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Almkdse im Brot gebacken

Fiir 4 Personen

Almkise im Brot:

8 Scheiben Bauernbrot 8 Scheiben Almkése 2 EL Ol
Chiliflocken, getrocknet

Marinierte Kréiuter:

60 ml Gemdiisebriihe 2 EL Rotweinessig 0,5 TL Senf, scharf

3 EL Olivenol 50 g Kréuter, gezupft 50 g Bliiten

Salz Pfeffer

Schnittlauchsofle:

100 g Creme-fraiche 4 — 5 EL Sahne 1 TL Senf, scharf

1 EL Zitronensaft 1 Prise Zucker 2 EL Schnittlauchstifte

Salz Cayennepfeffer Erdbeermarmelade mit Kardamom

Aprikosenmarmelade mit Chili

Almkése im Brot:

Bauernbrot in hauchdiinne Scheiben schneiden. Den Almkése auf die eine Hélfte der Brotschei-
ben legen und mit Chiliflocken bestreuen. Die zweite Hélfte des Brotes dariiber klappen und fest
andriicken. In einer heiBen Pfanne die Brotscheiben mit dem Ol auf beiden Seiten kross braten
und auf einem Kiichentuch abtropfen.

Marinierte Krauter:

Fiir das Dressing Brithe mit Rotweinessig, scharfem Senf und Olivendl aufmixen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Krauter und Bliiten damit marinieren.

Schnittlauchsofle:

Creme-fraiche mit Sahne und Senf vermischen. Mit Zitronensaft, Zucker, Salz und Cayenne-
pfeffer abschmecken. Zum Schluss frisch geschnittene Schnittlauchstifte dazugeben. Almkése im
Brot in mundgerechte Stiicke schneiden und mit den marinierten Kréutern servieren. Dazu die
Schnittlauchsofle, Erdbeermarmelade mit Kardamom und Aprikosenmarmelade mit Chili rei-
chen.

Alfons Schuhbeck am 14. November 2008



Apfel-Sauerkraut mit Krduter-Schupfnudeln

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 Bund gemischte Krauter
2 Eigelb 2-3 EL Mehl Pfeffer

1 Prise Muskat 2 Schalotten 3 EL Butter

250 ml trockener Weiiwein 200 g Sauerkraut 1 Lorbeerblatt

1 TL Wacholderbeeren 1 TL Instant Bio-Gemiisebrithe 1 Prise Zucker

2 Apfel

Kartoffeln schéilen und in Salzwasser weich kochen. Die Kriuter abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Die gekochten Kartoffeln abschiitten, dann mit dem Topf auf die noch war-
me Herdplatte stellen und gut ausdampfen lassen. Heifle Kartoffeln durch die Presse driicken,
schnell Eigelb untermengen, Mehl und die Kriuter untermischen. Die Kartoffelmasse mit Pfeffer,
Salz und einer Messerspitze Muskat wiirzen. Aus der Masse Schupfnudeln, dhnlich wie kleine
Zigarren, formen. Die Schupfnudeln im siedenden Salzwasser ein paar Minuten ziehen lassen,
herausnehmen und abtropfen. Die Schalotten schélen und fein schneiden. In einem Topf mit 1
EL Butter anschwitzen. Den Wein hinzufiigen, Sauerkraut, Lorbeerblatt, zerdriickte Wachol-
derbeeren, Brithenpulver, 1 Prise Zucker und etwas Pfeffer zugeben und alles gut vermengen.
Zugedeckt das Kraut weich diinsten. Apfel schiilen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Ap-
felviertel in feine Spalten schneiden. Nach ca. 15 Minuten Kochzeit die Apfelspalten zum Kraut
geben und nochmals ca. 5 Minuten das Kraut kochen. (Die Fliissigkeit des Krauts sollte restlos
verfliichtigt sein, dazu evtl. den Deckel abnehmen und bei groflem Feuer reduzieren.) Mit Salz
und Pfeffer das Sauerkraut abschmecken. Die Schupfnudeln in einer Pfanne mit 2 EL Butter
schwenken, unter das Sauerkraut mischen und anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 07. Januar 2009



Auberginen-Bdllchen

Fiir 4 Personen
Polpette di melanzane:

1 Aubergine, unbehandelt 3 EL Ol 100 g Mozzarella
100 g Semmelbrosel 1 Ei 1 Glas Weiflwein
1 Glas Wasser Olivenol Salz

Salat:

1 Romersalat 150 g Joghurt 0,5 TL Senf

1 Bund Pfefferminze Zitronensaft Ol

Salz Pfeffer

Auberginen-Billchen:

Aubergine in Wiirfel schneiden, salzen, kurz stehen lassen und anschliefend ausdriicken, um
Bitterstoffe zu vermeiden. Anschliefend in Ol anbraten und mit dem WeiBiwein abléschen. Ein
Glas Wasser hinzufiigen, salzen und etwa fiinf Minuten kocheln lassen, bis sie goldbraun sind.
Abkiihlen lassen. Den Kése in kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit den Semmelbrasel zu
den Auberginenwiirfeln geben. Aus dem Teig kleine Béllchen rollen. Die Béllchen in dem rohen,
zerschlagenen Ei und dann in den Semmelbroseln wélzen. Die Billchen in ausreichend Olivendl
circa drei Minuten frittieren.

Salat:

Den Romersalat waschen und die Blétter abzupfen. Aus Zitronensaft, Ol, Salz, Pfeffer und Senf
eine Marinade machen. Die Salatblatter kurz darin wilzen und auf einem Teller anrichten. Die
Auberginenbéllchen darauf anrichten. Pfefferminze hacken und zwei Essloffel davon {iber den
Joghurt geben, der zu den Auberginenbéillchen gereicht wird.

Sarah Wiener am 18. Juli 2008

Avocado-Crossinis

Fiir 4 Personen

1 Avocado, reif 0,5 Bund Kréuter, gemischt 2 Zitronen, unbehandelt
1 Zehe Knoblauch 1 Knolle Knoblauch 8 Scheiben Bauernbrot
8 Cocktailtomaten Pfeffer, schwarz Salz

Avocado schélen und entkernen, die Kriuter fein hacken und die Zitronen auspressen. Knob-
lauchzehe abziehen und klein hacken. Das Fruchtfleisch der Avocado lésen und zu Mus zer-
driicken. Etwa acht Teeloffel gehackte Krauter, Zitronensaft und Knoblauch untermischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken. Knoblauchknolle halbieren und eine Hélfte zusammen mit
den Broten in einer Pfanne rosten. Die Cocktailtomaten in feine Scheiben schneiden. Die Brote
mit der Avocadocreme bestreichen und mit den Tomatenscheiben anrichten. Nach Belieben mit
Zitronenmelisse garnieren.

Horst Lichter am 20. September 2008



Bayerische Creme mit Honig-Krduter-Pesto

Fiir 2 Personen

2 Blatt Gelatine 100 ml Sahne 1 Vanilleschote

100 ml Milch 2 Eigelb 40 g Zucker

40 g Basilikum 40 g Pinienkerne 30 g Honig

40 g Olivenol 1 EL Zitronensaft 20 g Parmesan, gerieben
1 Prise Salz Pfeffer Fiir die Garnitur:

2 Erdbeeren 1-2 Sténgel Pfefferminze Zucker

Gelatine in Wasser einweichen und die Sahne steif schlagen. Das Mark aus der Vanilleschote
schaben und in einem Topf mit Milch aufkochen. Topf vom Herd ziehen, die ausgedriickte Gela-
tine zugeben und darin auflésen. Eigelb und Zucker in einen Schlagkessel geben und iiber dem
Wasserbad schaumig aufschlagen. Die Vanillemilch unter stdndigem Riihren dazugeben und zur
Rose abziehen, d.h. auf ca. 75 Grad erhitzen. Die Masse iiber Eiswasser kalt rithren und zum
Schluss die geschlagene Sahne unterziehen. Die Creéme in grofle Sektschalen einfiillen und fiir
ca. 2 Stunden kiihl stellen. Fiir das Pesto Basilikum zupfen, waschen und abtropfen lassen. Die
Pinienkerne in einer Pfanne résten und mit dem Basilikum, Honig, Olivendl und Zitronensaft in
einen Mixer geben und gut durchmixen. Parmesan unterheben und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Zum Anrichten das siile Pesto iiber die Creme geben und mit geviertelten, gezuckerten
Erdbeeren und Pfefferminzbléttchen garnieren.

Otto Koch Freitag, 11. April 2008

Beeren-Kaltschale mit weiler Mousse

Fiir 2 Personen

125 g Sahne 50 g weifle Kuvertiire 1 Vanilleschote

500 g Erdbeeren 100 g Himbeeren 100 g Brombeeren
100 g Johannisbeeren 1 Orange, unbehandelt 2 Zweige Basilikum
2 Zweige Minze 100 g Zucker 50 ml Sekt

Sahne aufkochen, vom Herd nehmen und darin die klein gehackte Kuvertiire auflésen. Vanille-
mark aus der Schote streichen und unter die Sahne mischen. Die Masse in eine Schiissel geben
und in den Kiihlschrank stellen, bis die Masse kalt ist. (Kann auch schon am Vortag gemacht
werden.). Die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Restliche Beeren auslesen bzw.
abzupfen. Die Orange abwaschen, trocknen und die Schale abreiben. Basilikum- und Minzebl&t-
ter sehr fein schneiden. Zucker mit Orangenschale und den Krautern vermischen. Erdbeeren mit
dem Orangen-Kriuter-Zucker piirieren und anschlieBend durch ein Sieb streichen. Sekt untermi-
schen und abschmecken. Die iibrigen Beeren im Ganzen zugeben und die Suppe kalt stellen. Die
gekiihlte Sahne mit dem Handrithrgerit aufschlagen und Nocken abstechen. Die Suppe anrichten
und die Moussenocken dazugeben.

Karlheinz Hauser Montag, 29. Juni 2009



Beeren-Kuchen mit Vanille-Sahne

Fiir 6 Personen

130 g gemahlene Mandeln 50 g Weichweizengriefl 1 TL Backpulver

5 Eier Salz 80 g weiche Butter

110 g Zucker 1 Pack Bourbon-Vanillezucker 1 TL abgeriebene Zitronenschale
500 g gemischte Beeren 1 Vanilleschote 200 g Sahne

Mandeln, Grieff und Backpulver griindlich mischen. Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad /
Gas Stufe 2-3) vorheizen. Eine Tarte- oder Springform (ca. 26 cm Durchmesser) leicht einfetten.
Die Eier trennen. Eiweifl und 1 Prise Salz sehr steif schlagen. Butter, 80 g Zucker, Vanillezu-
cker und Zitronenschale schaumig riihren, dann das Eigelb unterriihren. Mandelmischung un-
territhren. Eischnee unterheben. Teig in die Form geben und glatt verstreichen. Im vorgeheizten
Ofen ca. 35 Minuten goldgelb backen. In der Zwischenzeit die Beeren putzen, evtl. etwas klein
schneiden und mit ca. 2 EL Zucker mischen. Vanilleschote l&ngs durchschneiden und das Mark
herausstreichen. Sahne schlagen, Vanillemark und 1 EL Zucker untermischen. Den Saft, den die
Beeren gezogen haben, absieben und unter die Sahne mischen. Boden aus dem Ofen nehmen,
gleich die Beeren darauf geben, etwas abkiihlen lassen und aus der Form losen. Mit Vanillesahne
servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 01. Juli 2009

Bratkartoffel-Salat mit pochiertem Eigelb und Croutons

Fiir 4 Personen

500 g La Rate Kartoffeln 4 EL Olivendl 2 Schalotten

300 ml Gefliigelbriihe 3 EL siiler Senf 1 EL Estragonessig
Salz, Pfeffer 1 Bund Radieschen 1/2 Bund Schnittlauch
2 Brezeln 2 EL Butter 4 Fier

Kartoffeln waschen und gut biirsten. Dann in gleichméflige Scheiben schneiden und in einer
Pfanne mit 1 EL Olivendl langsam goldgelb braten. Schalotten schilen, fein wiirfeln und kurz
vor Ende der Garzeit mit zu den Kartoffeln geben und anbraten. Alles aus der Pfanne neh-
men und in eine Schiissel geben. Fiir die Vinaigrette die Gefliigelbrithe erwérmen. Den siilen
Senf und das restliche Olivenol einrithren und mit Estragonessig, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Das Dressing warm iiber die Kartoffelscheiben geben und eine halbe Stunde ziehen lassen.
Dann nochmals abschmecken. Radieschen waschen und in Stifte schneiden. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden und zusammen mit den Radieschen unter den Salat heben. Brezeln in feine
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butter knusprig braten. Eier trennen, das Eigelb in
eine Schopfkelle geben und in siedendem (nicht kochenden) Wasser ca. eine Minute pochieren.
Den Bratkartoffelsalat auf Tellern anrichten, das pochierte Eigelb vorsichtig darauf setzen, leicht
salzen, Brezelcroutons dariiber streuen.

Michael Kempf Freitag, 19. September



Canneloni mit Ziegenkdse in Parmesan-Milch mit Radicchio

Fiir 2 Personen

4-6 Lasagneblatter Salz 500 g Blattspinat
1 Schalotte 1 EL Olivensl Pfeffer

1 Zwiebel 2 EL Butter 200 ml Milch

1 TL Gemiisebriihepulver 1 Scheibe Toastbrot 50 g Parmesan

1 Prise Muskat 200 g Ziegen-Frischkise 2 EL Sahne

1 Eigelb 1 Radicchio 1 EL Puderzucker

Lasagneblitter kurz in Salzwasser vorkochen (sie sollten nicht zu weich sein), kurz abschre-
cken und abtropfen lassen. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotte schélen, fein
schneiden und in einer Pfanne mit Olivendtl anschwitzen, Spinat zugeben und zusammen fallen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spinat aus der Pfanne nehmen, etwas auskiihlen lassen, gut
ausdriicken und fein hacken. Den Ofen auf 180 Grad (umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.
Fiir die Sofle Zwiebel schilen und fein schneiden. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen, die Zwie-
beln anschwitzen, mit der Milch aufgieflen und Gemiisebrithepulver zugeben. Das Brot zerbroseln
und zur Milch geben, mit dem Schneebesen gut durchschlagen und aufkochen. Dann vom Herd
ziehen und Parmesan untermischen. Die Sofle mit Muskat und Pfeffer abschmecken. Ziegenkise
mit Sahne und Eigelb glatt rithren, Spinat untermischen und mit etwas Pfeffer wiirzen. Die Mas-
se auf die Lasagneblétter streichen und zusammenrollen. Eine Auflaufform mit Butter ausfetten
und Cannelloni mit der Nahtstelle nach unten einlegen. Mit der Parmesanmilch iibergieflen und
im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. In der Zwischenzeit den Radicchio putzen, waschen
und gut abtropfen lassen. In einer Pfanne Puderzucker karamellisieren, den Radicchio zugeben
und kurz schwenken. Cannelloni mit Radicchio anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 26.03.2008

Crépes-Suzette
Fiir 2 Personen
100 g Mehl 1 Ei 2 Eigelb
125 ml Milch Salz 1 TL zerlassene Butter
ca. 2 EL Butterschmalz 2 Orangen, unbehandelt 6 Zuckerwiirfel
1 EL Butter 4 cl Orangenlikor 2 cl Cognac

Mehl, Ei, Eigelb, Milch und eine Prise Salz mit dem Schneebesen oder Handriihrgerét gut vermi-
schen, dann die fliissige Butter unterriihren. Etwas Butterschmalz in der heiflen Pfanne zergehen
lassen und aus dem Teig nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Die Pfannkuchen im
Ofen bei ca. 60 Grad warmstellen. Eine Orange heifl abwaschen und abtrocknen. Etwas Schale
abreiben bzw. Zesten abziehen mit dem Zestenreiser. Dann die Orange halbieren und den Saft
auspressen. Die zweite Orange dick schélen, sodass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch ist
und die Orangenfilets herausschneiden, dabei den Saft mit auffangen. Die Zuckerwiirfel in einer
heiflen Pfanne zerdriicken und mit etwas Butter karamellisieren. Mit dem Orangensaft abléschen,
die Zesten zugeben. Die Sofle einkochen. Die Crepes zu Vierteln zusammenklappen und mit den
Orangenfilets in die Sole geben und schwenken. Likér und Cognac dazugeben und kurz kécheln
lassen oder flambieren. Crepes mit der Sofle anrichten, dazu passt sehr gut Vanilleeis.

Vincent Klink Mittwoch, 04. November 2009



Curry-Friichte mit Fladenbrot

Fiir 2 Personen

150 g Mehl 40 ml Olivenol 5 g Hefe

Pfeffer, Meersalz 2 EL Schwarzkiimmel 2 weiffleischige Pfirsiche
1 Apfel 2 Aprikosen 2 Pflaumen

1 Schalotte 1 EL Olivensl 1 Lauchzwiebel

1 EL Mehl 10 ml trockener Wermut 1/8 1 Gemiisebriihe

1 EL Currypulver evtl. 1 EL Mehlbutter

Fiir das Fladenbrot Mehl, Olivendl, Hefe und 50 ml Wasser vermengen und gut verkneten.
Den Teig eine Stunde ruhen lassen, dann auf einer bemehlten Fliche hauchdiinn ausrollen,
mit einer Kaffeetasse Kreise ausstechen und diese mit etwas Wasser bepinseln. Die Teigkreise
pfeffern, salzen, mit etwas Schwarzkiimmel bestreuen und im vorgeheizten Ofen bei ca. 220
Grad (Umluft: 200 Grad / Gasherd: Stufe 3 ) ca. 5 Minuten ausbacken. Fiir die Curryfriichte die
Friichte waschen, entkernen und je nach Grofle vierteln oder achteln, so dass sie alle ungefihr
gleiche GroBe haben. Die Schalotte schilen, fein hacken und mit etwas Ol anschwitzen. Die
Lauchzwiebel, waschen, fein hacken und das Weifle der Zwiebel mit in die Pfanne geben. Mit
Mehl bestduben und mit Wermut und Briihe abloschen. Curry zugeben und alles eink6cheln
lassen. Das Griin der Lauchzwiebel ebenfalls dazugeben und alles kurz aufkochen. Die festeren
Friichte in die Sofle geben und etwas spéter die weicheren. Alles erneut kurz aufkochen und mit
Pfeffer und Salz abschmecken. Evtl. noch mit Mehlbutter andicken und die Curryfriichte mit
dem Fladenbrot anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 17. Juli 2008



Dreierlei Kartoffel-Piiree mit Crema-di-Balsamico

Fiir 4 Personen
Safran-Piiree:
5 Kartoffeln, fest 2 Kapseln Safran-Fiaden 250 ml Sahne

2 EL Butter Kiimmel Salz
Petersilienpiiree:

5 Kartoffeln, fest 2 Bund Petersilie 4 EL Olivendl

20 Pinienkerne 1 Zehe Knoblauch Parmesankése
Kiimmel Salz

Tomatenpiiree:

5 Kartoffeln, fest 4 Tomaten 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 1 EL Tomatenmark 3 EL Olivenol

1 Zehe Knoblauch 1 Schalotte Kiimmel

Zucker Salz Pfeffer

Crema di Balsamico

Safran-Piiree:

Die Kartoffeln schrubben und in wenig Salzwasser mit einem Hauch Kiimmel garkochen. Dann
pellen und fein stampfen oder durch eine Kartoffelpresse driicken. Sahne, Butter und Safran-
Féden hinzufiigen und gut verrithren. Mit Salz abschmecken.

Petersilienpiiree:

Die Kartoffeln schrubben und in wenig Salzwasser mit einem Hauch Kiimmel garkochen. Dann
pellen und fein stampfen oder durch eine Kartoffelpresse driicken. Knoblauch schélen. Petersilie,
Olivenol, Pinienkerne und die Knoblauchzehe fein mixen und dieses Pesto kalt unter die Kartof-
felmasse riithren. Frisch geriebenen Parmesankése nach Belieben unterheben.

Tomatenpiiree:

Die Kartoffeln schrubben und in wenig Salzwasser mit einem Hauch Kiimmel garkochen. Dann
pellen und fein stampfen oder durch eine Kartoffelpresse driicken. Tomaten enthéuten, entkernen
und wiirfeln. Mit durchgepresster Knoblauchzehe, fein gehackter Schalotte, Tomatenmark, Ros-
marin, Thymian, Olivenol und etwas Salz, Pfeffer und Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze
15 Minuten kocheln lassen. Grobe Kriuter entfernen das Tomatenpiiree unter die Kartoffelmasse
rithren. In Form von Kugeln anrichten. Mit etwas Crema di Balsamico betraufeln.

Sarah Wiener am 19. Juni 2009



Duo Porree, Apfel mit Ingwer

Fiir 4 Portionen:

600 g Porree 400 g Apfel (Boskoop) 30-50 g frische Ingwerknolle
40 g Butter Salz, Pfeffer 1 TL Zucker

1 EL Zitronensaft 5 EL siile Sahne

Porree putzen: Hartes Griin abschneiden, die Stangen der Lénge nach einschneiden, waschen.
Dann in 3 Zentimeter breite Streifen schneiden.

Apfel waschen, schélen, halbieren und das Kerngehiiuse herauslosen. Jede Hilfte in etwa 1 Zen-
timeter dicke Scheiben schneiden. Nun den Ingwer schélen, dann entweder fein hacken oder aber
in hauchdiinne Scheiben schneiden.

In einer groflen Pfanne die Hélfte der Butter schmelzen, Apfel- und Ingwerscheiben kurz darin
anbraten, dann das restliche Fett hinzugeben. Das Obst aus der Pfanne heben und beiseite stel-
len.

Die Porreestreifen in die Pfanne geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Zucker dariiber streuen.
Wenden und ganz kurz karamellisieren lassen. Zitronensaft hinzufiigen. Bedeckt etwa 4 Minuten
garen.

Deckel entfernen, Apfel-Ingwer-Mischung in die Pfanne geben und alles zusammen mit der Sahne
offen noch etwa 2 Minuten weitergaren.

Tipps:

Diese Gemiisebeilage passt zu Kurzgebratenem. Man kann sie auch kalt auf einem Buffet servie-
ren, sollte dann aber die Sahne weglassen und etwas grofziigiger mit Zitronensaft betraufeln.
Bei Porree beziehungsweise Lauch miissen Sie mit bis zu 40 Prozent Abfall rechnen. Fertig ge-
putzte Stangen bleiben feucht eingeschlagen im Kiihlschrank zwei bis drei Tage lang frisch. Mit
den in feine Streifen geschnittenen zarten weiflen und hellgriinen Teilen konnen Sie jederzeit
auch eine Suppe, einen Eintopf oder einen Salat anreichern.

Frischer Ingwer sollte knackig sein, die Schale leicht glinzen. Mit einem Kiichenmesser lassen
sich die Knollen gut feinhacken. Gréflere Mengen kann man in einer Kiichenmaschine zerklei-
nern. Der Ingwer sollte dabei aber nicht heif werden, damit die scharfen dtherischen Ole erhalten
bleiben.

test Februar 2008



Falafel mit Romana-Salat

Fiir 2 Personen

200g Kichererbsen 1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Koriander
1/2 Bund Dill 1 Bund Lauchzwiebeln 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Chilipulver
Salz 1/2 TL Backpulver Pflanzenol

1 Chilischote 3 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark
1/2 Dose geschilte Tomaten Zucker 1/2 Romanasalat
1/2 Gurke Pfeffer

Die Kichererbsen iiber Nacht in viel Wasser einweichen. Dann abschiitten, abtropfen lassen und
durch die feine Scheibe eines Fleischwolfs drehen. Die Petersilie, den Koriander und den Dill
fein hacken. Die Hiélfte der Lauchzwiebeln fein schneiden. Eine Zwiebel und die Knoblauchzehe
schilen und ebenfalls fein schneiden. Alles zusammen mit den Kichererbsen ein zweites Mal durch
den Fleischwolf drehen. Die Masse mit Kreuzkiimmel, Chilipulver und 1 TL Salz wiirzen und das
Backpulver untermengen. Mit feuchten Héinden Bouletten formen von 3 Zentimeter Durchmesser
und 1 Zentimeter Hohe. In einer Friteuse oder in der Pfanne das Ol erhitzen und die Bouletten
darin goldbraun frittieren. Fiir die Sofle eine Zwiebel schilen und klein schneiden, die Chilischote
halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch klein schneiden. Zwiebel und Chili in
einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Tomatenmark und zwei kleingeschnittene Tomaten
aus der Dose dazu geben. Alles durchkochen und mit Salz und Zucker abschmecken. Dann die
Sofle piirieren. Den Salat waschen und klein schneiden, die restlichen Lauchzwiebeln und die
Gurke wiirfeln, alles mischen und mit Salz, Pfeffer und 2 EL Olivendl wiirzen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 24. Februar 2009
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Feta-Piroggen mit griiner Schnittlauch-Sofle

Fiir 2 Personen

Fiir den Teig:

125 g Magerquark 125 g Mehl 1 Prise Salz

125 g Butter 1 Eigelb 2 EL Milch
Meersalz

Fiir die Fiillung:

1/2 Zwiebel 1/2 Bund Petersilie 1 EL Olivenol

1 TL Rosmarin, gehackt 100 g Fetakése

Fiir die Schnittlauchsof3e:

1 Schalotte 1 TL Zitronensaft 1 EL Weifiwein

1 EL kréftige Gemiisebriihe 2 Eigelb 1 EL Butterflocken

1 Bund Schnittlauch, gehackt 2 EL Schlagsahne, steif 1 Prise schwarze Pfefferkérner
Salz

Ein Tuch in ein Salatsieb leben und den Quark hineinlegen. Das Tuch an den Enden zusam-
mendrehen und den Quark fest ausquetschen. Der Quark sollte wirklich trocken sein. Quark,
Mehl, Salz und Butter auf ein Arbeitsbrett geben und mit einem groflen Messer durchhacken.
Anschlieend mit den Hénden zu einem glatten Teig kneten. Die Teigkugel in Folie wickeln und
eine Stunde kaltstellen. Dann auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zwei bis drei Millimeter
dick ausrollen. Wieder zusammenfalten und abermals ausrollen. Diesen Vorgang zweimal wie-
derholen. Den Teig eine Stunde ruhen lassen, dann auf 2 Millimeter ausrollen und 12 ¢m grofle
Quadrate ausschneiden. Den Bachofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2) vorheizen.
Zwiebel fein hacken. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. In etwas Olivenol
die Zwiebel anschwitzen, Rosmarin und Petersilie zugeben. Den Fetakise klein hacken und mit
den angediinsteten Kriutern vermischen. Einen Essloffel der Fiillung jeweils auf ein Teigviereck
geben und diagonal zuklappen. Eigelb und Milch verquirlen. Die Teigpéckchen damit bepinseln
und mit grobem Salz bestreuen. Im Ofen bei 180 Grad 15 Minuten backen. Fiir die Sofle die
Schalotte klein hacken. Schalotte mit Zitronensaft, Weifiwein, Brithe und dem Eigelb in einen
Schlagkessel geben und iiber dem heiflen Wasserbad schaumig schlagen. Wird die Sofle dick und
cremig, sofort vom Feuer gehen, aber weiterschlagen, bis der Schiisselboden keine Hitze mehr ab-
gibt. Nun die Butter, den Schnittlauch und die geschlagene Sahne unterheben. Abschmecken mit
Pfeffer und Salz. Piroggen und Schnittlauchsofle anrichten, dazu passt sehr gut Kohlrabigemdise.

Vincent Klink Mittwoch, 15. April 2009
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Friaulische Gnocchis mit Spargel

Fiir 4 Personen

Spargel:

8 Spargel, griin 8 Spargel, weil Zucker
Salz

Gnocchis:

4 Kartoffeln, mehlig 150 g Mehl 1 Ei

3 EL Olivenol Salz Butter

Majoran, frisch

Spargel:

Griinen und weiflen Spargel putzen und in etwas kochendem Wasser, mit einer Prise Zucker und
Salz bissfest kochen. Anschliefend den Spargel in einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
Gnocchis:

Die Kartoffeln mit der Schale kochen, warm pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit
dem Mehl, Ei und einer Prise Salz rasch zu einem Teig vermengen. Den Teig in dicke Wiirste
rollen und zwei Zentimeter Stiicke abschneiden. Die Gnocchis in siedendem Wasser etwa zwei
Minuten kocheln lassen. Wenn sie oben schwimmen, sofort mit rausnehmen. In einer Pfanne
ein nussgrofles Stiick Butter und etwas Oliventl geben, leicht erhitzen und den Spargel und
die Gnocchis hinzugeben. Etwas Spargelfliissigkeit hinzufiigen. Mit ein Paar Blattern Majoran
verzieren und unterheben. Zum Schluss mit etwas Olivendl betrédufeln.

Sarah Wiener am 27. Juni 2008
Gebratene Krduter-6rief -Schnitte mit Pilz-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir die Grief3schnitten:

2 Eier 1/2 Bund glatte Petersilie ~ 1/2 Bund Schnittlauch
2 Zweige Thymian 500 ml Milch 50 g Butter

Salz 130 g Grief3 2 EL Butterschmalz
Fiir die Pilzsofle:

1 Schalotte 200 g gemischte Speisepilze 1 EL Butter

200 ml Sahne 1/2 TL Mehlbutter Salz, Pfeffer

Die Eier trennen. Kriauter abspiilen und fein schneiden. Milch in einem Topf mit Butter und
einer Prise Salz zum Kochen bringen. Grief in die kochende Milch einlaufen lassen und unter
standigem Riihren zu einem dicken Brei kochen. Topf vom Herd ziehen, Eigelb und die Kriauter
unterrithren. Den Brei auf ein befeuchtetes Backbrett geben und mit einem breiten in kaltes
Wasser getauchtes Messer zu einer ca. 1 cm dicken Platte streichen und erkalten lassen. Dann die
GrieBmasse in rechteckige oder rautenférmige Stiicke schneiden. Das Eiweifl verquirlen und die
Grieschnitten darin wenden, dann in einer Pfanne mit Butterschmalz diese bei mittlere Hitze
von beiden Seiten goldgelb braten. Mit grobem Pfeffer bestreuen. Fiir die Sofle die Schalotte
schilen und fein schneiden. Pilze putzen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL
Butter die Schalotte anschwitzen, die Pilze zugeben und kurz braten. Dann Sahne untermischen
und aufkochen. Die Sofle mit Mehlbutter binden, gut durchkochen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Griefischnitten mit der Pilzsofle servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 19. November
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Gebratener Reis mit Gemiise und Ei

Fiir 4 Personen

400 g Basmatireis 3 Eier 2 cl Reiswein
Salz, Pfeffer 2 EL Speisedl 200 g Salatgurke
1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Bund Koriander 1 Schuss Sojasofe
100 ml Gemiisebriihe

Den Reis gar kochen. Eier mit Reiswein verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit einem
Essloffel Ol als Omeletts in einer Pfanne ausbacken und warm stellen. (Die Omeletts sollten innen
noch saftig sein.) Die Gurke schiilen, lings vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Friihlingszwiebeln waschen und fein schneiden. Koriander waschen, die Stiele entfernen und
mit einem Messer grob hacken. Das restliche Ol im Wok erhitzen. Reis und Zwiebeln in den Wok
geben und unter Riihren circa 5 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer und Sojasofle abschmecken
und die Briihe unterrithren. Gurkenwiirfel und Koriander unter den Reis rithren, kurz erwéirmen
und mit den Omeletts anrichten. Dazu passt gut eine Sweet-Chilisof3e.

Otto Koch Freitag, 25.Januar 2008

Gebratener Spargel mit Erdbeeren und Mango

Fiir 2 Personen
300 g weiler Spargel 300 g griiner Spargel 1/2 reife Mango

2 EL Kokosraspel 100 g Erdbeeren 2 EL Ol
100 ml Kokosmilch Zitronensaft 1 Prise Salz
1 Prise Zucker Zitronenpfeffer 20 g Butter

2 Sténgel frische Minze

Den weiflen Spargel schilen, vom griinen Spargel nur das untere Drittel schilen. Spargel schrig
in ganz diinne Scheiben schneiden. Die Mango schélen, in circa 1 cm breite Scheiben schneiden.
Diese in die Kokosraspel geben und leicht andriicken. Die Erdbeeren putzen und je nach Grofe
halbieren oder vierteln. In einem Wok oder in einer tiefen Pfanne zuerst mit etwas Ol den
weilen Spargel anbraten, dann den griinen Spargel zugeben und mit anbraten, mit Kokosmilch
abloschen und mit einem Schuss Zitronensaft und etwas, Salz, Zucker und Zitronenpfeffer wiirzen.
Alles leicht eink6cheln lassen, zum Schluss die Erdbeeren zugeben und kurz durchschwenken. Die
Mangospalten in einer Pfanne mit etwas Butter kurz anbraten. Den Spargel auf Tellern anrichten,
die gebratenen Mangospalten darauf geben und mit Minze garnieren.

Tipp: Der Salat kann als Vorspeise oder als Dessert serviert werden.

Rainer Strobel Montag, 28. April 2008
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Gefiillte Kartoffeln

Fiir 2 Personen

6 mittelgrofle Kartoffeln Salz 200 g Gorgonzola

3 EL Mehl 1 Ei 4 EL Semmelbrosel
5 EL Sonnenblumensl 1/2 Frisée Salat 1/2 Radicchio Salat
1 Schalotte 2 EL Essig Pfeffer

1/2 Bund Petersilie

Die Kartoffeln in der Schale in Salzwasser kochen, schilen, lings halbieren und mit einem Kaf-
feeloffel oder einem Parisienne-Austecher gleichméflig aushohlen. Den Backofen auf 200 Grad
(Umluft 180, Grad Gas Stufe 3) vorheizen. Die Kartoffelhdlften mit Gorgonzola fiillen, zwei
Halften aufeinander legen und zusammendriicken. In Mehl wenden, durch das verschlagene Ei
ziehen und mit den Semmelbréseln panieren. In ca. 3 EL Ol ausbacken bis die Kartoffeln gold-
gelb geworden sind. Die Salate waschen und grob schneiden. Die Schalotte schélen und wiirfeln.
Aus 2 EL O, Essig, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren. Die Petersilie waschen, trocken
schiitteln und hacken. Die Salate mit der Schalotte und den gehackten Kartoffelresten mischen,
gehackte Petersilie unterheben. Den Salat nestformig anrichten und die gebackenen Kartoffeln
wie Eier hineinlegen.

Otto Koch Freitag, 04. September 2009

Gefiillte Spitzpaprika

Fiir 2 Personen

2 Auberginen 2 Rosmarinzweige Pflanzendl

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 6 EL Olivenol
1 Bund Basilikum 1 TL Rosmarin, gehackt 4 Spitzpaprika
Salz, Pfeffer 40 g Parmesan, gerieben

Mit einer Stricknadel o.4. einige Locher in die Haut der Auberginen pieksen. Dann die Aubergi-
nen der Linge nach mit der Nadel durchbohren und je einen Rosmarinzweig durch die Offnung
ziehen. Den Ofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad / Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen, die Auber-
ginen auf ein gefettetes Backblech geben und ca. 45 Minuten garen. Die gegarten Auberginen
etwas abkiihlen lassen, halbieren und das weiche Innere herauskratzen. Die Schalotten und den
Knoblauch schélen, fein hacken und in einer Pfanne mit 1 TL Olivenol anschwitzen. Basilikum
waschen, abtropfen lassen und fein hacken. Schalotten, Basilikum mit Rosmarin, 2 EL Olivenol
und der Auberginenmasse gut vermengen und zerdriicken. Die Paprika waschen, der Lange nach
auf einer Seite einschlitzen und die Kerne so gut wie moglich entfernen. Den Backofen auf ca. 200
Grad (Umluft: 180 Grad/ Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen, die Paprika mit Olivendl einstreichen
und fiir 15 Minuten im Ofen garen. Die gegarten Spitzpaprika mit dem Auberginenmus fiillen,
pfeffern, salzen, mit etwas Olivendtl betrdufeln und kurz im Backofen bei Oberhitze grillen. Mit
Parmesan bestreut servieren.

Tipp: Die Auberginen lassen sich auch in Salzwasser gar kochen. Garzeit ca. 20 Minuten. Da sie
gerne oben schwimmen, miissen sie mit einem Gitter o.4. nach unten gedriickt werden.

Vincent Klink Donnerstag, 31. Juli

14



Gefiillte Zucchini-Bliiten

Fiir 2 Personen

100 g Spaghetti 2 EL Thymian 2 EL Schnittlauch
2 EL Basilikum 2 Tomaten 2 Zwiebeln

1 EL Butterschmalz 1 Toastbrotscheibe 1 Eigelb

Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol 2 Zucchini

4 Zucchinibliiten

Die Spaghetti in reichlich Salzwasser bissfest kochen und abgielen. Die Krauter waschen, gut
trocknen und fein hacken bzw. schneiden. Die Tomaten enthduten und in kleine Stiicke schneiden.
Die Zwiebeln schilen, fein hacken und mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Das Brot reiben,
zu den Zwiebeln geben und kurz mit braten. Die Masse mit Tomatenwiirfeln und Eigelb gut
vermengen, mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken, vorsichtig in die Zucchinibliiten fiillen
und mit 1 EL Olivenol kurz von allen Seiten in der Pfanne anbraten. Die Zucchini waschen, in
lange diinne Stifte schneiden, mit 1 EL Ol andiinsten, die gekochten Spaghetti und Schnittlauch
und Basilikum zugeben, alles mit 2 EL Olivenol mischen und mit den gefiillten Zucchinibliiten
servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 29. Juli

Gegrilltes Gemiise mit mariniertem Schafskdse

Fiir 2 Personen

1 Aubergine Salz 1 Fleischtomate
1 Zucchini 1 Fenchelknolle 3 Zweige Thymian
ca. 4 EL Olivenol Pfeffer 150 g fester Schafskise

2 Lauchzwiebeln ~ 1/2 Bund Basilikum 10 schwarze Oliven

Aubergine in Scheiben schneiden, die Scheiben gut salzen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Dann die Auberginenscheiben abwaschen und trocken tupfen. Die Tomaten kurz in kochendem
Wasser blanchieren, dann die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne entfernen. Zucchini
und Fenchel in Scheiben schneiden. Fenchelscheiben in Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren,
herausnehmen und abtropfen lassen. Thymianblétter vom Zweig streichen. Alle Gemiise (bis auf
die Auberginenscheiben) salzen, mit Olivendl bestreichen und auf dem heiflen Grill von beiden
Seiten garen, bis sie weich sind. Dann vom Grill nehmen und mit Thymianblédtter und Pfeffer
wiirzen. Schafskése in Wiirfel schneiden. Lauchzwiebeln, Basilikum und Oliven fein hacken und
zu den Késewdirfeln geben. 1-2 EL Olivenol untermischen und 10 Minuten ziehen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Gegrilltes Gemiise mit dem Schafskése anrichten. Dazu passt Fladen-
oder Weiflbrot.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 24. Juni 2008
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Gemiise-Flan mit Kresse-Salat

Fiir 2 Personen

200 g Blattspinat 1 Karotte (150 g)  Salz

3 Eier 180 ml Milch Pfeffer

1 Prise Gemiisebriihe-Pulver Butter 1 Schalotte

2 EL Essig 4 EL Olivensl 1 Prise Zucker
80 g Gartenkresse 6 Cocktailtomaten

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Spinat putzen, blanchieren, in kaltem
Wasser abschrecken und anschlieffend sehr gut ausdriicken. Dann fein schneiden. Karotte sché-
len und in 3 mm grofle Wiirfel schneiden. Diese in Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken
und gut abtropfen lassen. Die Eier mit der Milch verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Bio-
Gemiisebrithepulver wiirzen. Spinat und Karotten untermischen und die Masse in 4 ausgebut-
terte Tassen oder Souffiéférmchen fiillen. Die Formen in ein Wasserbad geben und so im heiflen
Ofen ca. 30 Minuten stocken lassen. Schalotte schiilen und fein schneiden. Essig mit Ol ver-
mischen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Schalotte unter die Vinaigrette
mischen und damit Kresse anmachen. Flans aus den Formchen stiirzen und mit den Kressesalat
anrichten. Mit Cocktailtomaten ausgarnieren.

Vincent Klink Donnerstag, 06. Mérz 2008

Gemiise-Focaccia
Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:
300 g Mehl 20 g Hefe 1 Prise Zucker

Salz

Fiir den Belag:

2-3 Fleischtomaten 1 Bund griiner Spargel 1 Bund Friihlingszwiebeln
4 EL Olivenol Meersalz Pfeffer

3 Zweige Thymian 100 g Fontina 1 EL weiler Balsamico

Aus Mehl, Hefe, Zucker, Salz und etwas Wasser einen Hefeteig herstellen. Den Teig 30 Minuten
zugedeckt gehen lassen. Erneut durchkneten und noch einmal gehen lassen. Die Tomaten mit
heiflem Wasser iiberbriihen, enthduten, vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden. Den Spargel
schélen, die Kopfe abschneiden und in kochendem Wasser blanchieren. Die Spargelstangen langs
mit einem Sparschéler in diinne Scheiben hobeln. Die Friihlingszwiebeln hacken. Den Backofen
auf 220 Grad vorheizen (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4). Den Hefeteig ausrollen und in 10 x
10 ¢m grofle Stiicke schneiden, die sehr diinn ausgerollt werden. Die Teigstiicke mit Olivencl
betrdufeln, Tomaten, Spargelstreifen und Friihlingszwiebeln darauf verteilen. Mit Meersalz und
Pfeffer wiirzen. Die Thymianbldtter abzupfen und dariiber streuen. Den Fontina in sehr diinne
Scheiben schneiden oder hobeln und darauf geben. Noch mal mit Olivendl betrdufeln und im
sehr gut vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten backen. Die Spargelkdpfe mit den restlichen Tomaten
und etwas Friihlingszwiebeln in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Essig und 1-2
EL Ol untermischen und den Salat zur Focaccia reichen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 19. Mai 2009
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Gemiise-Geschnetzeltes mit Reis-Nudeln

Fiir 2 Personen

1 Chilischote 1 rote Paprika 2 Mohren

4 Mangoldblétter 1 Bund Friihlingszwiebeln 6 Champignons

1 Handvoll Reis-Bandnudeln 2 EL Olivendl 50 ml Hiithnerbriihe
1/2 TL Sesamol 1 TL Fischsofle 1 EL Sojasofle
Limettensaft 1 Bund Thai-Basilikum

Chilischote und Paprika halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Chili fein schneiden, Paprika
in Streifen schneiden. Mohren schélen und ebenfalls in Streifen schneiden. Mangoldblédtter und
Friihlingszwiebeln waschen und in Streifen schneiden. Pilze in feine Scheiben schneiden. Die
Nudeln mit kochendem Wasser begieflen und 10 Minuten einweichen. Dann Chili in einer Pfanne
mit Olivenol anschwitzen. Alle Gemiise zugeben und unter sténdigem Riihren 3 Minuten braten.
Dann Pilze und die Nudeln zufiigen, bei starker Hitze kurz mitbraten. Mit Brithe abléschen
und mit Sesamdl, Fischsofle, Sojasofle und Limettensaft abschmecken. Die gesamte Fliissigkeit
sollte einkochen, die Nudeln eine leichte Kruste bekommen. Dann das gezupfte Thai-Basilikum
unterrithren und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 10. September 2009

Gemiise-Tatar mit Mozzarella

Fiir 2 Personen

50 g getrocknete Tomaten 1 Fleischtomate 1 Zucchini
1 Bund Schnittlauch 1 Bund Basilikum 125 g Biiffelmozzarella
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer 2 Friithlingszwiebeln

2 Scheiben Toast

Die getrockneten Tomaten in Wasser einweichen. Die Fleischtomate kurz in kochendes Wasser
geben, die Haut abziehen, vierteln und entkernen. Die Zucchini in Scheiben schneiden und in
einer beschichteten Grillpfanne kurz grillen. Schnittlauch und Basilikum fein hacken. Die ge-
trockneten Tomaten aus dem Wasser nehmen und fein wiirfeln. Ebenso die Fleischtomate, die
gebratenen Zucchinischeiben und den Mozzarella. Alles miteinander vermischen und etwa ein
Viertel von der Masse beiseite stellen. Jetzt die Krauter und das Olivendl dazugeben und alles
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Friihlingszwiebeln in lange Streifen schneiden und in
kaltes Wasser legen. Das Toastbrot entrinden, toasten und mit den restlichen Gemiisewiirfeln
belegen. Im Backofen unter dem Oberhitzegrill zirka 5 Minuten grillen. Das Gemiisetartar in
einen Ring geben, etwas andriicken und den Ring vorsichtig abziehen. Mit dem Toast und den
Friithlingszwiebeln anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 14. April 2009
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Geschmorter Chicorée mit Sofle Choron

Fiir 2 Personen

4 Chicorée 1 EL Butter Salz, Pfeffer
1/4 1 Gemiisebrithe 10 Pfefferkorner 2 Schalotten
100 ml Weilwein 10 Zweige Estragon 100 g Butter
1 Tomate 2 Eigelb

Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad , Gas Stufe 3) vorheizen. Vom Chicorée die &dufleren
Blatter ablosen, Kolben ldngs halbieren und den Strunk herausschneiden. Chicorée mit den
Schnittflichen nach unten in eine gefettete Auflaufform legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Briihe angieflen und alles mit Alufolie abdecken. Im heilen Ofen ca. 20 Minuten garen. Fiir
die Sofle Pfefferkdrner grob zerstoflen. Schalotten schélen, fein schneiden und mit Weiflwein, 6
Zweigen Estragon und Pefferkérnern in einen Topf geben. Bei starker Hitze ca. um 3/4 einkochen
lassen. Tomate mit heilem Wasser iiberbriihen, Schale abziehen, Tomate vierteln, entkernen und
das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf zerlassen. Den eingekochten
Weinfond durch ein feines Sieb passieren. Zusammen mit dem Eigelb in einem Schlagkessel iiber
einem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen. Dann langsam die fliissige Butter unterriithren,
Tomatenwiirfel unterheben und die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Restlichen Estragon
fein hacken. Chicorée herausnehmen und mit der Sofle auf Tellern anrichten. Mit Estragon
bestreuen. Dazu passen sehr gut Petersilienkartoffeln.

Otto Koch Freitag, 15. Februar 2008

Gestapeltes von der Steckriibe mit Wan-Tan

Fiir 4 Personen

2 Steckriiben a ca. 300 g 1/4 1 Gemiisebriihe 1 EL Butterschmalz
Salz 1 Prise brauner Zucker 1 rote Paprikaschote
2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer

2 rote Chilis 1 Paket Wan-Tan Blidtter 1/2 Bund Koriander

ca. 500 ml Frittierfett

Die Steckriiben schilen, einen Teil in zirka einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die
Scheiben formschon zurecht schneiden. In Gemdiisebrithe weich kochen. Die restliche Steckriibe
in Wiirfelchen schneiden, in Butterschmalz braten und mit Salz und braunem Zucker abschme-
cken. Die Paprika putzen und wiirfeln, die Zwiebeln schéilen und fein schneiden, den Knoblauch
pellen, Ingwer schiilen, Chili entkernen, alles fein hacken und zusammen anbraten, mit Salz und
braunem Zucker abschmecken. Wenn alles weich ist die Hélfte herausnehmen und warm stellen,
Die andere Hélfte mit Gemiisebriihe aufgiefien, aufkochen, piirieren und durch ein Sieb passieren.
Wan Tan Bléatter frittieren und abwechselnd mit Steckriibenscheiben stapeln, dabei jeweils mit
der Paprika-Chilimischung belegen. Jede Portion sollte drei Wan-Tan Blatter und drei Steck-
ritbenscheiben enthalten. Die gebratenen Steckriibenwiirfel um das Tiirmchen verteilen und die
SoBe angielen. Mit Korianderbléttern dekorieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 17. November 2009
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Griinkern-Kiichlein mit Sellerie-Senf

Fiir 4 Personen

Griinkernkiichlein:
500 g Griinkern, grob geschrotet 300 ml Gemiisebriihe 175 g Ziegenhartkése, alt
100 g Tomatenwiirfel 125 g Zwiebeln 6 Eier
1 Bund Blattpetersilie, klein 1 Bund Schnittlauch, klein 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 0,5 Zehe Knoblauch 100 g Weifibrot, vom Vortag
Sonnenblumenol Salz Pfeffer
Muskat Paprika, edelsiif3
Selleriesenf:
400 g Knollensellerie 40 g Créme-fraiche 50 g Senf, mittelscharf, grob
Milch Zitronensaft Zucker
Salz Pfeffer
Griinkernkiichlein:

Den grob geschroteten Griinkern mit etwas Gemiisebriihe circa sechs Stunden quellen lassen.
Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und etwas andiinsten. Geriebenen Ziegenhartkéise, Tomaten-
wiirfel, gediinstete Zwiebelwiirfel und Eier miteinander vermengen. Blattpetersilie, Schnittlauch,
Rosmarin, Thymian und Knoblauch fein hacken und dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Paprika abschmecken und nochmals circa eine Stunde gut durchziehen lassen. Jetzt das Weif-
brot grob raspeln und vorsichtig unterheben. Die Masse zu kleinen Béllchen formen und in etwas
Sonnenblumendl knusprig braten. Falls die Masse zu weich oder zu fest ist, noch Weifbrotwiirfel
oder Ei dazugeben.

Selleriesenf:

Knollensellerie in grobe Wiirfel schneiden und in der mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft
gewiirzten Milch weich kochen. Nur so viel Milch verwenden, dass keine Restfliissigkeit bleibt.
Die Creme-fraiche dazugeben und mit einem Mixstab ganz fein piirieren. Dabei darauf achten,
dass das Selleriepiiree nicht zu diinn wird. Das Selleriepiiree mit dem Senf vermengen und kiihl
stellen.

Tipp:

Griinkern-Kiichlein sind eine wunderbare Alternative zu Fleisch und Fisch. Sie sind herzhaft im
Geschmack und mit dem Selleriesenf ein wahres Vergniigen. Formen Sie kleine Kiichlein, sonst
lassen sie sich nicht durchbraten. Der Selleriesenf kann einige Tage im Kiihlschrank aufbewahrt
werden.

Johannes King am 24. Oktober 2008
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Gratinierte Birnen mit Kakao-Nudeln und Gorgonzola-Sofe

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 2,5 EL Kakaopulver 1 Ei

1 TL Speisedl Salz 50 ml Wasser
50 g Gorgonzola 150 ml Gemiisebrithe 60 ml Sahne
schwarzer Pfeffer 2 Birnen mit Stiel Zucker

2 EL fliissige Butter Puderzucker 1 EL Butter

Mehl, 2 EL Kakao, Ei, Ol, eine Prise Salz und ca. 50 ml Wasser zu einem glatten Teig ver-
kneten. Diesen ca. 30 Minuten mit Frischhaltefolie abgedeckt ruhen lassen. Anschlieend mit
einer Nudelmaschine den Teig diinn ausrollen und in 1 c¢m breite Nudeln schneiden. Diese in
kochendem Salzwasser bissfest kochen, abschiitten und abschrecken. Gorgonzola wiirfeln. Briihe
und Sahne in einen Topf geben und aufkochen. Késewdiirfel zugeben, schmelzen lassen und die
Sofle glatt rithren. Mit schwarzem Pfeffer abschmecken. Die Birnen schilen, halbieren (dabei
darauf achten, dass der Stiel noch dranbleibt) und entkernen. In einem Topf mit Zuckerwasser
die Birnen pochieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen. Birnenhélften facherférmig ein-
schneiden, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Die Birnenhélften mit fliissiger
Butter bepinseln und mit Puderzucker bestreuen. Im Backofen unter der Grillschlange oder bei
starker Oberhitze den Zucker auf den Birnen goldbraun schmelzen lassen. In einer Pfanne mit
Butter die Nudeln warm anschwenken, auf Tellern anrichten, mit Kakao leicht bestduben, die
Sofe halb iiber die Nudeln gieflen und die Birnen dazu geben.

Otto Koch Freitag, 10. Oktober

Gratinierte Kdseplatte

Fiir 2 Personen
40 g milder Reblochon 40 g milder Ziegenkése 40 g Blauschimmelkése

40 g Emmentaler 40 g Brie 40 g Munster

40 g Gaperon 1 Bund Rosmarin Olivenol

Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch 300 g kleine Kartoffeln
Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 2 EL Ol 1 EL Essig

Salz, Pfeffer 1 EL Krauter, gehackt

Den Kése wenn notig entrinden, in gleichméfig diinne Scheiben schneiden und auf Tellern an-
richten. Die Rosmarinzweige darauf legen. Bei Oberhitze (ca. 180 Grad) in den heiflen Ofen
stellen, bis der Kése geschmolzen und leicht iiberbacken ist. Mit etwas Olivendl iibergieflen und
mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Mit dem Schnittlauch bestreuen. Die Kartoffeln kochen.
Den Kopfsalat waschen und in Stiicke zerpfliicken. Aus Ol, Essig, Salz, Pfeffer und den gehackten
Krautern eine Vinaigrette rithren und den Salat damit anmachen. Ké&seteller mit dem griinen
Salat servieren. Kartoffeln in die Mitte des Tisches stellen.

Otto Koch Freitag, 31. Dezember 2009
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Gratinierter Milch-Reis mit Mango-Kompott

Fiir 2 Personen

3/8 1 Milch 80 g Milchreis 1 TL abgeriebene Orangenschale
2 Vanilleschoten 1 Prise Salz 1 Ei 70 g Zucker

10 g Butter 1 Mango 1/8 1 Orangensaft

2-3 cl Quittenschnaps 1/ 2 TL Stiarke 1/8 1 Schlagsahne

1 EL geriebenes Weiflbrot 1 Eigelb 1 EL Puderzucker

Die Milch in einen Topf geben und aufkochen. Milchreis, Orangenschale, ausgekratztes Mark
einer Vanilleschote und Salz dazugeben und bei geringer Hitze circa 20 Minuten kocheln lassen,
bis der Reis gar ist. Ei trennen. Eigelb, Zucker und Butter schaumig riihren und unter den leicht
abgekiihlten Milchreis mengen. Eiweifl zu Schnee aufschlagen und unter den Milchreis heben. Den
Reis in eine gefettete Auflaufform geben und ruhen lassen. Fiir das Kompott die Mango schélen
und in kleine Wiirfel schneiden. Den Zucker in einem Topf karamellisieren, die Mangowiirfel
dazugeben, mit Quittenschnaps abléschen und den Orangensaft und das ausgekratzte Mark der
Vanilleschote zugeben. Etwas von dem Orangensaft zuriickhalten und mit Stdrke vermengen.
Die Mangowiirfel aufkochen, mit der Stéarke abbinden und kaltstellen. Schlagsahne mit Weif3brot,
Eigelb und Puderzucker verriihren, gleichméfig iiber dem Milchreis verteilen und circa 5 Minuten
unter dem Grill brdunen. Den gratinierten Milchreis mit dem Mangokompott anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 24. Januar 2008
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Herzhafte Dampf-Nudeln mit Linsen-Sofe

Fiir 4 Personen

25 g frische Hefe 1/4 1 Milch 1 TL Zucker

500 g Mehl Salz 1 Ei

1 Zwiebel 2 Zweige Rosmarin 1/2 Bund Thymian

2 EL Butterschmalz 2 EL Butter ca. 500 ml Gemiisebriihe
1 Schalotte 150 g Berglinsen 1 TL Curry

1 Lorbeerblatt 1 Knoblauchzehe 1 Mohre

1 Pastinake 1 Stange Staudensellerie 2 EL Sahne

Pfeffer

Die Hefe in der lauwarmen Milch auflésen. 1 TL Zucker zugeben. Mehl in eine Schiissel geben, 1
TL Salz untermischen, Fi und die Hefemilch zugeben. Alles zu einem glatten Teig verkneten und
diesen ca. 30 Minuten gehen lassen. Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Rosmarin hacken, vom
Thymian die Blattchen abstreifen. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz Zwiebeln goldgelb
andiinsten und Rosmarin untermischen. Thymianbliatter unter den Hefeteig mischen und aus
dem Teig kleine Kugeln formen. Dies mit etwas Rosmarin-Zwiebeln fiillen und nochmals ca.
15 Minuten gehen lassen. Eine schwere (am besten aus Gusseisen) Pfanne mit 2 EL Butter
ausfetten. Die HefeteigkloBe hineineingeben und die soviel Gemiisebriihe angieflen, dass die Klo8e
zwei Finger hoch mit Fliissigkeit bedeckt sind. Einen Deckel auf die Pfanne geben und ca. 15-20
Minuten die Klo8e garen, bis die Fliissigkeit verdampft ist. (Der Deckel darf wéhrend des Garens
nicht gedfinet werden.) In der Zwischenzeit die Schalotte schilen und fein schneiden. Schalotte in
einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, Linsen und Curry zugeben und mit restlicher
Gemiisebriihe aufgieen. Ein Lorbeerblatt und eine angedriickte Knoblauchzehe zugeben. Die
Linsen ca. 30 Minuten weich kochen. Mohre, Pastinake und Staudensellerie schéilen bzw. putzen
und fein wiirfeln. In den letzten 10 Minuten zu den Linsen geben und mitgaren. Zuletzt die
Sahne untermischen und die Linsen abschmecken. Dampfnudeln mit den Linsen servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 27. Januar 2009

Honigkuchen

Fiir 4 Personen

3 Eier 225 g Zucker 110 g Butter

190 ml Milch 2 EL Honig 260 g Mehl

75 g Haselniisse, gemahlen 75 g Mandeln, gemahlen 2 TL Lebkuchengewflirz
3/4 TL Gewiirznelken, gemahlen 2 TL Vanillezucker 2 TL Backpulver

1 TL Kakaopulver Butter zum Ausfetten der Form

Fier und Zucker schaumig schlagen. Butter erhitzen, Milch und Honig zugeben. Restliche Zutaten
zugeben und vermischen. Kastenform fetten, mit Mehl bestduben und die Masse einfiillen, bei
180 Grad ca. 40 Minuten backen. Den gebackenen Kuchen stiirzen und auskiihlen lassen. Auf
der Aufschnittmaschine 16 gleichmé&Bige 6x4 cm grofie Rechtecke 8 mm diinn aufschneiden und
im Ofen bei 65°C ca. 5 Stunden trocknen lassen.

Jorg Sackmann Montag, 29. Dezember 2008
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Joghurt-Mousse mit Granatapfel-Sofe

Fiir 4 Personen

3 Blatt Gelatine 400 g Joghurt 4 EL Puderzucker
1 Vanilleschote 1 EL Zitronensaft 250 g Sahne

3 reife Granatépfel 100 ml trockenen Rotwein Zucker

50 g Honig 2 Zweige Zitronenmelisse

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Joghurt mit Puderzucker, dem ausgekratztem Mark der
Vanilleschote und dem Zitronensaft gut verriithren. Gelatine ausdriicken, in einem kleinen Topf
mit auflésen. Topf vom Herd nehmen, 2 EL Joghurtmasse zugeben und gut vermischen, dann
alles unter die restliche Masse rithren. Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben. In
leicht gedlte Formchen oder Gléser (die miissen nicht gedlt werden) fiillen und kaltstellen. Die
Kerne aus den Granatépfeln vorsichtig auslosen und ein Drittel der Kerne auspressen. (Dazu
kann man die Kerne vorsichtig durch eine Flotte Lotte rithren.) Den Saft und die restlichen Kerne
mit Rotwein in einen Topf geben und erwérmen. Mit ca. 1 EL Zucker und Honig abschmecken,
anschlieffend kalt stellen. Die Mousse mit der Granatapfelsoffe anrichten, mit Zitronenmelisse
garnieren.

Otto Koch Freitag, 13. Februar 2009

Joghurt-Quark-Mousse mit Zwetschgen-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir das Quarkmousse:

5 Blatt Gelatine 1 Zitrone, unbehandelt 200 g Quark

50 g Vollmich-Joghurt 75 g Eiweif (ca. 2 Eiwei}) 65 g Zucker

250 g Sahne 10 ml Orangenlikor

Fiir das Zwetschgenragout:

300 g Zwetschgen 40 ml siifler Weilwein 20 ml Zwetschgenwasser
20 ml Holunderbliitensirup ~ 1/4 Vanilleschote 100 g Zwetschgenkonfitiire
Fiir die Garnitur:

4 Hippen frische Minze

Ringe mit einem Durchmesser von ca. 6 cm und einer Hohe von 3 cm mit Frischhaltefolie
auslegen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Zitrone heiff abwaschen, abtrocknen und Schale
abreiben. Quark und Joghurt glatt rithren. Eiweif8 steif schlagen, dabei nach und nach Zucker
unterrithren. Sahne steif schlagen. Orangenlikér erwidrmen und die ausgedriickte Gelatine darin
auflosen. Dies dann zum Quark geben sowie Zitronenschale und gut unterriihren. Darunter die
Sahne und danach vorsichtig den Eischnee unterheben. Die Masse in vorbereitete Ringe fiillen
und im Kiihlschrank fest werden lassen. Die Zwetschgen waschen, halbieren, entkernen und in
gleichméfBige Wiirfel schneiden. Wein, Schnaps, Holunderbliitensirup und Vanilleschote in einen
Topf geben und einmal aufkochen. Die Zwetschgen zugeben, und bei schwacher Hitze ziehen
lassen, bis die Wiirfel ,, glasig“ werden. Die Zwetschgen sollten eine weiche Konsistenz haben,
aber nicht verkocht sein. Zum Schluss die Zwetschgenkonfitiire unterheben. Das Quarkmousse
aus den Ringen stiirzen und auf dem Teller in der Mitte anrichten, das Zwetschgenragout um das
Mousse geben und mit einer Hippe und der Minze garnieren. Wenn zur Hand ein Schokobléttchen
als Garnitur!

Karlheinz Hauser Montag, 20. Oktober 2008
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Kdse-Korbchen

Fiir 4 Portionen:

250-300 g kiihler Blitterteig 2 EL Ol 500 g Champignons
2 Friihlingszwiebeln 1 Zweig Salbei 200 g Feta

Salz, Pfeffer

Den Blétterteig ausrollen, dann in 10 Zentimeter grofle Quadrate schneiden. Eine mit kaltem
Wasser ausgespiilte Muffinform oder zwolf Papierférmchen - doppelt iibereinander gelegt, sind
sie stabiler - mit dem Teig auslegen.

Gemiise putzen. Champignons je nach Gréfe vierteln oder achteln und in heiBem Ol in einer
Pfanne anrtsten. Die in diinne Ringe geschnittenen Lauchzwiebeln dazugeben und andiinsten.
Den zerbriockelten oder kleingewiirfelten Feta und die gehackten Salbeibliatter unter die Pilze
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Mischung in den Teigférmchen verteilen und iiberstehende Teigecken nach innen biegen. In
den vorgeheizten Backofen schieben und bei 200 Grad etwa 20 Minuten backen.

test Mai 2008

Kdse-Rosti mit zweierlei Kraut-Salat

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln 1 kleiner Spitzkohl 2, 5 EL Apfelessig
ca. 150 ml Sonnenblumensl 1 TL Kiimmel Salz, Pfeffer

1 Karotte 1 TL Dijon-Senf 1 frisches Eigelb
Zucker 80 g Bergkise 1 Bund Schnittlauch

1-2 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln kochen, anschliefend pellen und auskiihlen lassen. Den Kohl halbieren, duflere
unschone Blatter und den Strunk entfernen. Kohl hauchdiinn hobeln oder schneiden. Die Hilfte
des gehobelten Krautes mit 2 EL Apfelessig und 3 EL Sonnenblumenél anmachen. Kiimmel fein
hacken und untermischen, den Krautsalat mit Salz und Pfeffer abschmecken. Karotte schélen
und fein raspeln, des restliche gehobelte Kraut noch etwas hacken und mit geraspelter Karotte
vermischen. Fiir die Mayonnaise 1 TL Senf, 1 TL Essig und das Eigelb verrithren. Langsam
unter Rithren Sonnenblumendl zugeben, bis die Mayonnaise die gewiinschte Konsistenz hat.
Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Kraut und Karotte mit der Mayonnaise vermischen, evtl.
mit einer Prise Zucker abschmecken. Die Kartoffeln in Spine hobeln. Kése reiben, Schnittlauch
fein schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Hélfte der Kartoffeln auf dem
Pfannenboden verteilen. Kése und die Hilfte vom Schnittlauch dariiber streuen. Mit den rest-
lichen Kartoffelspénen alles bedecken, die Kartoffeln nicht zusammendriicken, insgesamt sollte
das Rosti locker bleiben. Von beiden Seiten goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Krautsalat nochmals abschmecken und restlichen Schnittlauch untermischen. Rosti halbieren
und mit den beiden Salaten anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 03. Dezember 2009
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Kdse-Soufflé mit Pellkartoffeln

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln 2 Schalotten 100 g Bergkise

1 Ei 125 ml Milch 50 g Ziegen-Frischkése
1 Prise Muskat  1/2 TL Kiimmel Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Kartoffeln kochen und
anschliefend pellen. Die Schalotten schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 TL Butter
goldbraun anschwitzen. Den Kése reiben oder fein wiirfeln, das Ei mit der Milch verquirlen.
Schalotten, Késewdlirfel und Ziegen-Frischkése, Muskat, Kiimmel und Pfeffer untermischen. Die
Masse in kleine Souffleférmchen oder eine Auflaufform (ca. 300 ml Inhalt) geben und ca. 20
Minuten bei 180 Grad goldbraun backen. Die Pellkartoffeln mit dem Késesoufie anrichten. Dazu
passt sehr gut griiner Salat

Vincent Klink Donnerstag, 23. Oktober

Kdse-Spatzle

Fiir 4 Personen

400 g Mehl Milch 3 Eier

4 Figelb Salz Muskat

2 grofle Zwiebeln ca. 30 g Butter 100 g Emmentaler
50 g Gouda 200 ml Rinderbriithe Pfeffer

1 kl. Bund gemischte Krauter

Fiir den Teig Mehl, Wasser (oder Milch), Eier, Eigelb, Salz und Muskat zu einen zéhfliissigen
Teig vermengen. Den Spétzleteig mit einem Holzkochl6ffel oder mit der Hand so lange schlagen
bis er Blasen zieht. Salzwasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen. Die Zwiebeln schélen,
in Ringe schneiden, 1 EL Butter in einer Pfanne schmelzen und die Zwiebelringe darin unter
Riihren briunen. Den Spétzleteig durch ein Knopflisieb oder Abtropfsieb in das leicht kochende
Wasser geben und sobald die Spétzle oben schwimmen, mit einem Schaumloffel herausnehmen,
mit kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. In einer Pfanne die restliche Butter
zerlassen und die Spétzle dazugeben. Den Kése reiben, mit etwas Spétzlewasser und der Rin-
derbrithe unter die Spétzle mengen, gut durchmischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kriuter waschen, trocknen, fein schneiden und unter die Spitzle geben. Die Kisespétzle auf
vorgewdrmten Teller mittig anrichten, die Rostzwiebeln dariiber geben. Hierzu passt gut ein
Kopfsalat mit klassischem Essig-Ol Dressing

Tipp: Man kann die Zwiebelringe auch mit Paprikapulver und etwas Mehl bestduben und in
einer Friteuse frittieren.

Karlheinz Hauser Montag, 17. November
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Kartoffel-Pfannkuchen mit Lauch-Gemiise und Spiegelei

Fiir 2 Personen

200 g Kartoffeln 1 EL Mehl 2 Eier

ca. 150 ml Milch Salz, Pfeffer 1 Eiweif3

ca. 3 EL Butterschmalz 1 Stange Lauch 80 ml Gemiisebriihe
50 ml Sahne Muskat 1 EL Butter

2 Eier

Kartoffeln schilen, in Salzwasser weich kochen, abschiitten und gut ausdampfen lassen. Dann die
Kartoffeln durch die Presse driicken. Kartoffeln in einen Mixer geben, 1 EL Mehl, 1 Ei und Milch
zufiigen und kurz aufmixen. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Eiweif} steif schlagen und
untermischen. In einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem Teig kleine Pfannkuchen ausbacken.
Lauch putzen und in feine Ringe schneiden. Lauch in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz
anbraten. Mit Gemiisebrithe und Sahne abléschen und 3 bis 5 Minuten kocheln lassen. Mit
Salz und Muskatnuss abschmecken. 1 EL Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die
Eier auf einen Teller schlagen und in die schiumende Butter gleiten lassen. Das Feuer sollte
schwach gehalten werden, damit das Eiweif3 nicht zu frith brdunt. Spiegeleier sollten einen zarten
braunen Rand haben und das Eigelb wachsweich sein. Kartoffel-Pfannkuchen mit Lauchgemiise
und Spiegelei anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 01. Oktober 2009

Kartoffel-Puffer mit Apfelmus

Fiir 4 Personen

1 kg Apfel, Boskoop ca. 2 EL Zucker ca. 80 ml Apfelsaft

700 g Kartoffeln, mehlig 1 kleine Zwiebel 1 Ei

Salz 1 Prise Muskat ca. 5 EL Butterschmalz
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 100 g saure Sahne
Pfeffer 1 EL Butter

Fiir das Apfelmus die Apfel waschen, ein Apfel zur Seite legen, die restlichen Apfel vierteln
und das Kerngehduse entfernen. Die Apfelviertel in grobe Stiicke schneiden. In einem grofien
Topf Zucker zu hellem Karamell schmelzen, die Apfelstiicke zugeben und mit Apfelsaft ablo-
schen. Apfelstiicke weich kochen, piirieren und evtl. durch ein Sieb streichen. Das Apfelmus mit
Zucker abschmecken. Die Kartoffeln schilen und auf der feinen Reibe reiben. Die Kartoffelmas-
se gut ausdriicken, die Fliissigkeit in einer Schiissel auffangen, die Stéirke absetzen lassen. Den
Kartoffelsaft abschiitten und die Stérke zu den geriebenen Kartoffeln geben. Die Zwiebel sché-
len und ebenfalls fein reiben, dann zusammen mit dem Ei zu den Kartoffeln geben und alles
gut vermischen. Die Kartoffelmasse mit Salz und einer Prise Muskat wiirzen. In einer Pfanne
mit reichlich Butterschmalz etwas Kartoffelmasse geben und goldbraune Puffer ausbacken. Die
Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Krauter mit Saurer Sahne vermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den iibrigen Apfel entkernen und in 8 Spalten schneiden. In
einer Pfanne mit Butter die Apfelspalten goldbraun braten. Kartoffelpuffer mit Apfelmus und
Kartoffelspalten auf Tellern anrichten, einen Klecks Krauter-Sahne zugeben und servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 27. Oktober 2009
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Kompott von Berg-Linsen mit Ziegen-Frischkdse

Fiir 4 Personen

300 g kleine griine Linsen 1 Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke

3 Pfefferkérner 1 EL weifler Balsamico Meersalz

60 g Winterkresse 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivensl 1 TL Garam-Masala 1 Msp. Scharfes Curry
1 Spritzer Balsamico 1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Walnussol

4 Scheiben Ziegen-Frischkése a 40 ¢ 2 EL brauner Zucker

Die Linsen in reichlich Wasser mindestens 2 Stunden einweichen. Dann Linsen mit dem Ein-
weichwasser in einen Topf geben, Lorbeerblatt, Nelke, Pfefferkorner, weiflen Balsamico und eine
Prise Meersalz zugeben und ca. 20 Minuten garen, die Linsen sollten noch bissfest sein. Linsen
abgieflen, dabei den Kochfond auffangen und abtropfen lassen. Das Barabarkraut zupfen, ab-
spiilen und trockenschiitteln. Schalotten schélen und fein schneiden, Knoblauch schélen und fein
hacken. In einem Topf mit 1 EL Olivenol Schalotten und Knoblauch glasig anschwitzen, 1/3 der
gekochten Linsen zugeben, kurz andiinsten und mit etwas Linsenfond abléschen. Garam-Masala
und Curry dazu geben und Linsen weich schmoren. Dann alles mit einem Piirierstab oder im
Mixer fein piirieren, durch ein Sieb streichen und unter die restlichen Linsen rithren. Dann mit
Balsamico, etwas Zitronenschale und —saft abschmecken. Walnuss6l mit einem Spritzer Zitro-
nensaft mischen und das Barbarakraut vorsichtig damit marinieren. Zucker gleichméflig iiber
den Kise streuen. Mit einem Bunsenbrenner langsam karamellisieren lassen. Linsenkompott in
einem Ring auf die Tellermitte anrichten. Darauf den Ziegenkise legen. Um die Linsen den
Barbarasalat streuen.

Michael Kempf Mittwoch, 25. Februar 2009
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Krduter-Spatzen

Fiir 4 Personen

Krauterspatzen:
300 g Mehl, griffig 3 Eier 20 g Basilikum
20 g Salbei 20 g Kerbel 20 g Minze
20 g Bérlauch 20 g Petersilie 90 ml Milch
1 Prise Muskatnuss Salz Pfeffer
200 g Bergkése 1 EL Butter 150 g Butterschmalz
4 Zwiebeln 2 EL Mehl Salz
Pfeffer
Salat:
1 Salat, jung 300 ml Rinderbrithe 200 ml Olivendl
100 ml Weilweinessig 1 TL Senf Salz
Pfeffer
Krauterspatzen:

Mehl, Eier, Basilikum, Salbei, Kerbel, Minze, Bérlauch, Petersilie, Milch, Salz, Pfeffer und frisch
geriebene Muskatnuss miteinander vermengen. Die Masse durch ein Nockerlsieb direkt in das
kochende Salzwasser driicken. Sobald die Nockerln an der Wasseroberfliche schwimmen, raushe-
ben und kalt abstechen. Zwei Zwiebeln in Ringe schneiden, zwei Zwiebeln in Wiirfel schneiden.
Die Ringe in einem Essloffel Mehl wenden und in einem kleinen Topf in Butterschmalz heraus-
backen und zur Seite stellen. Einen Essloffel Butter in einer Pfanne zum schmelzen bringen und
die Zwiebelwiirfel darin anschwitzen. Den Bergkise reiben. Die Nockerln dazugeben, den Kése
unterheben und schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit eventuell iibriggeblie-
benen Kriutern und den Zwiebelringen garnieren.

Salat:

Dazu kann man einen jungen, griinen Salat servieren. Fiir das Dressing die Rinderbriithe mit
Olivenol, Weillweinessig, Senf, Salz und Pfeffer vermengen und iiber den Salat geben.

Sarah Wiener am 06. Juni 2008
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Krautfleckerl

Fiir 4 Personen

300 g Hartweizenmehl Salz 3 Eier

6 EL Rapsol Mehl 800 g Spitzkohl

1 Zwiebel 1 TL Zucker 20 g Butter

1/2 EL Kiimmel Pfeffer 200 ml Gemiisefond

1 EL gemischte Krauter

Aus NudelgrieB, einer kréftigen Prise Salz, Eiern, 1 EL Ol und 2 bis 3 EL kaltem Wasser einen
elastischen Nudelteig kneten. Den Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur 30 Minuten ruhen las-
sen. Portionsweise auf Mehl sehr diinn ausrollen, in kleine Quadrate (etwa 2 x 2 cm) schneiden
und 15 Minuten auf einem bemehlten Tuch trocknen lassen. Den Spitzkohl waschen, putzen, in
grobe Streifen schneiden. Dabei den Strunk und die dicken Rippen entfernen oder flach schnei-
den. Die Zwiebel schilen, fein wiirfeln und im schwach erhitzten Ol kurz andiinsten. Mit Zucker
bestreuen, den Kohl zugeben und ganz kurz unter Riihren braten. Butter, Kiimmel, etwa 1 TL
Salz und reichlich Pfeffer aus der Miihle zugeben. Den Fond nach und nach zugiefien und einko-
chen lassen. Den Spitzkohl bei mittlerer bis starker Hitze unter Riihren in etwa 4 Minuten weich
schmoren. Die Teigstiicke in reichlich sprudelndem Salzwasser aufkochen und unter sténdigem
Rithren bissfest garen (ca. 3 Minuten). Abgielen und abtropfen lassen. Die Fleckerl mit dem
Spitzkohl mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Kréutern bestreut servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 21. September 2009

Linsen-Curry
Fiir 2 Personen
40 g rote Linsen 40 g gelbe Linsen 250 ml Gemiisebriihe
80 g Basmatireis Salz 1 Tomate
1 griine Chilischote 1 Schalotte 5 g frischer Ingwer
1 Knoblauchzehe 1 EL Butterschmalz 1/2 Zimtstange

1 Prise Kurkuma 3 Sténgel glatte Petersilie 1 TL Currypulver

Linsen in ein grofles Sieb geben und gut mit kaltem Wasser abwaschen. Dann die Linsen mit
Gemiisebriihe in einen Topf geben, zum Kochen bringen und zugedeckt bei milder Hitze die Lin-
sen ca. 20 Minuten weich kochen. Reis in reichlich Salzwasser weich kochen. Tomate mit heilem
Wasser iiberbriihen, Schale abziehen, Tomate vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in feine
Wiirfel schneiden. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schneiden.
Schalotte, Ingwer und Knoblauch schéilen und fein hacken. Butterschmalz in einem separaten
Topf erhitzen, Zimt dazugeben ein halbe Minute anschwitzen, dann Schalotte hinzufiigen und
goldgelb anschwitzen. Tomaten, Chili, Ingwer, Knoblauch zugeben mit etwas Salz und Kurkuma
wiirzen und ca. 5 Minuten braten. Dann die gekochten Linsen mit der Fliissigkeit zugeben und
noch ca. 5 Minuten weiterkochen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Mit
Curry abschmecken und Petersilie untermischen. Das Linsencurry mit Reis servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 21. Februar 2008
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Mais-Timbale mit Pilz-Sofle

Fiir 2 Personen

ca. 3 TL Butter 2 Eier (Grofle M) 50 g Mehl

100 ml Milch Zucker Salz

150 g Maiskorner 1 Schalotte 200 g Champignons
50 ml trockener Weilwein 150 ml Kalbsfond 1 TL Mehlbutter
Pfeffer 50 g geschlagene Sahne

Den Backofen auf 150 Grad (Umluft nicht geeignet/ Gasherd: Stufe 2) vorheizen. 2 Timbalen-
formchen (ca. 150 ml) diinn mit Butter ausfetten und in eine Auflaufform stellen. Eier trennen,
das Eiweif} steif schlagen. Mehl mit Milch und Eigelb verquirlen. Mit Zucker und Salz wiirzen.
Die Maiskorner abtropfen lassen und unter den Teig mischen. Dann das geschlagene Eiweif3
unterziehen. Masse in die Férmchen fiillen. So viel heifles Wasser in die Auflaufform angiefien,
dass die Formchen ca. zur Hilfte in Fliissigkeit stehen. Alles in den Ofen stellen, ca. 20 Min.
garen. Schalotte schilen und fein wiirfeln. Pilze putzen, in feine Scheiben schneiden. Beides in
1 TL Butter anbraten. Mit Weilwein und Fond abléschen und etwas einkochen lassen. Mit der
Mehlbutter leicht binden. Noch einige Minuten kocheln lassen. Sofle mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Dann die Schlagsahne unterziehen. Timbalen und Sofle auf Tellern anrichten. Evtl.
mit gehackter Petersilie bestreuen.

Otto Koch Freitag, 16. Januar 2009
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Mangold-Lasagne

Fiir 4 Portionen:

1 Mangoldstaude (800 g) 2 EL Ol 100 g Zwiebeln

Salz, Pfeffer frische Kréauter 200 g vollfetter Kése
250 g Lasagneblatter 30 g Pinienkerne

Bechamelsofle:

60 g Butter 70 g Mehl 1 L Milch

100 ml frischer Orangensaft Orangen-Abrieb  Salz, Pfeffer

Vom Mangold den Wurzelansatz abschneiden, einzelne Blétter waschen. Fleischige Blattstie-
le abtrennen, in kleine Wiirfelchen schneiden, Blattgriin grob zerteilen. Zwiebeln fein hacken,
Kréuter waschen, grob hacken, Niisse anrdsten.

Zwiebeln in einem Topf in Ol andiinsten, gewiirfelte Mangoldstiele dazugeben, mit diinsten.
Dann das Blattgriin in den Topf geben, alles etwa 2 Minuten sanft garen. Kréuter und Niisse
unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kise reiben, beiseitestellen. Fiir die Sofle Butter in einem Topf zerlassen, das Mehl darin hell
anschwitzen. Topf vom Herd nehmen. Nach und nach Milch, Wasser, zuletzt Orangensaft unter-
rithren. Auf dem Herd kurz aufkochen, dabei weiter rithren. Geriebenen Kése unterheben, mit
Salz, Pfeffer, Orangenschale wiirzen.

In eine gefettete Auflaufform etwas Sofle geben, dann abwechselnd in mehreren Schichten Lasa-
gneblétter, dann Mangold, dann Sofle einfiillen. Zum Schluss {iber eine Soflenschicht noch etwas
Kése streuen. Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad etwa 40 Minuten backen.

Tipps:

Eine ’schlanke’ Version dieser kalorienreichen Lasagne: Nehmen Sie fiir die Bechamelsofle Halb-
fettbutter und Halbfettmilch. Nudelplatten fiir Lasagne werden heute so produziert, dass Sie sie
nicht mehr vorkochen miissen.

Stielmangold hat deutlich stérkere Mittelrippen als Blattmangold. Diese brauchen eine ldngere
Garzeit als das Blattgriin. Man kann die Stiele auch separat als Gericht zubereiten. Sie ergeben
eine spargelédhnliche Gemiisebeilage.

test Oktober 2008
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Mangold-Maultaschen mit Zitronen-Schaum

Fiir 2 Personen
Fiir die Maultaschen:

300 g Pastinake 400 ml Gemiisebriihe 1/8 1 Sahne

2 Eigelb 1 Bund Petersilie Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 1 Brotchen (vom Vortag) 1 Zwiebel

1 EL Butter 4 EL Parmesan, frisch gerieben 1/2 Bund Thymian

8 Mangoldblétter

Fiir den Zitronenschaum:

1 Zitrone, unbehandelt 4 EL Gemdiisebriihe 1 EL Weilwein
2 Eigelb Pfeffer, Salz 1 EL Olivendl

Pastinake schélen, wiirfeln und in Gemiisebriihe weich kochen. Aus der Brithe nehmen und diese
mit Sahne aufkochen und reduzieren. Pastinake und Brithe im Cutter mixen, Eigelb, gehackte
Petersilie, Salz, Pfeffer und Muskat dazugeben. Das Brotchen zu Brosel reiben und die Masse
damit andicken. Die Zwiebel schélen und fein hacken. In einer Pfanne Butter erhitzen und Zwie-
bel darin angebraten. Parmesan und abgezupfte Thymianbldtter dazugeben. Etwas abkiihlen
lassen und mit der Masse vermischen. Mangold in Salzwasser blanchieren, abschiitten und gut
abtrocknen. Jeweils einen Essloffel von der Fiillung in ein Mangoldblatt einschlagen. Die P#ck-
chen nebeneinander in eine gebutterte Pfanne setzen. Langsam bei geschlossenem Deckel jeweils
drei Minuten von jeder Seite braten. Fiir die Sofle Zitrone abspiilen, trockenreiben und etwas
Schale abreiben, dann den Saft auspressen. Zitronenschale, Gemiisebriithe, Weiflwein und Eigelb
in einen Schlagkessel geben und iiber dem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen. Mit Pfeffer,
Salz wiirzen und Olivendl und etwas Zitronensaft abschmecken. Mangoldmaultaschen mit dem
Zitronenschaum anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 09. April 2009

Milch-Reis mit frischen Erdbeeren

Fiir 2 Personen

250 g Erdbeeren, frisch 80 g Milchreis 10 g Butter

250 ml Milch 4 Orangen 2 EL Mandelblédttchen
2 EL Zucker 1 EL Schmand 2 TL Orangenlikor

1 TL Speisestirke 1 TL Vanillezucker 1 Prise Salz

Den Milchreis in die Milch hineinriihren, mit dem Salz wiirzen und aufkochen lassen. Bei geringer
Hitze zugedeckt 20 Minuten kocheln lassen und gelegentlich umriihren. Die Orangen halbieren
und den Saft auspressen. Zwei Essloffel Orangensaft mit der Stérke und einem Essloffel Zucker
verrithren. Den restlichen Orangensaft aufkochen lassen und mit der angeriihrten Stérke binden.
Anschlieend alles erneut kurz aufkochen lassen, den Grand Marnier hinzugeben und das Ganze
abkiihlen lassen. Die Erdbeeren vom Griin befreien, halbieren und mit der Orangensofle vermi-
schen. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rosten. Den Milchreis vom Herd nehmen
und den restlichen Zucker, den Vanillezucker, den Schmand und die Butter unterrithren. Den
Milchreis in Dessertschalen fiillen und die Erdbeeren sowie die Mandeln dariiber.

Horst Lichter am 04. September 2009
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Milch-Reis-Schnitten mit Apfelmus

Fiir 2 Personen

1/2 1 Milch 80 g Butter 100 g Milchreis
2 Eigelb 3 Apfel (z.B. Boskoop) 100 ml Apfelsaft oder Weifiwein
3 EL Zucker 50 g Semmelbrosel 1 Prise Zimt

Die Milch mit 60 g Butter aufkochen. Den Reis mit dem Schneebesen einrithren und weich ko-
chen (dies dauert mindestens 30 Minuten). Ist die Masse zu fest, nochmals Milch dazugeben bis
es einen zahen Brei ergibt. Den Milchreis von der Herdplatte nehmen und das Eigelb unterzie-
hen. Den Reisbrei auf ein gefettetes Pergamentpapier streichen und erkalten lassen. Apfel nach
Belieben schilen, das Kerngehéuse entfernen und anschlieflend in Wiirfel schneiden. Apfelsaft
oder den Wein in einen Topf fiillen, 2 EL Zucker mit den Apfeln dazugeben, alles aufkochen
lassen und bei geschlossenem Deckel ca.10 Minuten diinsten. Dann alles durch die Flotte Lotte
drehen oder ein grobmaschiges Sieb streichen. Aus dem ausgekiihlten Milchreis Vierecke oder
Dreiecke schneiden, diese in Semmelbrosel wenden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter braun
rosten. Mit Zucker und Zimt bestreuen und mit dem Apfelmus anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 19. Mérz 2009

Milli-Rahm-Strudel

Fiir 4 Personen

270 g Mehl 1 Spritzer Essig 20 ml Pflanzendl
1 Prise Salz 90 g Butter 180 g Puderzucker
4 Eigelb 1 Vanilleschote 350 g Magerquark
2 EL Rosinen 150 ml Sauerrahm 1/8 1 Milch

2 ¢l Rum

Fiir den Teig 250 g Mehl, 1/8 1 lauwarmes Wasser, Essig, 1 EL Ol und Salz zu einem glatten Teig
verarbeiten, die Teigkugel mit Ol bestreichen und unter einem Tuch mindestens 2 Stunden in
der Néhe einer Heizung stehen lassen. Den Teig mit Mehl bestduben, auf ein Kiichentuch geben,
ausrollen und ausziehen. Zum Ausziehen die Hinde unter den Teig geben und den Teig iiber
den Handriicken gleiten lassen, so dass das Eigengewicht ihn auseinanderzieht. 4 EL Butter
erhitzen und den ausgezogenen Teig mit etwas fliissiger Butter bestreichen. Fiir die Fiillung
50 g Butter, 100 g Puderzucker und 3 Eigelb schaumig rithren. Das Mark der Vanilleschote
auskratzen und zugeben. Den Quark gut ausdriicken, durch ein Sieb streichen, mit Rosinen und
125 ml Sauerrahm zu der Eiermasse geben und gut verrithren. Die Masse auf dem ausgezogenen
Strudelteig verteilen, einwickeln und mit der restlichen zerlassenen Butter bestreichen. Bei 200
Grad ca. 40 Min. backen Die ausgekratzte Vanilleschale einige Male zerteilen, in einem Topf mit
Milch ca. 5 Minuten auskochen und etwas abkiihlen lassen. Restlichen Puderzucker, Sauerrahm,
Eigelb und Rum unterrithren und nach der Hélfte der Backzeit in die Strudelform gieflen. Dazu
passt gut eine Fruchtsoe (z.B. eine Himbeersofle).

Vincent Klink Mittwoch, 18. Juni 2008
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Nudel-Taschen mit Krduter-Frischkdse gefiillt

Fiir 2 Personen

150 g Mehl 6 Eigelb 1 Ei

1 TL Olivenol Salz 30 g Hartweizenmehl
1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Basilikum 1/2 Bund Blattpetersilie
150 g Frischkdse  schwarzer Pfeffer 8 Salbeiblétter

1 EL Butter

Fiir den Teig Mehl auf einem Holzbrett hiufen, in der Mitte ein Loch freischieben, drei Eigelb und
ein Fi hineingeben, Olivendl und Salz zugeben und alles zu einem glatten, festen Teig verkneten.
Gut ist erst weniger Mehl zu nehmen und den Teig weich ankneten und anschlieffend soviel Mehl
zugeben bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist. Den Teig mit Hartweizenmehl bestduben, mit
einer Nudelmaschine oder Nudelholz auf einer moglichst ebenen Flidche ausrollen und in circa
10 cm breite Bahnen schneiden. Fiir die Fiillung Kerbel, Basilikum, Blattpetersilie waschen,
abtropfen lassen und fein hacken. Den Kése mit einem Tuch gut auspressen, mit den Krautern
und drei Eigelb gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus dem Teig mit einem
Ausstecher (ca. 5 cm Durchmesser) runde Scheiben ausstechen, auf die eine Hélfte etwas Fiillung
geben, die andere Hélfte dariiber schlagen und an den Réndern gut fest driicken. Die gefiillten
Nudelteigtaschen in kochendem Salzwasser circa 3 Minuten garen. Die Salbeiblétter in einer
Pfanne mit Butter braten und mit der Butter iiber die Nudeltaschen.

Tipp: Ist der Teig sehr mehlig oder trocken, die Rénder mit etwas Wasser bepinseln und dann
fest zusammenpressen.

Vincent Klink Donnerstag, 15. Mai 2008

Nuss-Apfel-Taschen in Nougat-Sofle

Fiir 4 Personen

140 g Weizenmehl 1 TL Pflanzenol 1 TL Essig

Salz 2 Apfel (z.B. Boskoop) 3 EL Butter

Zucker 1 EL Preiselbeeren 1 Spritzer Zitronensaft
30 g gehackte Niisse 1 EL Biskuitbrosel 2 EL Haselniisse

250 ml Milch 1 TL Speisestirke 15 g Nougat

Mehl mit Ol, Essig, 70 ml Wasser und einer Prise Salz zu einem glatten Teig kneten und diesen
in Frischhaltefolie verpackt ca. 1 Stunde in den Kiihlschrank geben. Die Apfel nicht schilen,
das Kerngehéiuse entfernen und den Apfel in diinne Spalten schneiden. Die Apfelspalten in einer
Pfanne mit 1 EL Butter rundum anbraten. Mit 1 EL Zucker bestreuen und karamellisieren.
Preiselbeeren und Zitronensaft zugeben und kurz kécheln. Gehackte Niisse in einer Pfanne ohne
Fett rosten und unter die Apfelmasse mischen. Den Teig diinn ausrollen und mit einer Kaffeetasse
oder einem runden Ausstecher Kreise ausstechen. Auf die Hilfte der Kreise etwas Apfelmasse
geben, darauf jeweils einen Teigkreis geben und die Rénder gut zusammendriicken. In mit etwas
Zucker gesiifitem Wasser die Téschle ca. 3 Minuten kocheln lassen, herausnehmen und abtropfen
lassen. In einer Pfanne 2 EL Butter schmelzen, die Brosel untermischen und darin die Teigtaschen
kurz schwenken. Haselniisse fein hacken. In einem Topf 1 EL Zucker karamellisieren, gehackte
Haselniisse zugeben und kurz rosten. Mit Milch abléschen und diese um die Hilfte einkochen
lassen. Stérke mit wenig Wasser anriihren und die Milch damit binden. Dann den Topf vom
Herd ziehen und Nougat darin schmelzen. Die Nuss-Apfeltaschen mit der Nougatsofle anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 3. Dezember
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Omelett, Kartoffel-Wiirfel und frischer Spinat

Fiir 2 Personen

2 Kartoffeln, fest 3 EL Olivenol 2 Schalotten
Salz, Pfeffer 1 Bund Friihlingskrduter 150 g Blattspinat
3 EL Butter Muskat 80 ml Sahne

4 Eier

Die Kartoffeln schilen, in Wiirfelchen schneiden und in einer Pfanne mit 2-3 EL Olivendl ca.
10 Minuten braten. Schalotten schilen, fein schneiden und kurz vor Ende der Garzeit eine
gewiirfelte Schalotte zu den Kartoffeln geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kréauter abspiilen,
trockenschiitteln und fein hacken. Spinat waschen, putzen und abtropfen lassen. In einer Pfanne
mit 1 EL Butter die restlichen Schalottenwiirfel anschwitzen, mit Salz und Muskat wiirzen, den
Spinat zugeben und zusammen fallen lassen. Einen Essloffel Spinat aus der Pfanne nehmen und
mit der Sahne piirieren, erwédrmen und abschmecken. Die Eier aufschlagen mit Salz wiirzen und
mit einem Schneebesen sehr gut verquirlen. Pro Person ein Omelett ausbacken, dafiir 1 EL Butter
in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Hilfte der Eimasse zugeben und mit dem Gabelriicken
rithren und die Pfanne dabei bewegen, die Pfanne schrig halten, so dass die noch weiche Masse
nach vorne lduft, einige Krauter und einige Kartoffelwiirfel zugeben und die verbliebene diinne
Bodenschicht darauf klappen. Blattspinat auf den Teller geben, Spinatsofie angielen, Omelett
dazu reichen und mit den restlichen Kartoffelwiirfeln und Kriutern bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 05. Mai 2009
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Pasta mit Artischocken

Fiir 2 Personen
Fiir die Nudeln:

ca. 200 g Hartweizenmehl 2 Eigelb 1 Ei

1 TL Olivenol Salz Mehl

Fiir die Artischocken:

8 kleine Artischocken 2 EL Olivendl 1 Schalotte

1 rote Chilischote Salz, Pfeffer 80 ml Gemiisebriihe
1 TL Butter 50 g Parmesan

Das Mehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte ein Loch frei schieben. Eigelb und Ei
einschlagen, das Olivendl und eine Prise Salz dazu geben und alles zu einem glatten Teig kneten.
(Der Teig sollte fest sein und darf ruhig an weiche Knetmasse erinnern. Es ist von Vorteil, zuerst
etwas weniger Mehl zu nehmen und den Teig weich anzukneten, um anschliefend immer wieder
soviel Mehl hinzuzugeben bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist.) Den Teig mit einem Nu-
delholz oder einer Nudelmaschine diinn auswellen (ca. lmm dick), gut mit Mehl bestreuen und
in Steifen schneiden. Die dufleren Hiillbldtter der Artischocken nach unten abreiflen. am langen
Stiel bleibt das gelbe Herzstiick iibrig, auch evtl. violette Blattchen miissen entfernt werden. Den
Stiel sollte man so lange wie moglich lassen, denn er ist genauso kostlich wie der Boden. Das
oft angetrocknete Ende des Stiels wird abgeschnitten. Wir sehen an der Schnittstelle den hellen
weichen Kern und die dunkelgriine duflere Schicht. Diese duflere Schicht muss weg. Vom Stie-
lende schilt man mit einem Messer in Richtung Knospe. Die geputzten Artischockenherzen in
diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl wie Bratkartoffeln braten. Schalotte
schilen und fein schneiden. Chili halbieren, das Kerngehduse entfernen und fein hacken. Nach 5
Minuten Schalotten und Chili zu den Artischocken geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Gemiisebriihe abloschen. Etwas Butter unterarbeiten und solange einkochen bis die Artischo-
ckenscheiben mit Sofle umglédnzt sind. Nudeln in reichlich Salzwasser weich kochen, abschiitten
und mit den Artischocken vermischen. Mit frisch gehobeltem Parmesan bestreuen und servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 05. August 2009

Persischer Eier-Kuchen mit Krdutern

Fiir 2 Personen

100 g frische Krauter 8 Walnusskernhélften 2 Eier

1/2 EL Mehl 1 Prise Backpulver Salz, Pfeffer
1/2 EL Berberitzen 1 EL Butterschmalz

Kréuter abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Walnusskerne hacken. Fier aufschlagen,
in eine Schiissel geben, Mehl und Backpulver dariiber sieben und alles gut mit dem Schneebesen
verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt Kriauter, Walniisse und Berberitzen zugeben.
In eine beschichteten Pfanne mit Butterschmalz die Masse geben und von jeder Seite ca. 10
Minuten bei geringer Hitze braten. Dazu passt sehr gut Mohrensalat.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 04. Méarz 2008
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Persischer Safran-Reis

Fiir 4 Personen

350 g Basmatireis Salz 3 rote Zwiebeln

2 Mohren 1 Stange Lauch 2 EL Butterschmalz

ca. 1 EL Zucker 1 Prise Safran-Faden ca. 100 ml Gemiisebriihe
3 El Butter 1 Orange, unbehandelt 20 g Pistazien, gehackt

Den Reis in reichlich Salzwasser kochen, biss er bissfest ist. Dann auf ein Sieb geben und ab-
spiilen, dabei darauf achten, dass die Stérke abgespiilt wird. Zwiebeln schélen, halbieren und
in sehr diinne Scheiben schneiden. Mohren schiilen und in feine Stifte schneiden. Lauch wa-
schen, putzen und in feine Ringe schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz Zwiebel
anschwitzen, Mohren und Lauch zugeben und kurz anbraten. Mit ca. 1 TL Zucker bestreuen
und diesen karamellisieren lassen, mit Salz wiirzen, Safran untermischen und mit Gemiisebriihe
abloschen. Kurz diinsten. Dann aus der Pfanne nehmen und mit dem Reis vermischen. In einem
groflen breiten Topf Butter schmelzen. Gemiisereis kegelféormig darin einschichten. In den Kegel
mit einem Loffelstiel kleine Locher einbohren, Deckel drauf geben und bei geringer Hitze gar
ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Orangenschale diinn abschélen und die Schale zweimal
nacheinander in gezuckertem Wasser blanchieren. Dann in feine Streifen schneiden. Die Orange
vollstandig schélen, also die weifle Haut komplett entfernen und die Fruchtfilets herauslosen.
Wenn der Reis gar ist, die blanchierte Orangenschale und die Filets zugeben, anrichten und mit
Pistazien garnieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 18. November

Pilz-Cannelloni mit Tomaten-Ragout

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 300 g gemischte Speisepilze 2 EL Olivendl

135 g Mehl 125 ml Gemiisebriihe 80 ml Sahne

1/2 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer 250 g Tomatenwiirfel

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 200 ml Milch

2 Eier 1 TL zerlassene Butter ca. 3 EL Butterschmalz
Butter 50 g Parmesan 1/2 Bund Basilikum

Schalotten schilen und fein schneiden. Pilze putzen, halbieren oder vierteln. In einer Pfanne mit
1 EL Olivendl eine gewiirfelte Schalotte anschwitzen, die Pilze zugeben und mit anbraten. Mit 1
EL Mehl bestauben und Gemiisebriihe hinzufiigen. Gut verriihren und die Sahne angieflen. Kurz
kocheln lassen, bis die Sofle eine sédmige Konstistenz hat. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Petersilie untermischen.
Ubrige Schalotte in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Tomatenwiirfel, Thymian und
Rosmarinzweig zugeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Crepes 125 g Mehl, Milch und Eier zu einem glatten Teig rithren, eine Prise Salz und
zerlassene Butter untermischen. In einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem Teig diinne Crepes
ausbacken. Die Crepes mit dem Pilzragout bestreichen, zusammenrollen und in eine gebutterte
Auflaufform geben. Tomatenragout am Rand angieflen. Parmesan reiben, iiber die Cannelloni
streuen und kurz unter der Grillschlange gratinieren.Die Cannelloni anrichten und mit frischem
grob geschnittenen Basilikum bestreuen.

Vincent Klink Donnerstag, 02. Oktober
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Pilz-Lauch-Strudel

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 2 EL Speiseol 1 Eigelb
4-5 EL Wasser 1 Prise Salz 500 g braune Champignons
1 Stange Lauch 1 EL Butterschmalz 2 Scheiben Toastbrot

1/2 TL Majoran, getrocknet 1/2 TL Thymian 2 EL Butter

Aus Mehl, Ol, Ei, Wasser und Salz einen Strudelteig herstellen, diesen in Frischhaltefolie ein-
packen und circa 1,5 Stunden ruhen lassen. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad,
Gas Stufe 3) vorheizen. Die Champignons in Scheiben schneiden. Lauch putzen und in feine
Ringe schneiden. In einer Pfanne mit Butterschmalz Pilze anbraten, Lauch zum Schluss kurz
mit in die Pilzpfanne geben. Den Strudelteig auf einem leicht bemehlten Kiichenhandtuch diinn
ausziehen (ca. 40 cm auf 50 cm). Das Toastbrot reiben und mit der Pilz-Lauchmischung auf
dem Teig verteilen. Mit Majoran und Thymian bestreuen und den Strudel mit Hilfe des Tuches
zusammenrollen. Butter erhitzen, den Strudel von auflen mit fliissiger Butter einpinseln und im
vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen. Dazu passen gut griiner Salat und Kriuterschmand.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 12. Februar 2008

Pizzocherie mit Wirsing, Fontina und weiem Triiffel

Fiir 4 Personen
500 g Buchweizennudeln 1 Kopf Wirsing, jung 200 g Kartoffeln fest

300 g Fontina 0,2 1 Gefliigelbriihe 100 g Butter

1 Bund Blattpetersilie 100 ml Milch 100 ml Sahne
Triiffel, weif3 Meersalz Pfeffer, schwarz
Speisestirke

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Die Pizzocherie in Salzwasser al dente kochen, abgieflen und auskiihlen lassen. Acht schone Blét-
ter vom Wirsing ablosen, blanchieren und abschrecken. Den Rest in Flecken zupfen, ebenfalls
blanchieren und abschrecken. Die Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und ebenfalls blan-
chieren. Den Fontina in diinne Scheiben schneiden. Vier tiefe Teller mit den Wirsingscheiben
auslegen und leicht salzen. Die Gefliigelbriihe aufkochen, leicht mit Stérke binden und die But-
ter einmixen. Die Kartoffelwiirfel, die Wirsingflecken, die Pizzocherie und 200 Gramm Fontina
unterschwenken. Die Blattpetersilie fein schneiden und zugeben. Salzen und pfeffern und auf den
Wirsingblattern verteilen. Die Blétter {iber der Fiillung zuklappen, mit einem zweiten Teller ab-
decken und fiir circa zehn Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Milch und Sahne zum
kochen bringen und den restlichen Fontina einmixen. Mit Salz abschmecken. Zum Servieren den
Wirsing aufklappen. Den Késeschaum iiber die Fiillung l6ffeln und Triiffel dariiber hobeln.
Tipp:

Anstatt Wirsing kann man auch Spitzkohl oder Weilkohl verwenden. Klassisch gehtren aller-
dings Wirsing und Pizzocherie zusammen

Kolja Kleeberg am 20. November 2009
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Pochierte Eier mit Sellerie-Piiree und Krdauter-Sofie

Fiir 2 Personen

280 g Knollensellerie 250 ml Milch 200 ml Sahne
Salz, Pfeffer 1 Bund gemischte Krauter 100 ml Briihe
1 TL Mehlbutter 70 ml Essig 4 frische Eier

Sellerie schiilen und in Wiirfel schneiden. 200 ml Salzwasser mit Milch aufkochen und Sellerie
darin weich kochen. Abschiitten und in einem Stabmixer den Sellerie fein piirieren. 100 ml Sahne
erhitzen und darunter mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Sofle die Krauter ab-
spiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Briithe aufkochen und mit der Mehlbutter binden.
Einige Minuten kochen lassen. Mit 100 ml Sahne vermischen und zu gewiinschten Konsistenz
einkochen. Abschmecken und im letzten Moment mit den Kriutern vermischen. Fiir die po-
chierten Eier einen Topf mit reichlich Wasser (ca. 2 1) aufsetzen, mit Salz und Essig in einen
Topf geben und zum Kochen bringen. Die Hitze sofort herunter drehen. Das Wasser soll kurz
unter dem Siedepunkt sein. Ein Ei in einer kleinen Tasse aufschlagen und von der Tasse (ein
kleiner Schopfloffel geht auch gut) langsam in das Wasser gleiten lassen. Diesen Vorgang mit den
restlichen Eiern wiederholen. Die Eier 4 - 6 Minuten (je nach Vorliebe fiir die Konsistenz eines
Eies) in dem Essigwasser ziehen lassen und mit einer Schaumkelle vorsichtig herausheben. Die
weiflen Rénder bei Bedarf vorsichtig abschneiden. Das Piiree in der Mitte des Tellers anrichten
und mit den Eiern belegen. Die Sofe teilweise iiber die Eier giefien.

Otto Koch Freitag, 27. Mérz 2009
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Pochierte Senf-Eier

Fiir 2 Personen

150 g Senfmehl Salz 1/2 EL brauner Zucker
ca. 400 ml Gemiisebrithe 100 ml Weinessig 300 g Sellerie

1 Schalotte 2 EL Butterschmalz 40 ml Sahne

Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 1 kleine Zwiebel

2 EL Butter 1 EL Mehl 150 ml Gemiisebriihe
150 g saure Sahne Zucker 5 Halme Schnittlauch

2 sehr frische Eier

Das Senfmehl mit 1 EL Salz und 1/2 EL braunen Zucker mischen, mit ca. 125 ml Gemiisebriihe
und 80 ml Essig verrithren und sehr gut und lange riihren, bis eine dicke Senfpaste entsteht, die
Konsistenz hiangt von der Fliissigkeitsmenge ab die zugegeben wird. Sellerie schilen und in feine
Wiirfel schneiden. Schalotten schilen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butterschmalz
Schalotten anschwitzen. Sellerie zugeben und mit 80 ml Brithe und Sahne auffiillen. Sellerie
weich kochen und mit anschliefend mit dem Mixstab fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Muskat abschmecken. Die Zwiebel schilen und fein schneiden. In einem Topf mit Butter
anschwitzen, das Mehl zugeben gut unterriihren und 200 ml Gemiisebriihe abléschen. Mit einem
Schneebesen alles gut verriithren. Die Sofle aufkochen, saure Sahne und soviel selbst gemachten
Senf zugeben, bis die Sofle einen angenehmes Aroma hat. Mit Salz und Zucker abschmecken. Nach
Wunsch durch eine Sieb passieren. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Kurz vor dem Servieren unter die Sofle mischen. 1 1 Wasser mit ca. 20 ml Essig zum Kochen
bringen. Die Eier aufgeschlagen, mit Hilfe einer kleinen Suppenkelle in die kochende Fliissigkeit
gleiten lassen und 5 Minuten pochieren (Wasser sollte nur simmern). 2 EL Salz in heilem Wasser
auflosen, pochierte Eier darin kurz abspiilen (neutralisiert den Essiggeschmack).

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 09. September
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Powidel-Quark-Teigtaschen

Fiir 4 Personen

1/2 Zitrone, unbehandelt 180 g weiche Butter 1 Ei

Salz 250 g ausgedriickter Magerquark 170 g Mehl

ca. 100 g Pflaumenmus 1 Eigelb 30 ml Milch
Zucker 60 g altbackene Brioche 1/2 Vanilleschote
1 TL Honig 1 Msp. Orangenschale 1 Prise Zimt
Puderzucker

Fiir den Teig von der Zitrone die Schale abreiben. 60 g weiche Butter, Ei, Zitronenschale (1
Msp. Zitronenabrieb iibrig lassen) und 1 Prise Salz glatt rithren. Quark und Mehl zufiigen und
alles gut durchkneten. Den Teig abgedeckt 3 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen. Vor dem
Weiterarbeiten eine Probe kochen, um festzustellen, ob der Teig zu weich ist. In diesem Fall noch
etwas Mehl hinzu fiigen, ist er zu fest etwas Butter zugeben. Den gekiihlten Teig etwa 3 mm dick
ausrollen und Kreise mit einem Durchmesser von 8 cm ausstechen. In die Mitte der Kreise jeweils
1 TL Powidl geben. Eigelb mit Milch, je 1 Prise Salz und Zucker verquirlen und die Teigrander
damit einstreichen. Rénder iibereinander schlagen und gut verschlieflen. In einem geniigend
groflen Topf reichlich Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen. Den Topf vom Herd ziehen
und die Tascherl darin 5 Minuten zugedeckt gar ziehen lassen. Danach mit der Schaumkelle
herausnehmen und leicht trockentupfen. Die Brioche nicht zu fein mahlen. Vanilleschote langs
aufschneiden und das Mark herausstreichen. Restliche Butter in einer Pfanne aufschiumen, 2 EL
Zucker, Vanillemark und Honig hinzugeben, alles miteinander verrithren und die Briochebrosel
untermengen. Alles unter stindigem Riihren goldbraun résten. Die Brosel vom Herd nehmen und
sofort in eine Schiissel umfiillen. Zitronen- und Orangenschale sowie Zimt unter die Briochebrosel
mengen. Die Téschle mit den Briochebréseln anrichten, mit etwas Puderzucker bestreuen und
mit Powidl garnieren.

Jorg Sackmann Montag, 26. Januar 2009
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Provenzialische Gemiise-Tarte

Fiir 4 Personen

1 gelbe Zucchini 2 griine Zucchini 1 Aubergine (mittelgrof})
ca. 50 g Mehl ca. 60 ml Olivenol Salz, Pfeffer

2 Zweige Thymian 5 Tomaten 250 g Blétterteig

ca. 300 g Linsen 100 ml TomatensoBe 10 Kirschtomaten am Zweig

ca. 100 ml Olivenol

Zucchini und Auberginen waschen, abtrocknen und in gleichméBig dicke Scheiben schneiden.
Gemiisescheiben in Mehl wenden und in einer beschichteten Pfanne mit Olivendl nacheinander
die Gemiisescheiben goldgelb braten. Dabei jeweils mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der
Halfte der abgezupften und fein gehackten Thymianblétter bestreuen. Die Gemiisescheiben auf
ein Gitter legen und abtropfen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 160
Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Zwei Tomaten kurz in heifles Wasser tauchen, die Haut abziehen,
vierteln, dann die Kerne ausstreichen und Tomaten wiirfeln. Die restlichen Tomaten in Scheiben
schneiden, nebeneinander auf ein Backblech legen, mit wenig Olivendl betrédufeln und im heilen
Backofen wenige Minuten erhitzen. Die Backofentemperatur anschlieffend auf 210 Grad erhéhen.
Tarteform ( 25 cm Durchmesser) mit Ol ausfetten. Den Blitterteig ausrollen und einen Kreis im
Durchmesser von 32 cm ausschneiden. Die Teigplatte in die gefetteten Form legen, Backpapier
darauf geben und die Hiilsenfriichte darauf verteilen. Den Teig etwa 20 Minuten im vorgeheizten
Ofen ,blind*“ backen. Dann herausnehmen, die Hiilsenfriichte mit Hilfe des Backpapiers wieder
entfernen. Den Boden diinn mit Tomatensofle bestreichen, dann von auflen angefangen mit
den Zucchini- und Auberginen-Scheiben abwechselnd belegen. Als néchstes folgt ein Ring mit
Tomatenscheiben, dann wieder Zucchini und Aubergine. Zum Schluss die Tomatenwiirfel dariiber
verteilen und mit dem restlichen Thymian bestreuen. Die Tarte im heiflen Backofen in 4 bis 5
Minuten fertig backen. Die Kirschtomaten mit den Zweigen fiir einige Sekunden im heifien Ol
frittieren. Die Tarte aufschneiden und anrichten, mit frittierten Kirschtomaten garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 28. Juli
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Quark-Knédel mit Rhabarber-Kompott

Fiir 4 Personen
6 Stangen Rhabarber 1/4 1 Orangensaft 7 EL Zucker

2 Vanilleschoten 1 EL Speisestirke ca. 300 g altes Weiflbrot
1 Zitrone 160 g Butter 200 g Puderzucker

3 Eigelb 3 Vollei ca. 2 1 Milch

800 g Quark

Fiir das Rhabarberkompott den Rhabarber schilen, von der Wurzel Richtung Blétter die Féaden
abziehen und den Rhabarber in circa 3 Zentimeter lange Stiicke schneiden. Den Orangensaft in
einen Topf geben, Rhabarberstiicke, 2 EL Zucker und das ausgekratzte Mark einer Vanilleschote
dazugeben und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Dabei leicht umriihren. Die Stidrke mit 1 EL
Wasser glatt rithren. Wenn der Rhabarber zusammenfillt, die Stérke einriihren, noch einmal
kurz aufkochen und dann langsam auskiihlen lassen. Fiir die Quarkknoddel das Brot entrinden,
das Innere in feine Wiirfel schneiden und die Rinde im Mixer zerkleinern. Von der Zitrone einen
halben Essloffel Schale abreiben. 150 g Butter, Puderzucker, Ei , Zitronenschale und einen halben
Essloffel Zitronensaft in einer Schiissel (Schlagkessel) schaumig aufschlagen. Die Brotwiirfel unter
die Masse heben, gut abdecken und am Besten iiber Nacht kiihl stellen. Milch mit 4 EL Zucker
und dem restlichen ausgekratzten Mark der Vanillestange erhitzen. Den Quark gut abhéngen,
durch ein Sieb streichen und unter die Masse geben. Aus der Masse ca. 12 Knodel formen
und diese in der Vanillemilch ca. 15 Minuten pochieren. Die Brotrindenbrésel in einer Pfanne
mit 2 EL Zucker und 1 EL Butter karamellisieren. Die Quarkknodel anrichten und mit den
karamellisierten Broseln bedecken. Das Kompott dazu reichen.

Tipp: Die Vanillemilch eignet sich auch als Getrink.

Vincent Klink Mittwoch, 14. Mai 2008
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Quark-Palatschinken

Fiir 4 Personen
Fiir die Quarkpalatschinken:

2 EL Rosinen 60 g Mehl 100 ml Milch

1 Ei Zucker 1 Prise Salz

1 EL fliissige Butter 2 EL Butterschmalz 1 Vanilleschote
30 g weiche Butter 1 TL Speisestérke 2 EL Zucker

1 Eigelb 100 g Quark 50 ml Sahne
Puderzucker Butter

Fiir die Royal:

80 ml Sahne 80 ml Vollmilch 1 EL Zucker

1 Ei

Fiir die Himbeeren:

1 TL Butter 1 EL Zucker 250 g Himbeeren (TK)

Rosinen iiber Nacht in Wasser (oder Weilwein) einweichen, dann abgieffen und gut abtropfen
lassen. Mehl, Milch, 1 Ei, je eine Prise Salz und Zucker gut miteinander verrithren. Zuletzt fliissi-
ge Butter (Zimmertemp.) untermischen. Aus dem Teig in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz
nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad,
Gas Stufe 3) vorheizen. Fiir die Fiillung Vanille lings aufschneiden und das Mark herausstrei-
chen. Weiche Butter mit Vanillemark, Stirke, Zucker und Eigelb gut vermischen, darunter den
Quark (Quark) und die abgetropften Rosinen heben. Sahne steif schlagen und vorsichtig die
Sahne unterheben. Alle Pfannkuchen mit der Fiillung gleichméBig bestreichen, aufrollen und in
eine gefettete Auflaufform legen. Fiir die Royal Sahne, Milch, Zucker und Ei gut miteinander
vermischen und iiber die gefiillten Pfannkuchen gielen. In den Ofen geben und ca. 15-20 Minuten
backen. In der Zwischenzeit Butter und Zucker in einem Topf schmelzen, die Himbeeren zugeben
und aufkochen. Dann durch ein Sieb passieren. Quarkpalatschinken anrichten, mit Puderzucker
abstauben und mit der Himbeersofle servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 13. Februar 2008
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Quark-Tomaten-Terrine

Fiir 2 Personen

Fiir die Terrine:

500 g Magerquark 6 Tomaten 2 EL Olivenol

Pfeffer, Salz 2 Zweige Thymian

Fiir den Salat:

1 Bund junger Lowenzahn 1/2 Bund wilder Schnittlauch 1/2 Bund Sauerampfer
1/2 Bund Kerbel 1 TL Honig 1 TL Balsamico-Essig

3 EL Olivenol 1 EL Créme-fraiche grober, schwarzer Pfeffer

Den Quark auf ein Tuch geben und in einem Sieb, mit Schiissel darunter einen Tag abtropfen
lassen. Der Quark muss trocken und fast broselig sein. Tomaten halbieren, das Kerngehiuse
herausbrechen und die Tomaten auf ein gedltes Blech geben und 30 Minuten im Ofen bei 150
Grad garen. Sie sollten ziemlich trocken sein. Thymianblatter abzupfen, mit Pfeffer und Salz
unter den Quark mischen. Eine Frischhaltefolie viereckig auslegen und eine zweite Bahn dran
legen, so dass wir die doppelte Flache haben. Mit dem gewiirzten Quark bestreichen und mit
den Tomaten belegen. Mit beiden Hénden die Ecken der Folie packen und hochziehen. Auf diese
Weise den Quark und die Tomaten zusammenrollen. Die Enden der Folie zudrehen. Es sollte wie
eine dicke Wurst aussehen. Diese in eine Terrinenform legen und {iber Nacht in den Kiihlschrank
stellen. Lowenzahn und Krauter putzen, waschen, von den Stielen befreien, gut trocknen und fein
hacken. Aus Honig, Essig, Olivenol, Créme-fraiche und schwarzem Pfeffer ein Dressing anriithren
und dieses mit den Kréutern vermengen. Terrine aus der Folie wickeln und vorsichtig in Scheiben
schneiden. Den Salat mit der Terrine anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 16. April 2009
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Riibchen-Ragout mit Krduter-Kartoffel-Pldatzchen

Fiir 2 Personen
Fiir das Riibchenragout:

500 g kleine Riibchen 2 Schalotten 1/2 Bund glatte Petersilie
2 EL Butterschmalz 1 Prise Zucker 125 ml Wein

60 ml Gemdiisebriihe 60 ml Sahne 1 Zweig Thymian

1 TL Mehlbutter Salz, Pfeffer Muskat

Fiir die Kriuter-Kartoffel-Plitzchen:

300 g Kartoffeln, mehlig Salz 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Eigelb 2 EL Mehl

1 Prise Muskatnuss 2 EL Butterschmalz

Fiir das Riibchenragout, die Riibchen der Lénge nach, je nach Gréfe vierteln oder achteln. Scha-
lotten schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken.Riibchen
mit Zwiebeln in einem Topf mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen. Mit einer Prise Zucker bestreu-
en und so lange braten, bis sie leicht gebriunt sind. Wein, Gemiisebrithe und Sahne angiefien,
Thymian zugeben und die Riibchen ca. 15 Minuten zugedeckt kocheln. Dann alles mit Mehl-
butter abbinden. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit Petersilie bestreuen. Fiir
die Kriuter-Kartoffel-Platzchen: Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Krauter
abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Die Kartoffeln abschiitten, kurz im Topf gut
ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken. Kréuter, 1 Eigelb und Mehl untermischen.
Mit Salz und Muskat wiirzen. Den Teig zu einer Rolle formen und in Scheiben schneiden. In
einer beschichteten Pfanne mit 2 EL Butterschmalz die Kartoffelpldtzchen von beiden Seiten
goldbraun braten.

Vincent Klink Mittwoch, 18. November 2009
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Ragout von Winterrettich mit Reis-Pldtzchen

Fiir 2 Personen
Fiir das Ragout:

500 g weiler Rettich 1 Schalotte 1 EL Butter

50 ml Gemiisebriihe 1 TL Mehl 1/8 1 Sahne

1 Msp abgeriebene Zitronenschale 1 Prise Muskat Salz, Pfeffer

Fiir die Reispliitzchen:

50 g Reis Salz 1 Ei

100 g Mehl 50 ml Milch 1/2 Bund Petersilie
Pfeffer 1 EL Butterschmalz

Rettich schélen, in Scheiben, dann in Streifen und dann in Wiirfel schneiden. Schalotte schéilen
und fein schneiden, in Butter hell diinsten und die Rettichwiirfel dazugeben. Mit etwas Gemii-
sebriihe abloschen und bei geschlossenem Deckel 5 Minuten diinsten. Deckel ab und den Fond
ganzlich einkochen lassen. Mit Mehl bestduben und mit der Sahne unter stindigem Riihren auf-
fiillen. Abschmecken mit Zitronenschale, Muskat, Salz und Pfeffer. Fiir die Reispldtzchen den
Reis in viel Salzwasser gar kochen, abspiilen und auf ein Sieb geben. Ei, Mehl und Milch zu
einem Teig verriihren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den gekochten,
gut abgetropften Reis mit dem Teig und der Petersilie mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, mit einem Essloffel Reisteigmasse zu kleinen Plétzchen in
die Pfanne geben und diese von beiden Seiten ausbacken.

Vincent Klink Donnerstag, 11. Dezember
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Ravioli mit Pecorino liquido

Fiir 4 Personen

Nudelteig:

2 Eier 125 g Nudelgrief 75 g Mehl

Salz

Fiillung:

700 ml Milch 200 g Pecorino, jung 250 g Pecorino, alt
7 Blatt Gelatine 1 Ei Muskat

Salz Pfeffer

Zitronenbutter:

1 EL Zucker 2 — 3 Zitronen 50 ml Weiflwein

4 Zweige Vervene 200 g Butter, kalt Salz

Saubohnen:

200 g Saubohnenkerne Salz Zitronenschale, kandiert
Minze

Nudelteig: Zwei Eier, Nudelgrie3, Mehl und eine Prise Salz in eine Schiissel geben, zu einem
glatten Teig verarbeiten und in Klarsichtfolie mindestens eine Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen.

Fiillung:

Den jungen und den alten Pecorino fein reiben. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die
Milch auf 60 Grad erhitzen, den fein geriebenen Pecorino einriithren und mit Salz, Pfeffer und
frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Die Gelatine ausdriicken und in der warmen Kése-
masse auflosen. Kalt stellen. Den Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen, Kreise
von circa sieben Zentimetern Durchmesser ausstechen. Jeweils einen Teel6ffel Nudelfiillung in die
Mitte geben, die Rénder mit Eiweifl bestreichen, die Enden halbmondférmig zusammen falten.
Die Ravioli in kochendes Salzwasser geben, die Hitze leicht reduzieren und circa drei Minuten
ziehen lassen.

Zitronenbutter:

Den Saft der Zitronen auspressen. Den Zucker goldgelb karamellisieren und mit dem Zitronen-
saft und Weiliwein abloschen. Die Vervenezweige dazugeben und alles um die Hélfte einkochen
lassen. Die Reduktion durch ein feines Sieb passieren und mit den kalten Butterflocken aufmon-
tieren. Mit Salz abschmecken.

Saubohnen:

Die Saubohnenkerne in Salzwasser blanchieren. Die Zitronenbutter erhitzen, die gegarten Ravioli
hinein geben und mit den Saubohnen in vier vorgewérmte, tiefe Teller anrichten. Die kandierte
Zitronenschale in Streifen schneiden und jeweils einen Streifen auf jede Ravioli geben. Mit Minze
garnieren. Sofort servieren.

Cornelia Poletto am 22. Mai 2009
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Ravioli von getrockneten Tomaten mit Parmesan-Schaum

Fiir 4 Personen

150 g Hartweizengrief3 100 g Mehl 3 Eigelb

1 Ei 65 ml Olivenol Salz

150 g getrocknete Ol-Tomaten 15 g Pinienkerne 1/2 Bund Basilikum

100 g Ricotta Pfeffer 1 Prise Piment d’Espelette
Mehl 3 Schalotten 100 g kleine weifle Champignons
90 g Butter 100 ml Sekt 200 ml Gefliigelfond

150 ml Sahne 150 g Parmesan 1/2 Limette

ca. 15 g Basilikumpesto 8 Kirschtomaten mit Stiel

Grie8, Mehl, 2 Eigelb, Ei, Oliventl und eine Prise Salz zu einem glatten Teig kneten, eventuell
noch 2-3 EL Wasser zufiigen. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 1 Stunde im Kiihl-
schrank ruhen lassen.Tomaten abtropfen und fein hacken. Pinienkerne ebenfalls fein hacken und
Basilikum fein schneiden. Alles mit dem Ricotta vermengen und mit Salz, Pfeffer und Piment
d’Espelette wiirzen. Den Teig mit etwas Mehl auf einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Eine
Teigplatte mit Eigelb bestreichen, mit einem Teeloffel gleichméfBig die Ricottafiillung héufchen-
weifle darauf geben. Dariiber eine zweite Nudelplatte geben und mit einem Ausstecher die Ravioli
ausstechen. Fiir die Sofle die Schalotten schéilen und fein hacken, Champignons putzen. In ei-
nem Topf mit 1 EL Butter die Schalotten und Champignons farblos anschwitzen. Mit dem Sekt
abloschen und diesen nahezu einkochen. Dann den Gefliigelfond angieflen und diesen auch um
die Halfte einkochen lassen. Die Sahne angieflen und mit einem Stabmixer die restliche Butter
unterarbeiten. Die Sofle abschmecken. Den Parmesan fein reiben und ebenfalls mit dem Stab-
mixer unterarbeiten. Mit etwas Limettensaft die Sofle abschmecken. Die Ravioli in kochendem
Salzwaser ca. 3 Minuten garen, herausnehmen, in tiefen Tellern anrichten und mit der Parmes-
ansofle iiberziehen. Pesto mit einem Loffel in Féden tiber die Ravioli geben. Mit Kirschtomaten
garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 30. Mé&rz 2009
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Rhabarber-Strudel mit Mandel-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudel:

250 g Mehl 20 ml Ol ca. 1/8 1 Wasser, lauwarm
2 Tropfen Essig 1 Prise Salz 2 EL Haselniisse

100 g Zucker 200 g Rhabarber 1 Vanilleschote

1/4 1 Milch 3 Eier 200 g Hefezopf

2 EL Semmelbrosel 15 g Fliissige Butter Puderzucker
Fiir die Mandelsof3e:

50 g Mandelblattchen 2 Vanilleschoten 2 EL Zucker
400 ml Milch 3 Eigelb 2 EL Sahne

Mehl, Ol, Wasser, Essig und Salz zu einem glatten Teig schlagen. Der Teig sollte gut durchgekne-
tet und ab und zu geworfen werden. Abschliefend die Teigkugel in Klarsichtfolie wickeln und den
Teig mind. 30 Minuten ruhen lassen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft 180 Grad,
Gas Stufe 3). Haselniisse grob hacken und mit 1 EL Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Aus
der Pfanne nehmen, auf einem Backbrett auskiihlen lassen und nochmals hacken. Rhabarber in
kleine Stiicke schneiden. Das Mark aus der Vanilleschote auskratzen. Den Rhabarber in einen
Topf geben und mit der ausgekratzten Vanille und etwas Zucker diinsten. Den austretenden
Saft absieben und einkochen. Dann den Sirup unter den Rhabarber mischen. Milch mit Eiern
verriithren, restlichem Zucker untermischen. Hefezopf in kleine Wiirfel schneiden. Zusammen mit
den Semmelbréseln, dem Rhabarber und dem Haselkrokant in eine Schiissel geben und mit dem
Ei-Milch-Mix iibergielen. Ist die Masse zu trocken, dann noch etwas Milch zumischen. Sie sollte
ein fester Brei sein. Die Masse gut mischen, aber nicht so, dass sie vollig glatt wird. Den Stru-
delteig diinn ausziehen und mit der Masse bestreichen. Einrollen und gut mit fliisssiger Butter
bestreichen in den Ofen geben. Ca. 20 Minuten den Strudel goldbraun backen. Fiir die Sofle Die
Mandelbldttchen in einer Pfanne ohne Fett anrtsten und abkiihlen lassen. Die Vanilleschoten
aufschneiden und das Mark herausstreichen. Mark und Schote mit Zucker und Milch in einen
Topf geben und aufkochen. Eigelb mit Sahne verquirlen, Milchtopf vom Herd ziehen und gleich
die Ei-Mischung unterriihren. Alles gut mit dem Schneebesen verriihren, durch ein Sieb pas-
sieren. Die gerosteten Mandelblattchen in die Sofle geben. Den Strudel aus dem Ofen nehmen,
etwas abkiihlen lassen und in dicken Scheiben anrichten. Mit Puderzucker bestreuen. Die Sofe
dazu reichen.

Vincent Klink Mittwoch, 27. Mai 2009
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Ricotta-Soufflé mit Birnen-Sofle

Fiir 4 Personen

500 g Birnen 1 Vanillestange 200 ml Weilwein
ca. 160 g Zucker 1 Zitrone, unbehandelt 160 g Ricotta

3 Eigelb 4 Fiweif3 1 Prise Salz
Butter 50 ml Sahne frische Minze
Puderzucker

Birnen schilen, entkernen, und in Scheiben schneiden. Vanillestange ldngs halbieren und das
Mark herausstreichen. Vanillemark mit Weilwein und 100 g Zucker in einen Topf geben, die
Birnen hinzufiigen und darin weich kochen. In der Zwischenzeit die Zitrone heifl abwaschen,
trocknen und etwas Schale abreiben. Diese fiir das Soufflé zur Seite stellen. Etwas Saft auspres-
sen. Anschlieffend die Birnen piirieren, passieren und die Sofle mit Zitronensaft abschmecken.
Kalt stellen. Den Backofen auf 200 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Ricotta mit Eigelb ver-
rithren. Zitronenschale zur Ricottamasse geben. Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen, nach
und nach insgesamt 50 g Zucker hinzufiigen. Eiweifl unter die Ricottamasse heben. In gebutterte
und ausgezuckerte Souffleformen abfiillen. In einem flachen Topf Wasser zum kochen bringen,
Souffleformen in das Wasserbad stellen und in den Backofen schieben, ca. 20- 25 Minuten ba-
cken, bis die Soufiés schon aufgegangen sind. Die Sahne halbsteif schlagen. Zum Anrichte mit
der Birnensofle einen Spiegel auf den Teller giefen, mit der halbgeschlagen Sahne einrahmen.
Mit Hilfe eines Zahnstochers ein Muster hinein ziehen. Mit Minzespitzen ausgarnieren. Teller
abpudern und das Souffle vorsichtig in die Mitte stiirzen, sofort servieren.

Mario Gamba Mittwoch, 09. Juli 2008
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Rote-Bete mit Pinien-Gnocchi und Kerbel-Ol

Fiir 4 Personen

2 Knollen Rote-Bete (400 g) Meersalz 2 Zweige Thymian
Zweige Rosmarin 400 ml Rote-Bete Saft 2 Msp mildes Curry
1 Prise Kreuzkiimmel 1 EL kalte Butter 400 g lila Kartoffeln
80 g Pinienkerne 80 g Hartweizenmehl 2 Eigelb

weifler Pfeffer 1 EL Butter 5 EL Olivenol

2 Sténgel Blattpetersilie 1 Bund Kerbel 100 ml Olivensl

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die Rote-Bete waschen und einzeln auf ein Alufolienqua-
drat setzen. Mit einem Essloffel Meersalz bestreuen und jeweils einen Thymian- und Rosmarin-
zweig auf die Knollen legen. Gut einpacken und im Backofen bei 120 Grad ca. 3 Stunden garen.
Die Garstufe mit einem Zahnstocher testen - die Knollen sollten noch etwas Biss haben. Die
fertigen Knollen aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen, schélen und in gleichméfige Spalten
schneiden. Den Rote-Bete Saft mit Curry und Kreuzkiimmel um 2/3 einkochen und mit kalter
Butter binden, eventuell mit etwas Meersalz und Curry Mumbai abschmecken. Die Kartoffeln
schélen, kochen, abgielen und gut ausdampfen lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse driicken.
60 g Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und grob hacken. Kartoffelmasse, Pinienker-
ne, Hartweizenmehl und Eigelb, Salz und Pfeffer zum einen glatten Teig verkneten. Aus dem
Teig kleine Nocken formen und diese in erhitztes (nicht kochendes) Salzwasser geben. Sobald die
Gnocchi oben schwimmen, sind sie gar. Die Gnocchi herausnehmen, mit einem Essloffel Butter
und einem Essloffel Olivendl in einer Pfanne goldgelb briaunen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Blattpetersilien- und Kerbelblédtter abzupfen. Petersilie in einem Topf mit siedendem
Ol kurz frittieren, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Dann mit Kerbel, 4 EL Olivens] und ei-
nem Teel6ffel Pinienkerne im Kiichenmixer sehr fein mixen und durch ein Haarsieb streichen.
Die Rote-Bete Spalten in den Fond geben, kurz glasieren auf Tellern anrichten und mit der Sofe
betrdufeln. Gnocchi auf den Rote-Bete Spalten anrichten und mit dem Kerbel6l diinn betréaufeln.

Michael Kempf Montag, 11. Februar 2008
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Rucola-Krduter-Quiche

Fiir 4 Personen:

250 g Blatterteig (Kiihlregal) 75 g Rucola 1 Bd. Dill

1 Bd. Petersilie 1 Bd. Schnittlauch 250 g Ricotta

1 Ei 1 Eigelb 100 g Schlagsahne
50 g Hartkése 3 kleine Tomaten  Salz, Pfeffer, Muskat

Eine eingefettete Ouicheform mit dem fertigen Blétterteig auslegen, dabei einen Rand formen.
Den Teig einstechen und im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad zirka acht Minuten vorbacken.
Die Rucolabldtter und die Kriuter waschen und trockenschiitteln. Harte Stielenden beim Ru-
cola entfernen, einige Blétter beiseitelegen, den Rest mit einem Wiegemesser grob hacken. Die
Kr&auter kleinschneiden.

Den Ricotta mit einem mittelgrofien Ei, Eigelb und der Schlagsahne verrithren. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Den kleingeschnittenen Rucola und die Kréauter unterheben.

Die Kéase-Krauter-Masse auf dem Teig verteilen und mit dem geriebenen Hartkése bestreuen.
Die Tomaten in Scheiben schneiden und die Quiche damit belegen. Mindestens 25 Minuten wei-
terbacken, danach mit den restlichen Rucolablattern dekorieren.

Tipps:

Die klassische runde Ouicheform (28 bis 30 ¢cm) sehen Sie im Bild: Sie ist flach, weil und hat
einen geriffelten Rand.

Eine kaloriendrmere Teigalternative ist Filo oder Yufka, den es heute nicht nur i n tiirkischen
Supermérkten gibt. Er lisst sich beliebig diinn oder dick portionieren.

3. Wer es etwas sduerlich mag, nimmt nicht Ricotta, sondern zwei Becher saure Sahne, 100
Gramm Frischkése und zwei Eier.

Stehen viele Géste ins Haus, dann bietet sich gleich ein ganzes Blech Quiche an. Dafiir die Men-
gen einfach verdoppeln.

Lecker ist Pesto aus Rucola: 300 Gramm Rucola putzen und mit etwas Ol kurz in einer Pfanne
anbraten. Mit 100 Gramm zerkleinerten Walnusskemen, 1 Knoblauchzehe, 100 Gramm Parme-
san und etwas Zitronenschale im Mixer piirieren, bis die Masse homogen ist. Peu & peu Olivenol
zugeben, salzen, in Glaser abfiillen.

test Oktober 2009
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Russische Eier

Fiir 2 Personen

2 Eier 1 Rote-Bete 2 kleine Kartoffeln
1 Karotte 1/4 Sellerieknolle (200 g) 1 Petersilienwurzel
Salz 1 Essiggurke 60 g Feldsalat

2 TL Dijon-Senf 1 EL Apfelessig 2 EL Olivensl
Pfeffer 1 TL Kapern 1 TL Kapernsaft

1 Eigelb ca. 100 ml Sonnenblumendl

Die Eier hart kochen. Rote-Bete in mit der Schale weich kochen, Kartoffel ebenfalls. Karotte,
Sellerie und Petersilienwurzel in kleine Wiirfel schneiden und in Salzwasser blanchieren. Her-
ausnehmen und gut abtropfen lassen. Gekochte Rote-Bete und Kartoffel schilen und in kleine
Wiirfel schneiden. Essiggurke wiirfeln. Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. 1
TL Senf mit Essig und Olivendl zu einer Vinaigrette mischen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Fiir die Mayonnaise die Kapern fein hacken und mit Kapernsaft, 1 TL Senf und
dem Eigelb verriithren. Das Ol ganz langsam unter Riihren zugeben, bis die Mayonnaise die ge-
wiinschte Konsistenz hat. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Das gewiirfelte Gemiise mit etwas
Mayonnaise anmachen. Die Teller mit Feldsalat, mit etwas Vinaigrette betrdufeln. In die Mitte
das angemachte Gemiise geben. Die Eier schilen, halbieren und mit der Rundung nach oben
darauf geben und mit restlicher Mayonnaise iiberziehen.

Vincent Klink Donnerstag, 14. Februar 2008

SiiBe Weihnacht-Calzone mit Lebkuchen-Sofle

Fiir 2 Personen

50 ml Sahne 50 g Nougat 50 g Schokolade, weif3
1 TL Lebkuchengewiirz 6 Walnusskerne 1 Banane

1 Apfel 1 Birne 1 Packung Pizzateig
2 EL Milch 1 EL Puderzucker 1 TL Zimtpulver

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Sahne in einem Topf erwérmen,
das Nougat und die weifle Schokolade in Stiicke brechen und darin auflésen. Das Lebkuchen-
gewiirz dazugeben und einrithren. Die Banane schilen und in Scheiben schneiden. Den Apfel
und die Birne waschen, schilen, entkernen und jeweils die Hilfte des Fruchtfleischs wiirfeln. Die
Walniisse grob hacken. Den Pizzateig aufrollen und halbieren. Die Friichte mit den Walniissen
mischen und auf den beiden Teigstiicken verteilen. Die Rédnder mit etwas Milch einstreichen, den
Teig zusammenklappen und die Réander gut festdriicken. Die Calzone auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und fiir circa 25 Minuten in den Ofen geben. Den Puderzucker mit
dem Zimt mischen, die fertig gebackene Calzone damit bestreuen und mit der Lebkuchensofie
anrichten.

Johann Lafer am 23. Dezember 2009
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Sauerkraut- Apfel-Auflauf mit Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 5 EL Butter 1/4 1 trockener Weifiwein
200 g Sauerkraut 1/2 TL Kiimmel 2 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke 1 TL zerd. Wacholderbeeren
Pfeffer Zucker 2 miirbe Apfel, Boskoop
400 g Kartoffeln mehlig ca. 80 ml Milch 1 Prise Muskat

Salz 3 EL Pinienkerne

Schalotten schilen, fein schneiden und mit 1 EL Butter in einer Pfanne bei méafiger Hitze
glasig diinsten. Dann mit Wein abloschen und das Sauerkraut zugeben. Kiimmel fein hacken,
Pimentkorner zerdriicken und mit Lorbeerblatt und Nelke zugeben. Mit etwas Pfeffer wiirzen.
Bei geschlossenem Deckel ca.15 Minuten kochen, bis die Fliissigkeit restlos verdampft ist. Evtl.
nach 15 Minuten den Deckel abnehmen und bei grofler Hitze die restliche Fliissigkeit reduzieren
lassen. Abschmecken (evtl. mit einer Prise Zucker) und das Lorbeerblatt herausnehmen. Den
Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3 vorheizen) vorheizen. Die Apfel schilen,
mit einem Kernausstecher das Kerngehiuse ausstechen und den Apfel in feine Ringe schneiden.
Eine Auflaufform ausbuttern. Sauerkraut einschichten, Apfelscheiben darauf legen und mit ca.
1 TL Zucker bestduben, mit Pfeffer wiirzen und mit Butterflocken bestreuen. Im Ofen ca. 15
Minuten den Auflauf garen, bis die Apfel goldbraun sind. Kartoffeln schilen, der Linge nach
halbieren und in Salzwasser weich kochen. Griindlich abschiitten, wieder auf den Herd (bei kleiner
Flamme) stellen und ausdampfen lassen. Die Kartoffeln immer wieder schiitteln, evtl. vom Boden
loskratzen. Wenn sie dabei verfallen so macht das nichts. Milch aufkochen. Die Kartoffeln durch
die Kartoffelpresse in einen heiflen Topf driicken. Die heifle Milch dariiber gieflen und mit einem
Schneebesen zu einem lockeren, nicht zu feuchten Brei rithren. 1 EL Butter in einem Topf braun
schmelzen und unter den Kartoffelbrei rithren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann fein hacken und unter das Piiree mischen.
Den Sauerkraut-Apfelauflauf mit dem Kartoffel-Piiree servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 09. Oktober
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Schafskdse-Tomaten-Roulade

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 2 Eier 2 EL fliissige Butter
ca. 250 ml Milch Salz 3 Zweige Thymian

5 Tomaten Butterschmalz 300 g fester Schafskise
50 ml Gemiisebrithe Pfeffer 1 Bund Basilikum

Mehl, Eier, fliissige Butter und 200 ml Milch in eine Schiissel geben, zu einem dickfliissigen Teig
verrithren. Mit einer Prise Salz wiirzen. Thymianblétter abstreifen unter den Teig geben und
diesen 20 Minuten quellen lassen. (Sollte der Teig zu dick sein, noch etwas Milch dazugeben.)
Die Tomaten am Strunkansatz einritzen, kurz in heifles Wasser geben, dann die Haut abziehen,
vierteln und die Kerne entfernen. Die Tomatenviertel auf Kiichenkrepp trocken tupfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Aus dem Teig in einer Pfanne mit Butterschmalz mindestens 6 bis 7
diinne Pfannkuchen backen und diese abkiihlen lassen. Den Kése mit wenig Gemdiisebriihe zu
einer glatten Masse verquirlen (am besten mit einem Piirierstab), mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Pfannkuchen mit der Kisemasse bestreichen, Basilikumblitter und Tomaten darauf
geben und zu einer Roulade rollen. Diese kalt stellen. Oder einen Pfannkuchen darauf geben,
wieder bestreichen und belegen und so fortfahren bis alle Pfannkuchen verbraucht sind. Die
Torte gerade driicken und ca. 1 Stunde kalt stellen. Die fertige Torte in einzelne Tortenstiicke
aufschneiden (die Roulade in Scheiben schneiden) und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 30. Mai 2008
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Scharfe Bananen-Ravioli

Fiir 2 Personen
Fiir den Teig:

150 g Mehl 30 g Hartweizenmehl 3 Eigelb

1 Ei 1 TL Olivenol Salz

Fiir die Fiillung:

3 Schalotten 350 g Banane 1/2 Peperoni
1 EL Olivenol Pfeffer

Fiir die Sofle:

200 ml Gemiisebriihe 1 TL Speisestérke 20 ml Sahne

1 Msp. abgeriebene Zitroneschale 1 Spritzer Zitronensaft Salz, Pfeffer
20 g Mandelbléttchen

Fiir den Teig das Mehl auf ein Brett hdufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Eigelb, Ei, Ol und eine Prise Salz zugeben und zu einem Teig kneten, in Frischhal-
tefolie einpacken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. (Der Teig sollte fest sein
und darf ruhig an Knetmasse erinnern. Es ist von Vorteil, zuerst etwas weniger Mehl zu neh-
men und den Teig weich anzukneten, um anschlieend immer wieder soviel Mehl hinzuzugeben
bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist). Schalotten und Banane schilen. Schalotte in feine
Wiirfel, Banane in feine Scheiben schneiden. Von der Peperoni die Kerne ausstreichen und das
Fruchtfleisch fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol Schalotte anschwitzen, Peperoni
und Banane zugeben, diinsten und zu einer zdhen Masse vermischen, mit Pfeffer abschmecken.
Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen und in zehn Zentimeter
lange Quadrate schneiden. Auf die Hilfte der Teigstiicke etwas Bananenmasse geben, die Rénder
mit etwas Wasser bepinseln und mit einem weiteren Teigstiick abdecken. Die Rénder gut an-
driicken, mit der flachen Hand die Ravioli platt driicken, damit sich die Fiillung gut verteilt. Mit
einem Zackenriddchen die Rénder verzieren und in leicht kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten
ziehen lassen. Fiir die Sofle Gemiisebriihe aufkochen, Speisestirke mit 1 EL Wasser verriihren
und die Briihe damit binden, einige Minuten kochen lassen. Sahne untermischen und mit Zitro-
nenschale, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
rosten und mit einer Prise Salz abschmecken. Die Ravioli abtropfen lassen, anrichten, mit den
Mandelblattchen bestreuen und mit der Sofle umgieBen. Dazu passt gut Endivien-Salat.

Vincent Klink Mittwoch, 11. Februar 2009
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Senf-Gemiise mit Rosti

Fiir 2 Personen

2 Mohren 1 Zucchini 1 Kohlrabi

4 kleine Petersilienwurzeln Salz 1 Zwiebel

1 EL Olivenol 250 ml Gemiisebrithe 1 EL Madrascurry

150 g Zuckerschoten 8 Kirschtomaten 3 Stiele glatte Petersilie
1 Zweig frischer Estragon  1/2 TL Speisestiarke 1 EL Dijon-Senf
Pfeffer 500 g Kartoffeln 2-3 EL Butterschmalz

Mohren, Zucchini, Kohlrabi und Petersilienwurzeln schélen und in ca. 5 mm starke und ca. 6 cm
lange Stifte schneiden. Diese in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die
Zwiebel schélen und fein schneiden. In einem Topf die 1 EL Olivencl die Zwiebel anschwitzen.
Gemiisebrithe, Curry und Zuckerschoten zugeben. Kurz kochen lassen, dann die blanchierten
Gemiisestifte zugeben und die Briihe etwas einkochen lassen. In der Zwischenzeit die Tomaten
halbieren. Petersilie und Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Stérke mit 1
EL Wasser anriihren. Stérke und Senf unter das Gemiise geben und gut unterrithren. Tomaten
und Krauter zugeben und das Senfgemiise abschmecken. Fiir die Rostitaler die Kartoffeln roh
schilen und grob raspeln. Die Kartoffelspéne in ein Kiichentuch geben und fest ausdriicken. In
eine beschichtete Pfanne etwas Butterschmalz geben und die Kartoffelspéne mit einem Essloffel
darin gleichméfig darin verteilen. Bei geringer Hitze die Rostitaler langsam von beiden Seiten
goldbraun braten. Zum Schluss mit Pfeffer und Salz wiirzen. Gemiise mit den Rosti anrichten
und servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 10. September

Spaghetti mit jungen Erbsen und Minze

Fiir 2 Personen

1 kg Erbsen in der Schote Salz 200 g Spaghetti

80 g Parmesan 1 Bund frische Minze 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe 200 ml Hithnerbriihe
Pfeffer

Die Erbsen aus der Schote pulen. In einem Topf mit Salzwasser die Spaghetti bissfest kochen (ca.
8 Minuten). Die Erbsen ebenfalls in einem Topf mit Salzwasser ca. 2 Minuten bissfest kochen,
abschiitten und in einem Sieb abtropfen lassen. Parmesan reiben, die Minze fein hacken. Friih-
lingszwiebel putzen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Knob-
lauch schélen, andriicken und zugeben. Hithnerbriihe angieflen und aufkochen. Die Spaghetti
abschiitten, jedoch nicht abspiilen (die daran haftende Stérke soll die Sofle binden) und unter
die Sofle mischen. Erbsen zugeben und gut untermischen. Minze und Parmesan zugeben. Alles
gut durchmischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 31. Mérz 2009
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Spargel-Salat mit Croutons, Tomaten und Basilikum

Fiir 2 Personen

600 g Spargel Salz 1 Prise Zucker

1 TL Butter 2 Fleischtomaten 1 Stange Bleichsellerie
1 Friihlingszwiebel 1 Bund Basilikum 1 EL Pinienkerne

1 Zitrone 2 EL Olivenol 1/2 TL Puderzucker
Pfeffer 150 g Kastenweilbrot 1 Knoblauchzehe

50g Parmesan

Den Spargel schilen und anschlieBend in Salzwasser mit einer Prise Zucker und einem Teeltffel
Butter kochen, abtropfen und in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Tomaten hiuten vier-
teln und die Kerne entfernen. Bleichsellerie und Friihlingszwiebeln in diinne Scheiben schneiden.
Basilikumblétter zupfen. Die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anrosten. Alle
Zutaten in eine Schiissel geben. Die Zitrone auspressen. Die Hélfte des Safts mit einem Essloffel
Olivenol und dem Puderzucker iiber den Salat geben. Pfeffern und salzen und gut durchmengen.
Das Brot in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und andriicken. Restliches Ol in einer
Pfanne erhitzen, Knoblauch und Brotwiirfel darin anrésten. Salzen und pfeffern. Kurz vor dem
Servieren die Brotwiirfel unter den Salat mischen, dann den Parmesankése dariiber hobeln.

Vincent Klink Donnerstag, 30. April 2009

Spargel-Soufflé

Fiir 4 Personen

Fiir das Souflié:

500 g weiler Spargel Salz 1 Prise Zucker
2 EL Butter 1 Bund Kerbel 3 Eier

200 g Schichtkise Pfeffer

Fiir die Flidle:

130 g Mehl 1 Ei 250 ml Milch
Salz 1 TL zerlassene Butter Butterschmalz

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Spargel schélen. Mit
eine Kiichenschnur biindeln und in kochendem Salzwasser, dem etwas Zucker und 1/2 TL Butter
beigefiigt ist, ca. 7 Minuten bissfest garen. Den Spargel aus dem Wasser nehmen, kalt abschre-
cken, gut abtropfen lassen und die Kiichenschnur entfernen. Spargel in 1 cm grofie Wiirfel schnei-
den, auf Kiichenpapier gut trocknen lassen und leicht salzen. Den Kerbel fein hacken. Die Eier
trennen und das Eiweifl nicht zu fest aufschlagen. Den Schichtkése mit Eigelb und Kerbel gut
verriithren, die Spargelstiicke untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Eiweif3 vorsich-
tig unterheben. 4 Souffléférmchen (ca. 10 cm Durchmesser) ausbuttern, Spargelmasse einfiillen
und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen. Die Masse darf nicht hoher als einen Zentime-
ter steigen. Sollte sie hoher steigen, die Ofentiir 6ffnen, das Soufflé noch 5 Minuten ziehen lassen
und dann sofort servieren. Fiir die Flddle Mehl und Ei gut vermischen, die Milch unterriihren,
mit einer Prise Salz wiirzen und zuletzt zerlassene Butter einriihren. In einer Pfanne mit But-
terschmalz aus dem Teig nach und nach diinne Fldadle ausbacken. Das SpargelSouflié mit den
Fladle servieren. Dazu passen sehr gut Zuckererbsen und braune Butter.

Vincent Klink Mittwoch, 30. April 2008
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Spiegelei auf Spinat mit weiem Triffel und Comté

Fiir 4 Personen

Sof3e:

120 g Comté 1 Schalotte 1 EL Butter

120 ml Sahne Salz Pfeffer

Spiegelei auf Spinat:

1 Schalotte 4 Eier 300 g Spinat, frisch
1 Zehe Knoblauch 4 TL Butter 50 g Triiffel, weif3
Meersalz Pfeffer Muskat

Olivenol

Sofe:

Die Schalotte schiilen und in ganz feine Wiirfel schneiden. Butter in einem kleinen Topf schmel-
zen, die Schalottenwiirfel darin hell anschwitzen, die Sahne zugieflen und einmal aufkochen. Den
frisch geriebenen Comté bei geringer Hitze unter Riithren in der Sofle schmelzen. Die Sofle darf
dabei nicht mehr kochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und warmstellen.

Spiegelei auf Spinat:

Zwei Teeloffel Butter in einem Topf schmelzen. Die Schalotte schiilen, in ganz feine Wiirfel schnei-
den und darin anbraten. Spinat putzen. Angeschlagene Knoblauchzehe zugeben und den Spinat
ebenso. Den Spinat mit Meersalz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mehrmals umriihren. Fiir die
Spiegeleier die restliche Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen, den Boden salzen. Die
FEier vorsichtig in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze fertig braten. Danach den Spinat
auf vier warme Teller verteilen, jeweils ein Ei darauf geben. Die Sofle drum herum und vor den
Giisten den geputzten Triiffel dariiber hobeln. Nach Belieben noch Olivendl dariiber traufeln.
Tipp:

Wenn die Triiffel zu teuer sind, einfach mal mit gebratenen Steinpilzen probieren. Schmeckt auch
himmlisch.

Ralf Zacherl am 28. November 2008
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Spinat-Ei-Ravioli im Salat-Nest

Fiir 4 Personen

100 g Mehl 40 g HartweizengrieB 1-2 Eier

1 EL Olivensl Salz 1 Schalotte

300 g Blattspinat 30 g Butter Pfeffer

1 Prise Muskat 4 Eigelb 1/2 Kopf Friséesalat
1/2 Kopf Radicchio 100 g Feldsalat 3 EL Ol

1 EL Weinessig 1 EL Kerbel 1 Prise Zucker

8 Radieschen 8 Kirschtomaten

Mehl, Grief3, einen Essloffel Wasser, Ei und Olivend] mit einer Prise Salz in eine Schiissel geben
und daraus einen Nudelteig kneten, ( ist der Teig zu fest, noch ein Ei dazugeben) . Den Teig
in Frischhaltefolie einschlagen und mindestens 1 Stunde kiihl stellen. Die Schalotte schéilen und
in feine Wiirfel schneiden. Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalottenwiirfel
mit 2 EL Butter in einem Topf anschwitzen, den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen.
Mit jeweils 1 Prise Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den fertigen Spinat gut ausdriicken und
fein hacken. Den Nudelteig diinn ausrollen und acht ca. 8 cm grofie, runde Stiicke ausstechen.
Den Spinat in einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille geben und auf die Teigstiicke einen Kranz
spritzen. In die Mitte jeweils ein rohes Eigelb legen und alles mit einem zweiten Teigstiick
vorsichtig verschliefen. Die Ravioli in einen Démpfeinsatz geben und bei geschlossenem Topf ca.
fiinf Minuten démpfen. Den Salat putzen, waschen und zupfen. Aus Ol, Essig, feingeschnittenem
Kerbel, Salz, Pfeffer und Zucker eine Vinaigrette anrithren und diese zum Salat geben. Die
Radieschen waschen und in Stifte schneiden. Den Salat als Kranz auf einem Teller anrichten und
mit den gewaschenen Kirschtomaten und Radieschenstiften ausgarnieren. Die warmen Ravioli
jeweils in die Mitte setzen, mit {ibriger Butter bestreichen.

Rainer Strobel Montag, 10. Mérz 2008

Stachelbeer-Toértchen mit Baiser, gratiniert

Fiir 4 Personen
300 g Stachelbeeren 40 ml Limettenlikor (Limoncello) Puderzucker

100 g Mehl 2 Eigelb ca. 100 ml Milch
80 g Zucker Salz 4 Eiweif3
1 EL Butter

Die Stachelbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Mit Limettenlikor und Puderzucker
marinieren. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2- 3) vorheizen. Mehl,
Figelb, Milch, 1 EL Zucker und eine kleine Prise Salz mit dem Handriihrgerét verrithren. Die
Masse sollte halbfliissig sein. 2 Eiweif} steif schlagen und vorsichtig unter die aufgeschlagene
Masse geben. Butter schmelzen, vier kleine Tortchenformen (ca. 12 cm Durchmesser) damit
ausstreichen, Teig einfiillen, Beeren darauf verteilen. Restliches Eiweifl aufschlagen und nach
und nach 70 g Zucker zugeben. Den Eischnee in einen Spritzbeutel mit Sterntiille geben und auf
die Stachelbeeren spritzen. Im Ofen die T6rtchen ca. 25 Minuten goldbraun backen.

Otto Koch Freitag, 03. Juli 2009
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Stapelei von Linsen-Mousse mit Apfel-Sofe

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 1 EL Ol Curry
Salz 300 g rote Linsen 800 ml Gemiisebriihe
2 Apfel 1 EL Butter Zucker
2 EL Sahne ca. 500 ml Ol zum Frittieren 6-8 Wan-Tan-Blitter

10-12 Romanasalatblatter

Die Zwiebeln schiilen, eine fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Ol anschwitzen. Mit Curry
und Salz wiirzen, die Linsen zugeben mit ca. 500 ml Gemiisebriihe auffiillen und die Linsen circa
15 Minuten kochen, bis sie sehr weich sind. Die Linsen abgieflen, gut abtropfen lassen und in
einem hohen Gefifl mit einem Piirierstab piirieren. Die Apfel schilen, entkernen und in grobe
Stiicke schneiden, die restliche Zwiebel ebenfalls. Apfel- und Zwiebelstiicke in einem Topf mit
Butter anschwitzen, Salz und Zucker dazugeben, mit ca. 300 ml Gemiisebriihe auffiillen, k6cheln
lassen bis alles weich ist, piirieren und mit Sahne abschmecken. Ol in einen Topf geben, erhitzen
und die Wan-Tan-Blatter einzeln kurz in dem Topf frittieren, auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und salzen. Die Linsenmousse abschmecken, die Salatblatter waschen und trocknen. Wan-Tan-
Blatt, Salatblatt und Linsemousse abwechselnd stapeln.

Tipp: Einige der gekochten Linsen und ein paar Apfelwiirfel zuriickhalten. Sie lassen sich gut
als Garnitur fiir den Teller verwenden.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 07. Oktober

Steinpilz-6nocchi

Fiir 4 Personen
1 kg Kartoffeln, mehlig 30 g Steinpilze, getrocknet 2 Zwiebeln

3 Zweige Rosmarin 4 EL Butterschmalz 3 Eigelb
Salz 2 — 3 EL Kartoffelmehl 1 Prise Muskat
200 ml Hithnerbriihe 100 ml Sahne 300 g Spinat

500 g frische Steinpilze

Den Backofen vorheizen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4 ). Die Kartoffeln wa-
schen und ca. 45 Minuten im Backofen bei 220 Grad backen. Die getrockneten Steinpilze in
wenig heilem Wasser einweichen. Eine Zwiebel schilen und fein hacken. Den Rosmarin abspii-
len, trocken schiitteln, die Nadeln abzupfen und hacken. In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz
erhitzen, Zwiebeln und Rosmarin darin anbraten. Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, das Kar-
toffelfleisch aus der Schale kratzen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Die eingeweichten
Steinpilze ausdriicken und mit dem Eigelb piirieren, unter die Kartoffelmasse mischen. Salz und
die angebratenen Rosmarinzwiebeln zugeben und soviel Kartoffelmehl zugeben bis ein geschmei-
diger Teig entsteht. Daraus eine Rolle von ca. 1,5 cm Durchmesser formen, diese in ca. 1 cm lange
Stiicke zerteilen und jedes einzelne mit einer Gabel eindriicken. In einer Pfanne Butterschmalz
erhitzen und die Gnocchi darin braten. Die zweite Zwiebel schiilen und in Butterschmalz anbra-
ten, Salz und Muskat zugeben mit Brithe und Sahne abléschen, kurz kochen lassen. Den rohen
Spinat waschen, grob hacken und dazu geben. Alles pilirieren. Mit Salz und Muskat abschme-
cken. Die frischen Steinpilze putzen und in etwas Butterschmalz braten. Gnocchi zusammen mit
Spinatsofle und den Steinpilzen anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 06. Oktober 2009
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Suppe von gerdstetem Spitzkraut

Fiir 4 Personen

800 g Spitzkraut 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
3 EL Butterschmalz 1 Brotchen vom Vortag 50 g Butter

2 FEier Salz Pfeffer

Muskat 1 1 Gemiisebriihe 5 Zweige Thmyian
1/4 1 Sahne

Das Kraut sehr fein hobeln. Die Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. In einer
Pfanne mit 2 EL Butterschmalz das Kraut braun rosten. Auf keinen Fall abloschen, sonst wird
alles braun-suppig. Fiir die Kléichen das Brotchen auf einer groben Reibe oder einem Cutter
zu Broseln reiben. Die Butter schmelzen. In einem Mixbecher die heifle Butter mit einem Ei
verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Broétchenbrosel untermischen, bis eine
diinne Paste entsteht. Diese Paste ca. 10 Minuten stehen lassen, dann aus der Masse kleine
KloBchen formen und diese ca. 10 Minuten in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen. In einem
Topf mit 1 EL Butterschmalz Schalotten und Knoblauch anschwitzen, mit Brithe abldschen,
Thymian zugeben und ca. 5 Minuten kocheln. Ei und Sahne verquirlen, die Suppe vom Herd
ziehen und die Ei-Sahne-Mischung unterrithren. Dann das gerdstete Spitzkraut untermischen
und mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe mit den KléBchen servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 6. November

Tagliatelle con noci

Fiir 2 Personen

250 g Hartweizenmehl 2-3 Fier 1 TL Olivenol

1 TL Salz 1 Schalotte 2 EL Walnusskerne 1/2 Bund glatte Petersilie
2 EL Butter 1 EL Mehl 1/8 1 Milch

1/8 1 Gemiisebriihe Pfeffer, Muskat 30 g Parmesan

Hartweizenmehl, Eier, Ol und Salz zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Von Vorteil
ist, zuerst etwas weniger Mehl zu nehmen und den Teig weich anzukneten, um anschliefend
soviel Mehl unterzukneten, bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist. Schalotte schélen, wiirfeln.
Niisse hacken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und hacken. Den Nudelteig zu diinnen Bah-
nen ausrollen, mit Mehl bestiuben, zusammenrollen und in feine Streifen schneiden. Reichlich
Wasser aufkochen und kréftig salzen. 1 EL Butter erhitzen, Schalotte und Niisse darin andiins-
ten. Mit 1 EL Mehl bestduben, Milch und Brithe unter Riihren angiefien und circa 4 Minuten
gut durchkochen. Nudeln in kochendem Wasser bissfest garen (ungefihr 3 Minuten). Abgiefien
und die restliche Butter unterschwenken. Petersilie unter die Sofle mischen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Nudeln mit Soffe anrichten und Parmesan dariiber geben. Extra-Tipp
fiir Eilige: Mischung frischer weifler und griiner Bandnudeln kaufen (z. B. Feinkostladen oder
Kiihlregal), kochen und mit der Sofle anrichten.

Rainer Strobel Montag, 14. Januar 2008
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Tomaten pot au feu mit Krduter-Quark-Nocken

Fiir 2 Personen

1 Bund gemischte Krauter 150 g Schichtkése 2 EL Brotbrosel

2 Eigelb 10 g Weichweizengriefl 10 g Butter

Salz, Pfeffer, Muskat 1 Msp. abgeriebene Zitronenschale 5 Fleischtomaten
1 Schalotte 1 EL Kapern 5 EL Olivenol

2 Zweige Thymian 1 Prise Zucker 1 Bund Basilikum

Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein hacken. Schichtkise gut ausdriicken und mit
Brotbroseln, Eigelb, Grie und weicher Butter gut verrithren. Die Krduter untermischen und
mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronenschale abschmecken. Die Masse ca.10 Minuten ziehen
lassen, dann Nocken abstechen. Diese in siedendem Salzwasser ca. 20 Minuten gar ziehen. Die
Fleischtomaten vierteln und entkernen. Schalotte schiilen und fein schneiden. Kapern fein hacken.
In einem Topf mit 2 EL Olivensl Schalotte anschwitzen, Tomaten zugeben, Thymianzweige
einlegen und ca. 5 Minuten schmoren. Kapern fein hacken und untermischen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiirzen. Nochmals ca. 5 Minuten schmoren. Basilikum in feine Streifen
schneiden. Unter die Tomaten 2-3 EL Olivendl rithren, Basilikum zugeben und abschmecken.
Tomaten pot auf feu in tiefe Teller anrichten und die Nocken obenauf geben.

Vincent Klink Donnerstag, 23. Juli 2009

Triffel-Eier in Filo- Teig mit Ricotta-Creme

Fiir 4 Personen
Triiffelei in Filoteig:

1 Triiffel, klein 5 Eier, unbehandelt 8 Blétter Filoteig
Butter Salz Pfeffer
Ricottacreme:

200 g Ricotta 200 ml Sahne 1 Zweig Thymian

Den Backofen auf 195 Grad vorheizen.

Triiffelei in Filoteig:

Fin FEi aufschlagen und damit jeweils zwei Filoteigbléitter zusammen kleben. Vier kleine Por-
zellanformchen (Durchmesser: sechs Zentimeter) mit Butter auspinseln. Jeweils ein zusammen-
geklebtes Doppel-Filoteigblatt hineinlegen und ein Ei hineinschlagen. Salzen, pfeffern und ein
wenig Triiffel dariiber hobeln. Den Filoteig an den Enden zusammenzwirbeln. Fiir acht Minuten
in den vorgeheizten Backofen stellen.

Ricottacreme:

Sahne und Ricottakise in einen Topf geben und etwa zwei bis drei Minuten lang schmelzen las-
sen. Mit dem Piirierstab alles mixen. Als Spiegel auf einem Teller anrichten und die gebackenen
Filoteig-Péckchen darauf setzen. Mit frischem Thymianzweig verzieren und restlichen Triiffel
iiber die Sof}e reiben.

Sarah Wiener am 15. August 2008
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Tutti Frutti

Fiir 4 Personen
500 g Friichte der Saison 100 g Zucker 125 g Butterkekse

50 ml Sahne

Fiir die Vanillesof3e:

1 Vanilleschote 60 g Zucker 250 ml Milch
3 Eigelb 1 EL Sahne

Fiir die Vanillesofle die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herausstreichen. Vanil-
lemark und auch die Schote mit Zucker und Milch in einen Topf geben und aufkochen lassen.
Eigelb und Sahne aufschlagen, die kochende Milch vom Herd ziehen und die Eigelb mit dem
Schneebesen in die heifle Vanillemilch rithren. Kréftig rithren, bis die Sofle andickt. Die Sofle
durch ein Sieb passieren und auskiihlen lassen. Die Friichte mit Zucker kurz im heiflen Wasser
pochieren. Erkalten lassen und den Saft abgielen und auffangen. Die Kekse zerbroseln, eine
Schicht in eine Schiissel (ca.1,5 1) geben mit etwas Obstsaft betrdufeln, eine Schicht Friichte
dariiber geben und dann etwas Vanillesole. Diesen Vorgang wiederholen bis die Schiissel voll ist
und mit der Vanillesole abschliefen. Sahne mit 1 Teeloffel Zucker aufschlagen und als Klecks
obenauf setzen.

Tipp: Tutti Frutti lasst sich auch gut in einzelnen Glésern anrichten. Einfach, wie oben beschrie-
ben, die einzelnen Schichten portionsweise in ein Glas geben.

Vincent Klink Donnerstag, 03. April 2008
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Variationen von der Tomate

Fiir 4 Personen

Tomatentatar:
5 rote Tomaten 4 griine Tomaten 1 Schalotte
Salz, Pfeffer, Zucker Basilikum 1 Prise Piment d’Espelette

1 EL Olivenol

Gefiillte Tomaten:

10 kleine Tomaten 1 Mozzarella 5 Blatter Sweet Basilikum
Salz, Pfeffer

Rote Tomatenmousse:

1 Schalotte 1 EL Butter 1 EL Olivenol

100 g Dosen-Tomaten 100 g frische Tomaten Salz, Pfeffer

1 Prise Piment 6 Blatt Gelatine 50 ml Sahne

1 Bund Rucola 2 EL Pesto einige BlitterBasilikum

1 Spritzer Tomatenessig

Fiir das Tomatentatar von den Tomaten den Strunk heraus schneiden und auf der gegeniiberlie-
genden Seite iiber Kreuz einritzen, in kochendem Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken
und die Haut abziehen. Das Kernhaus vom Fruchtfleisch trennen die Tomatenfilets in 0, 5 cm
grole Wiirfel schneiden. Die Schalotte schélen und fein wiirfeln. Die Tomatenwiirfel mit der
Schalotte und den Gewdlirzen vermischen und mit Salz und Oliventl abschmecken. Die kleinen
Tomaten blanchieren und im Eiswasser abschrecken. Tomaten héduten, einen Deckel abschnei-
den. Mozzarella in feine Wiirfel schneiden, Basilikum in feine Streifen schneiden und zusammen
vermengen. Finen Essloffel vom Tomatentatar hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Mit der Mozzarellamasse die Tomaten fiillen. Fiir das Mousse Schalotte schélen und fein
schneiden. In einer Sauteuse Butter und Olivendl zerlassen und Schalotte anschwitzen. Mit den
Dosen-Tomaten sowie die kleingeschnittenen frischen Tomaten auffiillen kurz auf schwacher Hit-
ze kocheln lassen und mit Salz, schwarzem Pfeffer und Piment abschmecken. Mit dem Stabmixer
piirieren und die Masse durch ein Sieb in eine Schiissel auf Eis geben. Die Gelatine einweichen
in Wasser, auflésen und schnell unter die Masse heben. Die Sahne leicht anschlagen mit einem
Schneebesen vorsichtig unter die Tomatenmasse heben. Das Tomatenmousse in kleine Ringe
einsetzten und kalt stellen. Die Tomatenvariationen auf kalten Tellern anrichten. Den Ruccla in
die Mitte des Tellers setzen und mit etwas Pesto und Basilikumbléttern garnieren und mit dem
Tomatenessig bespriihen.

Karlheinz Hauser Montag, 20. Juli 2009
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Vietnamesische Sommer-Rolle mit siiBscharfer Chili-Sofe

Fiir 4 Personen

8 Stiick Reisblatter 2 Pakete Enoki 100 g Sojasprossen, frisch
1 China Mohre 1 Bund Daikon Kresse 1 Bund Mizuna

1 Bund Koriander 2 EL Sesam, hell und gerostet 1 EL Ingwer-Saft

1 EL Sesamél 1 EL Weilweinessig 100 g hot Chili Sofle

1 EL Friihlingszwiebel Salz Maldon-Sea-Salt

Die Wurzeln des Enoki abschneiden. Die China Mohre schilen und in feine Scheiben hobeln.
Sojasprossen, China Mohre, Daikon Kresse, Mizuna, Koriander und Enoki miteinander vermen-
gen. Mit einem Essloffel Sesam, Ingwersaft, Sesamol und Salz wiirzen. Reisblatter blattweise der
Packung entnehmen. Mit einem Pinsel mit Wasser leicht befeuchten, mit der Fiillung belegen,
rollen und schrig aufschneiden und auf Tellern anrichten. Die Chili Sole mit Weisweinessig und
Maldon Sea Salt wiirzen. Einen Essloffel Sesam und in feine Rollchen geschnittenen Friihlings-
zwiebel hinzugeben. In einem kleinen Schélchen separat servieren.

Tipp:

Fiir die Dekoration eignen sich gelbe und blaue Stiefmiitterchen.

Christian Lohse am 04. Juli 2008

Waffeln mit Ziegenkdse und Feigen

Fiir 2 Personen

4 Feigen 1 TL Speisestérke 200 ml Rotwein
Zucker 3 Eier 1 Knoblauchzehe
3 Zweige Thymian ca. 200 ml Milch 300 g Mehl

Salz 250 g Ziegen-Frischkése

Die Feigen schilen und halbieren. Stiarke mit 1 EL Rotwein auflésen. Restlichen Rotwein in einen
Topf geben, mit etwas Zucker siifl abschmecken und aufkochen, dann mit der aufgelosten Stéirke
leicht abbinden. Die vorbereiteten Feigen in den Rotweinsud geben, 2-3 Minuten mitkochen
lassen, dann den Topf vom Herd ziehen und die Feigen darin auskiihlen lassen. Fiir die Waffeln
die Eier trennen. Knoblauch schélen und fein hacken, Thymianblétter fein schneiden. Eigelb mit
Milch und Mehl verriithren, mit Knoblauch, Thymianbléitter und Salz abschmecken. Eiweifle steif
schlagen und unter den Waffelteig ziehen. Im heiflen Waffeleisen aus dem Teig nach und Waffeln
ausbacken. Diese noch warm mit dem Ziegenké&se bestreichen und mit den Feigen servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 02. September

67



Waffeln mit Zwetschgen-Kompott

Fiir 4 Personen

400 g Zwetschgen 2 Msp Orangenschale 1 EL Butter

1 EL Zucker 1/8 1 Portwein 1/8 1 Rotwein

1 Msp. Zimt 1 Msp. Piment 2 EL Balsamico-Essig
2 cl Zwetschgenwasser 1/2 TL griinen Pfeffer, fein 2 Eiweifl

250 g Mehl 3/8 1 Milch 2 Eigelb

1 EL Zucker 1/2 TL Salz 100 g zerlassene Butter

1/2 Péckchen Backpulver Fett

Fiir das Zwetschgenkompott die Zwetschgen waschen, halbieren, entkernen, mit geriebener Oran-
genschale vermengen und einem Topf mit Butter und Zucker karamellisieren. Mit Portwein und
Rotwein abloschen, Zimt, Piment und Balsamico zugeben und alles so lange einkdcheln lassen,
bis die entstandene Fliissigkeit eine sirupartige Konsistenz hat. Zum Schluss das Kompott mit
Zwetschgenwasser und griinem Pfeffer abschmecken. Fiir die Waffeln das Eiweif} steif aufschla-
gen und die Butter zerlassen. Bis auf das Eiwei8 alle Zutaten gut verrithren (am besten mit
dem Handriihrgerit), das Eiweifl vorsichtig drunter heben und den Teig im leicht gefetteten
Waffeleisen zu Waffeln ausbacken. Die Waffeln mit dem Zwetschgenkompott servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 04.September 2008

Warmer Carnaroli-Reis mit gebratenem Gemiise

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 3 EL Olivenol 100 g Risottoreis

ca. 350 ml Gemiisebrithe 1 Zitrone, unbehandelt 1/2 Bund glatte Petersilie
Salz, Pfeffer 1 Peperoni 1 Fenchelknolle

2 Karotten 2 Stangen Staudensellerie 3 Friihlingszwiebeln

1 TL Sojasofle

Die Schalotte schélen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Olivenol den Reis kurz an-
schwitzen, dann ca. 250 ml Briithe hinzufiigen und ca. 15 Minuten zugedeckt leicht kécheln las-
sen. Von der Zitrone etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden.Wenn der Reis die Fliissigkeit fast vollstéindig aufgesogen hat, etwas
Zitronenschale und —saft sowie Petersilie untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir
das Gemiise Peperoni halbieren, das Kerngehduse entfernen und fein schneiden. Fenchel putzen
und in Scheiben schneiden. Karotten schilen und in ldngliche diinne Scheiben, Stangensellerie
in Stiicke schneiden. Friihlingszwiebeln vierteln. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl Peperoni,
Karotten und Fenchel anschwitzen. Stangensellerie und zuletzt die Friithlingszwiebeln zugeben.
Das Gemiise leicht anrdsten, mit 80 ml Gemiisebrithe abléschen. Mit etwas Zitronenschale und
Sojasofle abschmecken. Den Reis anrichten und das gebratene Gemiise dazu reichen.

Vincent Klink Mittwoch, 26. August 2009
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Wiener Schnitzel von der Melone mit Bananen-Salat

Fiir 2 Personen

1/2 Honigmelone Zucker 2 Eier
100 g fester Biskuit Mehl 10 g Butter
1 grofle Banane 1/2 Zitrone 150 g Joghurt

1 EL Zitronenmelisse 100 g Preiselbeerkompott

Die Melone schilen, entkernen, in etwa 1 ¢m dicke Scheiben schneiden und zuckern. Die Eier
verquirlen und den Biskuit oder das Toastbrot fein reiben. Die Melonenscheiben in Mehl wélzen,
durch das verquirlte Ei ziehen und in den Brotbroseln wenden. Die Melonenschnitzel in einer
Pfanne mit etwas Butter ausbacken, bis sie goldgelb sind. Die Banane in dicke Scheiben schnei-
den, mit Zucker und etwas Zitronensaft wiirzen und den Joghurt und gehackte Zitronenmelisse
untermengen. Die Schnitzel mit dem Bananensalat anrichten und mit Preiselbeerkompott ser-
vieren.

Otto Koch Freitag, 09. Mai 2008

Wourzel-Gemiise-Nudeln mit Gorgonzola-Sofle

Fiir 2 Personen
1 grofler Kohlrabi 2 grofle Karotten 1 grofle Pastinake

3 Schalotten 1 EL Olivenol 150 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter
2 Zweige Thymian 1 TL Mehl 100 ml Sahne

80 g Gorgonzola

Kohlrabi, Karotten und Pastinake schilen und mit einem Spiralschneider zu langen Nudeln
schneiden (alternativ kann man auch mit dem Sparschéler das Gemiise in diinne Streifen ho-
beln). Schalotten schilen, halbieren und zwei davon in diinne Scheiben schneiden. Die iibrige
Schalotte fein wiirfeln. Die Schalottenscheiben in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, die
Gemiisestreifen zugeben, mit Brithe abloschen und weich diinsten. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Knoblauch schéilen und fein hacken. In einer Pfanne mit Butter Schalottenwiirfel
und Knoblauch anschwitzen. Thymian zugeben und mit Mehl bestduben. Sahne angielen und
aufkochen. Kése grob wiirfeln, zur Sahne geben und in der Pfanne schmelzen. Mit Pfeffer wiirzen
und abschmecken. Die Gemiisenudeln anrichten und mit der Késesofe iibergieflen.

Vincent Klink Mittwoch, 22. Oktober
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Ziegenkdse im Strudel-Teig mit Paprika-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Strudelteig:

150 g Mehl 1 EL Pflanzenol ca. 60 ml Wasser, lauwarm
2 Tropfen Essig 1 Prise Salz Olivenol

Fiir die Fiillung :

2 Schalotten 1 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Thymian

1 EL Olivenol 250 g Ziegen-Frischkidse 1 Ei

50 g Haselniisse, gemahlen 2 EL Weifibrotbrosel Salz, Pfeffer

Fiir den warmen Paprika-Salat:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 EL Olivensl

2 Friihlingszwiebeln 150 ml Gemiisebriihe 1 TL Oregano

Salz, Pfeffer Zitronensaft

Mehl, Pflanzencl, Wasser, Essig und Salz zu einem glatten Teig schlagen. Der Teig sollte gut
durchgeknetet und ab und zu geworfen werden. Abschlieffend die Teigkugel in Klarsichtfolie
wickeln und den Teig mind. 30 Minuten ruhen lassen. Schalotten schélen und fein schneiden.
Kriauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotten in einer Pfanne mit 1 EL Oli-
vendl anschwitzen. Kése, Ei, Kriauter, Haselniisse, Brotbrosel und angeschwitzte Schalotten in
eine Schiissel geben und gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Backofen auf 180 Grad
(Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen. Strudelteig mit etwas Mehl bestduben und
auf ein Kiichentuch setzen. Die Hénde ebenfalls bemehlen und den Teig noch einmal durch-
kneten. Ausrollen und dann ausziehen. Mit bemehlten Handriicken unter den Teig greifen und
von der Mitte aus nach aufien sehr diinn ziehen, bis er fast durchsichtig ist. (Risse und Lécher
ausbessern.) Dicke Teigrander abschneiden. Den ausgezogenen Teig mit Olivendl einpinseln. Die
Ziegenkisemasse auf den Teig streichen. Den Strudel aufrollen, auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen und mit Olivendl bestreichen. Den Strudel ca. 30 Minuten im vorgeheizten Ofen
goldgelb backen. In der Zwischenzeit Paprika halbieren, Strunk und Kerne entfernen und Papri-
ka in Streifen schneiden. Diese in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl braten. Friihlingszwiebeln fein
schneiden und untermischen. Mit Briihe abléschen und mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen.
Paprika weich diinsten. Anschlieffend aus der Pfanne nehmen und mit einem Spritzer Zitronen-
saft abschmecken. Den Strudel mit dem Paprikasalat servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 09.Juli 2009
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Ziegenkdse-Croutons mit Friihling- Salat

Fiir 2 Personen

1 kleines Baguettte 7 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe
200 g Ziegen-Frischkiserolle Pfeffer und Salz 50 g Kopfsalat
50 g Frisée 50 g Feldsalat 50 g Radicchio

1 kl. Bund glatte Petersilie ~ 1/2 Bund Schnittlauch 4 weifle Champignons
1 EL Krauteressig

Vom Baguette 6 Scheiben runterschneiden, diese in einer Pfanne mit einem Essloffel Olivenol
goldbraun anbraten. Die Baguettescheiben mit einer Knoblauchzehe abreiben, jeweils mit einer
Scheibe Ziegenkése belegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Olivendl dariiber traufeln
und im Ofen unter dem Grill goldbraun iiberbacken. Den Salat, Petersilie und Schnittlauch
waschen, gut abtropfen lassen und die Krauter fein hacken. Die Champignons putzen und in
diinne Streifen schneiden. Aus Olivenol, Kriuteressig, Pfeffer und Salz ein Dressing anriihren,
Petersilie dazugeben und den Salat mit dem Dressing anmachen. Den Salat auf Tellern anrichten,
mit Champignonstreifen und Schnittlauch bestreuen und mit den Ziegenkésecroutons garnieren.

Otto Koch Freitag, 16. Mai 2008
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Zitronen-6nocchi mit Pfifferlingen und Estragon

Fiir 4 Personen

Zitronengnocchi:
2 Zitronen, unbehandelt 500 g Kartoffeln, mehlig 250 g Ricotta
150 g Mehl 2 Eigelb Salz
Muskat
Pfifferlinge:
400 g Pfifferlinge 3 Schalotten 2 Zehen Knoblauch
30 ml Olivenol 50 ml Cognac 200 ml Kalbfond
100 ml Sahne 0,5 Zitrone 50 ml Sahne
3 Tomaten 4 Zweige Estragon Salz, grob
Pfeffe, weif

Zitronengnocchi:

Die Schale der Zitronen abreiben und den Saft auspressen. Die Kartoffeln waschen, schéilen und
in einem Dampftopf weich garen. Die noch warmen Kartoffeln, zwei mal durch eine Kartof-
felpresse driicken. Ricotta, Mehl, Eigelb und Zitronensaft- und schale zugeben. Mit Salz und
Muskat wiirzen und alles zu einem glatten Teig verkneten. Daraus circa zwei Zentimeter grofie
Kugeln formen und diese mit einer Gabel flach driicken. Gnocchi in leicht kchelndem Salzwasser
circa sechs Minuten garen. Sobald sie an die Oberfliche steigen, herausnehmen, abschrecken und
abtropfen lassen.

Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge griindlich putzen, Schmutz mit einem Pinsel entfernen. Schalotten und Knob-
lauch schélen und fein wiirfeln. Pfifferlinge in dem Olivendl anschwitzen, Knoblauch und Scha-
lotten zugeben und kurz mitdiinsten. Die Pfifferlinge wieder heraus fischen, damit sie nicht zu
weich werden. Knoblauch und Schalotten mit Cognac abléschen und mit Kalbsfond und Sahne
auffiillen. Die Sofle etwas einkdcheln lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Saft der Zi-
trone auspressen und die Sofle damit abschmecken. Die Pfifferlinge erst kurz vor dem Servieren
wieder in die warme Sofle tun. Die Haut der Tomaten einritzen und in kochendem Salzwasser
blanchieren, in Eiswasser abschrecken und die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln, Kerngehéu-
se entfernen und die Filets in Wiirfel schneiden. Die Zitronengnocchi zu den Pfifferlingen geben
und darin erwdrmen. Zuletzt Estragon und Tomatenwiirfel unterrithren und in tiefen Tellern
servieren.

Johann Lafer am 27. November 2009
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Zucchini-Bliite mit Ratatouille

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 1 Aubergine 1 Zucchini

1 rote Paprika 1 griine Paprika 5 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 2 Fleischtomaten

1 Scheibe Toastbrot 100 g Ziegen-Frischkése 1 Eigelb
2 Zucchinibliiten 1/2 Bund Basilikum 50 g Pinienkerne

Eine Zwiebel schilen und wiirfeln. Aubergine, Zucchini und Paprika ebenfalls wiirfeln. In einer
groflen Pfanne zwei Essloffel Olivendl erhitzen und das Gemiise anbraten. Die Knoblauchzehe
andriicken und mitbraten, Thymian und Lorbeerblatt dazugeben, mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wiirzen. Die Tomaten kreuzweise einschneiden, mit kochendem Wasser {iberbrii-
hen, abziehen, entkernen und wiirfeln. Das Tomateninnere beiseite stellen. Wenn das Gemiise
bissfest gegart ist, die Tomaten zugeben und nochmals abschmecken. In der Zwischenzeit ei-
ne Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Das Toastbrot reiben. Zwiebelwiirfel und Brésel in einer
Pfanne etwas anbraten. Mit dem Ziegenkise, dem Eigelb und dem Tomateninneren mischen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Mischung vorsichtig in die Zucchinibliiten fiillen. Die
gefiillten Bliiten vorsichtig von allen Seiten in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anbraten. Basi-
likum mit dem restlichen Olivendl, Salz, einer Knoblauchzehe und den Pinienkernen piirieren.
Die Zucchinibliiten mit dem Ratatouille und dem Basilikumpesto anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 28. Juli 2009
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Zucchini-Cannelloni auf gebratener Mais-Polenta

Fiir 2 Personen
Fiir die Polenta:

125 ml Milch 125 ml Sahne 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 Prise Muskat Salz, Pfeffer

60 g Polentagrief3 10 g Parmesan, frisch gerieben 2 EL Olivendl
Zucchiniroulade:

4 Tomaten 1 Zwiebel 4EL Olivenol

3 Zucchini 30 g Parmesan, frisch gerieben 5 Oliven

150 g Biiffelmozzarella 8 Kirschtomaten 100 ml Gemiisefond
3 EL Olivenol 1 EL Balsamico Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 1/2 Bund Basilikum

Milch und Sahne mit Thymian und Rosmarin aufkochen und mit Muskat, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Dann den Griefl zugeben und unter stindigem Riihren ca. 5 Minuten quellen lassen,
abschmecken und ganz zum Schluss den geriebenen Parmesan unterriihren. Die Polenta direkt
auf ein Blech ausgieflen und mit einer gefetteten Palette glatt streichen. Die Masse abkiihlen
lassen, vor dem Anrichten zuschneiden und in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten an-
braten. Die Tomaten kurz in kochendem Wasser blanchieren und direkt in Eiswasser abkiihlen.
Enthduten, vierteln, entkernen und wiirfeln. Die Zwiebel schilen und wiirfeln. In einem Topf
2 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebeln glasig anschwitzen und mit den Tomaten einkochen bis
eine trockene Masse entsteht. Eine Zucchini wiirfeln, kurz und heifl anschwitzen, leicht wiirzen,
zu den Tomaten geben, den geriebenen Parmesan sowie die gewiirfelten Oliven unterheben und
abkiihlen lassen. Den Backofen auf 170 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die zweite Zucchini
der Linge nach in Scheiben schneiden, leicht salzen und in einer sehr heiflen Grillpfanne kurz
angrillen. Die gegrillten Zucchinischeiben nebeneinander auslegen, so dass sie leicht tiberlappen,
die Fiillung auf der Matte platzieren und zu einer Roulade einrollen. Zum erwirmen die Zucchi-
niroulade auf die Grieflschnitte geben, mit Parmesan bestreuen und abgedeckt in vorgeheizten
Ofen geben. Mozzarella und iibrige Zucchini wiirfeln, Kirschtomaten vierteln. Den Gemiisefond
mit 2 EL Olivenol, Balsamico, Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken und mit Mozzarellea, Zucchini
und Kirschtomaten vermischen. Mit dem fein geschnittenen Basilikum wiirzen. Die Zucchini-
roulade halbieren mit der Griefischnitte in der Mitte des Tellers platzieren. Vinaigrette zugeben
und mit kleinen Basilikumblattern garnieren.

Jorg Sackmann Mittwoch, 02. September 2009
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Zweierlei von Artischocke auf Frisée und Oliven

Fiir 4 Personen

1 Fleischtomate 8 Kirschtomaten 2 Schalotten

1 Zitrone 1 Kopf Friséesalat 9 EL Olivenol

2 EL Champagner-Essig Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

2 grofle Artischocken 8 kleine junge Artischocken 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 3 EL Tomatensofle 250 ml Weiflwein

1 EL Butter 12 marinierte Oliven 1/2 Bund Basilikum

ca. 50 g Parmesan

Die Tomaten (grof und mini) kurz in heilem Wasser blanchieren, herausnehmen, kalt abschre-
cken und schélen. Die groflie Tomate vierteln, die Kerne entfernen und fein wiirfeln. Schalotten
schélen und fein schneiden. Die Halfte der Zitrone schélen, dabei auch das Weifle entfernen und
die Filets ausschneiden. Von der anderen Hilfte den Saft auspressen. Salat putzen, waschen
und trocken schleudern. 4 EL Olivendl, Champagner-Essig und Zitronensaft zu einem Dres-
sing mischen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Artischocken vorbereiten. Von den
groflen Artischocken zunéchst den Stiel abrechen und die &ufleren Blédtter komplett entfernen
und mit einem kleinen Tourniermesser in Form bringen. Mit einem Parisienne Loffel das ,,Heu“
(die Hérchen) entfernen und den Artischockenboden in sechs gleichgrofie Stiicke schneiden. Die
vorbereiteten Boden sofort in Zitronenwasser legen. Die kleinen Artischocken ebenfalls schilen
und jedoch den Stil dranlassen. Mit einem Parisienne Loffel vorsichtig das innere rausnehmen
und die Artischocken nun halbieren. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die halbierten
Artischocken darin zunéchst anbraten und bei méfiger Hitze fertig garen. Zuletzt je einen Zweig
Rosmarin und Thymian zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Artischocken a la Ba-
rigoule die vorbereiteten Artischockenbdden gut abtropfen, in einem Topf 3 EL Olivenol erhitzen,
zunichst die Artischockenbdden gleichméflig goldgelb anbraten, die Schalotten je einen Zweig
Thymian und Rosmarin, die Tomatensofle, sowie Tomatenwiirfel zugeben. Mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen. Dann mit dem Weiiwein abloschen und mit geschlossenem Deckel die Artischo-
cken in dem Fond noch etwas bissfest garen. Dann denn Fond des Barigoule mit Butter binden
und mit Zitronenfilets verfeinern. Den Frisée Salat in der Mitte des Tellers anrichten, mit dem
Dressing marinieren. Die kleinen Tomaten marinieren und auf den Salat geben. Das Barigoule
sowie die gebratenen Artischocken darum anrichten und mit dem Basilikum und den marinierten
Oliven vollenden.Gegebenenfalls etwas frischen Parmesan fein {iber den Salat hobeln.

Karlheinz Hauser Montag, 06. Oktober
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Zwetschgen-Knddel

Fiir 2 Personen
8 getrocknete Zwetschgen Zwetschgenwasser 300 g Kartoffeln

Salz 80 g Butter 2 Eigelb
3-4 EL Mehl 2 EL WeizengrieB 4 Zuckerwiirfel
50 g Semmelbrosel Zucker

Die Zwetschgen in etwas Zwetschgenwasser (oder Wasser) einlegen und zugedeckt ziehen lassen.
Die Kartoffeln abbiirsten und in leicht gesalzenem Wasser garen. Kartoffeln abgiefien, pellen und
ausdampfen lassen. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und mit 30 g Butter, Eigelb,
Mehl, Salz und Weizengriel zu einem festen Teig verkneten. Etwas von dem Teig zur Probe
in kochendes Wasser geben und, falls die Masse nicht gut halten sollte, noch etwas Mehl hin-
zugeben. Teig einige Minuten ruhen lassen. Zwischen 2 Zwetschgen jeweils einen Zuckerwiirfel
geben. Teig in 4 Portionen teilen und jeweils 2 Zwetschgen damit umbhiillen. Zu runden Knoédeln
formen. Reichlich Wasser mit je 1 Prise Zucker und Salz in einem weiten Topf aufkochen. Tem-
peratur reduzieren, Knodel einlegen und knapp 10 Minuten gar ziehen lassen. Ubrige Butter in
einer Pfanne schmelzen. Die Brosel und etwas Zucker zugeben und anrésten. Knodel mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser heben, mit Butterbroseln anrichten.

Otto Koch Freitag, 30. Januar 2009
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