ca. 6 Minuten backen lassen.

Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fiir die Fenchelsuppe:

Einen Fenchel halbieren, Strunk keilférmig entfernen und Fenchel klein schneiden. Fenchelgriin
aufbewahren. Schalotte abziehen und wiirfeln.

Schalotte in Butter andiinsten und Fenchel dazu geben. Mit Salz und Zucker wiirzen, mit Weif3-
wein abloschen, etwas reduzieren lassen und mit Gemiisefond und Sahne aufgieflen. Lorbeerblatt
hinzugeben und 15 Minuten koécheln lassen. Mit Salz und weilem Pfeffer abschmecken.
Lorbeerblatt entfernen und Suppe fein piirieren. Durch ein Sieb streichen und warmhalten. Falls
die Suppe zu diinn ist, Kartoffelstdrke in etwas Wasser kalt anriihren und dazu geben. Dann
nochmals aufkochen.

Den anderen Fenchel fiir die Einlage ebenfalls putzen und in einer Pfanne mit Ol, Salz und
Pfeffer ca. 10 Minuten anrésten, bis er eine braunliche Farbe bekommt.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln von beiden Seiten in einer heifien Pfanne mit Ol und Thymian ca. 1-2 Minuten
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Croiitons:

Weiflbrot und Schwarzbrot wiirfeln und in einer Pfanne in Butter kross anbraten, mit Salz und
Fenchelsaat wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Kresse abschneiden.

Jakobsmuschel mit gebratenem Fenchel, Crottons und Parmesan-Chip in der Mitte der tiefen
Teller anrichten, mit Fenchelgriin und Brunnenkresse dekorieren und mit der Suppe aufgieflen.

Lisa Schopf am 26. Mé&rz 2024
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Filo-Lachsbadllchen mit Gurken-Meerrettich-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachsbéllchen:

150 g Lachsfilet 2 Lagen Filoteig 1 Zitrone, Abrieb

1 3 EL Mandelbldttchen 1 TL Currypulver 2 EL schwarzer Sesam

Ol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Salatgurke 1 Snackpaprika 1 kl. Stiick Meerrettich

3 EL Creme-fraiche 3 EL Sahnemeerrettich 1 EL hellen Balsamicoessig
1 Msp. milder Senf Salz Pfeffer

Fiir die Lachsbéllchen:

Das Ol in einer Fritteuse auf 170 Grad erhitzen.

Mandelbldttchen in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten und auskiihlen lassen. Zitronenschale
reiben und auffangen. Lachs parieren und ca. 0,5 cm grofl wiirfeln, mit Curry, Salz, Pfeffer und
Zitronenabrieb wiirzen. Die Mandeln hacken und zum Fisch geben. Alle Zutaten gut vermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus der Lachsmasse zwei gleichgroe Béllchen formen (ca. 75 g je Kugel, wichtig fiir den Gar-
punkt). Die Lachsbéllchen unter Frischhaltefolie kaltstellen.

Den Filoteig aus dem Kiihlschrank nehmen, in 1 cm breite Streifen schneiden und fluffig aufge-
lockert bereitlegen. Etwas von den Teigstreifen wie ein Nest in eine Hand geben, die Lachskugel
hineinsetzen und mit den Teigstreifen ummanteln, den Teig dabei fest andriicken. Anschlielend
die Lachsbéllchen einzeln in dem heiflen Fett 20-30 Sekunden frittieren. Wenn der Teig hellbraun
geworden ist, sind die Lachsbéllchen fertig. Sie diirfen noch einen kleinen rohen Kern behalten.
Nach dem Frittieren die Béllchen auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und sofort mit Salz
wiirzen und mit Sesam garnieren.

Fiir den Gurken-Meerrettich-Salat:

Gurke waschen und trockentupfen. Dann schilen, entkernen, vierteln und in ca. 1 cm dicke
Stiicke schneiden. Gurken in einer Pfanne ohne Fett sanft schmoren. Anschlieend herausneh-
men und ein wenig abkiihlen lassen.

Creme fraiche mit Sahnemeerrettich verrithren und mit Balsamico, Salz, Pfeffer und Senf ab-
schmecken. Frischen Meerrettich dazu reiben. Die noch lauwarmen Gurken in die Meerrettich-
Sauce geben und ziehen lassen. Paprika schélen und in Julienne schneiden, roh zum Gurken-
Meerrettich-Salat hinzufiigen.

Daniel Basler am 26. Mirz 2024
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Knusprige 6yoza mit Soja-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Gyoza-Teig:

250 g Weizenmehl Mehl 25 g Kartoffelstirke

1 TL Salz

Fiir die Fiillung:

200 g Schweinehackfleisch 100 g Weiflkohl 3 Frithlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen 2 EL Sojasauce 1 EL Sake

1 EL gerostetes Sesamol 3 TL schwarzer Pfeffer 4 TL Szechuan Pfeffer
Fiir die Fertigstellung der Gyoza:

1 TL Weizenmehl 2 TL Kartoffelstérke Sonnenblumendol

Fiir den Soja-Dip:

3 EL Sojasauce 2 EL Reisessig 1 EL gerostetes Sesamol
£ TL Zucker 1 TL Chiliflocken 1 EL hellen Sesam

Fiir den Gyoza-Teig: 140 ml Wasser aufkochen und das Salz darin auflésen. Weizenmehl und
Stérke in einer hitzebestéindigen Schiissel miteinander vermengen.

Salzwasser langsam zur Mehlmischung geben. Teig zundchst mit einem Loffel, anschliefend mit
den Hénden vermengen.

Teig auf einer sauberen Arbeitsfliche etwa 5 Minuten mit den Hénden zu einer festen Kugel
kneten. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche auf eine Dicke von etwa 2-3 mm ausrollen.
Mit einem runden Ausstecher oder alternativ mit einem Glas Kreise ausstechen.

Fiir die Fiillung: Kohlblidtter vom Kohlkopf 16sen, waschen, trockentupfen und fein hacken.
Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Knoblauch abziehen, leicht andriicken und reiben.

Hackfleisch, Kohl, Friihlingszwiebel und Knoblauch in einer Schiissel vermengen und mit Soja-
sauce, Sake, Sesamol und beiden Pfeffersorten wiirzen.

Fiir die Fertigstellung der Gyoza: Ein ausgestochenes Teigblatt auf die flache Hand legen und
einen Klecks der Fiillung in die Mitte des Teigblatts geben. Teigrand leicht anfeuchten und ein
zweites Teigblatt darauflegen. Nun die Rénder in klassische Gyoza-Falten legen, indem alle paar
Zentimeter ein Stiickchen Rand zwischen Daumen- und Zeigefinger genommen und griindlich
zusammengedriickt wird. Auf diese Weise wird der gesamte Teigrand bearbeitet, damit die Teig-
taschen beim Braten gut zusammenhalten.

Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und Gyozas kreisformig in die Pfanne legen. Der Boden
der Gyozas soll dabei leicht anbraten.

Kartoffelstédrke, Mehl und 120 ml Wasser miteinander vermengen.

Starkemischung anschliefend in die Pfanne geben und bei geschlossenem Deckel und schwacher
Hitze 7 Minuten dampfen.

Anschlielend Deckel abnehmen und Wasser verdampfen lassen. Die Stérkemischung sollte dann
ein knuspriges Gitter bilden. Hitze nach Bedarf leicht erhthen und darauf achten, dass die Gyoz-
as nicht anbrennen. Gyozas mit der angebratenen Seite nach oben servieren.

Fiir den Soja-Dip: Alle Zutaten miteinander vermengen und in eine kleine Schiissel fiillen.

Markus Frose am 19. Méarz 2024
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Krdutercremesuppe mit Rinder-Filet-Streifen, Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 Beete Kresse 14 Bund Estragon 1 4 Bund Liebstockel
1 Schalotte 1 Zitrone, 2 EL Saft 250 ml Sahne

1 EL kalte Butter 500 ml Génsefond 4 EL trockener Sekt
Salz Pfeffer

Fiir die Rinderfiletstreifen:

200 g Rinderfilet 0Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Pistazien-Pesto:

4 EL gertst. Pistazien 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft

1 kl. Stiick Parmesan 200 ml Olivendl

Fiir die Suppe:

Die Schalotte abziehen, kleinschneiden und mit den Stielen der Kresse in Butter anbraten. Géin-
sefond dazu geben und reduzieren lassen.

Sahne hinzugeben und kurz mitkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Topf vom Herd nehmen und die restlichen Krauter nach Geschmack hinzugeben. Alles fein pii-
rieren.

Zuletzt Sekt, Zitronensaft und kalte Butter hinzugeben und die Suppe schaumig schlagen.

Fiir die Rinderfiletstreifen:

Rinderfilet salzen, in einer Pfanne mit Ol medium rare braten und dann in Streifen schneiden.
Am Ende mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Pistazien-Pesto:

Knoblauch abziehen und halbieren. Gerostete Pistazien, Olivenol, Parmesan, halbe Knoblauch-
zehe und Zitronensaft zu einem Pesto mixen.

Das Gericht in Schiisseln und Tellern anrichten und servieren.

Jerrit Hellwig am 19. Marz 2024
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Jakobsmuscheln, Buttermilch-Orangensud, Erbsen-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Buttermilchsud:

200 ml Buttermilch 1 grofle, siile Orange 4 TL Currypulver
1 Prise gemahl. Kiimmel Salz Pfeffer

Fiir das Erbsenpiiree:

200 g TK-Erbsen 1 TL gerieb. Ingwer 4 Limette, Saft, Abrieb
20 g Butter Salz Pfeffer

Fiir den Speck-Crunch:

2 Sch. Bacon

Fiir die Jakobsmuscheln:

4-6 ausgeltste Jakobsmuscheln —Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Erbsensprossen Orangenabrieb

Fiir den Buttermilchsud:

Die Orange filetieren und den Saft in einer extra Schiissel auffangen. Den iibergebliebenen Rest
mit der Hand auspressen und den Saft beiseitestellen. Zwei Orangenfilets fiir die Garnitur bei-
seitelegen. Die restlichen Tranchen mit dem Currypulver und etwas gemahlenem Kiimmel zu-
sammen mit der Buttermilch piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sud durch ein
Sieb geben, damit keine festen Bestandteile mehr darin verbleiben. Sud in einer kleinen Sauciere
zum Anrichten beiseitestellen.

Fiir das Erbsenpiiree:

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, etwas salzen und die TK-Erbsen darin ca. 3 Minuten
kochen lassen. Durch ein Sieb abgiefien und zusammen mit der Butter und dem Ingwer mit Hilfe
des Stabmixers fein piirieren. Danach den Limettensaft unterrithren und mit Salz, Pfeffer und
Limettenabrieb abschmecken. Im Anschluss die Masse durch ein feines Sieb streichen. Piiree zum
letztmaligen Erhitzen in einen kleinen Topf beiseitestellen.

Fiir den Speck-Crunch:

Speck in einer heiflen Pfanne anbraten, bis er knusprig wird. Danach den Speck aus der Pfanne
nehmen und auf einen Teller mit Kiichenpapier legen. Das iiberschiissige Fett abtupfen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln mit einem Kiichentuch gut abtropfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der
Speckpfanne von beiden Seiten ca. 2 Minuten scharf anbraten. Am Schluss mit dem Orangensaft
von oben iibergieflen und gleich von der Herdplatte ziehen.

Fiir die Garnitur:

Das Erbsenpiiree vor dem Servieren nochmals kurz erhitzen und in zwei kleine Kleckse in der
Mitte des Tellers platzieren. Jakobsmuscheln mittig auf dem Erbsenpiiree anrichten. Speckcrunch
senkrecht in das Piiree stecken. Orangenfilets drumherum drapieren. Orangenabrieb iiber den
Teller verteilen. Mit Erbsensprossen ausgarnieren. Den Buttermilchsud separat in der Sauciere
danebenstellen und servieren.

Kathrin Hormann am 19. Méarz 2024
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Lachs-Tatar, Chili-Mango, Avocado, Limetten-Ingwer-Dip

Fiir zwei Personen

Fiir die 1. Schicht:

200 g Lachsfilet

1 TL Honig

1 Bund Schnittlauch

Fiir die 2. Schicht:

1 Mango

1 Prise Piment d’Espelette
Fiir die 3. Schicht:

1 Avocado

1 EL Sesamol

Fiir den Limetten-Ingwer-Dip:
1 kleines Stiick Ingwer

2 EL Honig

Salz

Fiir die Sesamhippe:

100 ml Milch

1 EL schwarzer Sesam

2 Friihlingszwiebeln
1 TL Senf
Piment d’Espelette

1 rote frische Chilischote
1 EL Olivenol

1 Friihlingszwiebel
Salz

1 Limette, Saft, Abrieb
4 Bund Dill

2 EL Maisstarke
Salz

1 Limette, Saft
3 EL Sesamol
Salz, Pfeffer

2 EL Honig

1 Limette, Saft
Pfeffer

200 g Schmand

1 Prise Piment dEspelette

2 EL. Weizenmehl

Fiir die 1. Schicht:

Finen Backofen auf 170 Grad Heiflluft vorheizen.

Lachs in feine Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebel hacken, Schnittlauch in kleine Réllchen schnei-
den. Limette auspressen und Limettensaft mit Honig verriihren. Limetten-Honig-Mischung mit
Senf, Sesamol, Friihlingszwiebel und Schnittlauch mischen und zum Lachs geben.

Fiir die 2. Schicht:

Mango schiilen, halbieren und fein wiirfeln. Chili waschen, klein hacken und ohne Kerne zur
Mango geben. Olivensl und Honig dazugeben und mit Piment dEspelette gut abschmecken..
Fiir die 3. Schicht:

Avocado schilen und Fruchtfleisch fein wiirfeln. Frithlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Li-
mette auspressen. Limettensaft, Friihlingszwiebel und Sesamdl zur Avocado dazugeben, vorsich-
tig vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Limetten-Ingwer-Dip:

Limette halbieren und auspressen. Ingwer reiben. Schmand mit Limettensaft, Ingwer, Honig,
Salz und Piment dEspelette verrithren. Dill feinschneiden und am Ende mit etwas Limettena-
brieb dazugeben.

Fiir die Sesamhippe:

Maisstiarke und Weizenmehl zu gleichen Teilen in eine Schiissel geben.

Mit etwas Salz wiirzen. Etwas Milch dazu gieflen und vermischen. Mehr Milch dazu gielen und
Teig glattziehen. Auf einer Silikonmatte oder einem Backpapier glattstreichen. Mehrfach auf-
tragen. Mit schwarzem Sesam bestreuen, ehe sie antrocknen. Im vorgeheizten Backofen ca. 10
Minuten backen.

Das Gericht im Servierring aufeinander auf Tellern anrichten, die Sesamhippe oben drauf gar-
nieren, den Dip daneben anrichten und servieren.

Sven Hellinghausen am 19. Mérz 2024
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Konfierter Kabeljau, Erbsencreme, Buttermilchschaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

150 g Kabeljaufilet 500 ml Milch 8 Lorbeerblétter
10 Wacholderbeeren 1 TL Meersalz

Fiir die Erbsencreme:

400 g TK-Erbsen 1 Zitrone, Saft 400 ml Sahne

50 ml franz. Wermut Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Buttermilchschaum:

150 ml Buttermilch 50 g Creme-fraiche 75 g Saure Sahne
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die knusprige Milch:

75 g Butter 25 g Milchpulver

Fiir die Garnitur:
1 Beet Gartenkresse

Fiir den Fisch:

Den Backofen auf 75 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Milch, Lorbeer und Salz vorsichtig in einem Topf aufkochen lassen.

Aufgekochte Milch im Topf auf 75 Grad abkiihlen lassen. Dafiir ein Fleischthermometer verwen-
den. Anschlieend den Fisch in die heifle Milch legen und bei 75 Grad im Backofen fiir 7 Minuten
ziehen lassen.

Fiir die Erbsencreme:

Erbsen zusammen mit der Sahne aufkochen und mit Zucker, Salz, Pfeffer und etwas Zitronen-
saft abschmecken. Mit einem Stabmixer piirieren und anschlieSend durch ein Sieb streichen. Zum
Schluss mit etwas Wermut verfeinern.

Fiir den Buttermilchschaum:

Alle Zutaten in ein hohes Gefifl geben und mit dem Stabmixer aufschdumen. Mit Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken und nochmals aufschiumen.

Fiir die knusprige Milch:

Butter in einem Topf zum Kochen bringen, Milchpulver einriithren und solange kécheln lassen bis
die Butter briunt. AnschlieBend die Mischung durch einen Kaffeefilter geben und die im Filter
aufgefangenen braunen Milchstreusel auf einem Kiichenkrepp abkiihlen lassen.

Fiir die Garnitur:

Gartenkresse zupfen.

Petra Fischer am 12. Méarz 2024
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Thunfisch-Wiirfel, Sesam-Mayonnaise, Avocado-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Noriblitter:

2 Noriblatter

Fiir die Thunfisch-Wiirfel:
250 g Thunfisch ohne Haut
2 EL helle Sesamsamen

Fiir die Sesam-Mayonnaise:

1 Zitrone, Saft

1 EL Essig

1 TL Salz

Fiir das Avocado-Piiree:
1 Avocado

10 g Xanthan

1 EL Rapsol

200 ml Sojasauce
2 EL dunkle Sesamsamen

1 Ei
200 ml Sonnenblumendl

Pfeffer

1 Limette, Saft
Sonnenblumendl

Salz

50 ml Mirin

1 EL Dijonsenf
35 ml Sesamol

5 g Wasabi-Paste
Salz

Pfeffer
Fiir die Garnitur:
3 Zweige Koriander

Fiir die Noriblitter:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Noriblitter mit Ol bepinseln und mit Salz berieseln. Im Ofen fiir 3-5 Minuten knusprig backen.
Blétter in gleichgrofle Rechtecke schneiden.

Fiir die Thunfisch-Wiirfel:

Sojasauce und Mirin verrithren. Thunfisch in Wiirfel schneiden und in Sojasauce-Mirin-Mix
einlegen und kurz ziehen lassen. Danach mit einem Papiertuch trocken tupfen. Die Héilfte des
Thunfischs mit Sesam ummanteln.

Fiir die Sesam-Mayonnaise:

Fi trennen und Eigelb auffangen. Zitrone halbieren und 2 EL Saft auspressen. Eigelb in eine
Schiissel geben und mit Senf, Essig und Zitronensaft schaumig schlagen.

Ein paar Tropfen des Ols hinzufiigen und Konsistenz beobachten. Wenn die Masse andickt, lang-
sam den Rest des Ols hinzugeben. Zum Schluss Sesamdl hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir das Avocado-Piiree:

Avocado piirieren und mit Limettensaft, Wasabi-Paste, Ol, Salz und Pfeffer abschmecken. Durch
ein Passiertuch geben und mit Xanthan mischen.

Fiir die Garnitur:

Koriander waschen, trockenwedeln und zupfen.

Jeweils einen Thunfisch-Wiirfel neben eine Tomate anrichten und im Wechsel mit Sesam-Thunfisch-
Wiirfel anrichten. Mit Spritzflasche abwechselnd mit Sesam-Mayonnaise und Wasabi-Piiree de-
cken.

Abwechselnd Tomaten oder Thunfisch mit Nori Blatt und Koriander anrichten und servieren.

Antonia Mehlen am 12. Marz 2024
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Gewiirzlachs und Gurken-Mango-Salat, Dressing

Fiir zwei Personen
Fiir das Dressing:

2 reife Passionsfriichte 1 rote Peperoni 2 EL Ahornsirup

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 reife Mango 2 Mini-Gurken

Fiir den Lachs:

150 g Lachsfilet ohne Haut 4 TL Koriandersamen 1 Sternanis

3 TL Kubebenpfeffer 1 TL tasmanischer Pfeffer 1 TL Langer Pfeffer
Sonnenblumendl Salz

Fiir das Dressing:

Die Peperoni waschen, trockentupfen, von Trennhduten und Kernen befreien und in feine Ringe
schneiden. Passionsfriichte halbieren und das Mark mit einem Teel6ffel herausschaben. Frucht-
fleisch in ein Gefafl geben und mit Ahornsirup, Salz und Pfeffer anmixen. Olivendl hinzugeben
und fiir zehn Sekunden mixen. Zum Schluss Peperoni in Ringe unterriihren.

Fiir den Salat:

Mango schilen und vom Kern her diinne Scheiben schneiden. Gurken waschen, trockentupfen
und mit einem Sparschéler schilen. Gurken mit einem Sparschéler in feine, hauchdiinne Streifen
schneiden. Gurken- und Mangostreifen miteinander vermengen.

Fiir den Lachs:

Gewiirze in einem Morser zerstoflen. Lachs kalt abbrausen und trockentupfen. Lachs in den
gemoérserten Gewiirzen wenden, salzen und in einer beschichteten Pfanne in Ol von beiden Sei-
ten 2-3 Minuten braten. Lachs aus der Pfanne nehmen und in mundgerechte Stiicke zerteilen.
Fiir die Garnitur 3 Bund Basilikum .

Basilikum waschen, trockenwedeln und grob zupfen.

Gurke und Mango auf einer Platte anrichten und mit dem Dressing verfeinern. Lachs auf dem
Salat anrichten und mit Basilikum garnieren.

Stephan Boedler am 12. Mérz 2024
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Ravioli mit Ricotta-Salbei-Fiillung und Salbeibutter

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

1 Ei 70 g Weizenmehl, 405 5 ml Olivensl
Salz

Fiir die Fiillung:

1 Zitrone, Abrieb 1 Ei 30 g Parmesan
65 g weicher Ricotta 4 Zweige Salbei Zitronenpfeffer
Salz

Fiir die Salbeibutter:

20 g Parmesan 50 g Butter 2 Zweige Salbei
Olivenol

Fiir den Teig:

Das Ei, Mehl und Salz zu einem homogenen Teig verkneten und bis zur Verarbeitung kaltstellen.
Anschlieend in vier gleichgrofie Teile zerteilen und diese diinn mit einer Nudelmaschine ausrol-
len. Mit einem runden Ausstecher Teig ausstechen.

Fiir die Fiillung:

Parmesan reiben. Zitrone heifl abspiilen, Schale reiben und auffangen.

Salbei waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Ei, Parmesan und Ricotta vermengen und
mit Salz, Zitronenabrieb, Zitronenpfeffer und Salbei abschmecken. Fiillung jeweils auf einen aus-
gestochenen Teig platzieren und einen zweiten ausgestochenen Nudelteig obenauf platzieren. Mit
Hilfe einer Raviolipresse zu Ravioli formen.

Ravioli fiir ca. 3-4 Minuten im kochenden Salzwasser garen.

Fiir die Salbeibutter:

Parmesan reiben. Salbei waschen, trockenschiitteln und Blatter zupfen.

Butter in einer Pfanne zerlassen. Salbei und etwas Olivendl hinzugeben und die Ravioli darin
schwenken. Fertige Ravioli mit geriebenem Parmesan garnieren.

Emilia Giovanna Siifl am 12. Marz 2024
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Kartoffelsotto mit Shiitake, Garnelen, Sardellenschaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Kartoffelsotto:

200 g Kartoffeln 150 g Shiitake 30 g Schalotten

200 ml Fischfond 2 Zweige Liebstockel 1 EL Weilweinessig
15 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Sardellenschaum:

20 g Sardellen 1 Limette, Saft 30 g Creme-fraiche
40 g Butter 15 ml Wermut 200 ml Fischfond

1 Lorbeerblatt

Fiir die Garnelen:

200 g Tiger Garnelen 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 TL gerebelter Oregano

Fiir das Kartoffelsotto:

Die Schalotten abziehen und fein hacken. Kartoffeln schéilen und fein wiirfeln. Beides in einem
Topf mit Olivendl erhitzen und andiinsten.

Liebstockel fein hacken und dazugeben. Alles mit der Hélfte vom Fischfond abléschen und ein-
kochen lassen. Unter Rithren nach und nach den restlichen Fond angieflen. Mit Salz und Pfeffer
sowie einem Schuss Essig wiirzen. Shiitake putzen und kleinschneiden. Kartoffelsotto so lange
kocheln lassen, bis die Kartoffeln bissfest sind. Dann Shiitake unterriihren und nochmals aufko-
chen.

Fiir den Sardellenschaum:

Butter braun werden lassen, Sardellen klein hacken und dazugeben. Mit Wermut abléschen und
reduzieren lassen. Fischfond angieflen, Lorbeerblatt dazugeben und 5 Minuten kécheln lassen.
Créme fraiche einriihren. Fliissigkeit durch ein Sieb passieren, mit Limettensaft abschmecken
und mit einem Stabmixer aufschaumen.

Fiir die Garnelen:

Knoblauch abziehen und fein hacken. Olivenol in Pfanne erhitzen, Knoblauch hineingeben und
andiinsten. Garnelen in der Pfanne scharf von beiden Seiten anbraten. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft wiirzen.

Jeweils 2-3 Garnelen auf einen Spiefl stecken.

Fiir die Garnitur:

Oregano iiber das fertige Gericht streuen.

Ingrid Gether am 05. Mérz 2024
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Schwarzwurzel-Cremesuppe, Belugalinsen, Pancetta-Crunch

Fiir zwei Personen
Fiir die Cremesuppe:

350 g Schwarzwurzeln 80 g Knollensellerie  1-2 mehligk. Kartoffeln
4 Stange Lauch 1 Zwiebel 1 Zitrone, Saft

100 ml Sahne 650 ml Gemiisefond 1 Lorbeerblatt

2 EL neutrales Pflanzenol Muskatnuss 1 Prise Meersalz
Pfeffer

Fiir die Belugalinsen:

50 g Belugalinsen 1 Friithlingszwiebel 1 EL Butter

1 EL Weilweinessig 1 TL Zucker 1 Prise Meersalz

Fiir den Pancetta-Crunch:

4 Scheiben Pancetta

Fiir die Garnitur:

2 EL alter, dunkler Balsamicoessig 2 EL Walnussol 2 Zweige glatte Petersilie
Pfeffer

Fiir die Cremesuppe:

Den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziehen und grob hacken. Lauch putzen und in Ringe schneiden. Sellerie und Kartoffeln
schélen und in kleine Stiicke schneiden.

Fine Schiissel mit Wasser und dem Saft der Zitrone fiillen.

Schwarzwurzeln mit Handschuhen unter flieBendem Wasser schélen und in die Schiissel geben.
In einem Topf Ol erhitzen. Erst Zwiebeln anschwitzen und dann den Lauch dazugeben. Beides
glasig andiinsten.

Sellerie und Kartoffeln hinzufiigen und zum Schluss die klein geschnittene Schwarzwurzel. Alles
mit Fond abloéschen. Lorbeerblatt einriihren. Suppe bei mittlerer Hitze kocheln lassen, bis das
Gemiise gar ist. Lorbeerblatt entfernen und Suppenansatz piirieren. Anschlieend Sahne einriih-
ren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Belugalinsen:

Linsen in der dreifachen Menge Wasser etwa 15 Minuten kochen lassen.

Danach abgielen und beiseitestellen. Friihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. But-
ter in einer Pfanne schmelzen lassen und Linsen, sowie Friihlingszwiebeln darin schwenken. Mit
Essig abloschen und mit Salz und Zucker wiirzen.

Fiir den Pancetta-Crunch:

Pancettascheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen etwa
10 Minuten kross werden lassen. Anschlieffend auf einem Kiichenkrepp entfetten und vor dem
Servieren grob iiber die Suppe brechen.

Fiir die Garnitur:

Suppe in tiefe Teller geben. Linsen und Pancetta-Crunch darauf geben.

Dann mit Balsamico, Walnussol, einigen Blattern Petersilie und Pfeffer garnieren.

Nunzio Ippolito am 05. Marz 2024
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Maissuppe mit Mango-Polenta und konfiertem Eigelb

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
250 g vorgek. Maiskolben 75 g Knollensellerie 250 g Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft 150 ml Sahne

100 ml Milch 500 ml Gemiisefond 1 TL Kiimmelsamen
3 TL Kurkuma 1 EL Sonnenblumendl — Salz

Fiir das konfierte Eigelb:

2 Eier 250 g Butterschmalz

Fiir die Mango-Polenta:

1 siifle Mango 50 g Instant-Polenta 50 g Parmesan

10 g Butter 75 ml Milch Salz

Fiir die Garnitur:

Salzflocken

Fiir die Suppe:

Den Backofen auf 65 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei kleine Soufflée-Férmchen in den
Ofen stellen und vorwérmen.

Sellerie schilen und klein schneiden. Schlotten und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Maiskérner
von Kolben schneiden. Das Ol erhitzen und Selleriewiirfel, Schalotten und Knoblauch darin an-
schwitzen. 3 TL Kiimmel, Kurkuma und Mais dazugeben. Mit Fond abléschen und 10 Minuten
kocheln lassen. Sahne und Milch dazugeben und kurz aufkochen lassen. Dann alles miteinander
piirieren. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken und Suppe durch ein Spitzsieb streichen.
Restlichen Kiimmel morsern und zur Deko beiseitestellen.

Fiir das konfierte Eigelb:

Fier trennen und Eigelbe auffangen. Butterschmalz in einem kleinen Topf auf 60 Grad erhitzen.
Durch ein Haarsieb in die beiden vorgeheizten Formchen abgieen. Pro Form ein Eigelb hinein-
gleiten lassen. 20 Minuten im vorgeheizten Backofen ziehen lassen.

Fiir die Mango-Polenta:

Mango halbieren, schélen, entkernen und das Fruchtfleisch in einem Multizerkleinerer piirieren.
Mangopiiree, Butter und Milch aufkochen.

Polenta dazugeben und 5 Minuten kochen. Dann Hitze reduzieren und ziehen lassen. Parmesan
reiben und unterrithren. Mit Salz abschmecken.

Masse in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir die Garnitur:

Polenta zu einem Kreis auf dem Teller dressieren. Eigelbe vorsichtig mit einem Schaumléffel aus
dem Fett heben und in den Polentaring setzen.

Suppe angieflen. Mit gemorsertem Kiimmel und Salzflocken garnieren.

Lena Tonnies am 05. Mérz 2024
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Wolfsbarsch mit WeiBweinschaum und Eichblattsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Wolfsbarschfilets 1 Zitrone, Saft 1-2 EL Butter

Mehl 3-4 EL neutrales Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

50 g Eichblattsalat 1 vorgekochte Rote Bete 1 siifl-sduerlicher Apfel
5-6 Radieschen 1 EL Butter 2 TL gerebelter, getrockneter Majoran
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Vinaigrette:

50 g feine Schinkenwiirfel ~ 60 g Schalotten 200 ml Kalbsfond

1 TL Dijonsenf 2 EL Apfelessig 1 EL Walnussessig

4 Bund Schnittlauch 1 Prise brauner Rohrzucker 3-4 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Weillweinschaum:

50 ml kalte Sahne 50 g kalte Butter 75 ml Weiflwein

50 ml weifler Wermut 200 ml Fischfond 1 Msp. Senf

1 Lorbeerblatt Salz weifler Pfeffer

Fiir den Fisch: Die Wolfsbarschfilets waschen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Eine Pfanne
mit Ol erhitzen. Fisch auf der Innenseite salzen und auf der Hautseite leicht mehlieren. Fisch auf
der Hautseite in die Pfanne geben und die Hitze sofort reduzieren. Etwa 3 Minuten braten und
dann mit etwas Zitronensaft betrdufeln. 1-2 EL Butter mit in die Pfanne geben und schmelzen
lassen. Sobald das Eiweifl des Fisches gerinnt, Fischfilet mit geschmolzenen Butter arrosieren,
bis es glasig, aber gleichméfig gar ist.

Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Salat: Salat waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Gréfie zupfen.

Rote Bete in Wiirfel und Radieschen in feine Scheiben schneiden. Beides separat voneinander
mit Salz und Zucker wiirzen.

Apfel waschen, vierteln, entkernen, in Scheiben schneiden und in zerlassener Butter mit etwas
Majoran und Pfeffer andiinsten.

Fiir die Vinaigrette: Schinkenwiirfel mit einem Spritzer Ol in eine kalte Pfanne geben und lang-
sam auslassen. Schalotten abziehen, fein wiirfeln und im austretenden Fett des Schinkens glasig
anschwitzen. Mit etwas Rohrzucker karamellisieren. Mit Apfelessig abloschen. Mit Kalbsfond
auffiillen und kurz aufkochen. Pfanneninhalt in eine kalte Schale geben und erkalten lassen.
Etwas Salz und Zucker in eine weitere Schale geben, Walnussessig hinzugeben und durchschwen-
ken. Olivendl hinzufiigen und rithren, bis die Vinaigrette andickt. Dijonsenf hinzugeben und mit
einer Gabel einriihren. Anschlieffend die Reduktion mit Speck und Zwiebeln nach und nach in
die Vinaigrette rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren, den Schnittlauch
fein schneiden und zur Vinaigrette geben.

Fiir den Weilweinschaum: Weilwein, Wermut, Fischfond und Lorbeerblatt in eine Kasserol-
le geben und um die Hilfte reduzieren. Von der Platte nehmen, Lorbeerblatt entfernen, Senf
sowie eiskalte Butterstiicken einriihren und mit dem Mixstab piirieren. Mit Salz und weiflem
Pfeffer abschmecken. Nun die kalte Sahne hinzugeben und mit dem Mixstab auf der Oberfldche
aufschiumen. Etwas von dem Schaum ganz zum Schluss iiber den Salat bzw. Fisch geben.

Marcel Kramer am 05. Marz 2024
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Konfierter Saibling, Buttermilch-Sud, Zuckerschoten

Fiir zwei Personen
Fiir den konfierten Saibling:

2 Saiblingsfilets a 150 g 1 Zitrone, Frucht 2 Zweige Thymian
2 Zweige Dill 750 ml Olivendl 4 TL Salt flakes
Fiir das Selleriepiiree:

500 g Knollensellerie 1 mehligk. Kartoffel 1 Zitrone, Saft

50 ml Sahne 3 EL Butter 1 L Gefliigelfond

1 Prise Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir den Buttermilch-Sud:

150 ml Buttermilch 50 g Butter 1 EL Ahornsirup
2 EL Holunderbliitensirup 2 Zweige Minze 2 Zweige Estragon
1 Msp. Lecithin Salz Pfeffer

Fiir die Zuckerschoten:

10 Zuckerschoten 1 Stange Staudensellerie 4 Granny Smith Apfel
1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir das Estragon-Ol:

1 Bund Estragon 100 ml neutrales Pflanzenol 1 EL Erdnussol

Fiir den konfierten Saibling: Den Backofen auf 75 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Auf-
laufform hineinstellen, damit sie warm wird. Olivendl in einen Topf geben und auf 60 Grad
erhitzen. Zitrone heifl abwaschen und in Scheiben schneiden.

Fischfilets nebeneinander in die vorgeheizte Auflaufform legen und mit jeweils zwei Zitronen-
scheiben und Thymian belegen. Warmes Olivenol angieflen, bis die Filets bedeckt sind. Im vor-
geheizten Ofen etwa 10 Minuten glasig garen, dann Haut abziehen und von beiden Seiten mit
Salt flakes und gehacktem Dill wiirzen.

Fiir das Selleriepiiree: Sellerie und Kartoffel schilen und wiirfeln. Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Sellerie- und Kartoffelwiirfel in einem Topf mit Fond bedecken, mit Salz und etwas
Zitronensaft wiirzen und weichkochen.

Kochwasser gut zur Hilfte abgielen und Sellerie mit der restlichen Fliissigkeit sowie der Sahne
und Butter fein piirieren. Anschlieend durch ein Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft
und Cayennepfeffer abschmecken.

Fiir den Buttermilch-Sud: Butter in einem Topf zerlassen, bis sie schaumig ist. Dann durch ein
Passiertuch zuriick in den Topf geben. Buttermilch bei milder Hitze einrithren. Mit Ahornsirup,
Holunderbliitensirup, Salz und Pfeffer wiirzen, dann Krauter hineingeben. Weiter simmern las-
sen. Krauter vor dem Anrichten herausnehmen. Lecithin einrithren und mit einem Stabmixer
kurz aufmixen.

Fiir die Zuckerschoten: Apfel schilen, vom Kerngehéduse befreien und in kleine Wiirfel schnei-
den. Zuckerschoten in feine Streifen schneiden. Fiden vom Sellerie ziehen und Sellerie in feine
Stiicke schneiden. Butter in einer Pfanne aufschdumen, dann Zuckerschoten und Sellerie darin
anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend aus der Pfanne nehmen und mit Apfel
mischen.

Fiir das Estragon-Ol: Estragon abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Ol mit gehacktem
Estragon fiir 6 Minuten auf 60 Grad erhitzen. Erdnuss6l hinzugeben.

Anschlielend piirieren und durch feines Sieb abtropfen lassen. Auf Eiswasser abkiihlen.

Jens Scheffler am 05. Marz 2024
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Beef tartare, Eigelb, Avocado-Salsa, Kartoffelstroh

Fiir zwei Personen
Fiir das Beef tartare:

300 g Rinderfilet 3 rote Zwiebel 30 g Kapern

4 Cornichons 2 Sardellenfilets 1 Ei

1 TL Worcestersauce 1 Spritzer Tabasco 1 EL Dijon-Senf

1 EL Ketchup 1 Bund Petersilie 1 Prise Cayennepfeffer
1 TL edelsiifles Paprikapulver 1 TL Zucker 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das gebackene Eigelb:

2 Eier 200 g Paniermehl Ol

Fiir die Avocado-Salsa:

1 reife Avocado 1 rote Paprika 8 Kirschtomaten

2 Lauchzwiebeln 3 rote Chilischote 1 Limette, Saft, Abrieb
1 TL Ponzusauce 1 Spritzer Sesamol 1 Spritzer Olivenol

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelstroh:

1 Kartoffel Muskatnuss 1 TL edelsiifles Paprikapulver
Ol Salz

Fiir das Beef tartare:

Das Rinderfilet mit einem scharfen Messer in ganz feine Wiirfel schneiden und in den Kiihl-
schrank stellen. Rote Zwiebel abziehen. Ei trennen und Eigelb auffangen. Zwiebel, Kapern, Cor-
nichons, Sardellenfilets und Petersilie fein hacken und mit dem Eigelb, Worcestersauce, Tabasco,
Senf, Ketchup, Olivendl, Cayennepfeffer und Paprikapulver vermengen und zum kleingewiirfel-
ten Fleisch geben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das gebackene Eigelb:

Eigelb vom Eiweifl trennen und vorsichtig auf das Paniermehl platzieren.

Mit einer Schaumkelle das Eigelb vorsichtig im Paniermehl wenden. Das Eigelb auf die Schaum-
kelle nehmen und langsam in eine Fritteuse bei ca.

180 Grad fiir ca. 15-20 Sekunden geben.

Fiir die Avocado-Salsa:

Avocado liangs einschneiden und mit leichter Drehung halbieren und den Kern entfernen. Frucht-
fleisch mit einem Essloffel aus der Schale 16sen.

Avocado in Wiirfel schneiden (nicht allzu klein) und in eine Schiissel geben. Etwas Limettenzeste
von der Limette reiben, Limette halbieren und eine Hilfte auspressen und den Saft und die Zeste
zur Avocado geben. Paprika, Tomaten, Lauchzwiebeln und Chili in kleinere Wiirfel schneiden
und zur Avocado geben.

Ponzu, Sesamdl, Olivenol und Zucker unter die Avocado mischen und gut mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir das Kartoffelstroh:

Kartoffel schilen und mit einem Julienneschneider schneiden. In heiflem Ol ausbacken und mit
Salz, Muskat und Paprikapulver wiirzen.

Kevin Stranner am 13. Februar 2024
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Viktoriabarsch mit Frischkdse-Creme, Pilzen, Gurken

Fiir zwei Personen
Fiir die Creme:

1 Zitrone, Abrieb, Saft 2 EL Sahnemeerrettich 50 g Frischkése

50 g Feta Milch 1 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Kréiuterseitlinge:

3 Krauterseitlinge 1 Schalotte 1 EL Margarine

1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Sonnenblumenbrosel:

4 EL Sonnenblumenkerne Salz

Fiir den Viktoriabarsch:

2 Viktoriabarschfilets 1 EL Margarine Salz, Pfeffer

Fiir die Gurken:
2 kleine Gurken

Fiir die Creme:

Den Sahnemeerrettich mit Frischkise, Feta, Abrieb und Saft einer halben Zitrone sowie Milch
und die Bldtter der Petersilie in ein hohes Geféfl geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem
Stabmixer alles zu einer Creme mixen, gegebenenfalls mit Milch auf die gewiinschte Konsistenz
verlangern. Creme in einen Spritzbeutel fiillen und in den Kiihlschrank legen.

Fiir die Kriuterseitlinge:

Krauterseitlinge putzen und 1/3 vom Kopf aus dem Stiel abschneiden.

Die gekiirzten Kopfe in Scheiben schneiden. Danach kreuzférmig von einer Seite aus anritzen.
Den Rest des Stiels in feine Wiirfel schneiden.

Schalotte abziehen und auch in feine Wiirfel schneiden.

Margarine in einer Pfanne erhitzen und die Scheiben bei hoher Hitze von beiden Seiten anbraten.
Etwas Butter dazu geben, salzen und pfeffern.

Auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Pilzwiirfel mit der Schalotte im selben Fett knusprig anbraten, wieder salzen und pfeffern. Auch
auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Sonnenblumenbroésel:

Sonnenblumenkerne in eine Pfanne geben und diese ohne Fett erhitzen.

Immer wieder umriihren. Wenn die Sonnenblumenkerne eine schone Briune haben, auf die Seite
stellen und erkalten lassen. Danach mit Salz in einem Morser fein mahlen.

Fiir den Viktoriabarsch:

Barsch waschen und mit einem Kiichenkrepp abtupfen. Eventuelle Graten mit einer Pinzette
entfernen. In einer Pfanne die Margarine erhitzen und bei hoher Temperatur den Fisch von
jeder Seite fiir 1 Minute anbraten. Anschliefend salzen und pfeffern.

Fiir die Gurken:

Von den Gurken mit einem Sparschiler Streifen herunter schneiden.

Diese zu kleinen Rollchen rollen.

Romana Wilmsmann am 13. Februar 2024
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Lachs mit Honig- Senf -Sofe, Rdsti, Rote-Bete-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

1 Lachsfilet, mit Haut 1 Zitrone, Saft Butterschmalz
Butter Chilipulver Mehl, Salz, Pfeffer
Fiir die Rosti:

1 grofle Kartoffel 1 Zwiebel 1 Ei
Butterschmalz 4 EL Mehl Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 vorgekochte Rote Bete 2 Lauchzwiebeln 1 TL gemahlener Kiimmel
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 EL fliissigen Honig 1 EL scharfer Senf 4 Bund Dill
Cayennepfeffer

Fiir die Garnitur:

% Zitrone

Fiir den Lachs:

Den Lachs trockentupfen. Fleischseite mit Zitronensaft betrdufeln, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und mehlieren. Auf der Hautseite in Butterschmalz 3-5 Minuten anbraten. Danach wenden,
Butter hinzugeben, weitere 2-3 Minuten braten und anschlieend mit Salz, Pfeffer und etwas
Chilipulver wiirzen.

Fiir die Rosti:

Kartoffel schilen und grob reiben. In einem Kiichentuch gut ausdriicken.

Zwiebel abziehen und feinschneiden. Zwiebel, Ei und Mehl unter die Kartoffel mischen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in der Pfanne zerlassen und Résti von beiden Seiten braten.
Fiir den Salat:

Rote Bete und Lauchzwiebeln klein schneiden. Salz, Pfeffer, Kiimmel, Lauchzwiebeln und Oli-
venol vermengen und zur Roten Bete geben.

Fiir die Sauce:

Dill feinhacken. Alle Zutaten miteinander vermengen.

Fiir die Garnitur:

Zitrone in Scheiben schneiden und als Garnitur verwenden.

Ursula Bansch am 13. Februar 2024
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Feldsalat mit Falafel, Kiirbis und Mango-Dressing

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

50 g Feldsalat 3 Hokkaido-Kiirbis 100 g Walniisse

100 g Feta 1 TL Honig Olivendl, Salz

Fiir die Falafel:

400 g Kichererbsen 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft 4 Bund Koriander 3 Bund glatte Petersilie
2-3 EL Mehl 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel Rapsol, Salz, Pfeffer
Fiir das Dressing:

3 Mango 1 Limette, Saft 1 4 EL Agavendicksaft
1 TL Chiliflocken 1 3 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

Einen Ofen auf 180 Grad HeifSluft vorheizen.

Feldsalat waschen, zurechtzupfen und trocknen. Auf tiefem Teller drapieren.

Hokkaido-Kiirbis in gabelgerechte Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben. Walniisse klein
hacken, Feta in kleine Stiicke schneiden und ebenfalls in die Schiissel geben. Mit etwas Olivendl,
Honig und Salz vermengen. Anschliefend auf das Backblech legen und bei 180 Grad fiir ca. 15-20
Minuten in den Ofen geben. Danach aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen und auf dem Salat
anrichten.

Fiir die Falafel:

Kichererbsen in einem Sieb abwaschen. Zwiebel und Knoblauch abziehen. Kichererbsen mit
einem Mixer piirieren und fein gehackten Koriander, Petersilie, Zwiebel und Knoblauch hinzu-
geben. Ebenfalls piirieren. Mehl, Zitronensaft, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer hinzugeben und
vermengen.

Aus der Masse kleine Billchen formen und in einer Pfanne mit reichlich Ol goldbraun anbraten.
Danach auf Kiichenpapier abtropfen lassen und auf zum Servieren auf den Salat geben.

Fiir das Dressing:

Limettensaft auspressen, Mango schéilen und Fruchtfleisch zu Limettensaft geben. Mit Zugabe
von etwas Wasser fein piirieren und mit Rapsol, Agavendicksaft, Chiliflocken, Salz und Pfeffer
abschmecken. Auf Salat geben.

Stefan Potenberg am 13. Februar 2024
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Erbsen-Krapfen mit Cannellini- Hummus und Ringelbete

Fiir zwei Personen
Fiir die Erbsen-Krapfen:

170 g Erbsen 1 TL Salz-Zitronenschale 70 g Feta

40 g Ricotta 1 grofles Ei 30 g Mehl

3 TL Backpulver 7 g junge Minze 7 g glatte Petersilie

1 EL Zatargewiirz 01 Salz, weifler Pfeffer
Fiir den Hummus:

250 g gek. Cannellini Bohnen 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft, Abrieb
1 EL Salz-Zitronenschale 2 EL helles Tahini Rohrohrzucker

1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL Kreuzkiimmelsaat 2 EL Olivenol

Salz Weifler Pfeffer 10 Eiswiirfel

Fiir die Ringelbete:

3 kleine Ringelbeten 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

200 ml Apfelsaft 140 ml Apfelessig 3 Kaffirlimettenblatter
1 Zimtstange 1 TL Chilipulver 1,5 TL Kreuzkiimmelsaat
2 EL Rohrohrzucker 1 TL Salz 1 TL ganzen Pfeffer
Fiir die Garnitur:

Feta 1 Zitrone, Abrieb 2 Zweige Minze

feine Erbsensprossen 1 EL Olivenol

Fiir die Erbsen-Krapfen: Einige Erbsen zur Seite legen. Den Rest Erbsen und ein Stiick der
Schale der Salzzitrone im Mixer in Intervallen grob zerkleinern.

Anschlieflend in einer Schale mit Ricotta, verquirltem Ei, dem Rest der Erbsen, Salz und Pfeffer
verrithren. Mehl und Backpulver dazu sieben, Zatar dazugeben und kurz verriihren. Feta und
fein gehackte Krauter behutsam unterheben, Fetastiicke dabei moglichst ganz lassen.

Mithilfe von zwei Essloffeln aus der Mischung etwa 4 cm lange Nocken formen und in das heife
Ol geben. 6-8 Minuten frittieren, bis sie durchgegart und goldbraun sind. Zum Abtropfen auf
Kiichenpapier legen.

Fiir den Hummus: Krezkiimmelsamen in einer Pfanne résten und dann moérsern. Knoblauch
abziehen und reiben. Bohnen, Gewiirze, Salzzitronenschale, Tahini, Olivendl, Eiswiirfel und den
geriebenen Knoblauch in den Multizerkleinerer geben und einschalten. Nach und nach Olivenol
hinzugeben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Zitronensaft abschmecken. Mit Zi-
tronensaft und reichlich Zitronenzeste abschmecken.

Fiir die Ringelbete: Einen grofien Teller in das Eisfach stellen.

Bete putzen und in sehr feine Scheiben hobeln. Scheiben kreisrund ausstechen. Sud aus Essig,
Apfelsaft, einem Stiick Zitronenschale, dem saft der Zitrone und den Gewiirzen zusammenriih-
ren und bis kurz unter den Siedepunkt erhitzen. Scheiben der Bete in den Sud geben und nach
Geschmack 10-20 Minuten im heiflen Sud auf der ausgeschalteten Platte ziehen lassen, maximal
so lange, bis sie ihre Farbe verlieren.

Beten einzeln aus dem Sud nehmen, auf den Teller legen und bis zum Servieren kaltstellen.
Schuppenformig auf dem Teller anrichten.

Fiir die Garnitur: Hummus auf warmen Tellern verstreichen, mit Olivendl garnieren. Pro Porti-
on zwei Erbsenkrapfen aufsetzen, mit gehackter Minze, Feta, Zitronenzeste und Erbsensprossen
garnieren.

Greta Boske am 13. Februar 2024
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Parmesan-Suppe, Gemiisefond, Backerbsen, Schinken-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir die den Gemiisefond:

2 Mohren 1 Petersilienwurzel 1 Stange Lauch

% Knollensellerie 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie 1 Bund Liebstockel 6 schwarze Pfefferkérner
Salz

Fiir die Parmesansuppe:

100 g Parmesan 120 ml Sahne 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 300 ml Gemiisefond, s. 0. 100 ml trockener Weiflwein
3 Zweige Basilikum 1 EL Mehl

4 TL Olivensl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Backerbsen:

3 Eier 2 EL Milch 60 g Mehl

2 Zweige Basilikum Pflanzenol Muskatnuss, Salz

Fiir den Schinken-Chip:
4 Scheiben Parmaschinken

Fiir den Gemiisefond:

Die Zwiebel mit der Schale vierteln. Restliches Gemiise schilen und waschen. Knoblauch abzie-
hen und in Scheiben schneiden. Kréduter waschen.

Alles in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und mit Pfeffer, Salz und Krédutern fiir mind.
15 Minuten kochen. Anschlieend den Fond durch ein Sieb geben und auffangen.

Fiir die Parmesansuppe:

Parmesan fein reiben und beiseitestellen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden.
Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin glasig diinsten. Mehl
hinzugeben und mit Weilwein abloschen. Kriftig verrithren. Gemiisefond und Parmesan hin-
zugeben, umriithren und einmal aufkochen lassen. Das Ganze ca. 10 Minuten simmern lassen.
Anschlieend Sahne hinzugeben und erhitzen lassen. Anschlieend mit dem Piirierstab aufschéu-
men und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Basilikum waschen, trockenwedeln und die
Suppe mit Basilikumbléttern garnieren.

Fiir die Backerbsen:

Eier, Milch, Mehl und Ol zu einem zéhfliissigen Teig verriihren. Basilikum waschen, trocken-
wedeln und fein schneiden. Teig mit Salz, Basilikum und Muskatnuss abschmecken. Pflanzenol
in einem Topf erhitzen und den Teig durch eine Spétzlehobel in das heifle Fett streichen und
frittieren. Anschliefend herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Fiir den Schinken-Chip:

Schinken in einer heifien Pfanne ohne Ol knusprig von beiden Seiten braten.

Helene Mayrwoger-Heinetzberger am 06. Februar 2024
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Rinder-Tatar mit Wachtelei, Mayonnaise, Parmesanchip

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

250 g Rinderfilet 1 Schalotte 2 Cornichons

1 Sardellenfilet 1 TL Worcestershiresauce 1 TL Dijonsenf

1 Schuss Cognac 2 EL Olivenol Piment d “Espelette

Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone, Saft 2 Eier 1 TL Dijonsenf

heller Balsamicoessig 1 Prise Zucker 100 ml neutrales Pflanzencl
Salz Pfeffer

Fiir den Parmesanchip:

80 g Parmesan

Fiir das Topping:

3 Wachteleier 3 Kapernépfel 1 Friithlingszwiebel

Fiir das Tatar:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rinderfilet in feine Wiirfel schneiden.

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Cornichons und Sardellenfilet ebenfalls in
feine Wiirfel schneiden und zu dem Filet geben.

Olivenol, Senf und Worcestersauce zu der Mischung geben und gut verrithren. Mit Salz, Pfeffer
und etwas Piment d‘Espelette abschmecken.

Zum Schluss mit einem Schuss Cognac verfeinern.

Fiir die Mayonnaise:

Fier trennen und Eigelbe auffangen. Eigelbe mit Senf, Balsamico, etwas Zitronensaft und einer
Prise Zucker in ein hohes Gefiafl geben. Stabmixer auf den Boden des Behélters setzen und das
Pflanzendl langsam dazugeben. Den Stabmixer anschalten und solange am Boden bleiben, bis
das Gemisch zu einer Mayonnaise emulgiert. Dann langsam den Stabmixer nach oben ziehen.
Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Parmesanchip:

Parmesan reiben und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Parmesan fiir ca. 10
Minuten im Ofen backen, herausnehmen, erkalten lassen und in Stiicke brechen.

Fiir das Topping:

Wachteleier in einen Topf mit Wasser geben und fiir 2,5 Minuten kochen.

Wachteleier herausnehmen, unter kaltem Wasser abschrecken und pellen. Kapernépfel halbieren.
Friithlingszwiebel waschen, trockenschiitteln und in feine Ringe schneiden.

Einen kleineren Servierring in einen grofleren Servierring stellen und das Tatar in den Zwischen-
raum geben. Die Wachteleier halbieren.

Auf dem Tatar die halben Kapernipfel, die Wachteleierhilften und Parmesanchips verteilen.
Zwischen den Komponenten immer kleine Tupfer von der Mayonnaise geben. Zum Schluss ein
paar Friithlingszwiebelringe iiber das Gericht streuen.

Michael Gerhardy am 06. Februar 2024
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Ravioli alla burrata mit Tomaten-SoBe, Ofentomaten

Fiir zwei Personen

Fiir den Pastateig:

2 Eier

Olivenol

Fiir die Fiillung:

160 g Burrata

1 Flocke Butter

Fiir die Tomatensauce:
400 g stiickige Tomaten
2 Zweige Thymian
Olivendl

Fiir die Ofen-Tomaten:
2 Stangel Cherrytomaten
Fiir die Garnitur:

20 g Pinienkerne

1 EL dunkler Balsamicoessig

125 g Pastamehl, 00
Salz

30 g Parmesan
1 Zweige Thymian

1 Zwiebel
dunkler Balsamicoessig
Salz

fliissiger Honig

40 g Rucola
1 EL Olivenol

125 g Mehl, 405

50 g Serrano Schinken
Oregano, Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe
Zucker

Pfeffer
Salzflocken

20 g Parmesan
Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir den Pastateig:

Den Backofen auf 200 Umluft vorheizen.

Mehl, Pastamehl und Eier mit einer Prise Salz und ca. 125 ml Wasser zu einem Teig verarbeiten.
Nach Belieben mit etwas Olivendl verfeinern.

Pastateig anschliefend mit Hilfe einer Nudelmaschine zu zwei diinnen Bahn ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Parmesan reiben. Burrata fein zupfen. Schinken fein schneiden.

Parmesan, Burrata und Schinken miteinander vermengen und mit Salz, Pfeffer und Oregano
abschmecken. Ravioli-Fiillung auf der Nudelbahn verteilen, eine zweite Nudelbahn darauflegen
und mit einem Ausstecher Ravioli formen. Kanten gut miteinander verschlieen.

Ravioli in reichlich Salzwasser ca. 2 Minuten kochen. Butter in einer Pfanne zerlassen, Thymian
in die Pfanne geben und die Butter solange kocheln lassen bis die Molke sich trennt und eine
Nussbutter entsteht.

Ravioli kurz in der Nussbutter schwenken.

Fiir die Tomatensauce:

Thymian waschen, trockenwedeln und fein zupfen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und beides darin anschwitzen. Tomaten und Thymian
hinzugeben leicht einkochen lassen. Tomatensauce mit Salz, Pfeffer, Zucker und Balsamicoessig
abschmecken.

Fiir die Ofen-Tomaten:

Tomaten vorsichtig waschen, trockentupfen und mit der Rispe in eine Auflaufform legen. Mit
Honig betraufeln und mit Salz wiirzen und fiir ca.

10 Minuten im Ofen schmoren.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in der Nussbutter der Ravioli résten. Rucola waschen, trockenschleudern und zupfen.
Rucola mit Olivenol und Balsamicoessig marinieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken. Parmesan fiir die Garnitur reiben.

Carina Bonnet am 06. Februar 2024
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Linsen-Gemiise-Salat mit Pfannenbrot und Raita

Fiir zwei Personen
Fiir den Linsensalat:

200 g Belugalinsen 150 g Mohren 4 Stange Lauch

100 g Kirschtomaten 1 stiBsaurer Apfel 1 Zwiebel

50 g Feta 2 EL Apfelessig 2 TL fliissiger Honig
2 TL mittelscharfen Senf 4 EL Traubenkerndl 50 ml naturtriiben Apfelsaft
1 Lorbeerblatt Salz Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot:

100 g Quark, 20% 1 Knoblauchzehe 3 Zitrone, Saft

50 g Butter 1 Bund Schnittlauch 300 g Weizenmehl

10 g Backpulver 1 EL Olivenol 1 TL Salz

Fiir den Raita:

500 g Salatgurke 1 Zitrone, Abrieb, Saft 500 g griech. Joghurt
1 Bund Minze Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Linsensalat:

Die Linsen waschen, anschliefend in einen Topf mit gut gesalzenem kochendem Wasser geben.
Danach Temperatur zuriickschalten, Lorbeerblatt dazugeben und die Linsen bei niedriger Hitze
etwa 25 Minuten bissfest gar zichen lassen.

Mohren schélen. Zwiebel abziehen. Lauch putzen. Gemiise waschen und trockentupfen. Gemiise
und Apfel in gleichgrofle Wiirfel schneiden. Feta ebenfalls wiirfeln.

Zwiebel, Mohren und Lauch in einer Pfanne mit etwas Olivendl fiir 5 Minuten anschwitzen. Aus
der Pfanne nehmen und mit dem Feta und den Kirschtomaten mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Apfelessig, Honig, Senf, Traubenkernsl und Apfelsaft zu einer Vinaigrette verrithren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und damit den fertigen Linsensalat marinieren.

Fiir das Pfannenbrot:

Mehl, Salz und Backpulver miteinander vermischen. Dann die fliissigen Zutaten mit ca. 100 ml
Wasser dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig 15 Minuten ruhen lassen.
Schnittlauch waschen, trockenwedeln und in feine Roéllchen schneiden.

Knoblauchzehe abziehen, durch eine Knoblauchpresse pressen und mit dem Schnittlauch und
der Butter vermengen. Aus dem Teig vier Fladen formen und diese nacheinander bei mittlerer
Hitze in der Pfanne braten.

Zum Schluss die Knoblauch-Schnittlauch-Butter in der Pfanne zerlassen und die fertigen Brote
damit nappieren.

Fiir den Raita:

Gurke schilen und raspeln. Anschliefend einsalzen und 10 Minuten stehen lassen. Danach die
Gurke gut auspressen und mit dem Joghurt vermischen. Minze waschen, trockenwedeln, fein
hacken und dazugeben. Die Schale einer heify abgespiilten Zitrone abreiben, den Saft auspressen
und auffangen und ebenfalls mit einem Spritzer Olivendl zum Joghurt geben. Zum Schluss je
nach Geschmack mit Salz und Pfeffer abschmecken und bis zum Servieren ziehen lassen.

Marius Briining-Wolter am 06. Februar 2024
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Krabben-Frikadellen, Kiirbiskernél-Dip, Algensalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Krabbenfrikadellen:
500 g gepulte Nordseekrabben 200 g Schweinehackfleisch 1 grofie Strauchtomate

1 Schalotte 2 Fier 20 g Parmesan

3 EL Semmelbrosel Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den Dip:

200 ml Schmand 2 Knoblauchzehen 4 EL Kiirbiskernol
Salz Pfeffer

Fiir den Algensalat:

50 g getrock. Seetang 1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwer

1 Limette, Saft 3 EL Reisessig 3 EL Sesamol

4 Zweige Koriander 2 EL gemischten Sesam 3 TL Chilipulver

1 EL Zucker

Fiir den Queller:

150 g Queller 2 EL Butter Zucker, Cayennepfeffer

Fiir die Krabbenfrikadellen:

Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Parmesan reiben. 300 g der Krabben durch den
Fleischwolf drehen. Die restlichen Krabben gemeinsam mit dem Hackfleisch, Eiern, Schalotten
und Parmesan vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss den Saft der Tomate
mit der Hand dazu pressen. Die Masse zu Frikadellen formen und anschlieBend in Semmelbréseln
wenden. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten goldbraun braten.

Fiir den Dip:

Schmand in eine Schiissel geben. Knoblauch abziehen und in den Schmand pressen. Anschlieflend
mit Kiirbiskernol zu einem glatten Dip verriihren und mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken.
Fiir den Algensalat:

Seetang mit heilem Wasser iibergieen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken, Ingwer schélen und fein reiben.
Koriander waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Limette auspressen und Saft auffangen.
Aus Essig, Ol, Zucker, Ingwer, Knoblauch und Limettensaft ein Dressing anrithren. Mit Chilipul-
ver nach Geschmack wiirzen. Seetang abgieflen und ein wenig auswringen. Abgetropften Seetang
klein schneiden und unter das Dressing ziehen. Bis zum Servieren im Kiihlschrank durchziehen
lassen.

Mit Sesam garniert servieren.

Fiir den Queller:

Queller unter kaltem Wasser abspiilen und braune Stellen wegschneiden.

In einer Pfanne Butter aufschiumen, den Queller kurz durchschwenken und mit Zucker und
Cayennepfeffer abschmecken.

Martina Bobrich am 06. Februar 2024
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Rducherforellen-Mousse, Blattsalat, Joghurt-Brétchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Brotchen:

75 g Joghurt 75 ml Milch 1 Hefewiirfel

300 g Mehl % TL Zucker 1 TL Salz

Fiir das Mousse:

100 g Raucherforelle 100 g Creme-fraiche 3 EL geriebener Kren
1 Zitrone, Abrieb 4 Bund Schnittlauch  Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g bunter Blattsalat 4 Radieschen 1 Gurke

1 EL Honig 3 TL Senf 1 EL Apfelessig

2 EL neutrales Pflanzenol Salz, Pfeffer
Fiir die Crotitons:
2 Scheiben Bauchspeck 2 Scheiben Toastbrot 1 EL Butter

Fiir das Brotchen:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Etwa 80 ml Wasser erwirmen. Wasser mit der Milch mischen, Hefe hinzufiigen und etwa 5 Minu-
ten stehen lassen. Mehl-Hefe-Mischung und Joghurt, Salz und Zucker in eine Schiissel geben und
zu einem Teig kneten. Teiglinge abstechen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu Brotchen
formen. Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Im Ofen etwa 25 Minuten
backen.

Fiir das Mousse:

Forelle zerzupfen und mit Creme fraiche, Salz und Pfeffer in einem Multizerkleinerer piirieren.
Zitrone heify abwaschen und Schale abreiben.

Unter Forellenmasse rithren. Mit Hilfe von zwei Loffeln Nockerl aus der Masse formen. Schnitt-
lauch in feine Rollchen schneiden und Nockerl darin wélzen. Meerrettich reiben und spéter iiber
Nockerl streuen.

Fiir den Salat:

Salat waschen und trockenschleudern. Radieschen und Gurke schélen und kleinschneiden. Honig,
Senf, Essig und Ol miteinander mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Salat mit Tomaten
und Radieschen vermengen und Dressing dariibergeben.

Fiir die Crotuitons:

Bauchspeck und Toast wiirfeln. In einer Pfanne mit Butter knusprig ausbacken.

Helga Schneebichler am 30. Januar 2024
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Maronen-Cappuccino mit zweierlei Hippe und Crolitons

Fiir zwei Personen
Fiir den Maronen-Cappuccino:

100 g vorgek. Maronen 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote 1 EL Butter 100 ml Sahne

50 ml Portwein 300 ml Gefliigelfond 1 Prise weifler Pfeffer
Salz Pfeffer

Fiir die Croiitons:

2 Scheiben Toastbrot 1 EL Butter 2 Prisen Chilipulver
Salz

Fiir die zweierlei Hippen:

120 g und 27 g Mehl, 405 110 g zimmerwarme Butter 110 g Eiweif3

110 g Zucker 120 ml neutrales Pflanzensl 1 kl. Tube rote Farbe
Fiir die Garnitur:

100 ml Milch 1 Msp. Lecithin

Fiir den Maronen-Cappuccino:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Chilischote langs halbieren, Scheidewénde und Kerne entfernen und kleinschneiden. Schalotten
und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Beides zusammen mit Chili in Butter anschwitzen. Maronen kurz dazugeben und leicht rosten.
Mit Portwein abloschen, Gefliigelfond und Sahne hinzugeben und Maronen weichkochen. Fein
piirieren und mit weilem Pfeffer, schwarzem Pfeffer und Salz abschmecken. Die Hélfe der Suppe
abschopfen und Sahne unterriihren, um einen Farbunterschied zu erwirken. Zweiten Teil noch-
mals piirieren.

Fiir die Croiitons:

Toastbrot in Wiirfel schneiden und in Butter goldbraun braten. Mit Salz und Chili wiirzen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die zweierlei Hippen:

Fiir die geformte Hippe, Butter und Zucker cremig rithren. Eiweifl hinzugeben und verriithren.
120 g Mehl hinzugeben und weiter zu einer geschmeidigen Masse verrithren. 10 Minuten in den
Kiihlschrank stellen.

Masse 1-2 mm diinn auf einem Backblech ausstreichen und etwa 3 Minuten im Backofen backen,
bis sie goldbraun sind. Direkt nach dem Herausnehmen formen, solange die Butter noch weich
ist. Geformt auskiihlen lassen.

Fiir die Korallen-Hippe, 120 ml Wasser mit 27 g Mehl und Pflanzen6l vermengen und mit ei-
nem Schneebesen glattrithren. Mit Lebensmittelfarbe firben. Eine Pfanne ohne Ol heifl werden
lassen.

Fliissigkeit mit einer Kelle in die heifle Pfanne geben. So lange ausbacken bis das Wasser ver-
dampt und eine Korallen-Hippe entstanden ist. Zum Entfetten und Auskiihlen auf Kiichenpapier
legen.

Fiir die Garnitur:

Milch erwérmen. Lecithin einriihren und Milch dann mit einem Piirierstab aufschiumen.

Rick Brockmeyer am 30. Januar 2024
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Zweierlei Garnelen-Cocktail

Fiir zwei Personen

Fiir die Résti:

300 g grofe, festk. Kartoffeln 50 ml gekliarte Butter
Fiir die Mayonnaise:

4 FEier 3 TL Weiflweinessig 3 TL Dijon-Senf
250 ml neutrales Pflanzendl Salz

Fiir den Garnelencocktail:

150 g kleine Garnelen in Lake 1 Zitrone, Saft 50 ml Creme-fraiche

3 Zweige Dill
Fiir den Cocktail mit Erbsen:

150 g kleine Garnelen in Lake 100 g TK-Erbsen 50 ml saure Sahne

3 Zweige Dill Salz Pfeffer

Fiir den Kise-Chip: 100 g Visterbotten Kése Pflanzenol

Fiir die Garnitur vom Rosti:

60 g Felchenrogen 3 ¢cm Meerrettich 1 Zitrone, Abrieb, Frucht
1 Zweig Dill

Fiir die Garnitur: 4 Romanasalat Erbsensprossen

Fiir die Rosti: Den Backofen auf 225 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schilen und grob raspeln. Fliissigkeit aus den Kartoffeln ausdriicken. Butter in einer
Pfanne schmelzen und Kartoffeln in kleinen Rosti darin von beiden Seiten knusprig braun an-
braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Mayonnaise: Fier trennen und die Eigelbe auffangen. Eigelbe, Essig und Senf fiir die
Mayonnaise in einem schmalen, hohen Gefii mit dem Stabmixer aufmixen. Ol in einem diinnen
Strahl einflielen lassen und weiter mixen bis alles emulgiert. Mit Salz abschmecken.

Fiir den Garnelencocktail: Dill hacken, Hélfte der Zitrone auspressen und 1 EL Saft mit Dill
in eine Schiissel geben. Mit Garnelen mischen. Hélfte der Mayonnaise (s. 0.) mit Créme fraiche
mischen und mit den Garnelen mixen.

Fiir den Cocktail mit Erbsen: Erbsen in kochendem Salzwasser blanchieren und dann in Eiswas-
ser abschrecken. Dill hacken und restliche Zitrone (s.o.) auspressen.

Garnelen mit Dill, Zitronensaft, Erbsen, restlicher Mayonnaise (s.0.) und saurer Sahne mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Kise-Chip: Kiise reiben. Backblech mit Papier auslegen und mit Ol bestreichen.

Kase darauf zu kleinen Haufchen auftiirmen und im vorgeheizten Backofen etwa 5 Minuten
knusprig ausbacken.

Fiir die Garnitur vom Résti: Garnelencocktails auf Rosti verteilen und mit Rogen und Dill ver-
zieren.

Meerrettich grob dariiber raspeln. Zitrone heifl abwaschen, halbieren, eine Hilfte vierteln und
anlegen.

Fiir die Garnitur: Zesten von der anderen Zitronenhilfte (s.o.) abreiflen. Salat waschen und
Blatter zum Belegen herrichten. Mit Garnelen belegen.

Mit Kése-Chip, Erbsensprossen und Zitronenzesten garnieren.

Martina Ahman am 30. Januar 2024
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Wolfsbarsch mit Krduter-Vinaigrette und Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomaten:

1 Ochsenherztomate
Olivenol

Fiir die Kriutervinaigrette:

2 Strauchtomaten
1 TL Ahornsirup
1 Zweig glatte Petersilie

2 EL brauner Zucker
4 TL Salzflocken

4 Schalotte
1 EL Apfelessig
1 Zweig Estragon

2 TL Piment d‘Espelette
Pfeffer

1 Knoblauchzehe
1 EL Tomatenessig
1 Zweig Basilikum

1 EL weifler Balsamico
50 ml Olivensl

1 Zweig Kerbel

2 TL Piment d "Espelette
Salz

Fiir den Wolfsbarsch:

1 Wolfsbarschfilet a 250 g 1 Knoblauchzehe

2 Prisen Piment d‘Espelette 2 TL Tellicherry-Pfeffer
1 TL Sazflocken Salz

4 Bund Schnittlauch
2 TL Tellicherry-Pfeffer

1 Zweig Thymian
Olivenol

Fiir die karamellisierten Tomaten:

Die Tomate waschen und in Scheiben schneiden, zunéchst kurz ins Gefrierfach geben und leicht
anfrieren lassen. Anschliefend in eine heifle Grillpfanne geben, mit Zucker bestreuen und Oli-
vendl dariiber geben.

Scharf anbraten. Kurz vor dem Servieren mit Salzflocken, Pfeffer und Piment d“Espelette wiir-
zen.

Fiir die Kriutervinaigrette:

Tomaten kreuzweise einschneiden, mit kochendem Wasser iiberbriihen, kalt abschrecken, hduten,
vierteln und entkernen. Dann in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch und Schalotten abziehen und
in feine Wiirfel schneiden. Estragon, Basilikum und Kerbel hacken, Schnittlauch in feine Ringe
schneiden. Etwa die Halfte der Krauter als Garnitur zur Seite stellen. Apfel- und Tomatenessig,
Balsamico, Olivendl und Ahornsirup verrithren und mit Salz, gemorsertem Pfeffer und Piment
d‘Espelette abschmecken.

Fiir den Wolfsbarsch:

Fischfilet unter kaltem Wasser abspiilen, mit Kiichenpapier trockentupfen und auf beiden Seiten
leicht salzen. In Olivendl etwa 3-5 Minuten von beiden Seiten anbraten. Knoblauch abziehen und
mit dem Messerriicken andriicken. Zusammen mit Thymian in die Fischpfanne geben und kurz
mit anbraten. Pfanne vom Herd nehmen und die Filets in der Resthitze etwa 2-4 Minuten ziehen
lassen. Mit Piment d“Espelette, Salzflocken und gemorsertem Pfeffer wiirzen; portionieren.
Fisch auf den Ochsenherztomaten anrichten und die Kréauter-Vinaigrette dariiber traufeln. Krau-
ter als Deko dazu geben.

Merit Schwalm am 30. Januar 2024
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Frihlingsrollen mit Limetten-Chili-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Friihlingsrollen:

250 g gemischtes Hackfleisch 12 Reispapierblatter 10 g Shiitake
120 g Mohren 3 Friihlingszwiebeln 50 g Glasnudeln
1 Ei 4 Zweige Thai-Basilikum 1,5 L Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir den Dip:

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 4 Limetten, Saft
2 EL Puderzucker 5 EL Fischsauce

Fiir die Friihlingsrollen:

Den Backofen auf 130 Grad Umluft vorheizen. Ol in der Fritteuse auf 170 Grad erhitzen.
Shiitake in Streifen schneiden. Glasnudeln mit reichlich kochendem Wasser in eine Schiissel
geben und 5 Minuten ziehen lassen. Abgieflen, kalt abspiilen und gut abtropfen lassen. Mit
einer Kiichenschere klein schneiden. M6hren schélen und raspeln. Friithlingszwiebeln putzen, den
weiflen und den hellgriinen Teil fein hacken. Ei trennen. Hackfleisch, Nudeln, Shiitake, Mohren,
Lauchzwiebeln und Eigelb in eine Schiissel geben, salzen und pfeffern und alles miteinander
vermischen.

Fine grofle Schiissel mit handwarmem Wasser bereitstellen. Jeweils ein Reispapier ca. 5 Sekunden
hineingeben, dann auf ein sauberes, leicht angefeuchtetes Geschirrtuch legen. Auf das untere
Drittel des Reispapiers mittig 2 EL der Fiillung geben. Reispapier seitlich einklappen. Dann von
unten eng aufrollen. Rollen portionsweise ca. 3-5 Minuten hellbraun in der Fritteuse ausbacken.
Anschliefend aus dem Ol heben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im Backofen warm
stellen. Thai-Basilikum fein hacken und als Bedarf zu den Friihlingsrollen servieren.

Fiir den Dip:

Limetten halbieren und auspressen. Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Chilischote fein
hacken. Knoblauch und Chili mit Fischsauce, Limettensaft und Puderzucker verriithren.

Sebastian Reintjes am 23. Januar 2024
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Lachsforellen-Tatar mit Gurken und Radieschen

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

1 Lachsforellenfilet 3 Radieschen 3 Gurke

1 Zitrone, Saft 1 Bund Schnittlauch % Bund Dill
2 TL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Meerrettichcreme:

2 TL Meerrettich 100 g Schmand 70 ml Sahne
Salz Pfeffer

Fiir die Cracker:

80 g Dinkelmehl, Type 630 100 g Parmesan 50 g Butter
35 g Joghurt 2 g Salz Meersalz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

1 Beet Kresse rote Rettichsprossen

Fiir das Tatar:

Den Backofen aus 180 Grad Umluft vorheizen.

Gurke schilen, der Lange nach halbieren, entkernen und klein schneiden. Radieschen klein schnei-
den. Krauter fein hacken. Zitrone halbieren und auspressen. Gurke, Radieschen und Kréuter mit
Salz und Pfeffer wiirzen und Olivendl unterriihren. Fisch fein wiirfeln und dazu geben. Zitronen-
saft unterrithren und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Meerrettichcreme:

Meerrettich, Schmand und Sahne miteinander vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
eine Espumaflasche geben. Bis zum Anrichten in den Kiihlschrank stellen und anschliefend ne-
ben das Tatar geben.

Fiir die Cracker:

Mehl, Butter, Joghurt und Salz zu einem glatten Teig verkneten. Teig 2 cm dick ausrollen und
nach Belieben ausstechen oder zuschneiden. Mit Meersalz, Parmesan und Pfeffer bestreuen.

Im Backofen ca. 15 Minuten backen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Kresse und Sprossen garnieren.

Anna Haase am 23. Januar 2024
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Mat jes-Tatar mit Kartoffel-Rdsti und Krduter-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Matjestatar:

4 Matjesfilets 1 Apfel 2 Gewiirzgurken
2 Schalotten 1 Schale Rettich-Kresse 1 Limette, Saft

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelrosti:

6 grofle mehligk. Kartoffeln 1 Schalotte 1 Ei

Ol Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Kréiuterdip:

50 g Naturjoghurt 150 g stichf. saure Sahne 1 kleine Schalotte
3 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir das Matjestatar:

Die Matjesfilets waschen und fein wiirfeln. Schalotten abziehen und wiirfeln. Limette halbieren
und auspressen. Apfel schiilen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Um zu verhindern, dass
der Apfel braun wird, diesen mit einem Teil des Limettensafts betrdufeln und mit den Schalotten
zu den Matjes geben. Gewlirzgurken fein wiirfeln, Rettich-Kresse fein hacken und mit Gurken
ebenfalls zu den iibrigen Zutaten geben. Alles vermengen und mit Salz, Pfeffer, Zucker und dem
restlichen Limettensaft abschmecken.

Fiir die Kartoffelrosti:

Kartoffeln schilen, waschen und grob in eine Schiissel mit einem sauberen Geschirrtuch reiben.
Kartoffeln auspressen, den Saft abkippen und die Kartoffeln in die Schiissel geben. Schalotte ab-
ziehen, fein wiirfeln und zu den Kartoffeln geben. Das Ei zufiigen, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen und mit leichtem Kneten vermengen. 2-3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Fiir jeden Rosti
etwa 1 EL der Kartoffelmasse in die Pfanne geben und von beiden Seiten auf mittlerer Hitze
knusprig ausbacken. Vor dem Servieren die Rosti auf etwas Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir den Kriuterdip:

Schalotte abziehen, sehr fein wiirfeln und die Kréuter fein hacken.

Joghurt, saure Sahne, Schalottenwiirfel und Krauter vermischen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Eric Schwiar am 23. Januar 2024
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Rote-Bete-Carpaccio mit Ziegenkdse, Avocado, Orange

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

200 g frische Rote Bete 1 kleine Avocado 40 g Rucola

40 g Belugalinsen 1 Orange, Filets

Fiir das Dressing:

1 Blutorange, Saft 2 EL Calamansi Balsam 1 TL Dijon-Senf
2 EL Nussol Salz Pfeffer

Fiir den Ziegenkise:

1 Rolle Ziegencamembert 2 EL Walnusskerne 4 EL Honig

20 g Dinkelflocken 1 Zweig Thymian 1 Prise Salz

Fiir das Topping:

5 Walnusskerne 1 EL Ahornsirup 2 TL Dukkah

Fiir das Carpaccio:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Linsen in einem Sieb kurz abbrausen und in einem Topf in 100 ml Wasser bei mittlerer Hitze
ca. 20 Minuten garen. In einem Sieb abtropfen lassen. Rote Bete putzen, schilen und auf dem
Hobel in hauchdiinne Scheiben schneiden. Orange schiilen und filetieren. Avocado halbieren,
entkernen und quer in Scheiben schneiden. Rucola verlesen, waschen, trocken tupfen und grobe
Stiele entfernen.

Fiir das Dressing:

Blutorange halbieren, auspressen und 4 EL Orangensaft mit Calamansi Balsam, Senf, Salz, Pfef-
fer und Nussol in einer Schiissel verquirlen.

Fiir den Ziegenkise:

Thymianbléattchen abzupfen und mit Walniissen, Dinkelflocken, Honig und einer Prise Salz
griindlich vermischen.

Ziegencamembert in gleichméflige Scheiben schneiden und nebeneinander auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Blech geben, Honig-Dinkel-Crunch driiber geben und ca. 10 Minuten goldbraun
backen.

Fiir das Topping:

Walnusskerne in einer Pfanne in Ahornsirup karamellisieren lassen und hell rosten. Abkiihlen
lassen und grob hacken.

Etwas Dressing auf Teller geben. Rote Bete iiberlappend darauflegen, Orangenfilets, Avocado-
spalten, Linsen und Rucola darauf verteilen und mit dem Dressing betrdufeln. Ziegenkése drauf
setzen, Niisse dariiber geben und mit Dukkah bestreut servieren.

Judith Miiller am 23. Januar 2024
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Riicken vom Feldhasen mit Dattel-Nuss-Topping

Fiir zwei Personen
Fiir den Chili-Vanille-Spitzkohl:

4 Spitzkohl 1 Schalotte 4 rote Chilischote
% Vanilleschote 100 ml Sahne Butter, Salz

Fiir den Hasenriicken:

2 Wildhasenriicken 1 EL Butterschmalz 2 Wacholderbeeren
Salz Pfeffer

Fiir das Dattel-Nuss-Topping;:

2 Datteln 1 EL Haselniisse 2 EL Walniisse
Fiir die Sauce:

75 g Brombeeren 1 Schalotte 10 g Butter

1 TL gesalzene Butter 100 ml Portwein 400 ml Wildfond
1,5 EL Brombeerkonfitiire £ Vanilleschote 10 g Mehl

Salz Pfeffer

Fiir die Grapefruit: 2 Grapefruits 50 g Gelierzucker

Fiir den Chili-Vanille-Spitzkohl: Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

Spitzkohl in feine Streifen hobeln oder schneiden.

Chilischote fein hacken. Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen. Vanillescho-
te langs aufschneiden, Mark herauskratzen und mit der Schote zur Butter geben. Fein gehackte
Chilischote hinzugeben.

Kohl hinzugeben und kurz mit anschwitzen. Sahne angiefien, salzen und ca. 7-10 Minuten ko-
chen.

Fiir den Hasenriicken: Hasenriicken zuputzen. In einer Pfanne Butterschmalz mit zerdriickten
Wacholderbeeren erhitzen. Hasenriicken einlegen, ca. 3 Minuten sanft braten. Wenden und weite-
re 3 Minuten braten. Deckel auf die Pfanne legen, Pfanne von der Hitze nehmen und im Backofen
ca. 8-10 Minuten ziehen lassen. Hasenriicken salzen und pfeffern.

Fiir das Dattel-Nuss-Topping: Niisse hacken und in einer Pfanne résten. Datteln entkernen, klein
schneiden. Niisse und Datteln in einem Multizerkleinerer zerkleinern.

Fiir die Sauce: Mehl-Butter aus Mehl und 10 g Butter herstellen. Schalotte abziehen und sehr
fein wiirfeln. Gesalzene Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten darin ca. 3 Minuten andiins-
ten. Mit Portwein abléschen und diesen ca. 3 Minuten einkocheln lassen. Brombeerkonfitiire,
Wildfond und Vanilleschote hinzufiigen und alles auf die gewiinschte Stérke einreduzieren las-
sen. Mit Mehl-Butter binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Brombeeren unterheben
und den Topf vom Herd ziehen.

Fiir die Grapefruit: Grapefruit so dick schélen, dass die Haut vom Fruchtfleisch entfernt wird.
Fruchtfleisch zwischen den Trennh&uten herausschneiden, so dass man Filets erhélt. Saft dabei
auffangen, ggfs. weitere Grapefruit ausdriicken.

Saft mit Gelierzucker aufkochen, Grapefruits einlegen.

Thomas Goliike am 16. Januar 2024
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Rehtatar auf Brotchip mit Wachtelei

Fiir zwei Personen
Fiir das Rehtatar:

150 g Rehfilet 2 Scheiben Sauerteigbrot 1 Zitrone, Saft

15 g Schalotten 15 g Kapern 15 g saure Gurken

1 Wachtelei 1 Hiithnerei 5 g mittelscharfen Senf
5 g Tomatemark 2-3 Spritzer Tabasco 1 Bund Schnittlauch
Walnussol Olivenol Zucker, Meersalz, Pfeffer
Fiir die Mayonnaise:

1 Ei 4 Zitrone, 1 EL Saft 2 EL Granatapfelkerne

1 TL mittelscharfen Senf 150 ml Sonnenblumendsl
Fiir den Wintersalat:

100 g Feldsalat 2 Radieschen 1 Schalotte

1 TL Zitrone 1 TL Feigensenf 1 Zweig glatte Petersilie
3 Blatter Estragon 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das pochierte Ei:

2 Wachteleier 2 EL Weiflweinessig 1 TL Salz

Fiir die Garnitur: essbare Bliiten

Fiir das Rehtatar: Das Reh von Silberhaut und allen Sehnen befreien. In feine Wiirfel schneiden
und sanft hacken, aber keinesfalls piirieren. Fleisch beiseitestellen. Schalotten abziehen. Scha-
lotten, Kapern und saure Gurken fein in Wiirfel schneiden und mit einem Kiichentuch trocken
tupfen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Eier trennen und beide Eigelbe, Senf und Zi-
tronensaft aufschlagen. Nun alles zu dem Fleisch hinzufiigen und gut vermengen. Tomatenmark
und Zucker hinzufiigen.

Mit Salz, Pfeffer, Tabasco und etwas Walnussol wiirzen und alles gut vermengen. Brot mit ei-
nem Servierring ausstechen und in Olivenol anbraten. Tatar in einem Servierring auf den Teller
geben.

Fiir die Mayonnaise: Ei trennen und Eigelb auffangen. Eigelb, Zitronensaft, Senf und Granat-
apfelkerne in einen hohen Messbecher geben. Nun mit dem Piirierstab Granatapfel unter das
Eigelb piirieren. In einem diinnen Strahl langsam das Ol in den Becher laufen lassen, wihrend
der Piirierstab eingeschaltet ist. So lange Ol eingieBen bis eine cremige Mayonnaise entstanden
ist.

Fiir den Wintersalat: Salat waschen und trocken tupfen. Radieschen waschen und hobeln.
Schalotte abziehen, sehr fein schneiden und Petersilie und Estragon fein hacken. Aus den restli-
chen Zutaten eine feine Vinaigrette anriihren.

Fiir das pochierte Ei: Einen kleinen Topf mit etwa 1 Liter Wasser fiillen und Weilweinessig und
Salz hinzugeben. Wasser aufkochen und es dann nur noch simmern lassen. Die beiden Wach-
teleier mit einem scharfen Messer 6ffnen und in je eine Espressotasse gleiten lassen. Nun mit
einem Kochloffel einen leichten Strudel erzeugen und kurz nacheinander ein Wachtelei in das
Wasser gleiten lassen. Etwa eine Minute ziehen lassen und danach mit einer Schaumkelle in eine
Schiissel mit warmen Wasser legen, bis sie serviert werden.

Fiir die Garnitur: Bliiten als Garnitur verwenden.

Lisa Miiller am 16. Januar 2024
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Heilbutt, Rote-Bete-Carpaccio, Kokos-Meerrettich-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 weifle Heilbutt-Filets 1 Zitrone, Abrieb 2 EL Butterschmalz
2 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir das Carpaccio:

150 g vorgeg. Rote Bete 1 EL Pistazien 300 ml Gemiisefond
2 EL Aceto Balsamico 1 EL Rotweinessig 1 TL Kiimmelsamen
Piment d’Espelette Zucker 3 EL mildes Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die scharfe Pflaume:

4 Pflaumen 1 EL Butter 1 EL Puderzucker

1 TL Zucker Piment dEspelette

Fiir das Kartoffelstroh:

1 mehligk. Kartoffel 100 ml Essig 150 ml Erdnussél

1 Prise Salz

Fiir den Dip:

30 g frischer Meerrettich 200 g griech. Joghurt 4 EL Kokosmilch

1 Limette, Saft brauner Zucker mildes Chilipulver
Salz Pfeffer

Fiir den Fisch: Den Backofen auf 100 Grad Heifluft vorheizen.

Butterschmalz in eine Pfanne geben, erhitzen, Heilbutt auf beiden Seiten, je nach Stirke, 1-1
Minuten anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen und im vorgeheizten Backofen
bis zur Kerntemperatur von 54 Grad, garziehen lassen. Dabei etwas Zitronenabrieb und Butter
draufgeben.

Fiir das Carpaccio: Rote Bete gut abtropfen lassen und in hauchdiinne Scheiben schneiden.

Ol und Fond in einen Topf geben und erwirmen. Balsamico- und Rotweinessig hinzugeben, gut
unterriihren, mit Salz, Pfeffer, Zucker, Kiimmel und Piment dEspelette abschmecken. Rote-Bete-
Scheiben in die Marinade geben und 15 Minuten ziehen lassen. Pistazien hacken und am Ende
driiberstreuen.

Fiir die scharfe Pflaume: Pflaumen waschen, trocknen und entkernen. Puderzucker in einer Pfan-
ne bei mittlerer Hitze hell karamellisieren. Plaumen dazugeben, Zucker und Butter zugeben und
mit Piment dEspelette abschmecken.

Fiir das Kartoffelstroh: Essig und Wasser in einer Schiissel mixen. Kartoffeln schilen, erst in
Scheiben schneiden, dann in feine Lingsstreifen schneiden. 5-10 Minuten in Essigwasser legen,
herausnehmen, gut abtropfen lassen, danach mit Kiichenpapier trocknen. Ol in einen Topf er-
hitzen, die Kartoffelstreifen darin goldbraun backen, auf ein Kiichenpapier geben und mit Salz
abschmecken.

Fiir den Dip: Joghurt und Kokosmilch geschmeidig riihren, fein geriebenen Meerrettich zugeben,
verrithren und mit Limettensaft, braunem Zucker, Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.
Rote-Bete-Scheiben auf dem Teller kreisféormig anrichten, den Dip in Streifen auf die Bete geben.
Vier Pflaumenhélften darauf verteilen, den Heilbutt daraufsetzen und mit etwas Kartoffel-Stroh
garnieren und servieren.

Volker Schimkus am 16. Januar 2024
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Saibling-Filet mit Panko-Brdseln, Kartoffel-Espuma

Fiir zwei Personen

Fiir das Saiblingsfilet:

2 Saiblingsfilets 1 Zitrone, Saft 1 EL Butter
Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Espuma:

300 g mehligk. Kartoffeln 150 ml Milch 25 g Butter

3 TL Sojalecithin Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Limettenschaum:

1 Limette, Saft, Abrieb 150 g Schmand 200 ml Gemiisefond

3 TL Sojalecithin Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Pankobrosel:

50 g Panko 1 EL Butter 1 Prise Cayennepfeffer
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 Lauchzwiebel

Fiir das Saiblingsfilet:

Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

Saiblingsfilets unter flieBendem Wasser abspiilen, trockentupfen und auf Gréten kontrollieren
und ggf. ziehen. Eine Auflaufform mit Butter grofiziigig einfetten und mit Zitronensaft betréu-
feln. Filets salzen und pfeffern, mit der Hautseite nach oben in die Auflaufform legen und mit
Zitronensaft betraufeln. Filets mit hitzebestéindiger Klarsichtfolie bedecken und ca. 15 Minuten
bei 70 Grad im Backofen garen. Filets sind fertig, wenn sich die Haut vom Fleisch abziehen lésst.
Fiir das Kartoffel-Espuma:

Kartoffeln schiilen, in kleine Wiirfel schneiden und in reichlich Salzwasser ca. 15 Minuten gar-
kochen. Kartoffelwasser abgieflen und auffangen.

Kartoffeln pressen, dann durch ein Sieb passieren, und dann mit Milch, 50 ml Kochwasser der
Kartoffeln, Butter und Sojalecithin vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die
Masse in einen Sahnesiphon geben und ggf. in einem Wasserbad warmhalten.

Fiir den Limettenschaum:

Limette abwaschen, etwas Schale abreiben und auspressen.

Gemiisefond aufkochen, die Hitze der Herdplatte reduzieren und Fond, Limettensaft und Schmand
hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Dem Sud kurz vor dem Servieren das
Sojalecithin hinzufiigen und alles mit einem Piirierstab aufschdumen.

Fiir die Pankobrésel:

Butter in einer Pfanne zum Schmelzen bringen. Panko hinzufiigen und bis zur gewiinschten
Bréaune rosten. Mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Lauchzwiebel in Ringe schneiden und als Garnitur verwenden.

Die Filets mit den Pankobréseln und Lauchzwiebelringen bestreuen und mit dem Limetten-
schaum und dem Kartoffel-Espuma anrichten und servieren.

Anneke Bohlen am 16. Januar 2024
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Garnelen-Kartoffel-Kroketten mit Tomaten-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Kroketten:

4 mehligk. Kartoffeln 4 Riesengarnelen 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 Eier Cheddar, am Stiick
3 Bund Koriander 175 g Panko 100 g Mehl

1 EL Speisestérke 0Ol Salz

Fiir das kalte Tomaten-Piiree:

2 Rispen-Tomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 griine Chilischote 1 Limette, Saft Zucker, Salz

Fiir den Salat:

3 mittelreife Mango 4 Salatgurke 1 EL Brantweinessig
3 EL Olivenol 2 Zweige Minze Salz

Fiir die Garnitur: 1 EL heller Sesam

Fiir die Kroketten:

Die Kartoffeln schiilen, kochen, ausdampfen lassen und durch die Presse driicken. Bis zur weite-
ren Verwendung Beiseitestellen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.
Garnelen in Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin anbraten. Anschliefend herausnehmen und
in eine Schiissel fiillen.

Gepresste Kartoffeln und Koriander ebenfalls hinzugeben. Alles gut miteinander vermengen,
Speisestirke dazugeben und mit Salz abschmecken.

Mit feuchten Hénden Billchen formen, Kése in Wiirfel schneiden, je einen Wiirfel in die Mitte
der Béllchen geben, Krokette verschlieen und zu einem Béllchen formen. Eier in einer Schiissel
verquirlen. Eine Panierstrale aufbauen und die Kroketten zunichst in Mehl, dann in Ei und
zum Schluss in Panko wenden und anschlieflend goldgelb frittieren.

Fiir das kalte Tomaten-Piiree:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und grob schneiden. Chili waschen, trockentupfen und grob
schneiden.

Limette auspressen und Saft auffangen. Tomaten waschen, trockentupfen und grob vierteln. Alle
Zutaten piirieren und mit Zucker, Salz und Limettensaft abschmecken.

Fiir den Salat:

Mango schilen und in Wiirfel schneiden. Gurke waschen, trockentupfen und ebenfalls in Wiirfel
schneiden. Minze abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Aus Essig, Ol und Salz eine Vi-
naigrette herstellen und mit geschnittener Minze vermengen. Vinaigrette mit Gurke und Mango
vermengen.

Fiir die Garnitur:

Sesam iiber den Salat und die Kroketten streuen.

Keshav Greedhur am 16. Januar 2024
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Windbeutel mit Pilzcreme-Fiillung, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Windbeutel:

30 g Parmesan 20 g Butter 1 Ei

40 g Mehl 1 TL Salz

Fiir die Pilzcreme:

200 g braune Champignons 1 Zwiebel 1-2 Knoblauchzehen
1 Zitrone, Abrieb 200 g fettarmer Frischkiise 4 Bund Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir den Wildkriutersalat:

4 Champignons 170 g Wildkrautersalat 1 Zitrone, Saft

60 g Heidelbeeren 15 g Ahornsirup 25 g Balsamicoessig
25 g Rapsol Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Windbeutel:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.

75 ml Wasser mit Butter und Salz in einem Topf zum Kochen bringen.

Mehl dazugeben und zu einem zéhen Teig verrithren. Bei mittlerer Hitze den Teig immer wieder
auf den Boden driicken und umriihren bis sich ein Belag am Topfboden bildet. Den Teig in eine
separate Schiissel fiillen und ein paar Minuten abkiihlen lassen. Dann das Ei hinzufiigen und
unterriithren.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und Windbeutel-Haufchen auf das Backpa-
pier spritzen. Windbeutel im Ofen 10 Minuten backen und danach geriebenen Parmesan dariiber
streuen. Nochmals 10 Minuten backen, bis die Windbeutel goldbraun sind. Die fertigen Wind-
beutel quer halbieren und fiir die Fiillung bereitlegen.

Fiir die Pilzcreme:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Pilze putzen und klein schneiden. In ei-
ner heiflen Pfanne Pilze anrdsten, nach einer Minute Zwiebel und Knoblauch dazugeben und
mitbraten.

Petersilie zusammen mit den angebratenen Champignons in einem Mixer klein hacken. Die Masse
unter den Frischkése heben und mit Salz, Pfeffer und abgeriebener Zitronenschale abschmecken.
Windbeutel danach in der Mitte mit der Pilzcreme fiillen.

Fiir den Wildkriutersalat:

Champignons putzen, in Scheiben schneiden und in etwas Ol von beiden Seiten knusprig anbra-
ten. Salat griindlich waschen.

Heidelbeeren piirieren. Rapsol, Balsamicoessig, Ahornsirup, 1 EL ausgepressten Zitronensaft und
die piirierten Heidelbeeren vermengen.

Vinaigrette mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber den Salat trdufeln. Mit den gebratenen
Pilzen garnieren.

Maren Janich am 05. Januar 2024
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Weizen-Tortilla mit Austernpilzen und Avocado

Fiir zwei Personen
Fiir die Austernpilze:

400 g Austernpilze 1 Limette, Saft 4 EL Ssamjang
4 EL Sweet Chili Sauce 4 EL Ketchup Ol, Salz, Pfeffer
Fiir den Tortilla-Fladen:

100 g Weizenvollkornmehl 275 g Weizenmehl, 1050 3 EL Mehl

1 TL Backpulver 50 ml Olivendl 1 TL Salz

Fiir die Pico de gallo:

2 Spitzpaprika 4 Tomaten 2 rote Zwiebeln
2 weifle Zwiebeln 1 Chilischote 2 Limetten, Saft
1 Bund glatte Petersilie Salz

Fiir die Limetten-Mayonnaise:

1 Limette, Saft 50 ml Sojadrink 1 TL Srirachasauce
300 ml Sonnenblumenol Salz Pfeffer

Fiir das Anrichten:

1 reife Avocado 1 Limette, Saft Salz, Pfeffer

Fiir die Austernpilze:

Die Austernpilze in Streifen reifien und in einer heifilen Pfanne in etwas Ol scharf anbraten, so
dass diese das Wasser verlieren.

Ssamjang, Sweet Chili Sauce und Ketchup zusammen mit etwas ausgepresstem Limettensaft zu
einer Marinade mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Austernpilze mit dieser gut vermengen
und moglichst lange einwirken lassen. Die marininierten Pilze anschlieflend in einer sehr heiflen
Pfanne scharf anbraten.

Fiir den Tortilla-Fladen:

Beide Mehlsorten mit Backpulver, Olivenol, Salz und 240 ml Wasser in der Kiichenmaschine zu
einem geschmeidigen Teig verkneten.

Teig moglichst lange in den Kiihlschrank geben oder kurz im Gefrierschrank ruhen lassen.
Danach auf der bemehlten Arbeitsfliche kleine runde Fladen ausrollen und in einer heiflen guss-
eisernen Pfanne ohne Ol ausbacken.

Fiir die Pico de gallo:

Zwiebeln abziehen, Chilischote und Paprika entkernen. Zusammen mit den Tomaten und der
Petersilie hacken. Alle Zutaten vermengen und mit ausgepresstem Limettensaft und Salz ab-
schmecken.

Fiir die Limetten-Mayonnaise:

Sojadrink in einem schmalen hohen Gefafi mit dem ausgepressten Saft einer Limette mischen
und mit einem Stabmixer auf hochster Stufe mixen. Dabei langsam das Ol einlaufen lassen und
den Mixer nach und nach hochziehen. Mit Salz, Pfeffer, Srirachasauce und tibrigem Limettensaft
abschmecken.

Fiir das Anrichten:

Avocado entkernen und in diinne Scheiben schneiden.Geficherte Avocado mit ausgepresstem
Limettensaft betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Tortilla auf einen grofien Teller legen. Mit der gefacherten Avocado und den gebratenen
Austernpilze belegen. Mit Pico de Gallo und Mayonnaise garnieren und servieren.

Aljoscha Gumnior am 05. Januar 2024
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Kohlrabi-Ravioli mit Kartoffel-Krduter-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir die Parmesanbriihe:

30 g getrock. Tomatenscheiben 4 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 Zitrone, Saft 100 g Parmigiano Reggiano 5 g Petersilie

5 g Basilikum Olivenol Salz

Fiir die Ravioli-Fiillung:

500 g mehligk. Kartoffel 150 g Creme double 20 g Schnittlauch
Petersilie, s.o. Basilikum, s.o. Salz, Pfeffer

Fiir die Kohlrabi-Ravioli:

1 groBer Kohlrabi 50 ml Rote-Bete-Saft Salz

Fiir das Kriuter-Ol:

30 g glatte Petersilie 30 g Basilikum 100 ml Traubenkern-Ol
Fiir die Garnitur: 10 g Parmesan 1-2 Zweige Petersilie

Fiir die Parmesanbriihe: Die Zwiebel abziehen und grob wiirfeln. Knoblauch abziehen und an-
driicken. Zwiebel in etwas Olivendl glasig andiinsten. Knoblauch dazugeben und kurz mit an-
schwitzen. Die getrockneten Tomaten hinzufiigen. Die Hilfte des Parmesans grob zerkleinern
und in den Topf geben. Den restlichen Parmesan bis zum Servieren beiseitelegen.

Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Zitronensaft und die Stiele der Krauter
mit in den Topf geben. Die Blatter der Krauter fiir die Fiillung beiseitelegen.

Mit 800 ml Wasser auffiillen. Die Parmesanbrithe ungefadhr 20 Minuten bei mittlerer Hitze ko-
cheln lassen, dabei gelegentlich umriihren. Mit Salz abschmecken. Die Briihe anschliefend durch
ein feines Sieb passieren und wieder zuriick in den Topf geben. Bis zum Servieren warmhalten.
Die festen Riickstéinde kénnen weggeworfen werden.

Fiir die Ravioli-Fiillung: Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in Salzwasser weich-
kochen. Schnittlauch, Petersilien- und Basilikumblétter fein hacken.

Kartoffelwasser abgiefen. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken.

Mit Creme double, Salz und Pfeffer vermengen. Anschliefend die feingehackten Krauter dazu-
geben und abschmecken. Die Fiillung in einen Spritzbeutel geben.

Fiir die Kohlrabi-Ravioli: Kohlrabi schilen und in ein Viereck schneiden. Die Groflie des Vierecks
sollte grofer als der runde Ravioli-Ausstecher sein. Den Kohlrabi-Block mit Hilfe einer Mando-
line in 1-2 mm dicke Scheiben hobeln. Die Scheiben in eine Schiissel geben. 300 ml Wasser im
Wasserkocher aufkochen.

Salz, Rote-Bete-Saft und das kochende Wasser in die Schiissel gieflen.

Die Kohlrabi-Scheiben 2-3 Minuten ziehen lassen. AnschlieSend zum Abtropfen auf ein Kiichen-
papier legen. 1 TL der Fiillung in die Mitte der Kohlrabi-Scheibe geben. Mit einer anderen
Scheibe abdecken und die Rénder gut zusammendriicken. Mit einem Servierring ausstechen.
Fiir das Kriuter-Ol: Ol in einen hohen Messbecher geben. Die Blitter der Kriuter abzupfen
und mit Salz hinzugeben. Alles mit dem Piirierstab sehr fein piirieren. Die Masse in einem Topf
geben und auf ca. 80 Grad erhitzen. Durch ein feines Sieb streichen und das Ol dabei auffangen.
Fiir die Garnitur: Einen vorgewérmten Suppenteller bereitstellen. Die Kohlrabi-Ravioli mittig
platzieren. Die Briihe seitlich einfiillen. Etwas Parmesan mit einer Reibe auf den Ravioli vertei-
len. Petersilie hacken und die Ravioli damit garnieren. Das Ol in die Briihe triufeln.

Benjamin Sunder am 05. Januar 2024
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Garnelen, Ofentomaten, Mozzarella-Creme, Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Mozzarella-Creme:

1 Zitrone, Saft, Abrieb 200 g Mozzarella 1 EL Mascarpone
50 g Sahne 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Ofentomaten:

300 g Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe 6 Zweige Thymian
2 EL Honig 50 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir den Brotchip:

1 Graubrot 3 EL Olivenol Salz

Fiir das Basilikum-Pesto:

3 Knoblauchzehen 60 g Parmesan 80 g Pinienkerne
3-4 Bund Basilikum 200 ml Olivendl  Salz, Pfeffer

Fiir die Garnelen:

4 Garnelen 1 Knoblauchzehe 4 TL Chiliflocken
2 EL Olivenol Salz

Fiir die Mozzarella-Creme:

Den Backofen fiir die Tomaten auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Ofen fiir das Brot auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zitrone heifl abwaschen, trocknen und die Schale abreiben.

Anschlieend halbieren und den Saft auspressen. 1 EL Zitronensaft, 3 TL Zitronenabrieb und
die restlichen Zutaten in ein hohes Gefifl geben.

Mit dem Piirierstab zu einer glatten Masse piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einen
Spritzbeutel fiillen und kaltstellen.

Fiir die Ofentomaten:

Knoblauch in der Mitte halbieren. Kirschtomaten halbieren und mit Thymian in einer Auflauf-
form verteilen. Mit Honig und Olivendl betriufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Tomaten
fiir 30 Minuten backen, bis sie weich sind.

Fiir den Brotchip:

Brot in sehr feine Scheiben schneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Mit Olivendl betrdufeln und mit Salz wiirzen. Fiir 15 Minuten im Ofen knusprig backen.

Fiir das Basilikum-Pesto:

Knoblauch abziehen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Die gerdsteten Pinienkerne,
Parmesan und Knoblauch mit dem Olivendl in einen Mixer geben und fein zerkleinern. Die Ba-
silikumblétter auseinanderzupfen und ziigig unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Garnelen:

Knoblauch abziehen und fein pressen. Garnelen, Knoblauch und Gewiirze vermengen und fiir
20 Minuten marinieren. Olivendl in eine heifle Pfanne geben und die Garnelen 2-3 Minuten von
jeder Seite scharf anbraten.

Drei grofle Tupfen von der Mozzarella-Creme auf einen Teller anrichten.

Die Tomaten und Garnelen dazwischen fein sduberlich platzieren, mit dem Pesto betraufeln und
dem Brotchip garnieren.

Michaela Willemsen am 05. Januar 2024
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