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Amerikanische Hackfleisch-Burger

Fiir 4 Portionen

500 g Rinder-Hackfleisch 2 kleine Zwiebeln 2 Paprikaschoten

40 ml Wasser 200 ml Ketchup 1 EL Kréuter-Essig
Salz, Pfeffer 1 EL Senf 4 Hamburger-Brotchen

Die Zwiebeln fein hacken.

Die Paprikaschoten vom Stiel, Kernen befreien und in kleine Wiirfel schneiden.

Das Rinder-Hackfleisch ohne Fett mit den gehackten Zwiebeln bei mittlerer Hitze angebraten bis
das Hackfleisch braun ist. Wenn sich am Pfannen-Boden Roststoffe gebildet haben, die Papri-
kawiirfel, das Wasser und der Ketchup hinzufiigen. Die Roststoffe geben dem Ganzen sehr viel
Aroma und werden durch die Zugabe der Fliissigkeit wieder vom Topfboden gelost. Die Mas-
se mit dem Essig, Pfeffer, Salz wiirzen und ohne Deckel kocheln lassen bis sich die Fliissigkeit
deutlich reduziert hat. Am Ende den Senf unterriihren.

Die Hackfleisch-Sofle auf lauwarmen Hamburger-Brotchen servieren.

NN am 20. August 2016



Borek mit Gurken-Joghurt

Fiir 2 Personen
Fiir die Borek:

500 g Blattspinat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol Salz 1 Prise Muskat

1 rote Zwiebel 150 g Rinderhackfleisch 1 Prise Kreuzkiimmel, gemahlen
1 TL Tomatenmark 3 Sténgel Koriander 3 Sténgel glatte Petersilie

150 g Schafskése (Feta) 1 TL Bio-Zitronen-Abrieb 1 Prise Paprikapulver

9 Blitter Yufkateig (dreieckig) ca. 150 ml Frittierfett

Fiir den Joghurt:

1 Salatgurke 1 Bund Dill 300 g tiirkischer Joghurt
Salz 10 Walnusskernhélften 1 Granatapfel

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Zwiebel und den Knoblauch schilen, fein
schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen, den Spi-
nat dazu geben, zusammenfallen lassen, mit Salz und Muskat wiirzen. Dann auf ein Sieb geben
und abtropfen lassen.

Die rote Zwiebel schillen und fein wiirfeln. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebel
darin anschwitzen. Das Hackfleisch zugeben, mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen, Tomatenmark
zugeben und das Hackfleisch braten, bis es gar ist.

Koriander und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schnei-
den. Schafskise in eine flache Schiissel geben, mit einer Gabel zerdriicken, Zitronenschale, etwas
Paprikapulver, Koriander und Petersilie zugeben und vermischen.

Den abgetropften Spinat fein schneiden bzw. hacken.

Fiir den Joghurt die Gurke waschen, fein reiben und auf einem Sieb abtropfen lassen. Dill ab-
brausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Joghurt mit Dill und Gurke mischen und mit
Salz abschmecken.

Die dreieckigen Yufkabldtter jeweils mit der breiten Seite nach vorne auf die Arbeitsfliche legen
und auf den breiten Rand ldngs jeweils Kése-, Hackfleisch- oder Spinatfiillung geben, die Enden
ein wenig einklappen und den Teig aufwickeln so dass die Spitze des Teigdreiecks in der Mitte
ist, diese mit Wasser befeuchten. Auf diese Weise alle Fiillungen verbrauchen.

In eine tiefe Pfanne fingerhoch Frittierfett erhitzen und die Teigtaschen darin nacheinander darin
goldbraun frittieren. Zum Entfetten auf Kiichenpapier legen.

Die Walniisse grob hacken, Granatapfel halbieren und die Kerne herausstreichen. Joghurt mit
Granatapfelkernen und Niissen bestreuen.

Borek anrichten, den Joghurt dazu reichen. Dazu passt Romanasalat mit Vinaigrette mariniert.

Jacqueline Amirfallah am 03. Februar 2016



Bayrische Fleisch-Pflanzerl

Fiir 4 Portionen

500 g gem. Hackfleisch 1 Zwiebel 1 trockenes Brotchen

1 Glas Kapern 1 Ei 1 TL Senf (mittelscharf)
Pfeffer, Salz 1 EL Curry 3 EL Paprikapulver

1 Zweig Rosmarin

Das Gehackte in eine Schiissel geben und mit Pfeffer, Salz, Curry, Paprika und Senf abschme-
cken. Das Brétchen in Wasser einweichen und genau wie das Ei unter die Hackmasse geben. Die
Zwiebeln wiirfeln und in der Pfanne anschwitzen. Dann die Zwiebeln und den frischen Rosmarin
unterheben.

Rezept zu Kartoffelstampf von Frank Rosin als PDF zum Ausdrucken Rezept zu Bayrisch Kraut
von Frank Rosin als PDF zum Ausdrucken Die Fleischpflanzerl mit einer Suppenkelle portio-
nieren, etwas andriicken und in der Pfanne mit heiBem Ol von beiden Seiten scharf anbraten.
Die Kelle und die Hénde zwischendurch mit Wasser befeuchten. Danach bei 80 Grad im Ofen
nachgaren lassen.

Frank Rosin am 22. Juli 2014

Bldtterteig-Muffins mit Hackfleisch und Feta

Fiir 12 Mulffins

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 2 EL Pflanzendl
500 g Hackfleisch 1 Dose gehackte Tomaten Salz

Pfeffer Chili 200 g Feta

500 g frischer Blétterteig

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

In einer tiefen Pfanne Ol erhitzen und die gewiirfelte Zwiebel darin anschwitzen. Knoblauch und
Hackfleisch zugeben und anbraten.

Dann die Tomatenstiicke hinzugeben und alles gut mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen.

Den Feta wiirfeln, die Pfanne vom Herd nehmen und den Feta hinzugeben.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Blitterteig aufrollen und in insgesamt 12 Rechtecke schneiden.

Mit den Teigstiicken eine 12-er Muffinsform auslegen (da der Blitterteig bereits reichlich Fett
enthélt, muss die Form nicht extra eingefettet werden), die Enden sollen oben leicht iiber den
Rand herausragen. Dann die Hackfleischfiillung hineingeben.

Im vorgeheizten Ofen die Muffins ca. 20 Minuten goldbraun backen.

Bevor die aus der Form genommen werden, kurz auskiihlen lassen.

Mara Horner am 15. Januar 2018



Bolognese mit Roter Bete

Fiir 4 Portionen
Fiir die Rote Bete:

800 g Rote Bete 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 Wacholderbeeren 1 Nelke 2 Lorbeerblétter

1 TL Senfsaat 1 gestrichener EL Salz 1 gestrichener EL Zucker

1 Zitrone

Fiir die Bolognese:

250 g Knollensellerie 2 Zwiebeln 1 mittelgrofle Mohre

1 Knoblauchzehe 400 g Rinderhack 50 g magere Schinkenwriirfel
300 ml Fleischbrithe 2 EL Tomatenmark 400 g gehackte Tomaten
Salz, Pfeffer, Zucker 7 Stédngel Thymian 1/2 Bund glatte Petersilie
2 EL Olivenol 200 g saure Sahne 1 TL Zitronenzesten

Zuerst die Rote Bete kochen. Dazu die Knollen waschen und mit allen Gewdlirzen in einen Topf
geben. Zwiebel und Zitrone ungeschélt durchschneiden und hinzugeben. Alles mit Wasser be-
decken. Den Gewiirzsud 30 bis 45 Minuten kocheln lassen. Zum Schélen die Rote Bete kurz in
kaltem Wasser abschrecken. Die iibrigen Zutaten werden nicht weiter verwendet.

Separat die Bolognese zubereiten. Sellerie, Zwiebeln und Moéhre waschen, schélen, in 1 mal 1
Zentimeter kleine Stiicke wiirfeln. Ol in einer groBen Pfanne mit hohem Rand erhitzen. Gemiise
mit dem Knoblauch scharf anbraten.

Hackfleisch, Speckwiirfel und Thymian mit in die Pfanne geben, alles kréftig anbraten und wiir-
zen. Das Tomatenmark untermengen, alles mit der Brithe und den passierten Tomaten abloschen.
Bei leichter Hitze eine gute halbe Stunde einkochen lassen.

Ist das Gemiise gar und hat sich die Sofle reduziert, die Rote Bete dazugeben - in Wiirfeln & 1
mal 1 Zentimeter. Nochmals kurz mitkochen lassen und abschmecken.

Die Petersilie waschen, trockenschleudern und fein hacken. Saure Sahne mit Zesten der Zitro-
nenschale und Salz abschmecken. Sahne und Petersilie erst auf den Tellern iiber die Bolognese
geben.

Tipps:

Rote Bete farbt stark ab. Lassen Sie beim Kochen deshalb etwas Blattgriin an den Knollen,
so bluten sie im Wasser nicht aus. Beim Schilen und Wiirfeln kénnen Sie Einweghandschuhe
tragen. Die Arbeitsfliche ldsst sich mit Zitronensaft siubern.

Wenn es schnell gehen muss, kénnen Sie auch zu vorgegarten Rote-Bete-Knollen in Vakuumbeu-
teln greifen.

Vegetarier ersetzen das Rinderhack durch feine Sojaschnetzel, die Fleischbrithe durch eine Ge-
miisebriihe.

Fiir die vier Portionen Bolognese brauchen Sie 500 Gramm Nudeln - am besten lange, die Sofle
gut aufnehmen.

Besonders gesund sind Vollkornnudeln, da sie reich an Ballast- und Mineralstoffen sind. Kleine
Kinder konnen Sie an den Geschmack gewthnen, indem Sie unter die hellen ein paar dunkle
Nudeln mischen.

test September 2015



Bouletten mit Rahm-Lauch

Fiir vier Personen
Fiir die Bouletten:

500 g Kalbshack 500 g Schweinehack 1 Gemiisezwiebeln

1 Knoblauchkopf 1 Brotchen (altbacken) 3 Bund glatte Petersilie
5 Eier 4 1 Vollmilch Worcestersauce
Gewtirzsofe Sea Salt (Pyramidensalz) brauner Rohrzucker
gestoBBener schwarzer Pfeffer Ketchup Dijonsenf, Pflanzenfett
Fiir das Petersilien-Ol:

Pflanzenol % Bund Petersilie Sea Salt

Fiir den Rahmlauch:

2-3 Lauchstangen 1-2 Bund Friihlingszwiebeln 1-2 Bund Schnittlauch
Butter Sahne Sea Salt (Pyramidensalz)
Brauner Rohrzucker 1 Zitrone Zerstoflene Mandeln

Fiir die Bouletten:

Die Mengenangaben der Zutaten sind eine Orientierung und kénnen nach Belieben und Ge-
schmack variiert werden!

Die Zwiebel kleinschneiden, den Knoblauch (Menge nach Geschmack) reiben und in eine grofie
Schale geben, das Hackfleisch dazu.

Das Brotchen wiirfeln und in der Milch einweichen. Einen halben Bund Petersilie kleinschneiden
und mit den Eiern zum Hack geben.

Mit Zucker, Salz, Pfeffer, Worcester- und Gewiirzsofle, Ketchup und Senf je nach Geschmack
wiirzen. Alles gut durchkneten.

Das Pflanzenfett in einer Pfanne erhitzen und aus der Masse Bouletten formen. In die Pfanne
geben und die Bouletten darin kross anbraten.

Darauf achten, dass sie nicht zu durch braten und innen zartrosa bleiben.

Fiir das Petersilien-Ol:

In der Zwischenzeit die Petersilie 1:1 mit Pflanzendl und einer Prise Salz in einem Mixer mixen.
Fiir den Rahmlauch:

Die Lauchstangen, die Friithlingszwiebeln und den Schnittlauch in Ringe schneiden. Die Butter
in einem Topf zerlassen und den Lauch hinzugeben. Je nach Geschmack mit Salz und Zucker
wiirzen. Etwas Wasser nach Gefiihl angieflen, so dass alles bedeckt ist. Etwas Zitronenabrieb
dazugeben. So lange kocheln lassen, bis der Lauch durchgegart ist. Die Friithlingszwiebeln, den
Schnittlauch, eine Prise Salz und einen Spritzer Sahne dazu geben.

Den Rahmlauch auf einem Teller verteilen, die Bouletten darauf setzen, etwas Petersilien-Ol
daneben geben und das Ganze mit zerstoflenen Mandeln bestreuen.

Christian Lohse am 20. Mai 2017



Buletten mit Rahm-Pfifferlingen und Kartoffel-Piiree

Fiir vier Portionen
500 g mehligk. Kartoffeln 600 g Hackfleisch, gemischt 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 TL Senf 1 Ei

2 EL Semmelbrosel Salz, Cayennepfeffer Pfeffer

3 EL Semmelbrosel Rapsol 250 g Pfifferlinge

1 rote Zwiebel 25 g Butter 100 ml Gemdiisebriihe
150 ml Sahne 1 Bund Kerbel 150 ml Milch

50 g Butter Muskatnuss Kerbel

Kartoffeln waschen, schélen, vierteln und in einem Topf knapp mit Wasser bedeckt und etwas
Salz weich kochen. Zwiebel und Knoblauch schélen und klein schneiden. Beides zusammen mit
dem Hackfleisch, Senf, Ei und den Semmelbrdseln in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer
und Cayenne wiirzen und griindlich mischen. Aus der Hackmasse Buletten formen und in den
restlichen Semmelbroseln wenden. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Buletten darin von
beiden Seiten anbraten. Bei mittlerer Hitze in der Pfanne gar ziehen lassen. Pfifferlinge putzen
und mit einer Biirste sdubern. Zwiebel schilen und wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Pfifferlinge darin samt Zwiebeln kriftig anbraten. Die Brithe und Sahne angieflen und alles
sdmig einkochen lassen. Die Pfifferlinge mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kerbel fein hacken
und unter die Pfifferlinge mischen. Fiir das Kartoffelpiiree die Milch mit der Butter aufkochen,
mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Kartoffeln abgielen und kurz ausdampfen lassen. Kartoffeln
durch eine Kartoffelpresse driicken, mit der heiflien Milchmischung verrithren und ggf. nochmals
mit Salz und Muskat abschmecken. Kartoffelpiiree mit den Buletten anrichten und die Pfifferlinge
iiber den Buletten verteilen. Mit Kerbelbldttchen garnieren.

Horst Lichter am 12. Juli 2014



Buletten mit Renates Kartoffel-Salat

Fiir 4 Portionen

Buletten:

3 Schalotten 3 EL neutrales Pflanzensl 1 TL Zucker

2 EL Kapern (abgetropft) 6 Scheiben Toastbrot 250 ml warme Milch
600 g gemischtes Hackfleisch 1 Ei 1 Eigelb

3 EL gehackte Petersilie 2 EL scharfer Senf 1 TL Paprikapulver edelsiify
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 Bund Petersilie
Salat:

600 g festk. Kartoffeln 4 Eier 3 Schalotten

6 Cornichons 3 Bund glatte Petersilie

Mayonnaise:

2 Eigelb 200 ml Sonnenblumensl 1 EL Dijon-Senf

3 EL Gurkensud 1 Prise Zucker

Fiir den Salat die Kartoffeln waschen und in ausreichend kochendem Salzwasser mit Schale weich
garen. In der Zwischenzeit fiir die Mayonnaise die Eigelbe in einem hohen Rithrgefdfl mit dem
Stabmixer aufschlagen. In einem diinnen Strahl das Ol langsam einflieBen lassen, dabei immer
weiter mixen, bis sich Eigelbe und Ol cremig verbinden. Dijon-Senf und Gurkensud unterriihren.
Die Mayonnaise mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Im Kiihlschrank kalt stellen.

Die weichen Kartoffeln abgiefien, kurz ausdampfen lassen, noch heifl schélen und in etwa 2 cm
dicke Scheiben schneiden. Die Eier etwa 8 Minuten hart kochen. Wihrenddessen die Schalot-
ten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Gurken wiirfeln. Die Petersilie waschen, trocken
schiitteln, die Bldtter abzupfen und fein hacken.

Die hartgekochten Eier abschrecken, kurz abkiihlen lassen, dann schéilen und in Achtel schnei-
den. Alle Zutaten fiir den Kartoffelsalat sorgfiltig vermischen. So viel Mayonnaise unterheben,
bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Das Ganze noch einmal mit Zucker, salz und Pfeffer
abschmecken. Beiseite stellen und ziehen lassen.

Fiir die Buletten die Schalotten schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Einen EL Pflanzenol
in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenwiirfel darin bei mittlerer Hitze 4 Minuten glasig
schwitzen. Den Zucker einstreuen und leicht karamellisieren. Die Kapern fein hacken. Die Toast-
scheiben entrinden, wiirfeln und kurz in der warmen Milch einweichen.

Die Toastwiirfel leicht ausdriicken, dann mit Schalotten, Kapern, Hackfleisch, Ei, Eigelb, Peter-
sile, Senf und Paprikapulver verkneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse mit
leicht angefeuchteten Hénden acht gleich groe Buletten formen. Das restliche Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Buletten darin bei starker Hitze von jeder Seite etwa 4 Minuten knusprig braun
braten. Die Temperatur reduzieren, den Pfannendeckel auflegen und das Fleisch etwa 3 Minuten
nachziehen lassen.

Die Buletten mit dem Kartoffelsalat auf Tellern anrichten und mit Petersilie garniert servieren.
Tipp: Fiir den besten Geschmack den Kartoffelsalat iiber Nacht gekiihlt ziehen lassen.

Tipp: Fiir die Mayonnaise miissen Ei und Ol gleich temperiert sein, damit sie gelingt. Also
entweder beides aus dem Kiihlschrank oder beides aus dem Vorratsschrank.

Frank Rosin am 13. Juli 2015



Burger mit Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Burger:

2 grofie Burgerbr6tchen 250 g Gehacktes 2 Scheiben Frithstiicksspeck
1 rote Chilischote 100 g Schalotten 1 TL Krauter der Provence
Salz, Pfeffer

Fiir den Dip:

4 EL, Mayonnaise 2 EL Tomatenketchup Salz, Pfeffer

Fiir das Belegen:
6 Scheiben Friihstiicksspeck 6-8 Blidtter Romanasalat 4 rote Schlangenpaprika
3 kleine Salatgurke

Fiir die Burger zwei Scheiben Friihstiicksspeck wiirfeln. Eine halbe Chilischote ebenfalls wiir-
feln, die andere Hélfte in Ringe schneiden. Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Nun das
Gehackte mit dem Friihstiicksspeck, dem gewdiirfelten Chili, den Schalotten, Krautern der Pro-
vence sowie mit Salz und Pfeffer vermengen und gut abschmecken. Aus der Masse zwei grofie
Burger formen und auf dem Grill von beiden Seiten gut braten. Im Backofen die sechs restli-
chen Friihstiicksspeckscheiben knusprig werden lassen. Die Burgerbrétchen halbieren und auf
dem Grill leicht résten. Fiir den Dip die Mayonnaise mit Ketchup, Salz und Pfeffer verriihren.
Die Salatblitter waschen und trockentupfen. Die Schlangenpaprika waschen, von den Kernen
befreien und in Scheiben schneiden. Die Gurke waschen und ebenfalls in Scheiben schneiden.
Nun die Burgerbrétchen abwechselnd mit Paprika, Chiliringen, Gurke, Dip, Salat, gegrilltem
Burger, Dip, Paprika, Chiliringen, Gurke, Salat und Dip aufbauen. Zum Schluss den knusprigen
Friihstiicksspeck daraufsetzen, dann den Deckel darauf setzen und geniefen.

Susanne Vossing am 24. Juli 2014



Burger mit Honigwein-Zwiebeln

Fiir 4 Portionen

680 g Rinderhackfleisch (20%) 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

2 kleine rote oder weile Zwiebeln 2 EL neutrales Pflanzensl 50 ml Honigwein
8 Romana-Salatblatter 1 Fleischtomate 3 EL Essig

4 Scheiben Cheddar-Kése 1 Mozzarella 4 Scheiben Bacon
4 Burgerbrotchen 1 Patty-Presse 4 Holzspiefle

4 Portionen Burgersauce

Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in 4 gleich grofie Portionen a 170 g teilen. Jede
Portion zu einer Kugel Formen und mit einer Patty-Presse formen. Alternativ die Kugeln mit
den Hénden zu einer flachen Frikadelle formen.

Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Mit dem Met abléschen und die Fliissig-
keit fast vollstindig verkochen lassen. In eine Schiissel umfiillen. Die Pfanne auswischen.

Den Salat waschen und trocken schleudern. Die Tomate waschen und in 4 schéne Scheiben auf-
schneiden, dabei den Stielansatz entfernen. Den Mozzarella mit Kiichenpapier sorgfiltig trocken
tupfen und ebenfalls in 4 gleichméflige Scheiben aufschneiden.

Den Bacon in der beschichteten Pfanne ausstreichen und bei mittlerer Hitze schon langsam
braun und kross braten, dabei einmal wenden. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die Mozzarellascheiben in die Pfanne legen und bei mittlerer Hitze leicht schmelzen las-
sen, dann die Pfanne vom Herd ziehen.

Das restliche Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen, die Patties hineinlegen, leicht salzen und von
jeder Seite 34 Minuten (je nach gewiinschter Garstufe) braten. In der Zwischenzeit die Brotchen
halbieren und auf dem Toaster, im heiflen Backofen unter dem Grill oder in einer weiteren Pfan-
ne auf dem Herd anrdsten.

Etwa 1 Minute vor Ende der Garzeit jeden Patty mit 1 Scheibe Cheddar- Kise belegen und die
Pfanne mit einem Deckel oder einer Metallschiissel abdecken, damit der Kése schmilzt.

Diese Sauce ist viel spannender als gekaufte Burgersauce oder normale Mayonnaise.

Die Brotchenunterseite mit Romana-Salat belegen und mit der Burgersauce betraufeln. Je 1 To-
matenscheibe auflegen, die Patties aufsetzen, darauf Bacon und Metzwiebeln stapeln. Die obere
Brotchenhélfte auflegen und die Burger mit einem Holzspief fixiert servieren. Fertig.

Frank Rosin am 10. Januar 2017



Burger-Variationen

Fiir 4 Portionen

Buletten:
1 Zwiebel 4 EL Pflanzendl 3 Knoblauchzehe
800 g Rinderhackfleisch 2 Eigelb 1 EL Salz

1 Prise Pfeffer
Classic-Cheeseburger:

2 grofle Tomaten 2 Essiggurken 1 Zwiebel

4 Blétter Romana-Salat 4 Burgerbrotchen 4 EL Ketchup

4 Scheiben Cheddar 4 EL Remoulade

Mit Speck und Spiegelei:

4 Blétter Romana-Salat 100 g diinnen Friihstiicksspeck 4 Eier

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 4 Burgerbrotchen
4 EL Ketchup 4 Scheiben Cheddar oder Gouda 4 EL Remoulade
Mit Tomate-Mozzarella:

4 schone Blétter Eisbergsalat 2 Sténgel Basilikum 2 Kugeln Mozzarella
3 grofle Tomaten 4 Burgerbrotchen 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 15 Tropfen Olivenol

Fiir die Buletten die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. 2 EL Pflanzendl in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig schwitzen. Zum Ende der
Garzeit den Knoblauch schilen, in die Pfanne reiben und 1 Minute mitschwitzen. Die Pfanne
vom Herd nehmen und die Zwiebeln leicht abkiihlen lassen.

Das Rinderhackfleisch mit der Zwiebel-Knoblauch-Mischung und den Eigelben vermengen, dann
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hackfleischmasse in vier gleich grofle Portionen teilen und
mit leicht angefeuchteten Hénden zu handtellergrolen Buletten bzw. Frikadellen formen.

Die Pfanne mit Kiichenpapier auswischen, das restliche Ol darin erhitzen und die Buletten im
heiflen Fett von beiden Seiten jeweils 3 4 Minuten bei mittlerer bis starker Hitze scharf anbraten.
Weiter gehts mit einer der folgenden Varianten.

Classic-Cheeseburger:

Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden, dabei den Stielansatz entfernen. Die Essig-
gurken auf Kiichenpapier abtropfen lassen und schrig in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel
schilen und in diinne Ringe schneiden. Den Romana-Salat waschen, trocken schleudern und die
Blatter auf die Grofle der Burgerbrotchen kiirzen. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Die Burgerbrotchen aufschneiden, die Unterseite innen mit 1 EL Ketchup bestreichen, mit je 1
Bulette und 1 Scheibe Kise belegen und im heiflen Ofen 23 Minuten nachgaren. Die Oberhélften
der Brotchen dabei ebenfalls im Ofen erwérmen. Beide Brotchenhilften aus dem Ofen nehmen,
die Oberseite innen mit Remoulade bestreichen, das Ganze vor dem Zusammenklappen mit Sa-
latbléttern, Tomaten, Essiggurken und Zwiebeln belegen. Sofort servieren.

Special-Burger mit Speck und Spiegelei:

Den Romana-Salat waschen, trocken schleudern und die Blétter auf die Grofle der Burgerbrot-
chen kiirzen. Eine beschichtete Pfanne ohne Fett erhitzen und die Baconscheiben darin neben-
einander bei mittlerer Hitze kross anbraten, dabei einmal wenden. Den Bacon aus der Pfanne
nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Bacon-Pfanne erneut erhitzen, die Eier in
die Pfanne schlagen und zu Spiegeleiern braten, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der Zwi-
schenzeit die Burgerbrétchen aufschneiden, die Unterseite innen mit 1 EL Ketchup bestreichen,
mit je 1 Bulette und 1 Scheibe Kése belegen und im heiflen Ofen 23 Minuten nachgaren. Die
Oberhalften der Brotchen dabei ebenfalls im Ofen erwdrmen. Beide Brotchenhilften aus dem
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Ofen nehmen, die Oberseite innen mit Remoulade bestreichen, das Ganze vor dem Zusammen-
klappen mit Romana- Salat, je 1 Spiegelei sowie einigen Baconscheiben belegen. Sofort servieren.
Tomate-Mozzarella-Burger:

Den Eisbergsalat waschen, trocken schleudern und auf Groéfle der Burger zurechtschneiden. Das
Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Den Mozzarella mit Kiichen-
papier trocken tupfen und in dicke Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen und ebenfalls in
Scheiben schneiden, dabei den Stielansatz entfernen. Die Burgerbrotchen aufschneiden, die Un-
terseite innen mit 1 EL Ketchup bestreichen, mit je 1 Bulette, Tomate und Mozzarella belegen.
Mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen und im heiflen Ofen 23 Minuten nachgaren. Die Oberhélf-
ten der Brotchen dabei im ebenfalls im Ofen erwdrmen. Beide Brotchenhilften aus dem Ofen
nehmen, die Oberseite innen mit Remoulade bestreichen, das Ganze vor dem Zusammenklappen
mit Eisbergsalat und Basilikumbldttern belegen und mit einigen Tropfen Olivendl betrédufeln.
Sofort servieren.

Frank Rosin am 29. Juni 2015

Burger

Fiir 4 Portionen

400 g Hackfleisch vom Rind 200 g Hackfleisch vom Schwein 1 Prise Paprikapulver edelsiif3
1 Prise Currypulver 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

2 EL neutrales Ol

Das Hackfleisch mit Paprikapulver, Currypulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieffend alles gut
miteinander vermengen. Die Masse in 4 gleich grofle Portionen a 150 g aufteilen und runde Patties
daraus formen. Die Patties sollten im Rohzustand min. die Grole des Burger- Brotchens haben,
da sich das Fleisch beim Braten noch zusammenzieht. Jetzt etwas Ol in der Pfanne erhitzen und
die Burger-Patties bei mittlerer bis starker Hitze von jeder Seite gleichméflig anbraten.

Tipp:

Wer seinen Burger gerne mit Kése isst, sollte unbedingt einen wiirzigen Bergkéise ausprobieren.
Die Késescheiben nach dem letzten Wenden kurz vor Ende der Bratzeit einfach auf das Fleisch
in der Pfanne legen und dort schmelzen lassen.

Frank Rosin am 10. Januar 2018
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Cannelloni vom Spitzkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Cannelloni:

1 Brotchen vom Vortag 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin 600 g Rinderhackfleisch
2 Eier 1 EL Senf 1 TL Paprikapulver
Meersalz, Pleffer 1 Spitzkohl (ca. 800 g)

Fiir Tomatensugo:

500 g Strauchtomaten 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol 300 ml Tomatensaft 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian Meersalz, Pfeffer, Olivensl 100 g Pecorino

Brotchen in einer Schiissel mit Wasser einweichen. Schalotten und Knoblauch schilen und fein
schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen. Dann die Pfanne
vom Herd ziehen.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln vom Stiel abstreifen und fein hacken.
Hackfleisch in eine Schiissel geben. Das eingeweichte Brotchen gut ausdriicken und mit Eiern,
Senf, Rosmarin, angeschwitzten Schalotten, Paprikapulver, Salz und Pfeffer zum Hackfleisch ge-
ben und zu einer gleichméfigen Masse verkneten. Dann die Masse im Kiihlschrank kalt stellen.
Den Spitzkohl vom Strunk befreien und vorsichtig Blatt fiir Blatt abziehen. In einem Topf mit
kochendem Salzwasser die Blatter ganz kurz blanchieren, herausnehmen, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. (Statt die Kohlbldtter zu blanchieren, kann man sie auch einige Stunden vor-
her salzen und mit Olivendl marinieren, dann werden sie auch weich und lassen sich spéter gut
rollen.)

Die Tomaten waschen, vom Strunk befreien und in grobe Stiicke schneiden. Die Schalotten und
Knoblauch schilen und fein schneiden.

In einem Topf etwas vom Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen. Dann
die Tomaten zugeben und mit anschwitzen. Mit Tomatensaft abléschen und alles ca. 20 Minuten
zu einer dickfliissigen Sauce einkochen.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, Nadeln und Bléttchen abstreifen und fein
schneiden.

Unter das Sugo restliches Olivenol zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Krauter unter-
mischen. Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zum Fiillen der Cannelloni von den blanchierten Spitzkohlblitter die dicken Striinke ausschnei-
den. Dann die Blatter an den Blattrandern iiberlappend auf ein sauberes Kiichentuch zu einem
30 cm groflen Quadrat auslegen.

Aus etwas vorbereiteter Hackfleischmasse eine diinne Rolle formen und auf das obere Ende der
Kohlmatte legen. Hack einmal fest mit dem Kohl umwickeln, dann die eingewickelte Rolle ab-
schneiden und daraus 10 c¢cm lange Cannelloni schneiden. Wieder eine diinne Hackrolle formen
und diese ebenfalls in die Kohlblétter einrollen, dann Cannelloni daraus schneiden. Diesen Ar-
beitsschritt so lange wiederholen bis alles Hack und der Kohl verarbeitet ist.

Eine Auflaufform mit Olivendél auspinseln, die Cannelloni einlegen, Tomatensugo angielen und
Pecorino dariiber reiben. Im vorgeheizten Ofen ca. 30-40 Minuten garen.

In der Auflaufform zu Tisch bringen.

Tarik Rose am 02. September 2016
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Cevapcici mit A jvar

Fiir 4 Personen

2-3 rote Paprikaschoten 1 rote Zwiebel 1 EL Olivenol

1 Prise Cayennepfeffer  Salz 1 TL Zucker

1 Spritzer Zitronensaft 1 Zehe Knoblauch 1 Bund Bohnenkraut

500 g Rinderhack Pfeffer 1 TL Paprikapulver, edelsiiy

1 EL Butterschmalz
Fiir das Fladenbrot:

1 Wiirfel frische Hefe 1 EL Zucker 300 g Mehl
1 Msp. Backpulver 1 TL Salz 100 g Joghurt
50 ml Milch 1 TL Schwarzkiimmelol

Fiir das Ajvar Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen und unter dem Grill im Backofen
rosten bis die Haut Blasen wirft. Schoten herausnehmen, die Haut abziehen und die Schoten fein
wiirfeln.

Die Zwiebel schilen, wiirfeln und in Oliventl anbraten, Paprikawiirfel zugeben mit Chilipulver,
Salz und Zucker wiirzen, braten bis ein Paprikamus entsteht. Mit Zitronensaft und den Gewdir-
zen abschmecken.

Fiir die Cevapcici Knoblauch pellen und fein hacken. Bohnenkraut abbrausen, die Bléttchen
abzupfen und fein schneiden.

Das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Bohnenkraut und Knoblauch wiirzen und zu
Rollen von 1-2 cm Durchmesser und ca.7 cm Lénge formen. Cevapcici von allen Seiten in But-
terschmalz braten.

Fiir das Fladenbrot die Hefe zerbroseln und mit dem Zucker in 60 ml handwarmem Wasser
auflésen. Mehl, Backpulver und Salz mischen. Joghurt, Milch und Schwarzkiimmeltl mischen.
Alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit einem Tuch oder Frischhaltefolie abdecken
und 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Den Teig zu einem Fladenbrot ausrollen, im Backofen bei 180 Grad 12 Minuten backen.
Cevapcici zusammen mit dem Ajvar und dem Fladenbrot anrichten. Dazu passt ein Gurkensalat.

Jacqueline Amirfallah am 11. Mai 2016
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Chilenische Rindfleisch-Pastete

Fiir 4 Portionen

Teig:

400 g Mehl 1 Pack. Backpulver 2 hart gekochte Eier
1 EL Salz 70 ml Pflanzenfett 250 ml warme Milch
2 Fier

Fiillung:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Pflanzendl

300 g Rinderhackfleisch 100 g Rosinen 1 TL Kreuzkiimmel
1 TL Paprikapulver, edelsiif 1 EL Mehl 100 ml Weilwein

1 TL Oregano 1 TL Salz 1 Prise Pfeffer

1 hart gekochtes Ei 8 schwarze Oliven

Fiir den Teig Mehl, Backpulver und Salz mischen, Pflanzenfett dazugeben, die warme Milch und
1 Ei untermischen. Den Teig kneten, bis eine homogene Masse entsteht, zu einer Kugel formen,
in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank 1 Stunde kalt stellen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schnei-
den. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Zwiebel, Knoblauch,
Rosinen, Kreuzkiimmel und Paprikapulver dazugeben und kurz mitbraten. Die Masse mit dem
Mehl bestduben und alles gut vermischen. Mit dem Weiflwein abléschen, mit Oregano, Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Mischung bei mittlerer Hitze 510 Minuten kocheln lassen, bis die Fliissigkeit
fast vollstandig verkocht ist.

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Den Teig aus der Folie wickeln, in 8 gleich grofie
Stiicke teilen und diese zu Kugeln formen. Jede Kugel auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche 5
mm diinn und kreisrund ausrollen. Das Ei pellen und der Linge nach achteln. Die Oliven grob
hacken.

Jeweils einige Essloffel Fleischmischung auf die Mitte der Teigkreise geben, 1 Achtel Ei und eine
Olive auflegen. Die Rénder auf einer Seite zu einem Halbkreis zusammenklappen und andriicken.
Die Teigoberfliche mit dem restlichen verquirlten Ei einpinseln, auf einem mit Backpapier be-
legten Backblech verteilen und im heilen Ofen 10-15 Minuten goldbraun und knusprig backen.
Die Teigtaschen noch heif} servieren. Dazu passt ein gemischter Salat.

Frank Rosin am 11. Marz 2016
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Chili con carne

Fiir 4 Portionen

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 3 Schalotten

2 Stangen Zwiebellauch 500 g Hackfleisch (gemischt) 2 Lorbeerbliitter

1 Tasse Kaffee 200 ml Rotwein 2 Dosen geschilte Tomaten
1 Prise Chili-con-carne-Gewtiirz 1 Dose Mais 1 Dose Kidneybohnen

4 Tomaten 1 halbe rote Chilischote 1 Zitrone (ungespritzt)

1 Prise Zucker 1 Bund Koriander 1 TL Tomatenmark

Zwiebeln, Knoblauch und Schalotten schélen und kleinschneiden. In einem Topf auf dem Herd
etwas Ol hei werden lassen und darin zunéchst das Hackfleisch portionsweise anbraten. Anschlie-
Bend das Fleisch im Topf zur Seite stellen und in einem zweiten Topf die Zwiebeln anbraten. Die
Schalotten und den Knoblauch dazugeben und anschwitzen. Als néchstes vermengen Sie alles
miteinander.

Geben Sie die Lorbeerblédtter hinzu, dann das Tomatenmark. Erst anrtsten, dann verriihren.
Nun noch eine Tasse Kaffee in den Topf gieflen das gibt ein schénes rauchiges Rost-Aroma. Als
néchstes Rotwein hinzufiigen und umriihren. Anschlieflend die Chili con Carne- Gewiirzmischung
dazugeben und die passierten Tomaten unterrithren. Dann wirds hot: Chilischote kleinschneiden
und ebenfalls hinzufiigen. Dann haben Mais und Bohnen ihren Einsatz: Die diirfen bei einem
Original- Chili con Carne natiirlich nicht fehlen. Sind sie mit den iibrigen Zutaten vermengt,
gehts ans Tomatenwaschen, Entkernen und Kleinschneiden das alles wandert ebenfalls in den
Topf. Fehlt nur noch eine Prise Zucker.

Das Ganze zehn Minuten ohne Deckel kicheln lassen. In der Zwischenzeit Zwiebellauch und
Zitrone schilen, zusammen mit dem gezupften Koriander kleinschneiden und in den Topf geben.
Ist das Chili fertig, auf einem Teller mit Koriander und Zwiebellauch anrichten.

Frank Rosin am 16. Juli 2014
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Chili con Carne

Fiir 6 Portionen

Rapsol 800 g Rinderhack 2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 1 kg stiickige Dosen-Tomaten 2 EL Tomatenmark
Rinderbriihe 1 Jalapeno-Chili 1 rote Chili-Schote

1 rote Paprika 2 Dosen Kidney-Bohnen 2 Dosen Mais

Salz, Pfeffer, Zimt gemahlener Kreuzkiimmel 1 Zartbitter-Schokolade (70%)

Rapsol in einem breiten Topf heil werden lassen; das Rinderhack in kleinen Portionen hinzufii-
gen. Das Hackfleisch ohne viel zu rithren anbraten, damit sich Rost-Aromen entwickeln kénnen.
Zwiebeln und Knoblauchzehen fein wiirfeln und hinzufiigen; das Tomatenmark mitrésten.

Mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Zimt wiirzen, mit wenig Rinderbriithe so abléschen, dass
nur der Boden bedeckt ist. Die stiickigen Tomaten aus der Dose hinzugeben. Die Jalapeno-Chili
vom Kerngehéuse trennen, sehr fein wiirfeln, Chili-Schote in feine Ringe schneiden und beides
in den Topf geben. Nun alles fiir ca. 2 Stunden kocheln lassen; gegebenenfalls mit Rinderbriihe
erganzen.

Die Paprikaschote wiirfeln, den Mais und die Kidney-Bohnen abspiilen; alles in den Topf geben
und 20 Minuten kocheln lassen. Zartbitter-Schokolade raspeln und hinzufiigen.

Falls das Chili con Carne fiir den n#chsten Tag bestimmt ist, sollte man es schnell abkiihlen,
damit der Garprozess unterbrochen wird.

NN am 12. April 2016
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Chili con carne

Fiir 4 Personen

1 Dose Kidneybohnen 2 Zwiebeln 5 Knoblauchzehen

2 rote Chilischoten 600 g RInderhack 4 EL Pflanzendl

1/2 TL Cayennepfeffer 1 TL Paprikapulver 1/2 TL Kiimmel, gemahlen
2 EL Tomatenmark 400 g Tomaten 400 ml helles Bier

200 ml Wasser Salz 150 g Maiskorner

1 Prise Zucker 1 EL Maisstérke

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen.

Eingeweichte Bohnen am néchsten Tag mit Wasser in einem Topf aufsetzen, fast weich kochen
und abschiitten. Tipp: Wenn es mal schnell gehen muss, kann man auch Kidneybohnen aus der
Dose verwenden. Diese gut abtropfen lassen und spéter mit dem Mais zugeben.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Chilischoten waschen, halbieren, die Kerne entfernen. Chili dann fein schneiden.

Ol in einem Schmortopf erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin bei mittlerer Hitze gla-
sig diinsten. Hackfleisch hinzugeben und bei starker Hitze unter gelegentlichem Riihren scharf
anbraten. Chili, Cayennepfeffer, Paprikapulver, Kiimmel und Tomatenmark unterriihren, kurz
mit anbraten.

Die Dosentomaten zerdriicken und zum Hackfleisch geben, Bier und Wasser zugeben, leicht sal-
zen und alles ca. 30 Minuten kocheln lassen. Tipp: Wer kein Bier verwenden mdochte, kann auch
nur mit Wasser auffiillen.

Maiskorner abtropfen lassen. Kidneybohnen mit dem Mais in den Topf geben und alles weitere
ca. 20 Minuten koécheln lassen.

Maisstérke mit 2 EL Wasser vermischen, zum Chili geben, gut unterrithren und ein paar Minu-
ten kocheln lassen.

Das Chili mit Salz und Zucker abschmecken und servieren. Dazu passt frisches Baguette oder
Polenta.

Martina Kémpel am 12. September 2018
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Crossover-Buletten mit Kapern-SoBe und Apfel-Salat

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 50 g durchwachsener Speck 3 Bund glatte Petersilie
400 g Iberico-Schweinenacken 2 Fier 250 g Paniermehl

30 g Ketchup 20 g Senf Meersalz, Pfeffer

1 1 Kalbsfond 400 g Garnelen 5 EL Kapern

2 Sardellenfilets 1 Bio-Zitrone 100 g Kalbfleisch, gewolft
Olivenol 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen

150 ml Weiflwein 150 g Sahne 50 g Créme-fraiche

1 TL Mehlbutter 2 feste griine Apfel 100 g Staudensellerie

20 ml Balsamicovinaigrette 1 Zweig Kerbel 30 g Walnusskerne

Fiir die Fleischbuletten Zwiebeln schilen und in feine Streifen schneiden. Speck ebenfalls in
feine Streifen schneiden und mit den Zwiebeln in einer Pfanne anbraten. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Schweinenacken mit der Zwiebel-Speck-Mischung durch die
feine Scheibe des Fleischwolfs drehen, mit 2/3 der Petersilie, 1 Ei, 150 g Paniermehl, Ketchup
und Senf in eine Schiissel geben und gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Masse zu tischtennisballgroen Kugeln formen und in einem Topf mit 500 ml siedenden
Kalbsfond garen.

Von den Garnelen den Darm entfernen, Garnelen fein hacken. 2 EL Kapern und Sardellenfilets
fein hacken. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben, den Saft auspressen.
Garnelen mit 1 Ei, 100 g Paniermehl, 100 g Kalbshackfleisch, 3 EL gehackter Petersilie, gehackte
Kapern, Sardellen und Zitronenschale zu einer Masse verkneten, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen.
Aus der Masse tischtennisballgrofle Kugeln formen und diese in einer heiflen Pfanne mit etwas
Olivendl von allen Seiten anbraten. 500 ml Kalbsfond in einem Topf aufkochen und die Garne-
lenbuletten darin gar ziehen lassen. Anschliefend aus der Brithe nehmen und den Fond fiir die
Sauce passieren.

Fiir die Kapernsauce Schalotten und Knoblauch schiilen, fein schneiden und in einem Topf 1 EL
Olivenol farblos anschwitzen, mit Weiflwein abléschen und einkochen lassen. 250 ml Kochfond
der Garnelenbuletten sowie Sahne zugeben und die Fliissigkeit um 1/3 einkochen. Dann die Sau-
ce piirieren, durch ein Sieb streichen, 3 EL Kapern sowie Creéme fraiche zugeben und mit etwas
Mehlbutter leicht binden. Zum Schluss mit etwas Zitronensaft und Salz abschmecken.

Fiir den Salat die Apfel und Staudensellerie waschen. Apfel schélen, vierteln, entkernen und die
Apfelviertel sowie den Staudensellerie in sehr feine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben.
Mit Balsamicovinaigrette und etwas Zitronensaft verrithren. Kerbel abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Walnusskerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Kurz vor dem
Servieren Kerbel unter den Salat mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Walniisse
unterriihren.

Staudensellerie- Apfel-Salat in tiefe Teller verteilen, die Garnelenbuletten sowie die Fleischbulet-
ten darauf setzen und mit der Kapernsauce iibergiefen. Mit etwas gehackter Petersilie garnieren.
Grundrezept Balsamico-Vinaigrette:

100 ml Rapsol, 65 ml weiler Balsamico, 35 g Senf, mittelscharf

30 ml Wasser, 50 g Zucker, Meersalz, Pfeffer, 150 ml mildes Olivendl

Alle Zutaten bis auf das Olivendl in einen Mixer geben. Wihrend der Mixer lduft, das Olivenol
nach und nach einflieen lassen bis eine Emulsion entsteht, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Frank Buchholz am 07. September 2015
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Der Burger-Room-Burger

Fiir 4 Portionen
4 Burger-Brotchen 640 g Rinderhackfleisch 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 1 Romana-Salatherz 2 Spitzpaprika

2 Tomaten 1 rote Zwiebel 2 Essiggurken

3 EL Olivenol 4 Scheiben Gouda 4 TL Mayonnaise
4 TL Senf

Die Brotchen halbieren und die Schnittflichen der Hélften in einer beschichteten Pfanne ohne
Fett oder auf dem Grill anrésten. In der Zwischenzeit das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Aus der Masse mit den Hénden oder einer Burgerpresse 4 gleich grofie Patties formen.

Die Salatblétter waschen und trocken schleudern. Paprika und Tomaten ebenfalls waschen. Die
Paprika halbieren, entkernen und den Stielansatz entfernen. Die Tomaten ohne Stielansatz in
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schélen und in Ringe schneiden. Die Gurken abtropfen lassen
und in Scheiben schneiden.

Die angerdsteten Brétchenhilften aus der Pfanne nehmen und beiseitelegen. 1 EL Ol in der
Pfanne erhitzen und die Spitzpaprika darin anbraten. In einer zweiten, kleinen Pfanne ebenfalls
etwas Ol erhitzen und die Zwiebelringe darin bei mittlerer Hitze schén braun braten.

Die gebratene Paprika auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Noch einmal etwas Ol in der Pfanne
erhitzen und die Patties darin bei mittlerer bis starker Hitze von beiden Seiten jeweils etwa 2
Minuten braten. Kurz vor Ende der Bratzeit jeden Patty mit einer Scheibe Kése belegen und den
Kése leicht zerlaufen lassen das klappt am besten, wenn man den Pfannendeckel kurz auflegt.
Die untere Brotchenhélfte mit je 1 Klecks Mayo und Senf bestreichen. Darauf 1 oder 2 Blatter
Romanasalat verteilen, die Patties auflegen, mit Essiggurke, Zwiebel, Tomatenscheiben und Pa-
prika toppen. Die obere Brotchenhilfte auflegen, nach Belieben mit einem Holzspief§ feststecken
und die Burger sofort servieren.

Frank Rosin am 04. April 2017
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Dreierlei Bratklopse

Fiir vier Personen

Klassisch:

400 g Rinderhackfleisch 1 Zwiebel 2 EL Butter

1 grofles Ei Salz, Pfeffer Muskat, Zucker

1 El Senf 150 ml Milch 1 altes Brotchen

2 El Rapsol Panko (Semmelbrosel)

Mediteran (zusétzlich zu oben):

1 EL Kapern 1 EL Oliven (fiir Senf) 1 EL Tomatenpesto
Orientalisch (zusétzlich zu oben):

2 EL Schafskise 1 EL Rosinen 1 EL Mandelsplitter
1/2 Prise Zimt 1 TL Ras-el-Hanout 1 TL Kreuzkiimmel

Die Milch erwdarmen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Zwiebel kleinwiirfeln, Butter in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebeln darin glasig werden
lassen. Eine Prise Zucker hinzufiigen und braten bis die Zwiebeln Farbe angenommen hat.

Das Brotchen in einer Schiissel grob zerkleinern und in der warmen Gewdiirzmilch einweichen.
Das Rinfleisch mit dem Ei, dem Senf und den Schmorzwiebeln gut vermengen.

Das Brotchen leicht ausdriicken und unter die Fleischmasse heben. Die weiteren Zutaten fiir die
mediteranen bzw. orientalischen Klopse hinzumischen und kurz ziehen lassen.

In einer groflen Pfanne Rapsol erhitzen.

Mit einem Eis-Portionierer Halbkugeln aus der Schiissel nehmen, diese in das Pankomehl setzen,
mit einem Plattierer platt driicken, wenden, in die Pfanne legen und beidseitig einige Minuten
braten.

Sollte kein Plattierer vorhanden sein, umwickle man den Kartoffel-Stampfer unten mit Alu-Folie,
Ole die Stampf-Fliche leicht ein und setze ihn kurz in das Pankomehl, damit beim Plattieren der
Klops nicht haftet.

Tipp:

Anstelle des Rindfleisches darf man auch gemischtes Hachfleisch verwenden; fiir die orientalische
Variante verwende man Lammbhackfleisch.

Als Beilagen passen Kartoffelpiiree und Erbsen-Mohren-Gemiise (siehe Profi-Kategorie Beila-

gen).
NN am 07. April 2015
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Dreierlei Buletten

Fiir 4 Portionen

Klassisch:

400 g Tatar vom Rind 1 Zwiebel 2 EL Butter

1 grofles Ei Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker 1 EL Senf

150 ml Milch 1 altes Brétchen 2 EL neutrales Ol
Mediterran:

Zutaten wie oben 1 EL Kapern 1 EL Oliven

1 EL Tomatenpesto (anstelle Senf)

Orientalisch:

Zutaten wie oben 2 EL Schafkése 1 EL Rosinen

1 EL Mandelsplitter 1/2 Prise Zimt 1 TL Ras-el-Hanout
1 TL Cumin

Die Milch erwdrmen und mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Zwiebel kleinwiirfeln. Butter in einer Pfanne zerlassen, Zwiebel darin glasig werden lassen. Eine
Prise Zucker hinzufiigen, bis die Zwiebel Farbe bekommt.

Das Brotchen grob zerkleinern. In eine Schiissel geben, mit der warmen Gewiirzmilch begieflen.
Kurz einweichen.

Wiéhrenddessen das Rindfleisch mit dem Ei, dem Senf und der geschmorten Zwiebel in eine
weitere Schiissel geben und gut vermengen.

Das Brotchen leicht ausdriicken und unter die Fleischmasse geben. Jetzt ebenso die Zutaten fiir
die mediterranen oder orientalischen Klépschen hinzugeben Kurz anziehen lassen.
Wihrenddessen in einer grofien Pfanne 2 EL neutrales Ol erhitzen.

Nach Belieben kleine bis mittelgroie Fleischbillchen rollen. Béllchen in die Pfanne geben, mit
einer Schaumkelle plattdriicken und von jeder Seite fiir einige Minuten gut durchbraten.

Tipps:

Frikadelle, Klops, Fleischpflanzerl - die Bulette hat viele Namen. Im Franzosischen heifit "boulet-
te’ iibrigens kleine Kugel. In jedem Fall typisch: Das Hackfleisch wird mit einem alten Brétchen
vermengt. Das macht den Teig locker und saftig.

Wer kein reines Rindfleisch mag, kann gemischtes Hackfleisch nehmen. Probieren Sie fiir die
orientalische Variante auch einmal Gehacktes vom Lamm aus.

Am leichtesten konnen Sie die Fleischbéllchen rollen, wenn Sie Ihre Finger mit etwas Wasser
feuchthalten. So kleben die Hande nicht.

Neben Brot und Salat passen vor allem Kartoffelpiiree und Erbsen zu den Buletten. Reste kon-
nen am néchsten Tag kalt auf einem Sandwich landen. Wer kleine Hackbéllchen rollt, kann sie
auch in Suppen mitkochen lassen.

test Februar 2015
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Falscher Hase mit Champignon-Ei-Krduter-Fiillung

Fiir 4 Portionen

1250 g gem. Hackfleisch 6 Eier 4 altbackene Brotchen
680 ml Milch Zucker 1 Zwiebel

2 EL gehackte Kapern 1 Prise Curry 200 ml Milch

1 Bund Schnittlauch 1 Bund Thymian 1 Bund Basilikum

50 g Paniermehl 700 g Champignons

Die altbackenen Brotchen mit Milch iibergiefien und erwidrmen, so dass sie gut einweichen. Die
Masse danach durch ein Handtuch ausdriicken.

Die Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden. Ol in der Pfanne erhitzen. Die Hilfte der Zwiebel
diinsten, danach eine Prise Zucker dazugeben. Die Pfanne vom Herd nehmen und die angebra-
tenen Zwiebeln etwas abkiihlen lassen. Zu der Hackfleischmasse drei Eier sowie die Brotchen-
Milch-Masse, Kapern, Salz, Pfeffer, etwas Curry und Paniermehl geben. Zuletzt die angediins-
teten Zwiebeln untermischen. Alles zu einer glatten Masse verarbeiten.

Vorbereiten:

Die Champignons wiirfeln. Etwas Ol in der Pfanne sehr heifs werden lassen, dann portionsweise
die Pilze dazugeben. Die Pfanne nicht bewegen, sondern in Ruhe lassen. Anschlieflend die andere
Halfte der Zwiebel dazugeben.

Drei Eier schlagen und mit etwas Milch oder Sahne verquirlen. Die Ei- Sahne-Masse in die Pfan-
ne mit den Pilzen und Zwiebeln geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wie ein Riihrei
zubereiten, jedoch schon nach kurzer Zeit vom Herd nehmen und ruhen lassen.
Zusammenfiihren:

Schnittlauch schneiden, Thymianblatter abzupfen, Basilikumblédtter zupfen und schneiden. Die
Hilfte der Krauter zur Ei-Champignon-Masse, die andere Hélfte in die Hackfleischmasse geben.
Die Fleischmasse auf einem Kiichenbrett verteilen. In der Mitte eine Furche machen. Die Ei-
Champignon-Masse in die Vertiefung fiillen und mit etwas Paniermehl bestreuen. So wird die
Oberflachenfeuchtigkeit aufgenommen. Dann die Hackfleischmasse einfalten und die Naht ver-
schlieffen, am besten mit etwas Wasser gliatten. Den falschen Hasen in etwas Paniermehl wilzen
und glatt streichen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den falschen Hasen von beiden Seiten anbraten. Danach fiir
etwa 50 Minuten im vorgeheizten Ofen bei ca. 180 Grad fertiggaren.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Feine Pelmeni

Fiir 4 Personen

Teig:

400 g Mehl 2 Eier 150 ml Wasser

Salz

Fiillung:

400 g Hackfleisch, gemischt 50 g Butter 3 EL Sahne

2 Zwiebeln Salz Knoblauch, nach Bedarf
Pfeffer Sauce 2 EL Butter

3 EL Essig Salz Pfeffer

Schmand Briihe

Mehl in eine Schiissel geben, Wasser, Ei und Salz dazugeben und alles zu einem festen Nudelteig
kneten. Mit einem Tuch abdecken und ca. 20-30Min ruhen lassen. Zwiebeln fein hacken. Das
Hackfleisch mit den Zwiebeln, Butter, etwas Pfeffer und Gewiirzen vermengen. Den Nudelteig
ca. 3mm diinn ausrollen und mit einem Ausstecher oder Glas Kreise ausstechen. Auf diese mit
einem Loffel einen Klecks Fleischmasse legen, den Teig umklappen und die Rénder zudriicken.
Die Pelmeni in kochendem Wasser oder nach Bedarf Brithe kochen. Wenn sie an der Oberflache
schwimmen noch ca, 2-3 min zichen lassen. Wasser abgieen und anschliefend die Pelmeni in
einer Schiissel mit Butterflocken bedecken. Nach Belieben kénnen sie mit Butter, Schmand oder
mit der Mischung aus Knoblauch, Zwiebeln, Ol, Essig, Salz und Pfeffer serviert werden.

Christian Henze am 16. Februar 2018
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Fleisch-Pflanzer| auf Bratkartoffel-Piiree

Fiir vier Personen
Fiir die Fleischpflanzerl:

80 g Tramezzinibrot 100 ml Milch 3 Zwiebel

1 geriebene Knoblauchzehe 1 Msp. Ingwer 2 Eier

2 TL scharfer Senf Salz Pfeffer

mildes Chilisalz frisch geriebene Muskatnuss Zitrone, Abrieb

270 g Kalbshackfleisch 180 g Schweinehackfleisch 45 g Rinderhackfleisch
getrockneter Majoran 1 EL Petersilienblétter Ol, Pankobrosel
Kartoffelpiiree:

1 kg mehligk. Kartoffeln Salz 175 ml Milch

1 EL Butter 2 EL braune Butter frisch geriebene Muskatnuss
Bratkartoffel-Gewtlirz frische Kréauter

Fiir die Fleischpflanzerl:

Fiir die Fleischpflanzerl das Tramezzinibrot in Wiirfel schneiden und in einer Schiissel in der
Milch einweichen. Die Zwiebel schilen, in sehr kleine Wiirfel schneiden und mit 100 ml Wasser
in einer Pfanne einige Minuten weich diinsten, bis die Fliissigkeit verkocht ist. Anschlieflend den
Ingwer und den Knoblauch hinzufiigen.

Die Eier mit dem Senf, etwas Salz und Pfeffer, Chilisalz, einer Prise Muskatnuss und der Zitro-
nenschale verquirlen.

Die Hackfleischsorten mit dem eingeweichten Brot, den verquirlten Eiern, den Zwiebelwiirfeln,
einer Prise Majoran und der Petersilie vermischen. Aus der Hackfleischmasse mit angefeuchteten
Héanden nach und nach 16 bis 20 gleich grofie Portionen abnehmen und zu Pflanzerl formen. Die
Pflanzerl in Pankobroseln wenden und in einer Pfanne mit Ol bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten goldbraun braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Kartoffelpiiree:

Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln waschen und in reichlich Salzwasser weichkochen. Die Kar-
toffeln abgieflen, moglichst heifl pellen und durch die Kartoffelpresse driicken.

Die Milch erhitzen und mit einem Kochloffel unter die durchgepressten Kartoffeln rithren. An-
schliefend die Butter und die braune Butter untermischen. Das Piiree mit Salz, Bratkartoffel-
Gewiirz und Muskatnuss wiirzen.

Zum Anrichten etwas Piiree auf warmen Tellern verteilen, die Fleischpflanzerl daneben setzen
und mit frischen Krédutern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 24. Juni 2017
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Fleisch-Pflanzerl in Rahm

Fiir 4 Personen

100 g Zwiebeln 1 EL Speisedl 125 ml Milch

1 Brétchen 600 g Kalbshackfleisch 1 Ei

1-2 TL scharfer Senf Salz, Pfeffer 2-3 EL Butterschmalz
100 ml Fleischbrithe 150 g Sahne 1 Bund Schnittlauch

Zwiebeln schiilen und fein wiirfeln. In einer Pfanne im heifien Ol glasig diinsten. Milch zugieBen,
aufkochen und vom Herd ziehen. Brotchen fein wiirfeln, unterrithren und einweichen, dann mit
einer Gabel zu einemfeinen Brei zermusen. Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Hackfleisch mit der Brotchen-Zwiebel-Mischung, dem Ei und dem Senf in eine Schiissel geben,
mit Salz wiirzen und zu einem glatten Teig verkneten. 12 Fleischpflanzerl formen und in einer
Pfanne im heilen Butterschmalz bei mittlerer Hitze 8 bis 10 Minuten braten. Die Fleischpflanzerl
auf einer Platte im Ofen warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit Fleischbriihe abléschen
und 1 Minute kochen. Schlagsahne zugielen und nach Wunsch dicklich einkochen. Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln, in Rollchen schneiden und zugeben. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
wiirzen und zu den Fleischpflanzerln servieren. Dazu passt Kartoffel-Gurkensalat.

Tim Malzer am 13. Oktober 2014
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Fleisch-Pflanzerl|, Zwiebel, Pilze, Brezen-6rostel

Fiir zwei Personen
250 g Rinderhackfleisch 2 kleine, weifle Zwiebeln 1 Zitrone

% Bund Thymian 1 Zweig Blattpetersilie 250 g Champignons

4 Stengel Friithlingslauch 130 ml Milch 100 g Brotwiirfel

1-2 Laugenbrezeln 1 Ei 3-4 EL Sahnemeerrettich
3 EL Butterschmalz 6 EL Butter 1 EL Agavendicksaft

1 EL Weifiweinessig Rapsol (kaltgepresst) Semmelbrosel

Salz, Pfeffer

Die Brotwiirfel in eine Schiissel geben. Eine kleine weifle Zwiebel schélen, in Wiirfel schneiden
und in einer Pfanne mit wenig Butterschmalz anschwitzen. Mit der Milch abl6schen, aufko-
chen und iiber die Brotwiirfel gielen und kurz quellen lassen. Anschliefend das Hackfleisch,
sowie ein Ei und eine Prise Semmelbrosel zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut
vermengen. Die Hackmasse in gleich grofle Pflanzer] formen, in eine kalte, mit Butterschmalz
ausgestrichene Pfanne setzen und den Herd auf hoher Leistung einschalten. Wenn die Pflan-
zerl von der Unterseite Farbe genommen haben, wenden, zwei bis drei Streifen Zitronenschale
sowie den Thymian zugeben. Zwei Essloffel Butter darin aufschdumen lassen, die Pfanne mit
einem Deckel verschlieBen und vom Herd nehmen (die Pflanzer]l kénnen jetzt im aufsteigenden
Dampf des in der Butter enthaltenen Wassers gar ziehen). Die andere Zwiebel ebenfalls schi-
len, halbieren, in feine Streifen schneiden und mit der restlichen Butter und einer kleinen Prise
Salz in einer kleinen Schwenkpfanne auf dem Herd, bei schwacher bis mittlerer Hitze, langsam
weich schmoren. Die Champignons putzen, vierteln, mit einer kleinen Prise Salz wiirzen und
in einer weiteren Pfanne ohne Fett braten. Anschlieflend in eine Schiissel fiillen und mit dem
weilem Essig, dem Agavendicksaft, einem kleinen Spritzer Rapsol, etwas Pfeffer und ggf. noch
einer Prise Salz abschmecken. Die Laugenbrezeln in grobe Stiicke schneiden und die ,helle Sei-
te* des Friihlingslauchs in diinne Ringe schneiden. Die Pfanne in der zuvor die Pilze gebraten
wurden, mit einem Kiichenkrepp ausreiben, wieder auf den Herd stellen und zwei Essloffel But-
terschmalz darin erhitzen. Die Brezel-Stiicke auf den Schnittflichen anbraten, etwas von der
Butter der Schmelzzwiebeln und die Lauchringe zugeben und durchschwenken. Den Deckel von
der Pfanne mit den Pflanzerl entfernen, die Pfanne erneut auf den Herd stellen, die iiberschiissige
Feuchtigkeit verdampfen und die Pflanzerl in der entstehenden ,,Nussbutter” ringsum knusprig
braun braten. Das Brezengrostel auf zwei Tellern verteilen, die Pflanzerl dazwischen setzen und
mit den Schmelzzwiebeln iibergieflen. Mit dem Sahnemeerrettich und den vom Zweig gezupften
Petersilienbldttchen garnieren.

Alexander Herrmann am 25. Februar 2015
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Fleischpflanzer| mit Meerrettich-Topping

Fiir 2 Portionen
250 g Rinderhackfleisch 1 Sauerteigbrotchen 100 ml Milch

1 Ei 50 g Sauerrahm 4 Schalotten
4 Zweige Blattpetersilie 1 Zitrone 10 Zweige Thymian
2 - 3 TL Meerrettichfiden 5 EL Butter Olivenol, Salz, Pfeffer

Das Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Die Milch erhitzen, iiber
das Brotchen gieflen, ein Ei hineinschlagen, 250 Gramm Rinderhackfleisch zugeben, verkneten
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine beschichtete Pfanne mit wenig Olivendl erhitzen,
flache (!) Pflanzerl aus der Hackfleischmasse formen, hinein legen und von beiden Seiten langsam
braun braten. Anschlieflend zwei Streifen Zitronenschale, den Thymian und zwei Essloffel Butter
zugeben, aufschiumen lassen, die Pfanne sofort mit einem Deckel verschlielen, vom Herd nehmen
und abgedeckt gar ziehen lassen. Petersilienblétter von den Zweigen zupfen. Schalotten schélen
und in Streifen schneiden. Schalottenstreifen in einer kleinen Pfanne mit drei Essloffeln Butter
leicht braun braten, vom Herd nehmen, mit Salz wiirzen und Petersilienblédtter unterriihren.
Fleischpflanzerl auf Tellern anrichten, Petersilien-Schalotten darauf verteilen, je eine kleine Nocke
Sauerrahm darauf setzen und mit den Meerrettichfiden bestreuen.

Alexander Herrmann am 30. Juni 2014
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Frikadelle auf Wirsing-Gemiise mit Reibe-Pldtzchen

Frikadellen:

700 g gem. Hackfleisch 2 altbackene Semmeln 1 Vollmilch

4 Eier 1 kleines Glas Kapern 1 Zwiebel oder 2 Schalotten
2 EL scharfer Senf (Dijon) 1 EL Butter 2 EL Butterschmalz

2 TL glatte Petersilie 1 EL Rosmarin gehackt 1 EL Curry

edelsiifer Paprika 1 Pfeffer, Salz 1 Schuss Weiflwein
Wirsinggemiise 1 mittelgrofler Wirsingkohl 1 Schalotte

100 g Friihstiicksspeck 200 ml Schlagsahne 3 EL Butter ( nach Bedarf)
Muskatnuss Pfeffer, Salz Briihe, Kiimmel
Reibeplitzchen:

1 kg Kartoffeln 30 g Mehl 4 EL Milch

2 Eier Salz, Pfeffer, Ol

Die Semmel 30 Minuten vor der Zubereitung des Rezepts in Milch einweichen. Danach gut aus-
driicken. Die Petersilie waschen. Die Zwiebel fein wiegen und in Butter andiinsten. Anschliefend
mit einem kleinen Schuss Weiiwein abloschen. Alle Zutaten dem Hackfleisch zugeben und vor-
sichtig vermengen. Die Frikadellen nicht zu grofl formen und auf beiden Seiten fiir je 5 Minuten
in Butterschmalz vorsichtig braun braten.

Den Wirsingkohl putzen, danach vierteln, den Strunk grofziigig herausschneiden und entsorgen.
Die Kohlviertel quer in fingerbreite Streifen schneiden. Die Schalotte schilen und fein wiegen.
Den Friihstiicksspeck in schmale Streifchen schneiden. Butter, Speck und Schalotte in der Pfanne
andiinsten, den Kohl hinzugeben und alles mehrmals gut durchriithren. Mit der Briihe abloschen,
evtl. etwas Kiimmel dazugeben und mit geschlossenem Deckel 5-6 Minuten kdcheln lassen.

Den Deckel abnehmen und die Briihe kurz auf hoéchster Stufe reduzieren. Die Sahne zugeben,
wiirzen und noch einmal etwa 2-3 Minuten kocheln lassen. Danach das Ganze mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Kartoffeln schiilen und in eine Schiissel reiben. Mehl und Milch verquirlen, die Eier hinzugeben
und alles gut verrithren. Dann das Wasser von den geriebenen Kartoffeln abgieflen, die Masse
mit dem Mehlteig verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in der Pfanne erhitzen und
loffelweise den Teig hineingeben.

Die Plédtzchen von jeder Seite etwa 3 Minuten goldbraun braten. Wichtig: Die Plitzchen auf
dem Teller nicht iibereinander servieren, sondern nebeneinander.

Frank Rosin am 26. August 2014
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Frikadellen mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Portionen

Kartoffelsalat:

600 g Kartoffeln 4 Fier 3 Schalotten

6 Cornichons 1 Bund glatte Petersilie

Frikadellen:

600 g gemischtes Hack 6 Scheiben Toast 1 Ei, 1 Eigelb

3 Schalotten 1 EL scharfer Senf 1 TL Paprikapulver (edelsiif)
1 TL Currypulver 2 Zweige Thymian (Bldttchen) Pfeffer, Salz, Zucker
5 EL Ol

Mayonnaise:

2 Eigelb 200 ml Sonnenblumensl 1 EL Senf

3 EL Gurkenwasser Pfeffer, Salz Zucker

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen und anschlieSend pellen und in
ca. 2cm grofle Wiirfel schneiden. Die Eier hart kochen. Die gekochten Eier, die Schalotten und
die Gurken wiirfeln und die Petersilie fein hacken.

Fiir die Mayonnaise in einer Riihrschiissel die Eigelbe griindlich mit einem Schneebesen verschla-
gen, dann langsam im diinnen Strahl das Ol zugiefen und so lange mit dem Schneebesen weiter
schlagen, bis eine Mayonnaise entstanden ist. Die restlichen Zutaten unterrithren und herzhaft
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Zutaten fiir den Kartoffelsalat zufiigen, griindlich verrithren und noch einmal abschmecken.
Wenn die Zeit da ist, eine Stunde durchziehen lassen.

Tipp:

Fiir die Mayonnaise miissen Ei und Ol gleich temperiert sein, damit sie gelingt. Also entweder
beides aus dem Kiihlschrank oder beides aus dem Vorratsschrank.

Fiir die Frikadellen die Schalotten fein wiirfeln und in 1 EL Ol glasig andiinsten, mit 1 TL Zucker
bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Vom Toast die Rinde abschneiden und die Scheiben
ganz fein zerkriimeln. In einer Schiissel mit dem Hack und allen anderen Zutaten verkneten.
Zum Schluss herzhaft mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse gleichméssige Buletten
formen und im restlichen Ol von jeder Seite ca. 4 Minuten knusprig braun braten, dann den
Pfannendeckel auflegen und ca. 3 Min. nachziehen lassen.

Mit dem Kartoffelsalat anrichten.

Frank Rosin am 25. August 2014
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Frikadellen mit Nudel - Salat

Fiir 4 Portionen

Frikadellen:
650 g gem. Hackfleisch 2 altbackene Semmeln 200 ml Vollmilch
4 Eier 1 Glas Kapern 1 Zwiebel
2 EL scharfer Senf 1 EL Butter 2 EL Butterschmalz
2 TL Petersilie 1 EL gehackter Rosmarin 2 EL Curry
1 Prise edelsiile Paprika 100 ml Weilwein
Nudelsalat:
400 g Nudeln 2 Eier 1 Dose Mohren
1 Dose Erbsen 5 Gewiirzgurken 1 Prise Salz und Pfeffer
1 EL Essig 100 g Mayonnaise
Frikadellen:

Die Semmeln 30 Minuten vor der Zubereitung des Rezepts in Milch einweichen. Danach gut
ausdriicken. Die Petersilie waschen und die Zwiebel fein wiegen und in Butter andiinsten. An-
schlieend mit einem kleinen Schuss Weiflwein abloschen. Alle Zutaten dem Hackfleisch zugeben
und vorsichtig vermengen. Die Frikadellen nicht zu grof§ formen und auf beiden Seiten fiir je 5
Minuten in Butterschmalz vorsichtig braun braten.

Nudelsalat:

Nudeln kochen bis sie gar sind. Eier kochen und in kleine Scheiben schneiden. Erbsen und Méhren
vorsichtig mit den Eiern vermengen. Die klein geschnittenen Gewiirzgurken unter die Ei-Masse
geben und mit der Mayo zu einer cremigen Masse vermengen. Danach die Nudeln dazugeben.
Das Ganze mit Salz, Pfeffer und einem Schuss Essig abschmecken. Wichtig: der Salat muss 2-3
Stunden durchziehen und gegebenenfalls nachgewiirzt werden.

Frank Rosin am 16. September 2014
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Frikadellen und Kartoffel-Salat aus dem Ofen

Fiir 4 Personen
Fiir die Frikadellen:

1 Zwiebel (ca. 100 g) 1 Knoblauchzehe 1 Karotte (ca. 100 g)
1 Bund Blattpetersilie 400 g Rinderhack 1 Ei

1 EL Worcestersauce 3 TL Curry 3 TL Paprikapulver

2 EL Blattpetersilie, gehackt 2 EL Instant-Couscous 4 EL Olivenol

1 EL scharfer Senf Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

1 kg Kartoffeln, festk. 1 Zwiebel 2 Stiele Blattpetersilie
1 frisches Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke 700 ml Gemiisebriihe
1 Schalotte 1 EL scharfer Senf 3 EL Essig

6 EL Sonnenblumenol 1 Prise Kurkumapulver Muskatnuss

Fiir den Radieschen-Tatar:

3 EL Sonnenblumendl 2 Eier 1/2 Bund Blattpetersilie
1/2 Bund Schnittlauch 1 Bund Radieschen 2 EL Weiflweinessig

2 Prisen Zucker Salz Pfeffer

aulerdem:

12er Muffinblech 1 kleines Einmachglas mit Deckel

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Frikadellen Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken.

Karotte putzen, schéilen und raspeln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein schneiden.
Vorbereitete Zutaten, Hackfleisch, Ei, Worchestersauce, Curry, Paprikapulver, Petersilie, Cous-
cous, 2 EL Ol, Senf, Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und durchkneten, bis eine formbare,
nicht zu kompakte Masse entstehen. Eventuell noch etwas Couscous-Griefl dazugeben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Mulden des Muffinblechs mit 1 EL Olivenol auspinseln. Hackmassse in 12 Kugeln portionieren
und mit angefeuchteten Hénden zu Frikadellen formen. In die Mulden legen und mit 1 EL Oli-
vendl bestreichen.

Kartoffeln schilen, waschen und fein hobeln.

Zwiebel schilen und hacken. Mit Kartoffeln, Petersilienstielen, Lorbeerblatt und Gewtirznelke
auf einem tiefen Backblech verteilen.

Gemiisebriihe erhitzen und iibergiefen. Das Blech auf unterster Einschubleiste in den heiflen
Backofen einschieben.

Das Muffinblech auf ein Gitter setzen und auf Einschubhohe 3 dariiber setzen. Die Frikadellen
insgesamt 25 Minuten garen.

Fiir das Radieschen-Tatar ein Einmachglas mit etwas Sonnenblumendl auspinseln, Eier aufschla-
gen und hineingeben.

Glas verschlieflen und mit auf das Gitter setzen. Eier 15 Minuten im Backofen garen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln. Schnittlauch fein schneiden, Petersili-
enblitter abzupfen und fein schneiden.

Radieschen putzen. Radieschen und feine Radieschenblétter waschen, abtropfen lassen. Radies-
chenblétter fein hacken. Radieschen in kleine Wiirfel schneiden.

Radieschenblétter und -wiirfel in eine Schiissel geben. Restliches Sonnenblumendol, Essig, Schnitt-
lauch, Petersilie und eine Prise Zucker untermischen.

Eier und Kartoffeln aus dem Ofen nehmen (falls die Kartoffeln noch nicht gar sind, noch weitere
5 Minuten garen).
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Die gegarten Eier aus dem Glas 16sen, klein hacken und unter die Radieschenmischung heben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kartoffelsalatdressing Schalotte schélen und fein hacken.

In einer Salatschiissel Senf, Essig, Sonnenblumendl, Schalotte, eine Prise Kurkumapulver und
etwas frisch gemahlene Muskatnuss verriithren.

Kartoffelscheiben und Zwiebelwiirfel vom Blech heben. In die Schiissel geben und mit dem Dres-
sing vermengen. Nochmals abschmecken.

Muffinblech aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen. Frikadellen-Muffins auslosen.
Kartoffelsalat, Frikadellen und Radieschen-Tatar anrichten. Tipp: Dieses Gericht eignet sich auch
wunderbar fiir ein Picknick. Portionsweise in verschlieSbare, bruchfeste Gléser abgefiillt, ist es
ein schoner Lunch fiirs Biiro oder Unterwegs.

Christina Richon am 30. April 2018
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Frikadellen-Burger

Fiir 6 Personen
Fiir die Broétchen:

400 g Mehl 35 g Butter 35 g Milchpulver

20 g Zucker 20 g Hefe 175 ml Wasser

1 Eigelb 1 Ei 1 Prise Salz

Fiir das Chili-Ketchup:

2 rote Chilischoten 2 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivendl 4 EL Tomatenmark 1 EL Curry

200 ml Gemiisebriihe 2 EL Honig 2 EL Apfelessig

etwas Rohrzucker etwas Salz, Pfeffer

Fiir die Fleischkiichle:

1 Brétchen vom Vortag ca. 100 ml Milch 1 Bund glatte Petersilie
3 Schalotten 4 EL Butterschmalz 500 g Schweinehack

1 EL scharfer Senf 1 Ei 1 TL Paprikapulver, edelsiif3
etwas Salz, Pfeffer

Zusitzlich:

1 Zwiebel 1 EL Butter 1 Tomate

1/2 Salatgurke einige Blédtter Romanasalat

Fiir die Brétchen Mehl mit Butter, Milchpulver, Zucker, zerbroselter Hefe, Wasser, Eigelb, Ei und
einer Prise Salz in eine Schiissel geben und zu einem Teig verkneten. Den Teig in eine ausreichend
grofle Schiissel geben, diese mit Frischhaltefolie abdecken. Den Teig iiber Nacht im Kiihlschrank
ruhen lassen. Eine Arbeitsflache leicht mit Mehl bestreuen und den Teig darauf stiirzen. Den Teig
leicht ausklopfen, dann tennisballgrole Kugeln formen und diese auf ein Backbrett setzen. Die
Teigkugeln mit Frischhaltefolie abdecken und 20 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 200
Grad Ober-Unterhitze vorheizen (wenn moglich mit Backstein). Die Teigkugeln direkt auf den
heiflen Backstein (ersatzweise auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech) setzen und ca. 15-20
Minuten knusprig backen. Fiir das Chili-Ketchup Chilischoten der Lange nach halbieren, die
Kerne ausstreichen und Chili fein hacken. Schalotte und Knoblauch schélen, fein schneiden und
in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Tomatenmark und Chili zugeben und anrdsten.
Curry untermischen, mit der Gemiisebrithe abléschen, Kastanienhonig und Essig zugeben und
alles zu einer dicklichen Sauce einkochen, diese piirieren, durch ein Sieb streichen und mit Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Fleischkiichle das Brotchen in Scheiben schneiden und mit
heifler Milch iibergiefien. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schalotten
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, dann in eine
Schiissel umfiillen. Dazu Hackfleisch, Senf, Ei, Paprikapulver, Petersilie und das eingeweichte
Brotchen geben. Alles gut miteinander vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der
Hackfleischmasse kleine Fleischkiichle formen und in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden
Seiten jeweils ca. 3 Minuten braten. Die Zwiebel schilen und in sehr feine Rinde schneiden,
diese in einer Pfanne mit Butter goldbraun anschwitzen, mit Salz wiirzen. Tomate und Gurke
waschen und in Scheiben schneiden. Salatbldtter waschen und zurecht zupfen. Die Brotchen
aufschneiden und den Boden mit Chili-Ketchup bestreichen. Darauf Salatblétter, Tomaten- und
Gurkenscheiben geben, darauf ein Fleischkiichle und ein paar gebratene Zwiebelringe. Mit dem
Brotchendeckel abdecken und auf Tellern anrichten.

Vincent Klink am 23. April 2015

33



Gefiillte Buletten mit Bratkartoffeln und Gurken-Salat

Fiir vier Portionen
Fiir die Buletten:

600 g gemischtes Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 TL Senf 1 EL Semmelbrosel 1 Ei
1 EL Petersilie 8 Minimozzarella 2 EL Rapsol

Salz, Pfeffer
Fiir die Kartoffeln:

500 g Kartoffeln 1 Zwiebel 50 g Bacon
2 EL Rapsol 1 Salatgurke 50 g Schmand
2 EL Weiflweinessig 1 EL Dill Zucker, Salz, Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Zusammen mit dem Hackfleisch, Senf, Sem-
melbroseln, Ei und gehackter Petersilie in eine Schiissel geben. Kréftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen und gut mischen. Das Hackfleisch zu Buletten formen, je eine Mozzarellakugel hinein-
driicken und gut verschliefen. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Buletten darin von beiden
Seiten kross anbraten. Bei mittlerer Hitze die Buletten gar ziehen lassen. Kartoffeln schélen und
wiirfeln. Zwiebel schilen und hacken. Bacon wiirfeln. Rapsol in einer weiteren Pfanne erhitzen
und die Kartoffeln darin goldbraun und knusprig braten. Anschlieend Zwiebeln und Bacon zu-
geben und solange mit braten, bis alles gut angerostet ist. Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Gurke waschen, schélen und in Scheiben hobeln. Gurkenscheiben leicht salzen und kurz
durchkneten. Fiinf Minuten ziehen lassen. Das entstandene Wasser abgieflen. Schmand mit Essig
verrithren und kréftig mit Zucker und etwas Salz abschmecken. Gurken mit dem Schmand und
Dill marinieren. Zum Anrichten die Bratkartoffeln und Buletten auf Tellern verteilen und den
Gurkensalat dazu servieren.

Horst Lichter am 08. November 2014
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Gefillte Hackfleisch-Kiichle mit Senf-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Fleischkiichle:

300 g Hokkaido-Kiirbis 1 Zweig Rosmarin 1 Knoblauchzehe
1 EL Olivenol 1 EL Balsamico Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker 1 Bund Petersilie
1 Zwiebel 400 g Rinderhack 2 Eier

Salz Pfeffer Muskat

1 EL Paprikapulver, scharf 2 EL geschélte Kiirbiskerne 200 g Weiflbrotbrosel

4 EL Butterschmalz

Fiir die Senfsof3e:

2 Eigelb 100 g gekldarte Butter 3 EL mittelscharfer Senf
1 Prise Zucker Salz, Pfeffer 20 ml Weiflwein

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kiirbis entkernen und in Wiirfel schneiden.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abzupfen und grob schneiden.

Knoblauch schilen, grob hacken und mit Ol, Balsamico, den gehackten Kriutern zu einer Mari-
nade vermischen. Diese mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzig abschmecken. Die Marinade iiber die
Kiirbiswiirfel gieflen, einen Backofen geeigneten Deckel auflegen und ca. 25 Minuten im heiflen
Ofen schmoren. Anschlieffend abkiihlen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. 6. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
Rinderhack mit Eiern, Petersilie und Zwiebeln glatt verkneten. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Paprika kréftig wiirzen. Die Masse ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Geschmorten Kiirbis klein schneiden, mit den Kiirbiskernen mischen.

Aus der Hackmasse ca. 8 gleichgrofle, tennisballgrofie Kugeln formen. In die Mitte eine Vertie-
fung driicken und mit Kiirbis fiillen. Hackmasse um die Fiillung formen, etwas flach driicken.
Fleischkiichle in den Weilbrotbréseln wenden.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Fleischkiichle darin auf beiden Seiten ca. 4 Mi-
nuten goldgelb braten. Warm stellen.

Fiir die Senfsofle Eigelbe iiber einem heiflen Wasserbad schaumig schlagen. 13. Die geklarte But-
ter nach und nach unter das schaumige Eigelb riihren. Mit Senf und Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen.

Danach den Weiflwein nach und nach unter die Sofle riihren.

Fleischkiichle mit der Sofle anrichten.

Rainer Klutsch am 20. Oktober 2017
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Gefiillte Paprika mit Feta-Kdse

Fiir 4 Personen:

3 EL Reis 4 grofle Paprika 400 g Rinderhackfleisch
80 g Feta-Kise 1 Zwiebel, gehackt Salz, Pfeffer

Paprika, edelsiifl 1 Tasse Briihe 200 g kleine Tomaten

2 EL Tomatenmark 3 EL Schmand 3 EL Ajvar mild
Basilikum Arrabiata Kréuter-der-Provence

Den Reis 12 min. kochen und etwas abkiihlen lassen.

Die Paprika so halbieren, dass sie auf die Unterseite setzbar sind; das Deckelgriin, Samen und
Wiénde entfernen.

Den Kise in relativ kleine Wiirfel schneiden. Basilikum hacken.

Zwiebeln in etwas Olivendl anbraten, bis sie leicht glasig sind. Mit etwas Salz, Paprika scharf
und edelsiifl wiirzen, frischen Pfeffer dariiber mahlen. Dann das Hackfleisch hinzugeben, kriftig
salzen und anbraten, bis das Fleisch durch ist; den Reis hinzufiigen. Etwas Krauter der Provence
und Arrabiata hinzugeben. Den Feta-Kése wiirfeln und kurz im Hackfleisch leicht anschmelzen.
Die Hackfleisch-Feta-Reis-Masse in die Paprika fiillen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen und eine Auflaufform einfetten.

Briihe, Tomaten-Viertel, Tomatenmark, Basilikum, Kriuter der Provence mischen; mit Salz und
Pfeffer wiirzen, Schmand, Ajvar untermischen und in der Hackfleisch-Pfanne kurz erhitzen.
Paprika-Hélften in die Auflaufform setzen und je 1 EL Tomaten-Sofle iiber jede Hilfte geben.
Die restliche Sofle in die Auflaufform fiillen. Im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten garen.

NN am 27. Januar 2018

36



Gefiillte Paprikaschoten in Tomaten-Sofe

Fiir 4 Portionen

4 Paprikaschoten 750 ml Briihe 400 g Hackfleisch gemischt
2 Eier 1 trockenes Brotchen 100 ml Milch

1 Zwiebel in Wiirfeln 1 EL Bratbutter 2 EL Kapern

1 Zweig Rosmarin 1 EL Paprikapulver Salz, Pfeffer

400 ml Dosentomaten 1 Zwiebel in Wiirfeln 1 EL Olivendl

1 EL Zucker 2 EL Tomatenmark % Stange Lauch

1 Karotte in Wiirfeln % Sellerie in Wiirfeln 1 TL Currypulver
1 Glas Rotwein

Paprika vorbereiten:

Von den Paprikaschoten einen Deckel abschneiden und die Fiifle so abflachen, so dass die Scho-
ten in einer Auflaufform stehen konnen. Die Kerne und weiflen Hiute entfernen, sie schmecken
bitter.

Hackfleischmasse zubereiten und die Schoten fiillen:

Das Brotchen in Milch einweichen.Die Zwiebelwiirfel in der Bratbutter goldgelb anschwitzen und
zum Hackfleisch geben. Kapern und Rosmarin klein hacken. Alle Zutaten mit dem Hackfleisch
zu einer Masse verarbeiten und in die Paprikaschoten fiillen. Die Deckel aufsetzen und die Auf-
laufform mit Briithe zu einem Drittel auffiillen.

Gefiillte Paprika garen:

Die Paprika ca. 40 Minuten im Ofen bei 175 Grad in mittlerer Stellung garen.

Sauce kochen:

Wihrenddessen Zwiebeln in Ol anschwitzen, Tomatenmark zugeben und mit Zucker karamelli-
sieren. Das Gemiise dazugeben und leicht anbraten. Mit Rotwein und den passierten Tomaten
abloschen und bei niedriger Temperatur einkochen lassen.

Bitte aufpassen, dass die Sauce nicht anbrennt!

Mit Curry, Salz und Pfeffer abschmecken und zum Schluss durch ein Sieb streichen.

Servieren:

Reis in einen tiefen Teller fiillen und mit der Schopfkelle eine Mulde driicken. Tomatensauce
einfiillen und die Paprikaschote in der Mitte platzieren.

Frank Rosin am 30. Juli 2014
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Gefliigel-Bdllchen in siiBsaurer Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Gefliigelbéllchen:

300 g Gefliigelhackfleisch 50 ml Sahne 100 g Pankomehl

1 Limette (Abrieb) 20 g Currypulver 30 ml Sweet Chilisauce
Salz

Fiir die Sauce:

400 g passierte Tomaten 4 Tomaten 1 Babyananas

2 rote Zwiebeln 2 junge Knoblauchzehen 1 Limette (Abrieb)

1 Chilischote 100 ml Olivenol Olivenol, Pfeffer

Fiir die Gefliigelbéllchen:

Die Limette waschen und trockentupfen. Gefliigelhackfleisch in eine Schiissel geben und mit dem
Currypulver, der Sweet Chilisauce, der Sahne, dem Pankomehl, dem Abrieb von der Limette
und etwas Salz vermengen. Die Fleisch-Masse zu kleinen Béllchen formen.

Fiir die Sauce:

Rote Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden. Etwas Olivenol in einen Topf geben, rote
Zwiebeln dazu geben und anbraten. Babyananas schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Ananas-Wiirfel in den Topf geben und gut vermengen. Knoblauch abziehen und kleinschneiden.
Chilischote kleinschneiden und Kerne entfernen. Knoblauch und Chili in den Topf geben. Pas-
sierte Tomaten ebenfalls hinzugeben, vermengen und mit Pfeffer wiirzen.

Hackbillchen in die Sauce geben und das Fleisch in der Sauce auf niedriger Temperatur garzie-
hen lassen. Limette waschen, trockentupfen und etwas Abrieb iiber die Sauce geben. Tomaten
waschen, halbieren, Kerngehduse entfernen, in Streifen schneiden und mit in den Topf geben.
Friihlingslauch und Kerbel abbrausen, trockenwedeln, kleinschneiden und mit in den Topf geben.
Olivendl zum Schluss iiber dem Gericht verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 29. Juni 2018
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Gefliigel-Hack, Zitronengras-Spief, Obstsalat, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Spiefle:

200 g Gefliigelhackfleisch 1 Schalotte 2 junge Knoblauchzehen
50 g Ingwer 4 Zitronengrasstiele 1 rote Chilischote

1 Brotchen 2 EL Semmelbrosel 200 ml Vollmilch

1-2 EL Sojasauce 1 Ei 1 Msp. fruchtiges Currypulver
Pflanzenol Chili Salz

Fiir den Obstsalat:

1 Baby-Ananas % Mango 1 Pfirsich

1 kleine Wassermelone 25 g feiner Rucola 1 Limette (Schale, Saft)
Pflanzenol 1 TL brauner Zucker

Fiir die Vinaigrette:

50 g Ingwer 1 Schalotte 1 rote Chilischote

2 EL gerostete Erdniisse 2-3 EL Erdnussol 1-2 EL weifler Balsamico
Chili Salz

Fiir die asiat. Mayonnaise: 2 cm Ingwerwurzel 1 Knoblauchzehe

2 Eigelbe 1 TL Senf 250 ml Sonnenblumendl
1 Zitrone (Saft) 2 Zitronen (Schale) 2 EL Sojasauce

1 Zweig Koriander Chili Salz

Fiir die SpieBe: Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Brétchen wiirfeln und in
Milch einweichen. Schalotte und Knoblauch abziehen. Ingwer schiilen. Alles fein wiirfeln. Chilis
halbieren und entkernen, waschen und ebenfalls wiirfeln. Hackfleisch mit Schalotte, Knoblauch,
Ingwer, Brotchen, Semmelbrosel, Chilis, Sojasauce, Ei und Currypulver mischen und mit Salz
und Chili wiirzen. Zitronengras der Lange nach viermal einschneiden. Mit angefeuchteten Hén-
den aus der Masse 4 Rollchen formen und jeweils vorsichtig in den Zitronengrasstiel driicken. Die
Grillpfanne einfetten und erhitzen. Die Gefliigelspiefie reinlegen und bei mittlerer Temperatur
langsam in der Pfanne von allen Seiten grillen.

Fiir den Obstsalat: Ananas schilen, halbieren, entstrunken und in Scheiben schneiden. Die %
Mango schilen und in Streifen vom Kern schneiden. Den Pfirsich waschen, halbieren und ent-
kernen. Die Melone schéiilen und in Scheiben schneiden. Limettenschale und -saft mit Zucker
verrithren und das Obst damit bestreichen. Die Grillpfanne einfetten und das Obst grillen, bis
ein Muster entsteht. Den Rucola verlesen, waschen und trocken schleudern.

Fiir die Vinaigrette: Ingwer schilen und wiirfeln. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Chili hal-
bieren und entkernen, waschen und wiirfeln. Ingwer, Schalotte, Chiliwiirfel, Niisse, Ol und Essig
verrithren, mit Salz und Chili wiirzen. Vinaigrette mit Rucola und gegrilltem Obst mischen.
kuechenschlacht.zdf.de

Fiir die asiat. Mayonnaise: Ingwer schélen und fein reiben. Knoblauch abziehen und fein schnei-
den. Eigelbe und Senf in eine Schiissel geben. Ol unter stindigem Riihren langsam in einem
diinnen Strahl hineinlaufen lassen und alles zu einer Mayonnaise aufschlagen. Koriander abbrau-
sen, trockenwedeln und feinhacken. Zitrone halbieren und auspressen. Zitronensaft und -schale,
Ingwer, Knoblauch und Sojasauce zugeben, mit Salz und Chili wiirzen und zum Schluss mit dem
Koriander verfeinern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 29. Juni 2018
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Gemischte Tapas-Platte

Fiir 4 Personen

Fiir die Salzmandeln:

100 g geschilte Mandelkerne 100 g Mandelkerne mit Haut 1 Eiweif3
4 TL grobes Meersalz

Fiir die marinierten Oliven:

4 Zweige Blattpetersilie 3 eingelegte Sardellenfilets 20 gemischte Oliven (griin, schwarz)
Olivenol

Fiir die Sardinen:

1 Scheibe Weiflbrot 1 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe
150 ml Olivensl 1 Eigelb 1 TL milder Senf
Salz Pfeffer 16 kleine Sardinen
Mehl Olivenol

Fiir die Hackbéllchen:

60 g Mandelstifte 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
250 g Lammbhackfleisch Salz Chilipulver

3 TL Fenchelsamen 1 TL Bio-Limettenschale 3 EL Olivensl

2 Fleischtomaten Sherry Pfeffer

Fiir die Chorizo:

300 g frische Chorizo 3 Schalotten Olivenol

2 Stiele Thymian 1 Lorbeerblatt Honig

100 ml spanischer Rotwein

Fiir die Bratpaprika:

15 kleine griine Bratpaprika 2 Knoblauchzehen 3 EL Olivenol
grobes Meersalz

Fiir die Salzmandeln Backofen auf 170 Grad vorheizen. Die Mandeln auf einem mit Backpapier
belegtem Backblech 10 Minuten im heiflen Backofen résten.

Eiwei mit der Gabel leicht anschlagen (kein Eischnee daraus schlagen!). Salz untermischen.
Dann Mandeln untermischen und alles weitere 10 Minuten im heilen Backofen résten. Mandeln
inklusive Backpapier auf ein Kuchengitter ziehen, auskiihlen lassen.

Fiir die marinierten Oliven Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.
Petersilie und Sardellen fein hacken. Mit Oliven und Olivendl mischen. Beiseite stellen.

Fiir die Aioli Brot in Wasser einweichen.

Zitronenhélfte heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zitrone auspressen.
Knoblauch schélen. Mit Olivendl in einem Mixer piirieren.

Das Eigelb, Senf und Salz in einem hohen Riithrbecher mischen.

Brot abtropfen lassen. Nach und nach das Knoblauchol und das eingeweichte Brot griindlich
unter das Eigelb mixen, bis eine cremig-dickliche Aioli entsteht. Mit Zitronenschale, -saft, Salz
und Pfeffer abschmecken, kalt stellen.

Fiir die Hackbéllchen die Mandelstifte in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Mandeln
etwas abkiihlen lassen, dann hacken.

Zwiebel und Knoblauch schélen und ebenfalls fein hacken.

Zwiebel- und Knoblauchwiirfel, Mandeln und Hackfleisch verkneten. Mit Salz, Chilipulver, Fen-
chelsamen und Limettenschale wiirzen.

Masse mit angefeuchteten Hénden zu kleinen Klé8chen formen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die HackkléBchen darin rundherum braun anbraten.

Inzwischen die Tomaten abziehen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
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Tomatenwiirfel und nach Belieben Sherry zu den Hackkl6chen geben, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, einige Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Fiir die Chorizo en Tinto Wurst aus der Hiille 16sen, in Stiicke schneiden.

Schalotten schilen und der Liange nach vierteln. Im heiflen Oliventl anbraten. Thymian, Lor-
beerblatt und Wurststiickchen zugeben. Honig und Rotwein einrithren. Temperatur reduzieren
und so lange kocheln lassen, bis die Fliissigkeit fast vollstdndig verdampft ist.

Fiir die Bratpaprika Pimentos griindlich waschen und trocken reiben. Knoblauch schélen, hal-
bieren.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch und Pimientos zugeben und unter Wenden braten,
bis die Schoten braun werden und deren Schale Blasen wirft. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Mit Meersalz wiirzen.

Sardinen sorgfiltig entgriten, kalt abspiilen und trocken tupfen.

Sardinen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fische einzeln in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl
sacht abklopfen.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen, die Sardinen darin unter vorsichtigem Wenden knusprig bra-
ten. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Vorbereitete Tapas in Schélchen oder auf kleinen Platten anrichten. Tipp: Dazu passen Serra-
noschinken, Manchego-Kése und Weiflbrot.

Jacqueline Amirfallah am 15. August 2018
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Hackbadllchen in Senf - SoBe mit Kartoffel-Paprikagemiise

Fiir vier Portionen

800 g Hackfleisch, gemischt 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Ei 1 TL Senf 2 EL Semmelbrosel

1 TL Paprikapulver Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

2 EL grober Senf 2 EL mittelscharfer Senf 600 ml Fleischbriihe
200 ml Sahne 1 Bund Schnittlauch 4 festk. Kartoffeln

30 g Butter 200 ml Gemiisebriihe 2 gelbe Paprikaschoten
2 rote Paprikaschoten 1 Bund Friihlingslauch

Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und kleinhacken. Das Hackfleisch mit den Zwiebeln,
Knoblauch, Ei, Senf, Semmelbroseln und Paprikapulver in eine Schiissel geben. Kréftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen und alles gut vermengen. Aus der Masse kleine Béllchen formen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Hackbéllchen darin rundum kross anbraten. Die Béllchen aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Beide Senfsorten in das Bratfett geben und kurz anschwitzen. Mit der Fleischbrithe und der
Sahne aufgieflen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hackbéllchen wieder zugeben und
darin bei mittlerer Hitze zehn Minuten kocheln lassen. Den Schnittlauch fein schneiden und
unterriihren.

Inzwischen die Kartoffeln waschen, schilen und in zwei Zentimeter grofle Wiirfeln schneiden.
Butter in einer Pfanne schmelzen, die Kartoffelwiirfel darin zwei bis drei Minuten anbraten. Die
Gemiisebriihe angieflen, mit Salz wiirzen und fiinf Minuten kécheln lassen. Die Paprika waschen,
halbieren, entkernen und wiirfeln. Mit in die Pfanne geben und zwei bis drei Minuten darin
garen. Alles nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Friihlingslauch putzen, waschen und in
Ringe schneiden. Zuletzt mit unter das Gemiise mischen.

Das Kartoffel-Paprikagemiise auf Tellern anrichten, die Hackbéllchen mit der Senfsauce dazu
geben.

Horst Lichter am 24. September 2016
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Hackbraten mit Brennnessel-Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir den Hackbraten:

2 Zwiebeln 200 ml Sonnenblumendl 1 Bund Petersilie

1 Knoblauchzehe Salz 700 g Hackfleisch, gemischt
1 Ei 1 EL Paprikapulver, edelsiiB 80 ml Wasser, lauwarm
Pfeffer 75 g Weilbrot-Brosel

Fiir Spinat, Eier:

50 g Butter 800 g Brennnessel-Triebe Salz

Pfeffer 4 EL Essig 4 Eier

Fiir den Hackbraten die Zwiebeln schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Sonnenblumendl in
einem kleinen Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin kurz goldbraun frittieren. Auf einem Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und von den Stielen zupfen. Petersilienbléttchen fein
schneiden.

Knoblauch schélen, fein wiirfeln und mit etwas Salz zu einer feinen Paste zerreiben.
Hackfleisch, Ei, Knoblauch, frittierte Zwiebeln, Paprikapulver und Petersilie in eine Riihrschiissel
geben und glatt verkneten. Nach und nach lauwarmes Wasser zugeben und griindlich unterar-
beiten, bis eine weiche und luftige Hackmasse entsteht.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 180 Grad) vorheizen.
Hackbratenteig mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken. Die Hackmasse in eine Kastenform
(ca. 25 cm lang) geben und glatt einstreichen.

Masse dann aus der Form vorsichtig auf ein dick mit Semmelbrisel bestreutes Arbeitsbett stiir-
zen. Rundum in den Semmelbroseln wenden. Hackbraten wieder in die Form legen.
Hackbraten im heiflen Backofen ca. 35-40 Minuten braten, bis er durchgart gart ist.

In der Zwischenzeit fiir den Brennnesselspinat Butter erhitzen und kliren.

Brennnesseltriebe verlesen, abspiilen und in reichlich kochendem Salzwasser kurz blanchieren.
Gut abtropfen lassen, dann mit einem Piirierstab (Stabmixer) zerkleinern.

FEtwas Salz, Pfeffer und gekldarte Butter zum Brennnesselpiiree geben und alles zu einem feinen
Spinat piirieren. Kurz warm halten.

Fiir die pochierten Eier reichlich Wasser in einem groflen Topf aufkochen. Essig zugeben.

Eier einzeln z. B. in eine Tasse aufschlagen. Mit einem Schneebesen durch schnelles Riihren
einen Strudel im Pochierwasser erzeugen. Dann nacheinander je ein Ei in die Mitte des Strudels
gleiten lassen.

Bei schwach siedendem Wasser 3—4 Minuten pochieren. Dann Ei mit einer Schépfkelle aus dem
Wasser heben. Kurz in lauwarmem Salzwasser spiilen, abtropfen lassen.

Hackbraten aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen, aus der Form stiirzen, dann in Scheiben
schneiden.

Spinat auf vorgewdrmten Tellern anrichten, pochierte Eier aufsetzen. Hackbraten anlegen und
sofort servieren.

Rainer Klutsch am 01. Juni 2018
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Hackbraten mit Pfeffer-SoBe und Karotten-Gemiise

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 2 Scheiben Toastbrot 50 ml Milch

1/2 Bund Blattpetersilie 2 Zweige Thymian 2 EL Butter

300 g Schweinehack 1 EL scharfer Senf 1 TL Paprikapulver

Salz, Pfeffer 1 Zwiebel 300 g Mohren

1 rote Zwiebel, fein gewiirfelt 1 Prise Zucker 1 TL Mehl 200ml Gemiisebriihe
1 Prise Muskat 100 ml Sahne 1 TL griine Pfefferkérner

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen.

Schalotten schéilen und fein schneiden. Toastbrot wiirfeln und mit 50 ml heiler Milch begiefien.
Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. Thymianbléittchen abzupfen. Schalotten
in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen.

Hackfleisch mit eingeweichtem Toastbrot, Schalotten, Senf, Petersilie, Thymian und Paprikapul-
ver gut vermischen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse zu einem Rechteck formen und in
einen Bréter setzen. Zwiebel schillen und fein schneiden. Die Zwiebeln am Rand des Bréters um
den Hackbraten herum verteilen. Soviel Wasser angiefien, dass die Zwiebeln gerade damit be-
deckt sind. Den Hackbraten in den Ofen geben und ca. 35 Minuten backen. Eventuell noch etwas
Wasser nach der Hélfte der Garzeit angielen. Die M6hren putzen und in Scheiben schneiden.
Rote Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit einer
Prise Zucker bestreuen, die Mohren zugeben, mit 1 TL Mehl bestduben und mit Gemiisebriihe
auffiillen. 15 Minuten leicht kécheln lassen, mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken. Den
gebratenen Hackbraten aus dem Bréter nehmen, den entstandenen Bratensaft durch ein Sieb
passieren, Sahne und griine Pfefferkérner zugeben und aufkochen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Hackbraten in Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten, die Sauce angieflen und
Karotten dazu reichen. Dazu passen diinne Bandnudeln.

Vincent Klink am 29. Oktober 2015

44



Hackbraten mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

1 kg Kartoffeln, festk. 1 Knoblauchzehe 1 EL Rosmarin, gehackt

2 EL Olivenol Meersalz

Fiir den Hackbraten:

1 Brétchen vom Vortag 1 Zwiebel 2 EL Olivensl

100 g glatte Petersilie 500 g gem. Hackfleisch 1 Ei

Meersalz Pfeffer 1 Prise gem. Kreuzkiimmel
1 Bio-Zitrone 100 g frische Krauter 400 g Creme-fraiche
Meersalz

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Kartoffeln waschen, langs halbieren und jede Hélfte dritteln. Den Knoblauch schélen und
fein wiirfeln.

Die Kartoffelschnitze in einer grofien Auflaufform mit Knoblauch, frischem Rosmarin, Olivendl
und Meersalz vermengen und am Rand aufgestellt verteilen.

Fiir den Hackbraten das trockene Brotchen in Wasser einweichen und spéter gut ausdriicken.
Die Zwiebel schilen und fein hacken. Die Petersilie waschen, trockenschiitteln und fein hacken.
Zitrone heifl abwaschen, trocken reiben, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Das Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin leicht andiinsten. Petersilie dazugeben
und ebenfalls mit andiinsten.

Das Hackfleisch in eine grofie Schiissel geben und mit dem ausgedriickten Brotchen, der an-
gediinsteten Zwiebel und Petersilie, dem Ei, Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und der Hilfte der
Zitronenschale gut verkneten. Mit nassen Hénden die Hackfleischmasse zu einem Laib formen
und in die Mitte der Auflaufform setzen.

Die Oberfliche mit etwas Olivendl einreiben und den Hackbraten mit den Kartoffeln auf mitt-
lerer Schiene im vorgeheizten Backofen in 50-60 Minuten knusprig backen.

In der Zwischenzeit fiir den Krauterdip die Kriuter waschen, trockenschiitteln und fein hacken.
Die Krauter mit der Creme fraiche, Zitronenschale, Zitronensaft und Meersalz vermengen.

Den Hackbraten aus der Form nehmen, in Scheiben schneiden und mit Kartoffeln und Krauterdip
servieren.

Theresa Baumgértner am 10. September 2018
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Hackfleisch im Wirsingkopf mit bunten Gemiise-Kugeln

Fiir 4 Personen

8 Blétter Wirsing 200 g Weiflbrot 200 ml Milch

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Schalotten 600 g gemischtes Hackfleisch
2 Fier Salz Pfeffer

1 EL feingehackte Petersilie 2 EL Butterschmalz 7 EL Butter; 2 EL gekiihlt

1 grofle Mohre 100 g Knollensellerie 1 grofle Kartoffel

1 grofle Rote Bete-Knolle 200 ml braune Bratensauce 50 ml trockener Rotwein

Reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen. Wirsingbldtter darin portionsweise blan-
chieren. In eisgekiihltem Wasser abschrecken. Wirsing abtropfen lassen.

Fiir die Fillung Weiflbrot grob wiirfeln, mit Milch mischen und einweichen. Petersilie abbrausen,
trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Schalotten schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Das Brot ausdriicken, mit Hackfleisch,
Schalotten, Eiern, Salz, Pfeffer und Petersilie griindlich glatt verkneten. Hackmix in etwa 150 g
schwere Portionen teilen.

Dicke Wirsing-Blattrippen flachschneiden, auf einer Arbeitsfliche auslegen. Hackportionen dar-
auf verteilen, in die Bldtter einwickeln und gut mit Kiichengarn verschlieflen.

Etwas Wasser in einem weiten Topf erhitzen. Einen passenden Dampfeinsatz (oder Bambus-
ddmpfer) einsetzen. Die Wirsingpéckchen darin zugedeckt 15 Minuten dampfen.

Péackchen aus dem Topf nehmen.

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen (Umluft: 170 Grad/Gasherd: Stufe 2-3).

Butterschmalz erhitzen. Eine kleine Bratenreine mit etwas Butter ausstreichen. Wirsingpéck-
chen einlegen. Butterschmalz iibertraufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im heilen Backofen ca.
10 Minuten schmoren.

Mohre, Sellerie und Kartoffeln schilen, abspiilen und abtropfen lassen. Mit einem grofien Ku-
gelausstecher Kugeln auslosen. Rote Bete ebenfalls schilen (dabei evtl. Einmalhandschuhe tra-
gen) und Kugeln auslosen. Gemiise in getrennten Topfen in jeweils etwas kochendem Salzwasser
mit noch leichtem Biss zugedeckt garen.

Gemiise abtropfen lassen. Jeweils etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, die Gemiise darin nach
und nach kurz anschwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Inzwischen die Sauce in einen Topf geben und einkochen lassen. Rotwein zugeben, nochmals
einkochen, lassen. Dann 2 EL kalte Butter untermixen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Anrichten die Wirsingkugeln auf vorgewarmten Teller anrichten und mit der Sauce umgie-
Ben. Die Gemiise-Perlen (-Kugeln) darum verteilen und servieren.

Otto Koch am 23. November 2017
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Hackfleisch-Bdllchen mit 6riinkohl und Endivien-Salat

Fiir 4 Portionen

1 EL Fenchelsaat 180 g Karotte 180 g Rote Bete

6 EL Olivenol 2 EL Zitronensaft 1 Knoblauchzehe
500 g Rinderhackfleisch 2 T1 Kurkumapulver 100 g Magerquark
Salz, Pfeffer 2 El natives Kokosol 100 g Griinkohl
150 g Endiviensalat 3 Zweige Dill 1 Granatapfel

250 g griech. Schafsjoghurt (10%) 8 EL geschilte Hanfsamen

Fenchelsaat in einer Pfanne ohne Fett rosten. Etwas abkiihlen lassen und morsern.

Karotte und Rote Bete schilen, getrennt voneinander grob raspeln. Mit je 2 EL Olivensl und 1
EL Zitronensaft mischen.

Knoblauch schilen und durchpressen. Hackfleisch mit Knoblauch, Fenchelsaat, Kurkuma und
Quark in einer Schiissel vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit den Héanden kréiftig mit-
einander verkneten.

Aus der Masse kirschgrofie Béllchen formen. Zwei grofle Pfannen erhitzen und das Kokosol darin
zerlassen. Ballchen darin 6 - 8 Minuten goldbraun braten.

Inzwischen den Griinkohl putzen und in mundgerechten Stiicken von den Stielen zupfen. Wa-
schen und gut abtropfen lassen bzw. ausdriicken.

Endiviensalat waschen und trocken schleudern. Fleischbéllchen aus den Pfannen nehmen und
zugedeckt warm halten. Das Fett in den Pfannen lassen. Griinkohl und Salat in die Pfannen
geben und kurz kriftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Dill abbrausen und trocken schiitteln. Granatapfel halbieren und die Kerne auskratzen.
Griinkohl, Salat und Béllchen auf Tellern anrichten. Joghurt, Rote Bete und Karotten dariiber
geben. Dill grob zupfen und mit Granatapfelkernen und Hanfsamen darauf verteilen. Mit rest-
lichem Ol betréufeln.

Pia Westermann am 28. November 2016
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Hackfleisch-Maultaschen mit geschmdlzten Zwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

600 g Kartoffeln, festk. 1 kleine Zwiebel 250 ml kraftige Fleischbriihe
1 TL scharfer Senf 2 Msp. Curry Salz

Pfeffer 2 EL Apfelessig 5 EL Sonnenblumenol
Fiir den Nudelteig:

250 g Hartweizenmehl 3 Eier 1 TL Olivenol

1 Prise Salz Mehl

Fiir die Fiillung:

70 ml Milch 1 Brotchen vom Vortag 2 Zwiebeln

3 Bund glatte Petersilie 2 EL Butterschmalz 250 g Schweinehackfleisch
2 Eier Salz Pfeffer

1 Prise Muskat 1/2 TL Majoran, gerebelt

Fiir die geschmiilzten Zwiebeln:

2 Zwiebeln 3 EL Butter

Die Kartoffeln gut waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und ca. 30 Minuten ko-
chen, bis die Kartoffeln weich sind.

Fiir den Teig das Mehl auf ein Brett hdufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Die Eier, Ol und eine Prise Salz zugeben und zu einem Teig kneten. Den Teig in
Frischhaltefolie einpacken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Tipp: Ist der Teig
zu trocken, 1-2 EL Wasser zugeben, ist er zu feucht noch etwas Mehl zugeben.

Kartoffeln abschiitten und abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung die Milch in einem Topf erwérmen. Brotchen in Scheiben schneiden, mit heifler
Milch begieen und einweichen (am besten Schiissel mit einem Deckel abdecken).

Zwiebeln schilen und fein schneiden.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein hacken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen.

Angeschwitzte Zwiebel zu den eingeweichten Brotchen geben. Hackfleisch, die Hélfte der Eier
und Petersilie hinzufiigen. Mit Pfeffer, Salz, Muskat und Majoran wiirzen und alles gut durch-
mengen, damit die Farce eine gute Bindung bekommt.

Das restliche Ei verquirlen.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig sehr diinn ausrollen, darauf diinn die
Fleischmasse aufstreichen, den oberen Teigrand mit verquirltem Ei bestreichen und den Teig wie
eine Roulade zusammenrollen. Den Rand gut andriicken, dass er mit dem Ei zusammenklebt.
Von der Roulade Maultaschen in der gewiinschten Gréfle abschneiden und mit der flachen Hand
platt driicken, dass sich die Fiillung gut verteilt.

In einem Topf Salzwasser aufkochen und die Maultaschen hineingeben und im leicht kéchelnden
Salzwasser ca. 8 Minuten ziehen lassen.

Maultaschen herausnehmen und abtropfen lassen. Das Kochwasser nicht wegschiitten, kurz vor
dem Servieren die Maultaschen darin nochmal erwérmen.

Kartoffeln schiilen und mit einem Hobel in feine Scheiben schneiden.

Die Zwiebel schélen und sehr fein schneiden.

Die Fleischbriihe aufkochen. Kartoffeln und Zwiebel in eine Schiissel geben, Senf, Curry, Salz,
Pfeffer, Essig, Ol hinzufiigen und mit der heifien Fleischbriihe iibergieBen. Alles gut mischen.
Den Kartoffelsalat ca. 15 Minuten ziehen lassen, dann nochmals abschmecken und nachwiirzen.
Fiir die geschmélzten Zwiebeln, die Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden.

In einer Pfanne Butter schmelzen und die Zwiebelringe darin goldbraun rosten.
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Die Maultaschen im heiflen Salzwasser nochmals erwédrmen. Man kann die Maultaschen auch in
einem Topf mit heifler Fleischbriihe anwéirmen.

Maultaschen in einen tiefen Teller geben und mit den gerosteten Zwiebeln garnieren. Kartoffel-
salat dazu reichen.

Vincent Klink am 29. Marz 2018
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Hackfleisch-Maultaschen mit Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

600 g Kartoffeln, fest 1 kleine Zwiebel 250 ml kraftige Fleischbriihe
1/2 TL scharfer Senf 2 Msp. Curry Salz, Pfeffer

1 EL Apfelessig 5 EL Sonnenblumenol

Fiir den Teig:

150 g Hartweizenmehl 2 Eier 1-2 TL Olivenol

1 Prise Salz Mehl, Frischhaltefolie

Fiir die Fiillung:

2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz 50 g Speck

% Bund glatte Petersilie 3 Eier 200 g Hackfleisch

Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 1/2 TL Majoran, gerebelt

200 ml Fleischbriihe

Fiir den Kartoffelsalat:

Die ungeschélten Kartoffeln weich kochen, abkiihlen lassen, schilen und mit einem Hobel in feine
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und sehr fein schneiden. Die Fleischbriihe aufkochen.
Kartoffeln und Zwiebel in eine Schiissel geben, Senf, Curry, Salz, Pfeffer, Essig, Ol hinzufiigen
und mit der heiflen Fleischbriihe iibergieBen. Alles gut mischen. Den Kartoffelsalat eine halbe
Stunde stehen lassen und dann nochmals abschmecken und nachwiirzen.

Fiir den Teig:

Das Mehl auf ein Brett hdufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde eindriicken.
Die Eier, Ol und eine Prise Salz zugeben und zu einem Teig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie
einpacken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Zwei Zwiebeln schilen und fein schneiden, Speck fein wiirfeln. Zwiebel und Speck in einer Pfanne
mit Butterschmalz gut anschwitzen, etwas abkiihlen lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiit-
teln, grob hacken und mit 2 Eiern in einen Mixbecher geben. Mit dem Piirierstab fein mixen.
Krautereimischung mit Hackfleisch, angeschwitzten Speck-Zwiebeln in eine Schiissel geben. Mit
Salz, Pfeffer, Muskat und Majoran wiirzen und alles gut durchmengen (ca. 5 Minuten), damit
die Farce eine gute Bindung bekommt.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig sehr diinn ausrollen, darauf diinn die
Fleischmasse aufstreichen, den oberen Teigrand mit verquirltem Ei bestreichen und den Teig wie
eine Roulade zusammenrollen. Den Rand gut andriicken, dass er mit dem Ei zusammenklebt.
Von der Roulade Maultaschen in der gewiinschten Gréfle abschneiden und mit der flachen Hand
platt driicken, dass sich die Fiillung gut verteilt. In leicht kochendem Salzwasser die Maultaschen
ca. 4 Minuten kochen. Ubrige Zwiebel schilen, in feine Ringe schneiden und in einer Pfanne mit
1 EL Butterschmalz braun résten. Die Maultaschen in Brithe anwidrmen. Maultaschen mit etwas
Briihe in einen tiefen Teller geben und mit den gertsteten Zwiebeln garnieren.

Vincent Klink am 28. Marz 2013
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Hackfleisch-Strudel im Blatterteig

Fiir 4 Personen:
Fiir den Strudel:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Paprika

1 EL Butterschmalz 1 Brétchen vom Vortag 100 ml Milch

1 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Thymian 500 g Schweinehals
1 TL scharfer Senf 1 Ei Pfeffer

Salz 250 g Blatterteig 1 Eigelb

1 EL Sahne

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1 Ei, hart gekocht 2 EL Zitronensaft
3 EL Sonnenblumenol 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Die Zwiebel und Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Paprika halbieren, das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Zwiebel zugeben und anschwitzen, Paprika zugeben und
mit anbraten, zuletzt Knoblauch zugeben.

Das Brotchen in feine Scheiben schneiden. Die Milch in einem Topf zum Kochen bringen und
iiber die Brotchenscheiben geben. Mit einem dicht schlieBenden Deckel zudecken und ziehen las-
sen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Thymian von den Zweigen streifen und
hacken.

Das Fleisch durch den Wolf drehen.

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen.

Die Brotchen ausdriicken und mit dem Hackfleisch vermischen. Krauter, Zwiebel, Paprika, Senf
und Ei darunter kneten. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Bléatterteig diinn ausrollen, mit der Fleischpaste bestreichen und wie eine Biskuitroulade zusam-
menrollen.

Eigelb mit Sahne vermischen und den Strudel damit einstreichen. Den Strudel auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech legen und ca. 20 Minuten im heiflen Ofen goldgelb backen.

In den Zwischenzeit den Kopfsalat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Das Ei schilen, Eiweif3 klein hacken und Eigelb zerdriicken.

Zitronensaft und Sonnenblumendl mit dem zerdriickten Eigelb gut vermischen, mit einer Prise
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Anrichten des Strudels den Salat mit der Marinade anmachen, gehacktes Eiweif3
dariiber streuen.

Den Strudel aufschneiden und servieren. Den Salat dazu reichen

Vincent Klink am 28. September 2017
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Hamburger aus Rinder-Hack fiir Kinder

Fiir 2 Portionen

200 g Rinderhack 2 Sesam-Burger-Brétchen Paprikapulver, edelsiifl
3 EL Tomatenketchup 2 Blétter Romanasalat 0,5 Salatgurke

1 Tomate 1 Zwiebel 1 Ei

1 TL Senf 1 EL Semmelbrosel Salz und Pfeffer

Die Zwiebel abziehen, klein hacken und in einer Pfanne anschwitzen. Das Hackfleisch mit dem
Ei, den Zwiebeln, dem Senf, den Semmelbroseln, dem Paprikapulver und zwei Essloffeln Ketch-
up vermischen. Anschlieflend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse mit feuchten
Hénden vier Billchen formen und flach driicken. Das Fleisch in einer vorgeheizten Grillpfanne
von beiden Seiten zwei bis drei Minuten anbraten. Die Brotchen halbieren und fiir ebenfalls zwei
bis drei Minuten in der Pfanne résten. Die Gurke schélen und vier Scheiben davon abschneiden.
Die Tomate in Scheiben schneiden. Auf die untere Hélfte der Burgerbrétchen etwas Ketchup
verstreichen und je ein Blatt Salat darauf legen. Nun je zwei Frikadellen und anschlieSend die
Gurken- und Tomatenscheiben darauflegen. Abschlielend die oberen Burgerhéilften auflegen und
servieren.

Steffen Henssler am 30. Januar 2013

Hamburger mit frittierten Zwiebeln

Fiir 4 Portionen

800 g Rinderhack 4 Eigelb 1 Tomate

2 Zwiebeln Salz, Pfeffer % Zehe Knoblauch
1 TI Kartoffelmehl 1 T1 Koriander

Vom Rinderhack vier Hamburger formen und in der Pfanne heify anbraten. Die Zwiebel in Streifen
schneiden und mit Kartoffelmehl vermengen. In einem Topf mit Ol bei 180 Grad frittieren.
Die beiden Zwiebeln in Wiirfel schneiden und in einem Topf anschwitzen. Die geschnittenen
Jalapenos und Tomatenwiirfel dazugeben. Mit Knoblauch und Koriander abschmecken.

Die Hamburgerbrotchen im Ofen bei 180 Grad erwidrmen und danach mit dem Hamburger,
Tomaten, Speck, Zwiebeln, Ketchup und/oder Remoulade belegen.

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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Hamburger selbst machen

Fiir 4 Personen

Burger:

1 Gurke 2 Tomaten 1 Bund

Radieschen 2 Salatherzen 2 Zwiebeln

1 altes Brotchen 100 ml Milch 2 Eier

1 EL Senf Salz, Pfeffer 400 g Rinder-Schabefleisch
2 EL Paniermehl 2 EL Rapsol 8 Hamburgerbrétchen
Remoulade:

1 Mohre 50 g Sellerie 50 g Gewiirzgurken

4 Sardellenfilets 1 EL Kapern 150 g Jogurt

1 EL Senf 100 g Majonise 2 EL Gurkenwasser
Salz, Zucker 1 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch
Ketchup:

300 g Tomaten 1 Zwiebel 1 rote Paprika

1 Apfel 1 EL Rapsol 1 EL Zucker

1 EL Rotweinessig

Das Gemiise waschen. Die Gurke, die Tomaten und Radieschen in diinne Scheiben schneiden.
Die Salatherzen in groflie Stiicke zupfen — moglichst etwas grofler als die Schnittflichen der
Hamburgerbrétchen sind. Die Zwiebeln schélen und sehr fein wiirfeln.

Das alte Brotchen grob zerrupfen, in der Milch einweichen. Die Zwiebelscheiben mit Eiern, Senf,
Salz und Pfeffer in eine grofle Schiissel geben und ordentlich vermengen. Das Gehackte zufiigen
und alles zu einer glatten Masse kneten — am besten mit den Hadnden. Acht Kugeln formen,
leicht in Paniermehl wenden und zu Klopsen plattdriicken.

Das Rapsol in einer groflen Pfanne erhitzen und die Klopse darin von jeder Seite 3 Minuten
knusprig braun braten.

Hamburgerbrétchen im Backofen oder Toaster rosten.

Hamburgerbrotchen, Fleischklopse, Gurke, Tomaten, Radieschen, Salat in getrennten Schiisseln
servieren.

Tipps:

Auf dem Grill nehmen die Burgerklopse ein Raucharoma an. Wenn der Rost grofi genug ist,
lassen sich darauf viele gleichzeitig zubereiten — perfekt fiir Géste.

Egal, ob Pfanne oder Grill — erhitzen Sie die Burger auf mindestens 70 Grad durch, so sterben
unerwiinschte Keime ab.

Machen Sie die Remoulade selbst: Mohre, Sellerie, Gewiirzgurke sehr fein wiirfeln. Sardellenfilets
abspiilen und mit Kapern musig hacken. Alles unter die Sofle aus Jogurt, Senf, Majonise und
Gurkenwasser rithren. Mit Salz, Zucker und gehackten Krautern abschmecken.

Machen Sie auch Ketchup selbst: Tomaten, Zwiebel, rote Paprika, Apfel kleinwiirfeln. Zwiebeln
in Rapsol glasig diinsten, Paprika und Apfel zugeben. Mit Zucker glasieren. Tomaten und Essig
zugeben, ohne Deckel bei kleiner Hitze 15 Minuten reduzieren. Alles piirieren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Kombinieren Sie die Burger mit Salat statt Pommes frites. Das spart Kalorien.

test September 2013
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Hirsch-Beefsteaks mit Kartoffel-Preiselbeer-Piiree

Fiir 4 Personen
Hirsch-Beefsteaks:

4 Brétchen vom Vortag 125 ml Vollmilch 125 g fliissige Sahne

Salz Pfeffer 100 g Bacon

1 EL neutrales Pflanzenol 150 g Zwiebel, gewiirfelt 4 Knoblauchzehen, fein gehackt
1 EL glatte Petersilie, gehackt 500 g Hirsch-Hackfleisch 100 g frisches Kalbsbrét

2 Eier 1 EL scharfer Senf 5 Spritzer Tabascosauce

4 EL Butter

Kartoffel-Piiree:

1 kg mehligk. Kartoffeln 400 ml Vollmilch 80 g weiche Butter

Salz Pfeffer Muskatnuss

3 EL Preiselbeeren

Die Brotchen in Wiirfel schneiden. Die Milch mit der Sahne in einem Topf erhitzen und iiber die
Brotchenwiirfel gieflen, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und einige Minuten quellen lassen.
Den Bauchspeck wiirfeln. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Die Bauchspeckwiirfel zu-
geben und einige Minuten anbraten. Die Zwiebelwiirfel und den Knoblauch zugeben und bei
milder Temperatur weiterbraten, bis die Zwiebeln weich sind. Dann die Petersilie zufiigen und
kurz verriihren. Die Zwiebel-Speck-Mischung aus der Pfanne nehmen und erkalten lassen.

Das Hackfleisch, das Kalbsbréit und die Zwiebel-Speck-Mischung in eine Schiissel geben. Die
eingeweichten Brotchen ausdriicken und zugeben. Die Eier, den Senf und die Tabascosauce zufii-
gen und alles gut mit den Hénden vermengen und durchkneten. Nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Mit nassen Hénden Beefsteaks formen. Auf dem Herd zwei Pfannen erhitzen, jeweils 2 EL Butter
hineingeben und aufschdumen lassen. Die Beefsteaks in die heifle Butter legen und bei mittlerer
Hitze goldbraun braten. Die Beefsteaks dabei 6fters wenden.

Die Kartoffeln schélen, je nach Grofle halbieren oder vierteln und in Salzwasser weich kochen.
Anschlielend abgielen, gut ausdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse in eine Riihrschiis-
sel driicken.

Die Vollmilch aufkochen und mit einem Kochléffel unter die heifle Kartoffelmasse rithren. Die
weiche Butter ebenfalls unterrithren. Das Kartoffelpiiree mit Salz, Pfeffer und etwas frisch ge-
riebener Muskatnuss abschmecken.

Zum Schluss die Preiselbeeren unter das Kartoffelpiiree heben.

Christian Henze am 09. Marz 2018
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Horsts Kaffeeklatsch-Buletten mit sauren Gurken

Fiir vier Portionen

1 Zwiebel 1 Brétchen vom Vortag 100 ml lauwarme Milch

700 g gem. Hackfleisch 1 Ei 1 EL Senf

Salz Pfeffer 1 TL Paprikapulver rosenscharf
3 EL Rapsol 1 Glas kleine Gewiirzgurken 1 Glas Senf

4 Scheiben Graubrot

Die Zwiebel schiilen und kleinwiirfeln. Das Brotchen in der lauwarmen Milch einweichen.

Das Hackfleisch in eine Schiissel geben, Ei, Senf, Zwiebeln, eingeweichtes Brotchen und Paprika-
pulver zugeben, kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles gut untermengen und aus der Masse
kleine Buletten formen.

Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen, die Buletten darin von beiden Seiten scharf anbraten. Die
Hitze reduzieren und die Buletten etwa fiinf bis acht Minuten garziehen lassen.

Zum Anrichten mit den Gewiirzgiirkchen auf eine Platte legen und den Senf und das Brot dazu
servieren.

Horst Lichter am 20. Februar 2016

Jdger-Bulette mit Pilz-Sofe

Fiir 4 Portionen

1 altbackenes Brotchen 100 ml Milch 15 g getrocknete Steinpilze
300 g gemischte Pilze 6 Stiele Thymian 1 Bund Petersilie

8 E1 Ol 600 g Kalbshack 1 Ei (K1. M)

1 Eigelb (K1. M) 1 El mittelscharfer Senf  Salz

Pfeffer 1 El Tomatenmark 50 ml Rotwein

300 ml Schlagsahne 3 Tl Rosen-Paprikapulver

Brotchen ca. 30 Min. in Milch und 100 ml lauwarmem Wasser einweichen, dabei einmal wenden.
Steinpilze in 200 ml warmem Wasser einweichen. Frische Pilze putzen und in Scheiben schneiden.
Zwiebeln fein wiirfeln. Thymian- und Petersilienblattchen hacken.

2 El Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Hilfte der Zwiebeln darin glasig diinsten, Thymian und
die Hilfte der Petersilie kurz mitdiinsten.

Brotchen mit den Handen sehr gut ausdriicken. Mit dem Hack, Ei, Eigelb, Senf und der Zwiebel-
Krauter-Mischung verkneten, mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen. Aus der Masse mit feuchten
Hénden 6 gleich grofle Frikadellen formen.

6 E1 Ol in einer grofien ofenfesten Pfanne erhitzen. Frikadellen darin von beiden Seiten hellbraun
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und die restlichen Zwiebeln in der gleichen Pfanne bei starker
Hitze anbraten. Pilzscheiben zugeben und 3 Min. mitbraten.

Tomatenmark zu den Pilzen geben, kurz mitbraten und mit Rotwein abléschen. Restliche Peter-
silie und Sahne zugeben, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und aufkochen. Getrocknete
Pilze ausdriicken und klein hacken. Mit der Halfte des Pilzsuds zur Sauce geben.

Die Sauce in einen Bréter oder in eine Auflaufform geben und die Frikadellen nebeneinander
daraufsetzen. Im heifilen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene 20
Min. garen.

Tim Malzer am 20. April 2013
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Junges gefiilltes Gemiise mit Lamm- und Rinder-Hack

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

8 sehr kleine Zucchini 1 gelbe Paprika 8 Mini-Kohlrabi

2 Schalotten 5 EL Butter 1 Knoblauchzehe
3 Scheiben Toastbrot 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin
200 g Rinderhackfleisch 2 Eier Pfeffer, Salz

ca. 200 ml Gefliigelbrithe 50 g Manchego Kése 1 Tomate

200 g Lammbhackfleisch 50 g Parmesan

Fiir die Petersilienbutter:

1 Schalotte 2 Champignons 5 EL Butter

80 ml Weilwein 300 ml Gefliigelbrithe 1/2 Bund glatte Petersilie

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 170 Grad) vorheizen. Die Zucchini der
Lénge nach teilen und die Kerne entfernen. Die Paprika entkernen, die Haut mit einem Spar-
schéler diinn abschélen. Paprika in kleine Wiirfel schneiden. Die Kohlrabi schélen, gleichmé&fig
aushohlen und die Hilfte der ausgehohlten Kohlrabistiicke fein hacken. Die Schalotten schiilen,
in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen, die Hélfte der Schalotten zu-
sammen mit den gehackten Kohlrabistiicken glasig anschwitzen.

Knoblauchzehe schiilen und andriicken. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen, restliche Schalot-
ten und Knoblauchzehe anschwitzen, die Paprikawiirfel dazugeben und andiinsten. Das Toast-
brot entrinden, dann in feine kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen, die
Brotwiirfel darin goldgelb anrésten. Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und
fein hacken. Toastbrot und Krauter je zur Hélfte in 2 Schiisseln geben.

Rinderhackfleisch mit angeschwitzten Kohlrabi-Schalotten in eine der Schiisseln geben und mit
1 Ei vermengen. Mit Pfeffer und etwas Salz abschmecken und die Masse in die Kohlrabi fiillen.
Eine Auflaufform mit Butter ausfetten, die Kohlrabi einsetzen, etwa die Hélfte der Gefliigelbriihe
angiefen. Den Manchego fein reiben und iiber die gefiillten Kohlrabi streuen. Im vorgeheizten
Backofen ca. 30 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Tomate iiberbriihen, die Haut abziehen, Tomate vierteln, entkernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Lammhackfleisch mit angeschwitzten Paprika-Schalotten und Tomatenwiirfeln in die zweite
Brot-Kréuter-Schiissel geben und mit 1 Ei vermengen. Mit Pfeffer und etwas Salz abschme-
cken und die Masse in die Zucchini fiillen.

Eine feuerfeste Form ausbuttern und die gefiillten Zucchinihélften in die Form geben, mit frisch
geriebenem Parmesan bestreuen und etwas Gefliigelfond angielen (oder zu den Kohlrabi mit in
die Form geben, falls da noch Platz ist) . Im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten garen.

Fiir die Petersilienbutter Schalotte schéilen und fein schneiden. Champignons putzen und in fei-
ne Scheiben schneiden. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen, Schalotte und Champignons darin
anschwitzen. Mit Weiliwein abloschen und diesen etwas einkochen lassen.

Gefliigelbrithe angieflen und diese um ein Drittel einkochen lassen. Petersilie abbrausen, trocken
schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb passieren und die Sauce mit kalter Butter montieren.
Petersilie unterheben und abschmecken.

Das gefiillte Gemdiise anrichten, die Petersilienbutter dazu servieren.

Karlheinz Hauser am 10. Mai 2016
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Kofte mit Sumach-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kofte:

2 EL Mandeln 10 Datteln 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel 1 Chilischote 1 Bund glatte Petersilie
500 g Lammbhack 1 TL gem. Kreuzkiimmel 1/2 TL Koriandersamen
1 Ei 4 EL Olivenol Salz

Pfeffer frische Lorbeerblatter kleine Holzspief3e

Fiir den Salat:
100 g griiner Salat 3 Stiele glatte Petersilie 2 Zweige Thymian

3 Stiele Pfefferminze 1 Bund Portulak 150 g Salatgurke

2 reife Tomaten 1 rote Paprika 1 griine Paprika

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Bio-Zitrone

1 EL Sumach 5 EL Olivenol Kriutersalz

Pfeffer 1 Prise Zucker 2 tiirk. Fladenbrote

Fiir die Kéfte Mandeln in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Mandeln auf einem Teller
abkiihlen lassen, dann mittelfein hacken.

Die Hilfte der Datteln entsteinen und fein wiirfeln. Knoblauch und Zwiebel schéilen und in feine
Wiirfel schneiden. Chili der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch
fein schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Hackfleisch, Mandeln, Dattelwiirfel, Kreuzkiimmel, Koriander, Knoblauch, Zwiebel, Chilischote,
Petersilie, Ei und die Halfte vom Olivendl vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit angefeuchteten Héanden aus der Masse kleine Béllchen formen. Béllchen auf eine Platte legen
und mit dem restlichen Olivendl bepinseln. 30 Minuten kalt stellen.

Inzwischen den Salat waschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Krduter waschen und
trocken schiitteln. Thymianbléttchen und Pfefferminzblétter abzupfen. Einige Minzeblétter fiir
die Dekoration beiseitelegen. Dann alle Krauter klein schneiden. Portulak oder Rucola verlesen,
waschen, trocken schleudern und alles in eine grofle Salatschiissel geben.

Gurke waschen, trocken reiben, lings halbieren und in Scheiben schneiden. Tomaten und Papri-
kaschoten putzen, waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Ebenfalls zum Salat geben.
Schalotten und Knoblauchzehe schiilen und fein hacken. Zitrone heifl waschen, trocken reiben.
Zitronenschale fein abreiben. Die Frucht halbieren und auspressen.

Zitronensaft, -schale, 1 TL Sumach, Olivendl, Salz, Pfeffer und Zucker zu einer Vinaigrette riih-
ren, abschmecken. Schalotten und Knoblauch untermischen.

Ofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorheizen.

Ubrige Datteln halbieren und entkernen.

Kurz vor dem Braten oder Grillen die Fleischkugeln, halbierten Datteln und Lorbeerblédtter im
Wechsel auf kleine Holzspiefle stecken.

Kurz vor dem Servieren das Fladenbrot im heiflen Ofen 67710 Minuten rosten. Alternativ das
Brot in Viertel schneiden und auf dem Outdoor-Grill kurz résten.

Auf dem heiflen Auflen-Grill oder in einer Grillpfanne bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten bra-
ten, bis Grillstreifen im Fleisch entstehen.

Vinaigrette iiber den Salat trdufeln und untermischen. Mit restlichem Sumach und Minzeblattern
bestreuen. Brot, Kofte und Salat anrichten.

Christina Richon am 12. Juni 2017
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Konigsberger Klopse mit Butter-Kartdffelchen

Fiir vier Portionen
Fiir die Kartoffelchen:

500 g kleine Kartoffeln 30 g Butter 2 EL gehackte Petersilie
Fiir die Klopse:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 altbackenes Brétchen
100 ml Milch 500 g gem. Hackfleisch 1 TL Senf

1 Ei 1/2 TL Paprikapulver edelsiii Salz, Cayennepfeffer
Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 20 g Butter 1 EL Mehl

500 ml Fleischbriihe 150 ml Sahne 1 kleines Glas Kapern

4 Stiele Dill Salz, Cayennepfeffer

Zunichst die Kartoffeln waschen, schilen und knapp mit Wasser bedeckt weich garen. Anschlie-
Bend abgieflen und kurz ausdampfen lassen. 30 Gramm Butter und gehackte Petersilie unter-
schwenken. Fiir die Hackbéllchen die Zwiebel und Knoblauch schélen und klein hacken. Brétchen
grob wiirfeln und in der Milch einweichen. Hackfleisch mit Zwiebel, Knoblauch, eingeweichtem
Brotchen, Ei, Senf, Paprikapulver in eine Schiissel geben, kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen
und vermengen. Aus der Masse acht Béllchen formen und auf einen Teller geben. Fiir die Sauce
die Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebelwiirfel darin an-
schwitzen. Mehl zugeben und unterrithren. Ohne Farbe anschwitzen. Nach und nach die Briihe
angieflen und unter stéindigem Riihren aufkochen lassen. Sahne zugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Hackbillchen in die Sauce geben und unter leichtem Kécheln 10 bis 15 Minuten garen.
Kapern grob hacken und mit dem Sud in die Sauce geben. Dill hacken und zuletzt unter die
Sauce mischen. Zum Anrichten die Hackbéllchen mit der Sauce und den Kartoffeln auf Tellern
verteilen.

Horst Lichter am 31. Januar 2015

58



Konigsberger Klopse mit Butter-Kartdffelchen

Fiir vier Portionen:

700 g kleine Kartoffeln, festk. 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Scheiben Weifibrot 100 ml Milch 600 g Kalbshackfleisch

1 TL Senf 1 Ei 1 TL Paprikapulver, edelsiif3
1 Zwiebel 30 g Butter 30 g Mehl

500 ml Fleischbriihe 100 g saure Sahne 5 Cornichons

4 Stiele Dill 30 g Butter 1 Bund glatte Petersilie

Kartoffeln waschen, schélen und knapp mit Wasser bedeckt weich garen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und klein hacken. Weilbrot grob wiirfeln und in der Milch
einweichen. Kalbshackfleisch mit Zwiebel, Knoblauch, eingeweichtem Weifbrot, Ei, Senf, Papri-
kapulver in eine Schiissel geben, kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und vermengen. Aus der
Masse 8 Béllchen formen und auf einen Teller geben.

Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebelwiirfel darin anschwit-
zen. Mehl zugeben und unterriihren. Ohne Farbe anschwitzen. Nach und nach die Briihe angielen
und unter sténdigem Riihren aufkochen lassen. Saure Sahne zugeben, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Sauce 10 Minuten kocheln lassen.

Hackbéllchen in die Sauce geben und unter leichtem Koécheln etwa 10 Minuten garen.
Cornichons klein wiirfeln, Dill waschen, trockentupfen, Stiele entfernen und hacken. Dill und
Cornichons zuletzt unter die Sauce mischen.

Die Petersilie waschen, trockentupfen, Stiele entfernen und die Blattchen hacken. Die Kartoffeln
abgieflen und kurz ausdampfen lassen. 30 g Butter und gehackte Petersilie unterschwenken.
Zum Anrichten die Konigsberger Klopse mit der Sauce und den Kartoffeln auf Tellern verteilen.

Horst Lichter am 25. Méarz 2017

59



Konigsberger Klopse mit Spargel-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Klopse:

60 g Kastenweiflbrot ohne Rinde 4 EL Milch 2 Schalotten

2 Sardellenfilets 3 Zweige Blattpetersilie 1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken 2 EL Butter

600 g Kalbshackfleisch 1 Ei Salz, Pfeffer

1 TL Zucker 1/8 1 Weiiwein 1/4 1 Rinderbriihe

1 TL scharfer Senf 1 EL kleine Kapern 1 TL Zitronen-Abrieb
1 TL Mehlbutter 50 g Sahne

Fiir den Spargel:

800 g Spargel Salz, Zucker 1 TL Butter

Weilbrot wiirfeln, die Milch erwdrmen und {iber die Brotwiirfel gieflen.

Die Schalotten schilen und klein schneiden. Sardellenfilets klein hacken. Blattpetersilie abbrau-
sen, trocken schiitteln, die Blittchen abzupfen und fein schneiden. Die Zwiebel mit einem Lor-
beerblatt und zwei Nelken spicken.

In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, die Hélfte der Schalotten darin glasig anschwitzen. Dann
die Schalotten mit Hackfleisch, Sardellen, Fi, Petersilie und dem eingeweichten und gut ausge-
driicktem Brot vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus der Hackfleischmasse mit nassen Handen Klopse formen. Salzwasser mit der gespickten
Zwiebel in einem Topf zum Kochen bringen, Hitze reduzieren. Die Klopse darin ca. 15 Minuten
ziehen lassen. (Es sollte nicht mehr Wasser im Topf sein als nétig).

Den Spargel sorgfiltig schilen, die unteren Enden kurz abschneiden und portionsweise mit ei-
ner Kiichenschnur zusammenbinden. Die Spargelschalen und die Enden in reichlich kochendes
Wasser mit etwas Salz, Zucker und Butter geben und ca. 10 Minuten kochen lassen.

Dann die Schalen und Enden abschiitten und den Fond passieren. Die Spargelstangen im Fond
8-10 Minuten kochen, dann herausnehmen, abtropfen lassen und jede Stange in drei Teile schnei-
den.

Fiir die Sauce in einem Topf 1 EL Butter erhitzen, restliche Schalotte darin glasig anschwitzen.
Zucker dariiber streuen und karamellisieren lassen. Mit Wein auffiillen und diesen um 2/3 ein-
kochen lassen. Mit Briihe, und 1 Schopfkelle Klopsefond aufgiefSen. Senf und Kapern zugeben.
Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale abschmecken, mit Mehlbutter binden. Die Sauce
ziemlich dick halten und 5 Minuten kochen.

Die Sahne halbsteif schlagen und kurz vor dem Servieren unter die Sauce zichen.

Die Klopse und Spargel anrichten mit der Sauce iibergieflen und servieren.

Vincent Klink am 12. Mai 2016
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Kdnigsberger Klopse

Fiir 4 Portionen

% kg Kalbsgehacktes 1 kg Kartoffeln 1 Brétchen vom Vortag

1 Baguettebrot 2 EL Butter 1 TL Olivenol

200 ml Milch 1 Ei 1 Becher Sahne

1 Glas Kapern 4 Glas Sardellenfilets 4 Schalotten

% Bund Petersilie 1 EL Senf 1 Prise Paprikapulver

2 Lorbeerblétter 2 Nelken 1 TL Thymian Bléttchen

1 T1 Rosmarin Bldttchen 1 Prise Curry

Den frischen Rosmarin, Thymian, die Petersilie, die Kapern und die Sardellen fein hacken. Ein
Brotchen vom Vortag in Milch einweichen. Zwei Schalotten fein wiirfeln und in Olivendl in der
Pfanne anschwitzen. Das Baguettebrot zu Paniermehl fein reiben.

Die rohe Hackmasse in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Curry und
einem Essloffel Senf wiirzen. Das in Milch eingeweichte Brotchen in einem frischen Kiichentuch
auswringen und gemeinsam mit dem Ei zu der Masse geben. Alles gut miteinander verkneten.
Zum Schluss die fein gehackten frischen Kréuter, die Kapern, die Sardellen, die angeschwitzten
Schalotten und das Paniermehl hinzugeben und erneut verkneten.

Die Hackmasse mit einer Suppenkelle portionieren und in befeuchteten Hénden zu gleich grofien
Klopsen formen. Einen groflen Topf Wasser zum Kochen bringen. In das Wasser Nelken und
Lorbeerblétter geben. Die Klopse im kochenden Wasser 15 Minuten ziehen lassen.

Sof3e:

Zwei Schalotten fein wiirfeln und in Butter in der Pfanne anschwitzen und mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. Die Zwiebeln mit ca. einem halben Liter des Wassers, in dem die Klopse gegart
wurden, abloschen. Mit einem Schuss Essig, einem Schuss Kapernfliissigkeit und frischen Kapern
abschmecken. Den Sud einkochen lassen. In der Zwischenzeit Speisestérke anriihren und Butter
auflésen. Die Speisestirke und die Butter unter stindigem Riihren zu dem eingekochten Sud
hinzugeben. Mit Salz, Muskat und Sahne abschmecken.

Kartoffeln kochen, in Butter schwenken und mit Petersilie garnieren. Die Konigsberger Klopse
in einem groflen tiefen Teller anrichten und servieren.

Frank Rosin am 20. November 2014
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Kirbis-Ragout mit Hackfleisch-Nocken

Fiir 4 Personen

750 g Hokkaidokiirbis 1 Mohre 4 Stange Lauch

2 Zwiebeln 2 EL Olivenol 1 Peperoni

1 Prise Kardamom 4 TL Kreuzkiimmel (Cumin) 4 TL Zimtbliiten, gemahlen
Salz Pfeffer 1 1 Gemiisebriihe

Fiir die Hackfleischnocken:

1 Brotchen vom Vortag 50 ml Milch 1 Zwiebel

1 EL Butter 3 Bund glatte Petersilie 500 g Hackfleisch (gemischt)
2 Eier Salz Pfeffer

Kiirbis halbieren, putzen, entkernen und in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Méhre putzen,
schilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Lauch putzen, gut waschen und fein schneiden.
Zwiebeln schélen, fein schneiden und in einem Topf im Olivenol andiinsten.

Peperoni der Lange nach halbieren, putzen und die Kerne ausstreichen. Das Fruchtfleisch fein
hacken und mit in den Topf geben. Moéhre und die Hélfte der Kiirbiswiirfel zugeben. Mit Kar-
damom, Kreuzkiimmel, Zimtbliiten etwas Salz und Pfeffer wiirzen und mit soviel Gemiisebriihe
auffiillen, dass das Gemiise gerade mit Fliissigkeit bedeckt ist. Alles zugedeckt ca. 10 Minuten
kocheln lassen.

Inzwischen fiir die Hackfleischnocken das Brotchen fein reiben, in eine grofie Schiissel geben und
die Milch dariiber gieflen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3) vor-
heizen.

Zwiebel schilen, in feine Wiirfel schneiden und in der Butter glasig diinsten.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Zwiebeln, Petersilie, Hackfleisch und Eier zum eingeweichten Brétchen geben und alles griindlich
vermischen. Die Hackmasse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Aus der Hackmasse Nocken formen, diese aufs Back-
blech setzen und im heiflen Ofen ca. 15 Minuten garen.

Restliche Kiirbiswiirfel und Lauch zum Gemiise geben. Eventuell noch etwas Brithe angieflen.
Alles weitere ca. 15 Minuten zugedeckt sacht kdcheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kiirbisragout gut durchriihren, sodass die lénger gegarten Kiirbiswiirfel zerfallen und dem Ge-
richt eine leichte Bindung geben.

Das Kiirbisragout in vorgewérmten tiefen Tellern anrichten. Die Hacknocken darauf setzen und
servieren.

Vincent Klink am 29. November 2018
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Kalb-Brezel-Pflanzerl

Fiir 2 Personen

250 g Kalbshackfleisch 1 Ei 2 Schalotten

100 ml Milch 1 Laugenbrezel 4 Zweige Blattpetersilie
4 Zweige Thymian 1 Zitrone 2-3 EL Semmelbrosel

2 EL Siifler Senf 2 EL Sahnemeerrettich 4 EL Butter

Salz, Pfeffer

Laugenbrezel in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Schalotten schélen, mit 1 EL
Butter in einer Pfanne anschwitzen und mit der Milch abléschen. Anschlieffend iiber die Bre-
zelscheiben gieflen und vermengen. Kalbshackfleisch zur Brezelmasse geben (je nach Grofie der
Brezel sollte das Verhéltnis jetzt fast 1:1 sein), ein Ei und fein gehackte Petersilienblidtter unter-
rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und wenn nétig, zwei bis drei Essloffel Semmelbrosel
einarbeiten. Die fertige Masse zu Pflanzer] formen und in einer groflen Pfanne mit Metallgriff
in aufschdumender Butter, Thymian und etwas Zitronenschale ringsum anbraten. Mit einem
Deckel abgedeckt circa acht Minuten bei 160 Grad Umluft im Backofen fertig garen, kurz auf
Kiichenkrepp abtropfen und mit Tupfern von siilem Senf und Sahnemeerrettich auf zwei Tellern
anrichten.

Alexander Herrmann am 10. April 2014
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Kalb-Buletten mit gebratenem Weifkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Kalbsbuletten:

2 weifle Zwiebeln 50 g durchwachsener Speck 1 Bund glatte Petersilie
400 g Kalbfleisch 1 Ei 150 g Paniermehl
30 g Ketchup 20 g Senf Meersalz, Pfeffer

100 g Butterschmalz 150 ml Kalbsjus

Fiir den Wei3kohl:

600 g Weiflkohl 3 Schalotten 1 EL Sonnenblumendl
50 g Butter Meersalz, Pfeffer 1 Prise Muskat

80 g Schnittlauch

Fiir die Kalbsbuletten Zwiebeln schilen und in feine Streifen schneiden, Speck in feine Streifen
schneiden. Zwiebeln und Speck in einer Pfanne anschwitzen und abkiihlen lassen. Petersilie
waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Kalbfleisch mit der Zwiebel-Speck-Mischung durch
die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen. Das Fleisch mit der Petersilie, einem Ei, Paniermehl,
Ketchup und Senf vermischen und mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Die Masse zu Frikadellen
formen und in einer Pfanne mit Butterschmalz von jeder Seite braten.

Fiir den Weilkohl den Weiflkohl fein schneiden. Schalotten schélen, fein wiirfeln und in einem
Topf mit etwas Ol farblos anschwitzen. Weilkohl zugeben und bei miliger Hitze unter stindigem
Wenden garen. Sobald der Kohl leicht Farbe annimmt die Butter zugeben und bissfest garen. Mit
Salz, Pfeffer sowie Muskat abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden
und unterheben.

Kalbsjus in die Pfanne geben und die Kalbsbuletten damit glasieren. Gebratenen Weilkohl auf
Teller verteilen, die Buletten aufsetzen und mit der Sauce nappieren.

Zusatzrezept Kalbsjus:

1 kg Kalbsknochen, Fleisch Meersalz 1 EL Maiskeimol

1 EL Butter 200 g Zwiebeln 100 g Staudensellerie
50 g Karotten 1 Knoblauchzehe 1 TL Tomatenmark
500 ml roter Portwein 500 ml Rotwein 1,5 1 Kalbsfond

1 EL geriebene mehligk. Kartoffel 1 Lorbeerblatt 6 Zweige Rosmarin

1 Zweig Thymian 3 TL schwarze Pfefferkérner 2 Wacholderbeeren

Die Knochen und Fleischabschnitte leicht salzen und im heifilen Ol mit Butter kriiftig anrds-
ten. Zwiebeln schéilen und wiirfeln, Staudensellerie putzen und in Scheiben schneiden, Karotten
wiirfeln, Knoblauchzehe andriicken. Gemiise und Knoblauch kurz mitbraten, dann das Tomaten-
mark unterriihren und ebenfalls leicht résten. Mit je etwa 1 des Port- und Rotweins abléschen.
Vom Herd ziehen und 5 Minuten ruhen lassen, damit sich der Bratensatz am Boden 16sen kann.
Wieder aufkochen und einkochen lassen, bis keine Fliissigkeit mehr vorhanden ist. Noch drei-
mal mit Port- und Rotwein angieflen und einkochen lassen. Erst dann den Fond angielen und
mit Salz wiirzen. Geriebene Kartoffel und Gewiirze unterrithren und alles bei sanfter Hitze 1
— 1,5 Stunden leise kocheln lassen. Durch ein Haarsieb passieren und mit Salz sowie Pfeffer
abschmecken.

Frank Buchholz am 12. Oktober 2015
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Kalb-Frikadelle mit Pastinaken-Piiree und Rahm-Wirsing

Fiir 4 Personen
Fiir die Frikadellen:

1 Brétchen vom Vortag 2 Schalotten 1 EL Butter
1 Zweig Thymian 600 g Kalbfleisch 1 EL Kapern
2 Eier 1 EL Tomatenketchup Salz, Pfeffer
1 TL Paprikapulver 1 EL Senf Semmelbrosel

2 EL Pflanzenol
Fiir den Rahmwirsing:

50 g Bauchspeck 1 Zwiebel 1 kleiner Wirsing
1 EL Pflanzendl 250 ml Kalbsfond 150 g Sahne

1 EL Mehlbutter Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat
Fiir das Pastinakenpiiree:

400 g Pastinaken 2 Schalotten 1 EL Butter

200 g Sahne Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat
100 g Creme-fraiche 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Frikadellen:

Das Brotchen in Wasser einweichen. Schalotten schélen, fein wiirfeln und in etwas Butter an-
schwitzen. Den Thymian waschen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen. Das Kalbfleisch
mit Kapern durch einen Fleischwolf drehen, mit dem ausgedriickten und zerpfliickten Brétchen
sowie den Eiern und Tomatenketchup vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und Senf wiirzen.
Semmelbrosel nur unterarbeiten, wenn die Masse zu fliissig sein sollte. Die Hackmasse zu 8
Frikadellen formen und in einer ofenfesten Pfanne in heiflem Ol von jeder Seite braun braten.
Anschlieend im vorgeheizten Backofen bei 130 °C Ober- und Unterhitze ca. 10 Minuten fertig
garen.

Fiir den Rahmwirsing:

Den Bauchspeck in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Den
Wirsing putzen, waschen, in feine Streifen schneiden, in ausreichend Salzwasser garen, auf ein
Sieb geben und ausdampfen lassen. Speck- und Zwiebelwiirfel in einem Topf in wenig heiflem
Ol anbraten und mit Kalbsfond aufgieBen. Sahne zugeben und mit Mehlbutter binden. HeiBen
Wirsing zugeben und unterrithren. Mit Salz, Pfeffer sowie frisch geriebener Muskatnuss abschme-
cken.

Fiir das Piiree:

Die Pastinaken putzen, schilen und in 1 ¢m grofle Stiicke schneiden. Schalotten schélen, fein
wiirfeln und in einem Topf in etwas Butter leicht anschwitzen. Die Pastinakenwiirfel zugeben
und kurz mit anschwitzen. Mit der Sahne aufgielen, salzen, pfeffern und mit frisch geriebener
Muskatnuss wiirzen. Die Gemiisewiirfel bei mittlerer Hitze weich kochen und in einem Mixer fein
piirieren. Nach Bedarf durch ein Sieb streichen und die Créme-fraiche unterrithren. Nochmals ab-
schmecken und mit etwas Zitronensaft verfeinern. Die Kalbsfrikadellen mit dem Pastinakenpiiree
und dem Rahmwirsing auf Tellern anrichten.

Frank Buchholz am 13. Januar 2014
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Kalb-Frikadellen mit Mayonnaise und Bratkartoffeln

Fiir vier Portionen
700 g kleine, festk. Kartoffeln 800 g Kalbsoberschale 100 g fetter Speck

4 Bund Petersilie 2 Stangen Staudensellerie 1 Ei

1 EL grober Dijonsenf 2 EL Semmelbrosel Salz, Pfeffer

1 Biiffel Mozzarella 80 g Butterschmalz 100 g Friihstiicksspeck
1 Bund Petersilie 50 g Butterschmalz 50 g Butter

1 Bund Kerbel 150 ml Rapsol 1 Eigelb

1 TL Senf 1 unbehandelte Zitrone

Die Kartoffeln waschen und in einem Dampfeinsatz auf kochendem Wasser 20 Minuten dimpfen.
Anschliefend kurz kalt abschrecken und pellen.

Das Kalbsfleisch grob wiirfeln, den Speck in Streifen schneiden, beides durch die grobe Scheiben
des Fleischwolfs drehen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Staudensellerie
waschen, Faden ziehen und fein wiirfeln. Das Kalbshack mit Petersilie, Sellerie, Ei, Senf und
Semmelbroseln in eine Schiissel geben. Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und griindlich mi-
schen.

Den Mozzarella in 12 Wiirfel schneiden. Zwolf Frikadellen aus der Masse formen, in die Mitte
jeweils ein Stiick Mozzarella driicken, rundum gut verschlielen. Die Frikadellen im heiflen But-
terschmalz in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze von beiden Seiten anbraten. Dann
die Hitze reduzieren und die Frikadellen 5-8 Minuten zu Ende garen.

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden. Den Friihstiicksspeck wiirfeln. Die Petersilie abbrausen,
trocknen und hacken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffeln darin rundherum
goldbraun anbraten. Speck zugeben und 2-3 Minuten mit braten lassen. Butter und Petersilie
zufiigen und kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Den Kerbel mit dem Rapsol
fein piirieren. Eigelb und Senf in einer Schiissel verrithren. Das Kerbeldl langsam zugeben und
unterschlagen, bis eine cremige Mayonnaise entstanden ist. Zitronenschale fein abreiben und zu-
geben. Den Saft der Zitrone auspressen. Die Kerbelmayonnaise mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

Die Bratkartoffeln mit den Frikadellen auf einer grofien Platte anrichten und die Mayonnaise in
kleinen Schalen dazu servieren.

Johann Lafer am 10. September 2016
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Kalb-Frikadellen mit Tomaten-Koriander-Fiillung, Mangold

Fiir 4 Personen
Fiir die Frikadellen:

3 Tomaten 1/2 Bund frischer Koriander 2 Brotchen vom Vortag
500 g Kalbshack 2 Fier 2 EL Tomatenmark
2 EL scharfer Senf Salz, Pfeffer 6 EL Paniermehl

2-4 EL Butterschmalz

Fiir den Mangold:

500 g Mangold Salz, Pfeffer 1 Schalotte
1 EL Sesamol 1 EL Olivenol

Fiir die Fiillung:

Die Tomaten vierteln, das Kerngehéuse rausschneiden, das Fruchtfleisch in Streifen schneiden
und dann wiirfeln. Den Koriander abspiilen, trocken schiitteln und grob hacken und mit den
Tomaten vermischen. Eine Platte mit Pergamentpapier auslegen, mit dem Teelo6ffel kleine Hiuf-
chen der Tomaten-Koriandermischung darauf platzieren und die Platte ins Gefrierfach stellen.
(Das hilft, die Fiillung nachher besser in die Frikadellen einzuarbeiten.)

Fiir den Mangold:

Die Mangoldbléitter ablosen, waschen, trocken schleudern und in Streifen schneiden. In kochen-
dem Salzwasser die Mangoldstreifen kurz blanchieren, abschiitten, kalt abschrecken und abtrop-
fen lassen. Die Schalotte schélen, fein schneiden.

Fiir die Frikadellen:

Die Brotchen in Wasser einweichen. Das Hackfleisch in eine Schiissel geben, die eingeweichten
Brotchen ausdriicken und zum Fleisch geben. Ebenfalls die Fier, Tomatenmark und den Senf
dazugeben, die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut durchkneten. Die Masse anschlielend
mit etwas Paniermehl abbinden. Nun aus der Fleischmasse Frikadellen formen und dabei jeweils
eine Portion der angefrorenen Tomaten-Koriander-Fiillung einarbeiten. Dann die Frikadellen in
einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten braten. Die Frikadellen optimaler Weise nur
einmal wenden, damit sie schon Farbe annehmen und nicht zerbroseln. Fiir den Mangold ge-
wiirfelte Schalotte in einer Pfanne mit Sesam- und Olivenol anschwitzen, den Mangold zugeben,
kurz mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mangold zu den Frikadellen servieren.

Bjorn Freitag am 15. Juli 2013
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Kalb-Frikadellen, Steinpilz-RahmsoBe, Kichererbsen-Stampf

Fiir 4 Personen
Fiir die Kalbsfrikadellen:

700 g Kalbfleisch (Schulter) 50 g Speck, gewiirfelt 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 TL Paprikapulver edelsiil 1 EL Senf

1 Ei 3 EL Semmelbrosel 30 g Butterschmalz
1 halbierte Knoblauchknolle 3 Bund Thymian 4 Bund Rosmarin

Salz, Pfeffer
Fiir die Kichererbsen:

500 g Hokkaidokiirbis 150 g Kichererbsen, vorgegart 1 kleine Chilischote

Salz, Pfeffer 30 g Butter 2 TL gerosteter Sesamsamen
Fiir die Steinpilzrahmsofle:

80 g Speck (in Scheiben) 200 g Steinpilze 1 EL Butterschmalz

Sahne 1 Bund glatte Petersilie

Fiir die Kalbsfrikadellen:

Das Kalbfleisch wiirfeln und mit dem Speck durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen. Die
Schalotten und den Knoblauch schiilen und wiirfeln. Zusammen mit Paprikapulver, Senf, dem FEi
und den Semmelbroseln zum Hackfleisch geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse
12 Frikadellen formen. Eine Pfanne erhitzen, das Butterschmalz hineingeben und die Frikadellen
darin rundum braun braten. Wahrenddessen die Knoblauchknolle und die Kréiuterstiele mit in
die Pfanne geben.

Fiir die Kiirbis-Kichererbsen:

Den Kiirbis waschen, halbieren, entkernen und wiirfeln. Die Kichererbsen in einem Sieb abtropfen
lassen. Den Kiirbis und die Kichererbsen in einen Topf geben und weich kochen. AnschlieBend mit
Butter in eine grofle Schiissel geben und stampfen. Nach Geschmack wiirzen und die Sesamsamen
dariiberstreuen.

Fiir die Steinpilzrahmsof3e:

Den Speck in kleinere Stiicke schneiden und in dem Butterschmalz anrésten. Anschliefend die
geviertelten Pilze mit in die Pfanne geben. Den Speck und die Pilze aus der Pfanne nehmen und
zur Seite legen. Etwas Fond in die Pfanne geben und einen Schuss Sahne dazugeben. Nun den
Speck und die Pilze zuriick in die Pfanne geben und mit etwas Petersilie verfeinern.

Den Kiirbis-Kichererbsen-Stampf auf einem Teller anrichten. Die Frikadellen darauf drapieren
und mit der Steinpilzrahmsofle {ibergiefien.

Johann Lafer am 14. Oktober 2017
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Kalb-Hack-Kotelett mit Schmorkarotten und Barlauch-Sofle

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsfleisch 3 Schalotten 4 Bund Petersilie

80 g Butter 200 g Sahne 1 Ei

Salz, Pfeffer 200 g kleine Mohren 100 ml Gefliigelbriihe
300g Kartoffeln 100 ml Kalbsjus 2 EL Barlauch

30 g Butterschmalz

Mohren waschen, putzen und in 20 g Butter langsam andiinsten. Mit der Briihe abléschen und
etwa 20 Minuten garen lassen, bis die Brithe verdampft ist. Kartoffeln wasche, schéilen und in
Salzwasser garen. Abgieflen. Die noch heiflen Kartoffeln zerdriicken und mit iibriger Butter,
restlicher Schalotte und iibriger Petersilie mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bratensauce
oder Jus erwidrmen und mit der iibrigen Sahne einkochen. Zum Schluss den gehackten Barlauch
untermischen und wiirzen. Das Fleisch in 30 g Butterschmalz langsam, von allen Seiten ca. 3
Minuten braten. Alles mit , Kalbskoteletts®, Kartoffelstampf und Mohren anrichten. Mit etwas
Barlauchsauce iibergiefien.

Otto Koch am 26. April 2013

Kalb-Hack-Tortchen mit Schnittlauch-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln, mehlig  Salz 2 Zucchini

4 Scheiben Toastbrot 100 g Sahne 2 Sardellenfilet

2 Schalotten 1 EL Butter 400 g Kalbshackfleisch
1 Ei 1 EL Thymian, gehackt 1 EL Petersilie, gehackt
Pfeffer 1 Prise Muskat 3 Bund Schnittlauch

3 EL Olivenol

Die Kartoffeln waschen, schélen und in Salzwasser gar kochen.

Die Zucchini waschen, trocken reiben und auf der Brotschneidemaschine in diinne lange Scheiben
schneiden. Die Scheiben kurz in kochendem Salzwasser blanchieren.

Das Toastbrot entrinden, wiirfeln und in der Sahne einweichen. Die Sardellenfilets sehr fein klein
hacken.

Die Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und in Butter glasig diinsten.

Das Toastbrot mit den Sardellen und den gediinsteten Zwiebelwiirfeln unter das Hackfleisch
mischen.

Das Ei, Thymian und Petersilie hinzufiigen und alles zu einem glatten Teig verkneten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Metallringe auf das Backblech setzen und mit den Zuchinischeiben auskleiden. Das Kalbsbrit
einfiillen und 25 Minuten im Ofen bei 180° backen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden.

Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen, Olivenol und Schnittlauch zugeben und grob zer-
driicken.

Von den Tortchen die Metallringe abziehen, die Tértchen auf Teller geben und mit den Schnitt-
lauchkartoffeln anrichten.

Vincent Klink am 13. September 2018
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Kalbfleisch-Fréschle mit Gurken-Ragout

Fiir 4 Personen

800 g Mangold 80 g Brotchen vom Vortag 100 g fetter, gerduch. Speck
1/2 Bund Majoran (ersatzweise 200 g Kalbshackfleisch 3 Eigelb

Meersalz, Pfeffer, Muskat 2 EL Butter 200 g Sahne

Fiir das Gurkenragout:

2 Salatgurken 3 Schalotten 2 EL Butter

200 ml Gemiisebriihe gem. Kardamom Salz, Pfeffer

1 Bund Dill Sojasauce

Mangold zerteilen. Die einzelnen Blattstiele in kochendes Wasser geben. Ca. 2 Minuten blanchie-
ren, dann in eine Schiissel mit kaltem Wasser legen. Die Blatter abschneiden, auf einem sauberen
Geschirrtuch ausbreiten, abtropfen und abkiihlen lassen. (Stiele anderweitig verwenden.)

Fiir die Fleischmasse die Brétchen entrinden und fein reiben. Speck fein wiirfeln.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden.

Hackfleisch, Speck, Brotbrosel, Eigelbe, Hilfte Majoran, Salz, Pfeffer und etwas Muskat griind-
lich vermengen. Jeweils etwa 1 gehéuften Essloffel Fleischmasse auf die Mangoldbldtter geben.
Die Blédtter aufrollen und dabei das entstehende "Froschle’ auf 2 ecm flachdriicken.

Butter in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Kalbfleischfréschle mit Pfeffer und Salz wiirzen und
in der heiflen Butter ca. 2 Minuten von jeder Seite anbraten.

Die Pfanne dann mit einem Deckel verschliefen, von der Kochstelle ziehen und die Froschle 5
Minuten ziehen lassen.

Inzwischen Gurke schilen, der Lénge nach halbieren und evtl. entkernen. In ldngliche Steifen
(&hnlich wie diinne Pommes frites) schneiden.

Schalotten schélen, halbieren und der Lénge nach in sehr feine Scheiben schneiden.

Fine Pfanne erhitzen. Butter, Schalotten und Gurken hinein geben und hell andiinsten. Mit
Briihe abloschen. Mit Kardamom, Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bei schwacher Hitze 10
Minuten diinsten.

Dann den Deckel entfernen und die Fliissigkeit bei starker Hitze vollsténdig einkochen lassen.
Dill abbrausen, trocken schiitteln und hacken. Etwas Pfeffer, Sojasauce und Dill unter das Ge-
miise mischen.

Froschle aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit der Sahne
16sen. Ubrigen Majoran zugeben, aufkochen und etwas einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Kalbfleischfroschle und Gemiise anrichten. Die Sauce iibertriufeln und anrichten.

Vincent Klink am 11. Mai 2017
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Kirsch-Reis mit Hack-Ballchen

Fiir 4 Personen

300 g Basmatireis Salz 2 EL Butterschmalz

2 EL Mandelstifte 2 Lauchzwiebeln 200 g Sauerkirschen
Zucker 1 Zweige Thymian 1 Brétchen vom Vortag
300 g Rindfleisch 2 kleine Zwiebeln 1 Ei

Pfeffer, Kreuzkiimmel 6 EL Olivenol 1 Romersalat

1 Zitrone 2 Knoblauchzehen 200 g griechischer Joghurt

Den Reis griindlich waschen und in reichlich Salzwasser ca. 8 Minuten bissfest kochen( dauert
ca. 8 Minuten). Reis in ein Sieb geben und kalt abspiilen. In einem breiten, moglichst schweren
Topf 1 EL Butterschmalz erhitzen. Den Reis untermischen und anschlieBend kegelférmig schich-
ten. Den Reis zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten garziehen lassen. Mandeln in einer
Pfanne ohne Fett rosten und abkiihlen lassen. Lauchzwiebeln waschen, trockenreiben und in ca.
3 cm lange Stiicke schneiden. 1 EL Butterschmalz erhitzen, Lauchzwiebeln darin ca. 2 Minuten
braten. Beiseite stellen. Sauerkirschen mit 1 Prise Zucker und 1 Zweig Thymian aufkochen. Brét-
chen in Stiicke schneiden und mit etwas warmem Wasser einweichen. Das Fleisch durch einen
Fleischwolf drehen. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Brotchen ausdriicken. Mit Ei, Zwiebeln,
Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel zum Hackfleisch geben. Alles gut verkneten. Hackfleisch zu (ca. 2
cm Durchmesser) grofien Billchen formen. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Hackbéllchen
darin von allen Seiten ca. 2-3 Minuten braten. Thymianzweig aus den Kirschen entfernen. Reis
mit Hackbéllchen, Lauchzwiebeln und Kirschen mischen. Wiirzen und mit Mandeln bestreuen.
Alles weitere ca. 10 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit Romersalat waschen, trocken-
schiitteln und klein schneiden. Zitrone halbieren und auspressen. Saft mit Salz, Pfeffer, 1 Prise
Zucker und iibrigem Olivendl verriihren. Salat damit mischen. Knoblauchzehen schéilen und sehr
fein hacken. Mit Joghurt mischen. Mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen. Salat und Joghurt mit
dem Kirschreis servieren.

Jacqueline Amirfallah am 01. Oktober 2013
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Klassische Lasagne mit Hackfleisch

Fiir 4-6 Personen

Hackfleischsof3e:
800 g Rinderhack 2 Zwiebeln 3 Knolle junger Knoblauch
1 Chilischote 2 Stiele Stangensellerie 1 Dose (800 g) Tomaten
2 EL Tomatenmark 1/2 Bund frischer Thymian 2 frische Zweige Rosmarin
2 frische Zweige Petersilie  Olivendl
Bechamelsofle:
2-3 EL Butter 2-3 EL Mehl 4 1 lauwarme Milch
50 g Parmesan Muskat, Salz
Fertigstellung:
2 Pack. Lasagneblétter 100 g Parmesankése 50 g Semmelbrosel
Olivenol
Dip:
1 Becher Creme-fraiche Milch 1 TL Zitronenabrieb
1 EL Olivendl Salz
Salat:
2 Pack. gemischter Salat 1 Bund Rucola 2-3 Tomaten
ca. 12 schwarze Oliven 3 Sardellenfilets 1 EL Zitronensaft
4 EL Olivendl Salz
Hackfleischsof3e:

Zwiebeln und Stangensellerie siubern und in feine Wiirfel schneiden.

Knoblauchknolle oder - wem das zu viel ist - zwei Zehen ebenfalls putzen, schilen und hacken.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch anbraten. Das Hack dabei zerteilen, sodass
eine kriimelige Masse entsteht. Jetzt Knoblauch, Sellerie und Zwiebeln hinzufiigen und mit der
Hackfleischmasse vermengen. Alles kurz weiterbraten, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dosen-
tomaten in eine Schiissel geben, Stielansitze entfernen und das Fruchtfleisch zerstampfen und
zum Hack geben. Tomatenmark unterriithren, etwas Zucker, Krauter und Chili nach Geschmack
zum Hackfleisch geben und alles 20 Minuten kocheln lassen. Anschlieffend die Krauterstiele wie-
der entfernen.

Bechamelsof3e:

Die Butter zerlassen und portionsweise Mehl hinzufiigen. Mit dem Holzl6ffel, anschlieSlend mit
dem Schneebesen gut und klumpenfrei verrithren. Nach und nach die Milch unterriihren, bis
die Sofle anzieht und cremig vom Loffel lduft. Mit etwas Salz und Muskat wiirzen, dann den
feingeriebenen Parmesankise hinzufiigen.

Die Bechamelsofle zehn Minuten bei wenig Hitze leicht kocheln lassen, dabei immer wieder etwas
umriihren.

Fertigstellung:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Eine mittelgroe Auflauf- oder Bratenform mit Olivenol
auspinseln und eine Lage rohe Lasagneblétter auf den Boden legen. Die Blitter gegebenenfalls
teilen oder leicht iibereinander legen. Eine Portion Hackfleischsofle darauf fingerdick verstrei-
chen, dariiber etwas Bechamelsofle geben, dann wieder Lasagneblédtter und so weiter, bis alle
Zutaten verbraucht und die Form gut gefiillt ist. Die letzte Schicht mit etwas Hack und ein
paar Tropfen Bechamelsofle beenden, darauf eine ordentliche Portion Parmesankéise und etwas
Semmelbrosel streuen. Zum Schluss noch etwas Olivendl auf die obere Schicht gielen und die
Lasagne fiir 45 Minuten in den Backofen schieben.

Lasagne in Portionsstiicke teilen und mit Dip und Salat servieren.

Dip:
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Creme fraiche mit etwas Milch und den Zutaten verriihren.

Salat:

Die Salate waschen, trocknen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Tomaten ebenfalls séu-
bern und in Stiicke schneiden.

Sardellenfiles gut waschen, trocknen und mehrmals teilen. Zitronensaft und Olivendl verrithren
und etwas salzen. Alle Salatzutaten vermengen und kurz vor dem Servieren mit der Vinaigrette
begieflen.

Rainer Sass am 07. Februar 2015
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Klassisches Moussaka

Fiir 4 Portionen

2 Auberginen 2 grofle Kartoffeln 1 Bund Petersilie

1 Olivensl 500 g Rinderhackfleisch 1 Dose geschilte Tomaten (400 g)
1 mittelgrofle Zwiebel 4 Knoblauchzehen 2 TL Zucker

100 ml Weilwein 3 TL getrockneter Oregano 1 Salz

1 Pfeffer 75 g Butter 75 g Mehl

500 ml Milch 50 g Parmesan, frisch gerieben 1 Prise Muskatnuss

1 Eigelb

Fiir die Moussaka die Auberginen waschen, vom Stielansatz befreien und der Lénge nach in
diinne Scheiben schneiden. Die Kartoffeln schélen, waschen und ebenfalls in diinne Scheiben
schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen und fein hacken.
Jeweils 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Auberginen- und Kartoffelscheiben darin
nacheinander portionsweise anbraten. Herausheben und auf Kiichenpapier griindlich abtropfen
lassen, dabei das Fett aus den Auberginenscheiben driicken.

Die Pfanne mit Kiichenpapier auswischen, wieder 2 EL Olivendl erhitzen und das Hackfleisch
darin bei mittlerer bis starker Hitze anbraten, dabei mit einem Pfannenwender immer wieder
lockern, damit es kriimelig wird. Die geschélten Tomaten dazugeben, die Hitze reduzieren und
das Ganze kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel und Knoblauch schélen. 2 Knoblauchzehen mit 3 EL Olivenol mit
dem Stabmixer fein piirieren. Den restlichen Knoblauch und die Zwiebel in feine Wiirfel schnei-
den. In einer zweiten Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer
Hitze glasig schwitzen. Die Zwiebeln mit Zucker bestreuen und karamellisieren, dann mit dem
Weilwein abléschen.

Die karamellisierten Zwiebeln mit den Knoblauchwiirfeln zum Hackfleisch geben, das Ganze
sorgfiltig mischen und mit Oregano, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Béchamelsauce Butter und Mehl verkneten und in einem Topf bei mittlerer Hitze farblos
anschwitzen. Mit der Milch abléschen, dabei stdndig rithren. Das Ganze etwa 5 Minuten kécheln
lassen, dann den Parmesan einriihren. Den Topf vom Herd ziehen und die Sauce mit Muskatnuss,
Salz und Pfeffer abschmecken. AbschlieBend das Eigelb unterziehen.

Die Halfte der Kartoffelscheiben auf dem Boden einer Auflaufform verteilen und mit Oregano,
Salz, und Pfeffer wiirzen. Darauf die Hélfte der Auberginenscheiben einschichten, mit dem pii-
rierten Knoblauch bepinseln und ebenfalls mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hélfte des
Hackfleischs dariibergeben. Die iibrigen Kartoffel- und Auberginenscheiben einschichten, restli-
ches Hackfleisch darauf verteilen, mit gehackter Petersilie bestreuen und abschlieend das Ganze
mit der Béchamelsauce begielen. Die Moussaka im heiflen Backofen etwa 25 Minuten garen.
Die Moussaka in Portionsstiicke schneiden, auf Teller verteilen und heify servieren. Dazu passen
ein Rucolasalat und ein Tomatenkompott.

Frank Rosin am 17. Juli 2015

74



Krduter-Omelett mit Majoran-Hackgrostl

Fiir 2 Personen

4 Fier 2 EL Sahne Salz

Pfeffer 4 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie

4 Bund Kerbel 3 Bund Estragon Butter

1 Zwiebel 3 Peperoni 1 TL Butterschmalz

300 g Hackfleisch vom Schweinehals 3—4 Stiele frischer Majoran

Ofen auf 150 Grad vorheizen (Umluft weniger geeignet/Gasherd: Stufe 2).

Die Eier in eine Schiissel schlagen. Sahne, etwas Salz und Pfeffer zugeben und alles gut verquirlen.
Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Butter in einer ofengeeigneten Pfanne erhitzen. Eimasse eingieflen und bei geringer Hitze ca. 3
Minuten sacht stocken lassen. Am Anfang kann etwas geriihrt werden.

Dann die Krautermischung in die Mitte geben und das Omelett nach und nach iiberklappen.
Dazu die Pfanne vom Herd nehmen und vor und zuriick riitteln. Die Hand, die den Pfannenstiel
hélt, sollte etwas tiefer sein als der gegeniiber liegende Pfannenrand. So rollt sich durch das
Schiitteln der duflere Rand des Omeletts zusammen. Im heiflen Ofen noch ca. 5 Minuten ziehen
lassen.

Inzwischen Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Peperoni putzen und fein schneiden.
Butterschmalz in einer weiteren Pfanne erhitzen. Zwiebelwiirfel und Peperoni darin andiinsten.
Das Hackfleisch zugeben und unter Wenden grobkriimelig braun braten. Mit Salz, Pfeffer und
Majoran wiirzen.

Das Omelett halbieren, auf 2 Teller verteilen und mit Majoran-Hack und z. B. einem griinen
Blattsalat anrichten.

Vincent Klink am 14. Juli 2016
Kraut-Wickel 'Sarma’

Fiir 4 Portionen

8 Sauerkrautblétter 800 g gem. Hackfleisch 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch Koriander, Schnittlauch Petersilie, Liebstockel
1 TL Reis, Salz, Pfeffer Paprikapulver edelsiif3 Zucker

1 Djuvec-Sofle Kapern

Zu Beginn Zwiebeln und Knoblauch mit etwas Zucker in einer Pfanne glasig diinsten. Etwas
Reis dazugeben und gemeinsam anbraten. Anschliefend das Hackfleisch mit Krautern, Zwiebeln
und Knoblauch vermengen und mit Gewiirzen abschmecken. Die Sauerkrautblétter gleichméfig
mit der Hackfleischmasse fiillen und einwickeln. Zusammen mit Djuvecsofle und Kapern etwa
eine Stunde kocheln lassen.

Frank Rosin am 28. Juli 2014
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Kraut-Wicker| mit Kdse iberbacken

Fiir 2 Personen

1 Brétchen vom Vortag 300 ml Milch 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 50 g gerducherter Bauchspeck 1 EL Butterschmalz

3 EL fein gehackte Petersilie 200 g gemischtes Hackfleisch 1 Ei

Salz, Pfeffer edelsiifles Paprika 4 mittlere Wirsingblétter
100 ml Bratenjus 125 ml trockener Rotwein 4 Scheiben Emmentaler
400 g Kartoffeln 30 g Butter Muskat

Brotchen vom Vortag in Scheiben schneiden. 200 ml Milch erwérmen und die Brotchenscheiben
damit tibergieen Zwiebel und Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Speck darin anbraten. Zwiebel zugeben und mitdiinsten.
2 EL Petersilie untermischen. Alles mit Hackfleisch, eingeweichten, ausgedriickten Brotchen,
Knoblauch und Ei zu einer geschmeidigen Masse verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.
Die Wirsingblétter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Herausnehmen, kalt abspiilen und
abtropfen lassen. Wirsingblétter ausbreiten und jeweils etwas Hackflesichmasse darauf verteilen
und fest aufrollen. Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Nach Belieben fest
stecken. Krautwickerl dicht in eine ofenfeste Form legen. Bratenjus und Rotwein zugeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Kése dariiber legen und alles ca. 30 Minuten garen. Falls der Kése zu
dunkel wird, abdecken. Inzwischen Kartoffen schilen und in Salzwasser weich kochen. Ubrige
Milch und Butter erwérmen. Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit der Milch-Butter-
Mischung zu einem Piiree verrithren. Mit Salz und Muskat wiirzen. Petersilie dariiber streuen.
Krautwickel herausnehmen. Mit dem Kartoffelpiiree servieren.

Otto Koch am 22. November 2013
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Lamm-Cevapcici auf Kiirbis-Bohnen-Gemiise

Fiir vier Portionen:

400 g Lammhack 400 g Rinderhack 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer 1 Bund Petersilie
2-3 EL Rapsol 400 g griine Bohnen 1 Hokkaidokiirbis

1 rote Zwiebel 2 EL Olivenol 100 ml Gemiisebriihe
4 Stiele Bohnenkraut 100 g Sauerrahm 3 EL Ajvar scharf
1-2 TL Honig

Das Lammhack mit dem Rinderhack in eine Schiissel geben. Die Petersilie abbrausen, trocknen
und die Stiele entfernen. Die Blétter fein hacken. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und
fein reiben. Alles zum Fleisch geben und kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse kriftig
kneten, anschliefend daraus etwa 2x5 cm lange Rollen formen. Eine Grillpfanne vorheizen. Die
Cevapcici darin in dem Rapsol knusprig braun braten.

Die Bohnen waschen, putzen, in 3 cm lange Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser 4-5
Minuten kochen. Abgieflen und kalt abspiilen. Den Hokkaidokiirbis waschen, halbieren, entkernen
und wiirfeln. Die Zwiebel schélen und in diinne Spalten schneiden. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, den Kiirbis und die Zwiebeln darin 3 bis 4 Minuten anbraten. Die Bohnen zugeben
und weitere 3 Minuten braten lassen. Die Gemiisebriihe auffiillen, alles mit Salz und Pfeffer
wiirzen und bei mittlerer Hitze bissfest garen. Das Bohnenkraut waschen, trockentupfen und
grob zupfen. Zum Kiirbisgemiise geben.

Den Sauerrahm mit dem Ajvar und dem Honig verrithren. Zum Anrichten die Cevapcici und
das Gemiise auf einer grofien Platte verteilen. Den Ajvar-Dip dariiber traufeln.

Horst Lichter am 04. Februar 2017
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Lamm-Frikadellen mit Tatar von gebackenen Auberginen

Fiir 4 Personen

3 Auberginen 10 EL Olivenol 400 g Lammschulter

1 gekochte Kartoffel 6 Roma-Tomaten 1 rote Zwiebel

2 Zweige Rosmarin Salz gemahlener Schwarzkiimmel
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe  Pfeffer, Zucker

1 kleiner Romersalat

Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Auberginen abspiilen, trockenreiben
und in der Mitte durchschneiden. Das Fruchtfleisch einritzen. 4 EL Ol in einer groBen (ofenfes-
ten) Pfanne erhitzen. Auberginen mit der angeritzten Seite anbraten. Im Backofen ca. 15 bis 20
Minuten weiter garen. Das Lammfleisch durch den Fleischwolf drehen oder vom Metzger durch-
drehen lassen. Die Kartoffel durch eine Presse driicken. 2 Tomaten am Bliitenansatz einritzen,
mit kochendem Wasser iiberbrithen und die Haut abziehen. Tomate halbieren, entkernen und
klein schneiden. Die rote Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Rosmarinnadeln vom Stiel abstrei-
fen. Die Nadeln fein hacken. Zwiebel, Kartoffel, Rosmarin und Tomate zum Hackfleisch geben.
Alles gut mischen und mit Salz und gemahlenem Schwarzkiimmel abschmecken. Mit feuchten
Handen zu Frikadellen formen. Die Auberginen aus dem Ofen nehmen und etwas abkiihlen las-
sen. Das Fruchtfleisch aus der Schale in ein Sieb kratzen und abtropfen lassen. Schalotte und
Knoblauch schilen, wii rfeln. Die Schalotte und Knoblauch in 1 EL Ol andiinsten und abkiihlen
lassen. Auberginenfruchtfleisch mit Schalotten-Knoblauchmischung und etwas Salz hacken, bis
ein Tatar entsteht. Die restlichen 4 Tomaten abspiilen und trockenreiben. Von den Tomaten
einen Deckel abschneiden. Tomaten aushohlen. Innen mit etwas Salz, Pfeffer und Zucker wiir-
zen. Das Auberginentatar hineingeben und den Deckel wieder aufsetzen. Romersalat putzen,
waschen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Das Tomateninnere mit 4 EL Olivendl piirieren
und wiirzen. Romersalat in eine Schiissel geben und mit dem Tomateninneren marinieren. 1 EL
Ol erhitzen. Lammfrikadellen darin von allen Seiten knusprig braten. Herausnehmen und mit
Auberginentatar und Romersalat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 21. August 2013
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Lamm-Hack mit geschmorter Gurke und Minzjoghurt

Fiir 4 Personen

100 ml Milch 1 Brétchen vom Vortag 3 Schalotten

2 Knoblauchzehe 4 EL Sonnenblumenol 80 g Fetakise

50 g getr. OL-Tomaten 600 g Lammhackfleisch 1 TL scharfer Senf

1 Ei 1 EL Schwarzkiimmel, gemahlen Meersalz, Pfeffer, Chilipulver
2 Salatgurken 200 ml Gemiisebriihe 1 Zweig Dill

2 Zweige Minze 2 Zweige Koriander 1 Bio-Zitrone

200 g Joghurt aus Schafsmilch 1 Msp. milder Curry

Den Backofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Milch erwdrmen. Das Broétchen
mit der Milch iibergieffen und etwas ziehen lassen. Schalotten und Knoblauch schilen, sehr
fein wiirfeln. 2 gehackte Schalotten und 1 gehackte Knoblauchzehe in einer Pfanne mit 1 EL
Sonnenblumendl anschwitzen. Feta fein wiirfeln, getrocknete Tomaten fein hacken. Hackfleisch,
die Knoblauch-Schalotten, Senf und Ei in eine Schiissel geben. Das eingeweichte Brétchen gut
ausdriicken, zugeben sowie Feta und gehackte Tomaten. Alles sehr gut verkneten und die Masse
mit Kiimmel, Salz, Pfeffer und Chilipulver wiirzen und abschmecken. Aus der Masse Kofte
(léngliche Frikadellen) formen und diese in einer Pfanne mit etwas Sonnenblumendl von beiden
Seiten braten, dann auf ein Backblech setzen und im vorgeheizten Ofen fertig garen (ca. 5
Minuten). Die Salatgurken schélen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und in 5 cm lange
Stifte schneiden. Eine fein geschnittene Schalotte in einem Topf mit 1 EL Sonnenblumendl glasig
andiinsten. Die Gurkenstifte zugeben, kurz mit andiinsten und mit dem Gemiisefond abléschen.
Bei mittlerer Hitze knackig schmoren und mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Dill, Minze und
Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Zitrone heify abwaschen, abtrocknen
und etwas Schale abreiben. Joghurt mit Minze und Koriander, einer gehackten Knoblauchzehe
und Zitronenschale vermischen. Mit Curry, Kreuzkiimmel und Salz wiirzen und abschmecken.
Feingeschnittenen Dill unter die Schmorgurken geben. Die Schmorgurken auf den vorgewérmten
Tellern anrichten. Kéfte mit dem Gewiirzjoghurt darauf anrichten und servieren.

Michael Kempf am 07. Juni 2013
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Lamm-Hackfleisch-Buletten

Fiir zwei Personen

250 g Lammbhackfleisch 1 Zitrone 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Ei 115 ml Milch

1 EL Butterschmalz 2 Butter 100 g Ciabatta vom Vortag
2-3 EL Semmelbrosel 4 Zweige Thymian 3 Basilikumstiele
Pflanzenol Salz, Pfeffer

Ciabatta in feine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel fiillen.

Zwiebel abzichen und fein wiirfeln. Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit wenig Ol anschwitzen,
mit der Milch abléschen, aufkochen, iiber die Ciabattawiirfel gieflen und vermengen. (Es sollten
aber noch erkennbare Brotstiicke erhalten bleiben.) Lammhackfleisch zur Ciabattamasse geben.
Thymianblatter von den Stielen zupfen. Ei und Thymianblétter unterrithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und wenn nétig Semmelbrosel einarbeiten.

Die fertige Masse zu Pflanzerl formen und in einer groflen, beschichteten Pfanne mit wenig
Butterschmalz ringsum anbraten. Von der Zitronenschale grobe Streifen abziehen. Anschlieflend
Butter, mit den Streifen der Zitronenschale, Basilikumstiele und eine angedriickte Knoblauchzehe
zugeben, aufschiumen lassen, mit einem Deckel verschlieen, vom Herd nehmen und etwa fiinf
Minuten ziehen lassen. Danach den Deckel entfernen, die Pfanne zuriick auf den Herd stellen
und bei mittlerer Hitze braten, bis die iiberschiissige Fliissigkeit verdampft ist und die Pflanzerl
von allen Seiten goldbraun und knusprig sind.

Dazu passen z. B. Tomaten-Sofle und Rosmarin-Kartoffel-Stampf.

Alexander Herrmann am 05. August 2016
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Lammfleisch-Pflanzerl, Tomaten-Salsa, Kartoffelstampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Pflanzerl:

250 g Lammbhackfleisch 1 Zitrone 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Ei 115 ml Milch

1 EL Butterschmalz 2 Butter 100 g Ciabatta vom Vortag
2-3 EL Semmelbrosel 4 Zweige Thymian 3 Zweige Basilikum
Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Salsa:

1 kleine Zwiebel 4 Tomaten 1 EL Oliven, entsteint
1 kleine, rote Chilischote 1 Schuss Olivensl 1 Schuss Weiiweinessig
Zucker Salz

Fiir den Stampf:

500 g vorw. festk. Kartoffeln 100 ml Milch 3 Zweige Rosmarin

1 Blatt Lorbeer 1 Muskatnuss 100 ml Olivensl

Fiir die Fleischpflanzer]l Ciabatta in feine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel fiillen.
Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit wenig Ol anschwitzen,
mit der Milch abloschen, aufkochen, iiber die Ciabattawiirfel gieBen und vermengen. (Es sollten
aber noch erkennbare Brotstiicke erhalten bleiben.) Lammhackfleisch zur Ciabattamasse geben.
Thymianblatter von den Stielen zupfen. Ei und Thymianblétter unterrithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und wenn né6tig Semmelbrosel einarbeiten. Die fertige Masse zu Pflanzer] formen
und in einer grofen, beschichteten Pfanne mit wenig Butterschmalz ringsum anbraten. Die Blat-
ter von den Basilikumstielen zupfen, fein schneiden und fiir die Salsa auf die Seite stellen. Von
der Zitronenschale grobe Streifen abziehen. Anschlieflend Butter, mit den Streifen der Zitronen-
schale, Basilikumstiele und eine angedriickte Knoblauchzehe zugeben, aufschiumen lassen, mit
einem Deckel verschlielen, vom Herd nehmen und etwa fiinf Minuten ziehen lassen. Danach den
Deckel entfernen, die Pfanne zuriick auf den Herd stellen und bei mittlerer Hitze braten, bis
die iiberschiissige Fliissigkeit verdampft ist und die Pflanzerl von allen Seiten goldbraun und
knusprig sind.

Fiir die Salsa Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Tomaten vierteln, Kerngehéuse
entfernen und das Fruchtfleisch in grobe Wiirfel schneiden. (Noch eleganter wird die Salsa, wenn
man vorher die Haut der Tomaten abzieht.) Zwiebelwiirfel in etwas Olivenol anschwitzen, Toma-
tenwiirfel dazugeben, kurz durchschwenken, vom Herd nehmen und einen Schuss Weiflweinessig
(oder weilem Balsamico) zugeben. Oliven klein hacken. Chili von Strunk und Kernen befreien
und etwa die Hélfte fein schneiden. Oliven und Chili zu den Tomaten geben, mit Salz und einer
kleinen Prise Zucker abschmecken. Wenn die Salsa leicht abgekiihlt ist, den geschnittenen Basi-
likum unterheben.

Fiir den Stampf Kartoffeln schélen und in kochendem Salzwasser mit dem Lorbeerblatt gar ko-
chen. Gegarte Kartoffeln mit dem Kartoffelstampfer zerdriicken. Milch erhitzen und nach und
nach unter die Kartoffelmasse rithren bis die gewiinschte Konsistenz entsteht. Kartoffelstampf
mit Salz und ein wenig Muskat wiirzen. Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen. Rosmarinna-
deln in Olivendl, bei mittlerer Hitze langsam knusprig braten, unter den Kartoffelstampf heben
und nochmals abschmecken. Die Lammfleischpflanzerl mit Rosmarin-Kartoffelstampf auf Tellern
anrichten, mit der Tomaten- Oliven-Salsa betraufeln und servieren.

Alexander Herrmann am 05. August 2016
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Miiller -Burger

Fiir 4 Personen

400g Rinderhack Salz Pfeffer
4 TL Tomatenketchup 4 TL mittelscharfer Senf 2 Tomaten
1 Glas Essiggurken 4 Burger-Brotchen 4 Blétter Lollo Rosso

Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse zu vier flachen Frikadellen formen
und in einer Auflaufform mit Frischhaltefolie bedeckt kalt stellen.

Die Frikadellen mit Ol bestreichen und auf dem heiien Grill von beiden Seiten 4 Minuten grillen.
Wiéhrenddessen die Tomaten ohne Stielansatz in diinne Scheiben schneiden.

Die Hamburger-Brétchen halbieren und 1-2 Minuten auf dem Grill mitrésten, dabei hin und
wieder wenden, damit sie nicht verbrennen.

Die Brotchen mit etwas Ketchup und Senf bestreichen, mit Tomatenscheiben, je einem Blatt
Lollo Rosso, geschnittener Essiggurke und einem Burger belegen und servieren.

Nelson Miiller am 06. Mai 2014
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Mais-Auflauf Pastel de Choclo

Fiir 4 Portionen

Humita:

1 griine Paprikaschote 1 4 Zwiebeln 900 g Mais

75 ml Milch 3 EL Olivenol 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 2 Eier 100 g Maismehl
Fleischmasse:

1 rote Paprikaschote 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 EL Pflanzendl 500 g Rinderhackfleisch 1 TL Kreuzkiimmel
1 TL Paprikapulver, edelsiif 1 EL Mehl 100 ml Weilwein
100 g passierte Tomaten 1 TL Oregano 3 TL Salz

1 Prise Pfeffer 2 Eier, hart gekocht 12 schwarze Oliven

1 Prise Zucker

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Fiir die Humita die Paprikaschote waschen, hal-
bieren, entkernen und ohne Stielansatz in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schilen und
ebenfalls fein wiirfeln. Maiskérner und Milch mit einem Stabmixer piirieren.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Paprika darin bei mittlerer Hitze anschwitzen,
bis die Zwiebelwiirfel zu briaunen beginnen. Die Zwiebel-Paprika-Mischung unter das Maispiiree
heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eier und Maismehl untermischen.

Fiir die Fleischmasse die rote Paprikaschote waschen, halbieren, entkernen und ohne Stielansatz
in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Das
Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Kreuz-
kiimmel und Paprikapulver dazugeben und kurz mitbraten. Die Masse mit dem Mehl bestéduben
und alles gut vermischen. Mit dem Weiliwein abloschen, passierte Tomaten dazugeben, dann das
Ganze mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mischung bei mittlerer Hitze 510 Minuten
kocheln lassen. Die Eier pellen und achteln.

Die Fleischmasse in vier kleine oder 1 grofle feuerfeste Formen geben. Die Eierstiicke und Oliven
gleichméflig darauf verteilen. Das Ganze mit der Humita, das heiffit dem Maisbrei bedecken, die
Oberfliache glatt streichen und mit wenig Zucker bestreuen. Den Auflauf im heiflen Ofen etwa
25 Minuten backen, bis sich die Oberfliche goldbraun farbt.

Frank Rosin am 11. Méarz 2016
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Mangold-Hackfleisch-Pdckchen auf Rahm-Spdtzle

Fiir vier Portionen

1 kg Mangold 1 Zwiebel 4 getr. Tomatenfilets

600 g Rinderhack 1 EL Tomatenmark 1 TL Paprikapulver rosenscharf
Salz, Pfeffer 1 Ei 3 EL Semmelbrosel

50 ml Milch 2 EL Olivenol 250 g frische Spétzle

1 Schalotte 20 g Butter 50 ml Kalbsfond

100 ml Sahne Muskatnuss 1 Bund Schnittlauch

30 g Butter 150 ml Gefliigelbriihe

Den Mangold putzen, waschen und acht grofle, ganze Blédtter abschneiden und beiseite legen.
Die restlichen Mangoldblatter fein schneiden und ebenfalls beiseite stellen.

Fiir die Hackfleischmasse die Zwiebel schilen und klein hacken. Tomatenfilets klein wiirfeln.
Beides zusammen mit dem Hackfleisch, Tomatenmark, Paprikapulver, Ei, Semmelbroseln und
der Milch in eine Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut mischen. Die groflen
reservierten Mangoldblétter kurz in kochendes Salzwasser tauchen, bis sie zusammenfallen. In
Eiswasser tauchen und gut abtropfen lassen. Die Bléitter auf Kiichenpapier trockentupfen und
ausbreiten. Den dicken Strunk herausschneiden und die Blétter an der aufgeschnittenen Seite
zusammenlegen, so dass eine grofle Fliche entsteht. Ein Hackfleischbéllchen darauf legen, etwas
flach driicken und aufrollen, Seiten dabei einschlagen. Insgesamt 8 Péckchen rollen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Péckchen darin von
beiden Seiten eine bis zwei Minuten anbraten, anschliefend in Backofen etwa 20 Minuten fertig
garen.

Die Schalotte schilen und kleinschneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotte darin an-
schwitzen. Spétzle zugeben und anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Den Kalbs-
fond und die Sahne angieflen. Bei mittlerer Hitze zwei bis drei Minuten einkochen lassen. Schnitt-
lauch fein schneiden und unter die Spétzle heben. Butter in einer Pfanne erhitzen und den rest-
lichen fein geschnittenen Mangold darin anschwitzen, mit der Briithe abléschen und eine bis zwei
Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Rahmspétzle und das Mangoldgemiise
auf Tellern anrichten. Die Mangoldpéckchen dazu legen.

Horst Lichter am 31. Oktober 2015
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Meat Pie

Fiir 4 Portionen

800 g Hackfleisch 100 g Raucherspeck 400 ml Briihe

2 EL Worcester-Sauce 2 EL Speisestérke 1 EL Wasser

2 Zwiebel 2 Packungen Blitterteig  Ol, Salz, Pfeffer
Eigelb

Speck und Zwiebeln fein wiirfeln. Hackfleisch in einer Pfanne mit wenig Ol anbraten. Zuletzt
Zwiebel und Speck anbraten. Mit Worcester-Sauce, Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend Briihe
aufgieflen, aufkochen, Hitze reduzieren und fiir eine Stunde zugedeckt kocheln lassen. Speisestér-
ke in 2 EL Wasser auflosen und in die Fleischmasse einriihren. Alles kurz noch einmal aufkochen,
vom Herd nehmen und vollig erkalten lassen.

In der Zwischenzeit den Blitterteig ausrollen und runde Formen (Durchmesser: 8 Zentimeter)
ausstechen. Blitterteigformen zu 3/4 mit dem Fleisch fiillen. Die iiberstehenden Teigrinder mit
Figelb bestreichen und mit einem zweiten Blatterteig-Deckel verschlieflen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 160 Grad eine Stunde lang knusprig backen.

Tipp:

Die Meat Pies nach dem Backen bei offener Backofentiire zehn Minuten lang ruhen lassen.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Mexikanische Burritos

Fiir 6 Portionen
Fiir die Fiillung:

400 g Hackfleisch (Lamm, Rind) 200 g Tomaten 125 g Dosen-Mais

1 rote Paprika 1 griine Paprika 2 Zwiebeln

4 EL Olivendl Salz, Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer
3 TL gemahlenen Kreuzkiimmel 1 EL Tomatenmark 1 Prise Zucker

6 EL Schmand 200 g Parmesan

Fiir die Tortillas:

200 g Weizenmehl 150 ml Wasser 1 TL Backpulver

1/2 TL Salz

Backofen auf 200°C vorheizen.

Die Tomaten einritzen, blanchieren, Schale abziehen, Kerne entfernen und fein wiirfeln.

Den Mais in einem Sieb abtropfen lassen. Die Paprikaschoten putzen, entkernen, waschen, trock-
nen, schilen, wiirfeln; die Zwiebeln schilen und wiirfeln.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch darin scharf anbraten. Zwiebeln und Pa-
prika hinzufiigen, alles ca. 5 min. braten. Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Kreuzkiimmel
kréftig wiirzen. Das Tomatenmark hinzufiigen, kurz mitrosten, die gewiirfelten Tomaten und
den Mais unterheben. Die Masse einkochen lassen bis die Fliissigkeit verdampft ist. Mit den
Gewiirzen und Zucker abschmecken.

Tortillas:

Die Zutaten zu einem glatten Teig verkneten; diesen 15 min. gehen lassen, in 8-12 Teigstiicke
portionieren und auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn (1mm) ausrollen.

In einer Teflon-Pfanne von beiden Seiten ohne Ol kurz braten.

Burritos:

Die Tortillas mit Schmand bestreichen, die Hackfleischmasse darauf verteilen, mit Parmesan
bestreuen, zu Burritos aufrollen und in eine Auflaufform legen. Mit dem restlichen Parmesan
bestreuen und ca. 5 min. backen (bis der Kése zerlaufen ist).

Sofort servieren.

NN am 02. Juni 2015
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Mit Hackfleich gefiillte Paprika

Fiir 4 Personen

2 rote Paprika 2 gelbe Paprika 3 Stiele Zitronengras
150 g Basmatireis Salz 1 TL Kurkuma

3 EL Kokosdl, nativ 300 g Hackfleisch, gemischt 1 Zwiebel

2 g Ingwer 3 Stiele Staudensellerie 200 g Lauch

1 Zucchini 10 Shiitakepilze 1 EL Madrascurry

6 EL Creme-fraiche

Paprika waschen, trocken reiben, den Deckel abschneiden und die Kerne und weiflen Innenwénde
entfernen.

Zitronengras putzen, waschen und klein schneiden.

Reis in reichlich Salzwasser (laut Packungsbeilage) mit Kurkuma und Zitronengras kochen. Dann
durch ein Sieb abgielen.

In einer Pfanne 1 EL Kokosol erhitzen, Hackfleisch zugeben, salzen und ca. 2 Minuten kréftig
anbraten. Beiseite stellen.

Zwiebel und Ingwer schilen, Zwiebel wiirfeln. Staudensellerie waschen, die Faden ziehen und
klein schneiden. Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Zucchini waschen, trocken reiben und wiirfeln. Shiitakepilze putzen und von den Stielen befreien.
In einer Pfanne restliches Kokosdl erhitzen. Shiitakepilze und 1 Minute spéter die Zwiebelwiirfel
in dem Kokosol kriftig anbraten. Das Curry zugeben. Staudensellerie und Lauch zugeben. Den
Ingwer mit einer feinen Reibe dazu reiben. Die Zucchini am Schluss zugeben und das Gemiise
salzen.

Das Hackfleisch und den Reis zugeben und nochmals mit Salz abschmecken.

Den Backofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Paprika mit der Hackfleisch-Reis-Gemiisemischung fiillen und 40 Minuten im Backofen garen.
Die Paprika anrichten und mit 1-2 EL Creme Fraiche verfeinern.

Andreas Schweiger am 14. September 2018
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Moussaka

Fiir 4 Portionen

500 g vorw. festk. Kartoffeln 2 Prisen Salz 2 Auberginen

250 ml Olivenol 4 Tomaten 2 rote Paprikaschoten

1 gelbe Paprikaschote 4 milde griine Chilischote 1 rote Zwiebel

1 asiatische Knoblauchknolle 4 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Rosmarin

500 g gemischtes Hackfleisch 2 Lorbeerblétter 1 Prise Paprikapulver edelsiif}
1 Prise Cayennepfeffer 1 Prise Pfeffer 3 EL Tomatenmark

1 Schuss Weiflwein 200 g passierte Tomaten 250 ml Gemiisefond

1 Glidschen Kapern 250 g gerieb. griech. Hartkése 1 Schalotte

50 g Butter 3 EL Mehl 500 ml Milch

1 Prise Muskatnuss 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Fiir die Moussaka die Kartoffeln griindlich waschen und in reichlich Salzwasser etwa 20 Minu-
ten weich kochen. Inzwischen die Auberginen waschen und ohne Stielansatz der Linge nach in
Scheiben schneiden. Den Boden einer Pfanne mit Ol bedecken, das Ol erhitzen und die Aubergi-
nenscheiben darin von beiden Seiten anbraten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Die Tomaten waschen und ohne Stielansatz hacken. Paprika- und Chilischoten waschen, ldngs
halbieren, entkernen und ohne Stielansatz in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schélen und fein wiirfeln. Petersilie und Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Die Petersili-
enblédttchen abzupfen und fein hacken. Die weichen Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und
noch heif} schilen.

In einer zweiten Pfanne 3 EL Ol erhitzen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin bei
mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Das Hackfleisch dazugeben und anbraten. Die Lorbeerblit-
ter dazugeben, mit Paprikapulver, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten, Paprika,
Chiliwiirfel, Petersilie und Rosmarinzweige dazugeben. Das Ganze bei niedriger Hitze schwitzen
lassen. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Inzwischen fiir die Béchmelsauce die Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter
in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen.
Das Mehl mit einem Schneebesen einrithren und kurz mitschwitzen. Nach und nach die Milch
unter stindigem Riihren dazugeben. Alles aufkochen und bei niedriger Hitze etwa 10 Minuten
kocheln lassen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Tomatenmark unter die Hackfleisch-Gemiise-Mischung rithren und kurz mitschwitzen. Mit
dem Weilwein abloschen und die Fliissigkeit fast verkochen lassen. Passierte Tomaten unterhe-
ben, Gemiisebriihe angieflen. Noch einmal abschmecken. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden.

Den Boden einer Auflaufform mit Béchamelsauce dick bestreichen und die Kartoffelscheiben dar-
auf verteilen. Die Hackfleischmasse darauf anrichten, die Auberginen auflegen und eine weitere
Schicht Béchamelsauce darauf verstreichen. Die Moussaka mit dem geriebenen Kése bestreuen
und im heiflen Ofen auf mittlerer Schiene etwa 30 Minuten goldbraun backen.

Tipp:

Falls vorhanden, ein Bund fein geschnittene Lauchzwiebeln unter die Hackfleischmasse mischen.

Frank Rosin am 23. April 2018
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Moussaka

Fiir 4 Portionen

500 g Hackfleisch gemischt 2 Auberginen 4 Zucchini

3 Glas Kapern 1 Glas griine Oliven 1 Schuss Weifiwein
500 g Kartoffeln 1 Bund Lauchzwiebeln 250 ml Gemiisefond

3 Bund Petersilie 4 Korianderblattchen 5 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln 1 Dose passierte Tomaten 3 Muskatnuss

1 Pck. Butter 1 TL Olivenol 500 ml Milch

50 g Mehl 1 Zitrone 1 Prise Salz

1 Prise Paprikapulver 1 Prise Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer

Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen und wiirfeln. Geschélte Kartoffeln und die Zucchini
putzen, beides in Scheiben schneiden. Die Zucchinischeiben kurz anbraten und beidseitig mit
etwas Olivendl einpinseln.

Die Auberginen salzen und etwa eine halbe Stunde stehen lassen das Salz entzieht dem Gemiise
Wasser. Danach griindlich abtupfen, der Ldnge nach in Scheiben schneiden und von jeder Seite
etwa 30 Sekunden anbraten. Anschliefend herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen.

Nun die Zwiebeln und den Knoblauch in der Pfanne andiinsten. Das Hackfleisch mit dazugeben
und braten.

Anschlieflend mit Salz, Pfeffer, Paprika und Cayennepfeffer wiirzen, mit einem Schluck Weifiwein
abloschen und einen guten Schluck passierte Tomaten hinzugeben

Zum Schluss noch die Oliven und Kapern kleinschneiden und mit zum Hackfleisch geben. Den
Koriander hacken, die Petersilie und Kresse grob zerkleinern. Vermischen Sie die Krauter mit
dem Hackfleisch und schmecken Sie das Ganze mit Salz und Pfeffer ab.

Fiir die Bechamelsof3e:

Butter in einen grofien Topf geben, bei mittlerer Temperatur zum Schmelzen bringen und war-
ten, bis die Butter braun wird. Vorsicht: Das Fett kann dabei schnell verbrennen. Nun das Mehl
zur Butter geben und so lange mit dem Schneebesen verriihren, bis eine cremige Masse entsteht,
die herrlich duftet.

Erwérmen Sie jetzt die Milch in einem gesonderten Topf. AnschlieBend die Mehlschwitze unter
stéandigem Riihren langsam zur erwidrmten Milch geben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Saft einer Zitrone dazugeben und die Sofle quellen lassen, damit sich das Mehl entfalten
kann.

Eine Auflaufform mit Olivenol beschichten und mit Knoblauchscheiben auslegen. Die Kartof-
feln leicht tibereinanderlegen, bis der Boden komplett bedeckt ist. Die Gemiisebriihe {iber die
Kartoffeln gieflen, damit die Kartoffeln auch gar werden. Dann die Auberginenscheiben iiber die
Kartoffeln schichten, bis diese bedeckt sind. Gegebenenfalls alles noch einmal leicht salzen.
Nun das Hackfleisch gleichméBig iiber den Auberginen verteilen, bis diese nicht mehr zu sehen
sind und auf die Hackfleischmasse eine Schicht Zucchini legen. Die Zucchini salzen, anschlielend
iiber den gesamten Auflauf die Bechamelsofle geben und glatt streichen. Den Backofen auf 200
Grad vorheizen, dann das Moussaka bei 175 Grad fiir 45 Minuten backen.

Moussaka- Varianten:

Das Gemiise auf dem Backblech im Ofen backen.

Hackfleisch durch Tofu ersetzen.

Frank Rosin am 18. Juli 2014
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Nudel - Auflauf

Fiir 2 Personen:
200 g Hackfleisch, gemischt 130 g Tagliatelle 1 Paprikaschote

1/2 Zucchini 1 kleine Zwiebel 2 EL Ol

1 Dose geschilte Tomaten 3 El Ajvar 1 EL Kréuter-der-Provence
1 Knoblauch-Zehe Salz, Pfeffer 100 g Reibekése

100 g Creme-fraiche Schnittlauch

Die Nudeln in 2 1 Wasser 3 min. vorkochen, abgielen und abschrecken.

Die Paprikaschoten, Zucchini und Zwiebeln wiirfeln.

Das Hack in etwas Ol anbraten bis die Fliissigkeit verdampft ist. Die Tomaten mit ihrer Fliis-
sigkeit, Ajvar, die Kréauter der Provence, Gemiise und Knoblauch hinzufiigen; unter Riithren in
ca. 10 min. einkochen.

Das Ragout mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber die Nudeln geben.

Kise raspeln, mit Créme fraiche vermengen und teeloffelweise auf dem Auflauf verteilen. Auflauf
im Ofen bei 200°C auf der 2. Schiene von unten ca. 20 min. backen. Mit Schnittlauchrollchen
bestreut servieren.

NN am 04. Juli 2017
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Nudelschnecken mit Rinder-Hack und Gurken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Semola (Hartweizenmehl) Salz 1 Eigelb

2 EL Olivenol ca. 80 ml Wasser Semola

Fiir das Hackfleischsugo:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 g Karotte

150 g Sellerie 1 Peperoni 2 Zweige Thymian
2 EL Olivenol 500 g Rinderhackfleisch 1 EL Tomatenmark
250 ml Rotwein 500 ml Fleischbriihe 100 g Parmesan
Fiir den Gurkensalat:

1-2 Salatgurken Salz 1/2 Bund Dill

1 Zitrone 200 g Naturjoghurt 2 EL Apfelsiie

Fiir den Nudelteig das Mehl in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde eindriicken. 1 Prise
Salz, Eigelb, Ol und Wasser zugeben und zu einem Teig kneten. Es empfiehlt sich das Wasser
nicht auf einmal, sondern nach und nach zuzugeben. Den Teig in Frischhaltefolie einpacken und
ca. 1-2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

Zwiebel, Knoblauch, Karotte und Sellerie schiilen. Zwiebel und Knoblauch fein schneiden. Karot-
te und Sellerie sehr fein wiirfeln (ca. 3 mm). Peperoni der Lange nach halbieren, der Kerngehiuse
entfernen und das Fruchtfleisch fein schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die
Blattchen abstreifen.

In einem Schmortopf das Olivendl erhitzen, das Hackfleisch darin anbraten. Dann Gemiisewiirfel,
Zwiebel und Knoblauch hinzugeben und anschwitzen. Tomatenmark untermischen, noch einmal
anschwitzen, mit Rotwein abloschen und die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen. Dann mit
der Briihe auffiillen, Peperoni und Thymianbldttchen zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 15
Minuten kocheln lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig sehr diinn ausrollen. Beim Ausrollen
mit Semolamehl bestreuen.

Den ausgerollten Teig mit dem Hackfleischsugo bestreichen und einrollen. Darauf achten, dass
nicht zu viel Fliissigkeit in der Hackmasse ist (evtl. auf ein Sieb geben). Die Rolle in ca. 6 cm
starke Stiicke schneiden und in eine Auflaufform legen. Mit der restlichen Fliissigkeit (Hacksugo)
iibergieflen und im vorgeheizten Ofen 30 Minuten garen.

Parmesan fein reiben, nach 30 Minuten Garzeit iiber den Auflauf streuen und alles nochmal ca.
10 Minuten in den Ofen geben.

Fiir den Salat die Gurke schélen, in diinne Scheiben schneiden, leicht salzen und etwas ziehen
lassen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. Jo-
ghurt mit Apfelsiiie und Dill mischen. Die Gurken etwas ausdriicken, damit sie iiberschiissige
Fliissigkeit verlieren und unter den Dilljoghurt mischen, mit Zitronensaft abschmecken.

Die Nudelschnecken aus der Auflaufform heben, auf Teller anrichten und mit dem Gurkensalat
servieren.

Tarik Rose am 13. Mai 2016
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Orangen-Reis mit Lammhack-KI68chen

Fiir 4 Personen

2 Orangen, unbehandelt Zucker 300 g Basmatireis

Salz 6 EL Butterschmalz 2 rote Zwiebeln

300 g Lammschulter 30 g Weilbrot Kreuzkiimmel, gemahlen
2 Mohren 1 Msp. Safranfaden 2 EL Pistazienstifte

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Orangen diinn schélen, die
Schale in feine Streifen schneiden und zwei Mal in kochendem Wasser blanchieren. Dabei das
Wasser jedes Mal wechseln. Anschlielend in Zuckerwasser weich kochen. Dann die Orange mit
einem Messer schiilen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet und die Fruchtfilets
herausschneiden, dabei den entstehenden Saft auffangen. Die Orangenfilets in eine Auflaufform
geben und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten trocknen. Den Reis waschen und in reichlich
kochendem Salzwasser ca. 7 Minuten bissfest garen, auf ein Sieb geben und abspiilen. in einem
Topf mit dickem Boden , 2 EL Butterschmalz schmelzen, den Reis zugeben und zugedeckt bei
sehr kleiner Hitze dampfen. Die Zwiebeln schilen, eine Zwiebel sehr fein schneiden. Lammfleisch
durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen. Anschliefend das Brot durch den Fleischwolf
drehen oder auf einer Reibe fein reiben. Hackfleisch mit der gewiirfelten Zwiebel und Brot in
eine Schiissel geben, mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen und alles gut verkneten. Aus der Masse
kleine Béllchen formen und diese in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz braten. Die Mohren
schélen und in feine Stifte schneiden, mit Salz wiirzen und in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz
zugedeckt weich diinsten. Die restliche Zwiebel halbieren, in feine Scheiben schneiden und in einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten mit Salz und Zucker wiirzen. Den Safran moérsern |,
mit 1 EL heiflem Wasser mischen und unter den Reis mischen. Zuletzt Hackbéllchen, Zwiebeln,
Karotten, kandierte Orangenschalen und Orangensaft unter den Reis mischen. Anrichten, mit
Orangenfilets und Pistazien bestreuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 28. Januar 2015
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Orientalische Hack-Bdllchen mit Erbspiiree und Salat

Fiir 2 Personen

Fiir das Erbspiiree:

200 g getr. Erbsen 400 ml Gemiisebriihe 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter 1 TL Thymianbléttchen
Muskat, Pfeffer, Salz

Fiir die Hackbéllchen:

1 altbackenes Brétchen 80 ml Milch 1 Zwiebel

30 g durchwachsener Speck 1 Knoblauchzehe 1 EL Rosinen

1 TL Olivenol 1/2 Bund Petersilie 350 g Lammbhack

1 TL scharfer Senf 1 Ei 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 T1 Kardamom1 T1 Piment Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz

Fiir den Salat:

400 g Mohren 1 Bund Lauchzwiebeln 1 Bund glatte Petersilie

1 Peperoni Saft von 1/2 Zitrone 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir das Erbspiiree:

Erbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Am néchsten Tag, Wasser abgieflen und die
Erbsen in der Gemiisebriihe etwa 50 Minuten weich kochen. Die weichen Erbsen mit der Briihe
durch eine ,Flotte Lotte* oder ein grobes Sieb streichen. Zwiebel und Knoblauch schélen. Zwie-
bel und Knoblauch fein hacken. Butter erhitzen, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin anbraten.
Erbspiiree unterrithren. Mit Thymian, Muskat, pfeffer und Salz wiirzen. Nach Belieben mit et-
was brauner Butter zu den Hackbéllchen servieren.

Fiir die Hackbéllchen:

Das Broétchen in Scheiben schneiden, mit heifler Milch begieflen und einweichen. Zwiebel und
Knoblauch schilen und wiirfeln. Speck ebenfalls wiirfeln. Rosinen hacken. 1 EL Olivendl erhit-
zen. Speck darin abraten. Zwiebeln, Knoblauch und Rosinen zufiigen und ebenfalls anbraten.
Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen. Petersilie abspiilen und trockenschiitteln. Die Blatt-
chen von den Stielen zupfen und fein schneiden. Hackfleisch, Senf, Ei, Petersilie, eingeweichtes
und ausgedriicktes Brotchen, Kreuzkiimmel, Kardamom, Piment, Salz und Pfeffer zu einer ge-
schmeidigen Masse verkneten. Aus der Hackmasse etwa tischtennisballgrofle Béllchen formen.
Im heiflen Butterschmalz knusprig braten.

Fiir den Salat:

Mohren putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. Lauchzwiebeln putzen, waschen und
in feine Rollchen schneiden. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Blédttchen von den
Stielen zupfen. Bléttchen grob schneiden. Peperoni halbieren, entkernen und fein hacken. Vorbe-
reitetet Zutaten in eine Schiissel geben und gut mischen. Zitronensaft und Olivendl unterriihren.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen. Hackbéllchen, Erbspiiree und Salat anrichten und
servieren.

Vincent Klink 24. Januar 2013
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Orientalischer Spinat-Pfannkuchen mit Mandeln, Rosinen

Fiir 4 Personen
Fiir den Spinatpfannkuchen:

1 kg Spinat 1 grofle rote Zwiebel Salz

150 g Lammhackfleisch Butterschmalz 1/2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1/2 TL Anis 1 EL Olivenol 100 g Mehl

1 Msp. Backpulver 4 Eier 60 g gehackte Mandeln

1 EL Rosinen 1 TL Berberitzen 1 Bund Koriander

1 Bund Estragon Butterschmalz

Fiir den Kréiuter-Joghurt:

200 g Joghurt 1-2 TL Zitronensaft 1 Bund Dill

1 Bund Minze Salz Pfeffer

Spinat putzen, griindlich waschen, abtropfen und in einer heilen Pfanne unter Wenden zusam-
menfallen lassen. Spinat abtropfen lassen, dann gut ausdriicken und in eine Schiissel geben.
Zwiebel schilen und wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebelwiirfel darin anbraten.
Lammbhack zugeben, mit anbraten. Mit Salz, Kreuzkiimmel und Anis wiirzen. Hack und Spinat
mischen.

Mehl und Backpulver mischen. Eier leicht schaumig schlagen. Das Mehl zugeben und weiter-
schlagen, bis alles gut gemischt ist. Spinatmischung zugeben. Estragon und Koriander abbrau-
sen, trocken schiitteln und fein hacken. Mandeln grob hacken. Mit Rosinen, Berberitzen und
Krautern zur Spinatmasse geben. Mit Salz wiirzen.

Butterschmalz in einer beschichteten, hohen Pfanne schmelzen. Die Spinatmasse etwa 2-3 cm
hoch einfiillen. Bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten sacht braten, dabei in den letzten 4 Minu-
ten einen Deckel auflegen. Die Masse auf einen flachen Teller gleiten lassen, umgedreht wieder
in die Pfanne geben und weitere ca. 7 Minuten braten. Aus der iibrigen Masse einen weiteren
Pfannkuchen backen.

Inzwischen Joghurt und Zitronensaft verriihren. Krduter abbrausen, trocken schiitteln und fein
hacken. Krauter unter den Joghurt rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Pfannkuchen
wie eine Torte in Stiicke schneiden und warm oder kalt genieflen. Dip dazu reichen. Im Iran wird
der Pfannkuchen gerne in Wiirfel geschnitten und zum Picknick mitgenommen.

Jacqueline Amirfallah am 29. Juni 2016

94



Papardelle mit Lamm-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir die Sofle:

1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen 2 kleine Karotten

2 Stangen Staudensellerie 100 g Bacon 5 EL gutes Olivenol

1 EL Butter 500 g frisches Lammhack 150 ml trockener Rotwein
ca. 500 ml Rinderbriihe 200 g passierte Eiertomaten 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 1 EL getrock. Steinpilze Muskatnuss

Salz Pfeffer Kristallzucker

Fiir die Pasta:

500 g Papardelle Salz

Zum Anrichten:

Parmesan

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die Knoblauchzehen schilen und fein hacken. Die Ka-
rotten schéiilen und den Staudensellerie putzen. Beides ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Den
Bauchspeck klein schneiden.

Das Olivendl und die Butter in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Den Bauchspeck
darin anbraten. Anschliefend das Hackfleisch — eventuell in 2 Portionen — darin gut anbraten.
Dann die Gemiisewiirfel und den Knoblauch dazugeben und nochmals gut anbraten.

Das Hackfleisch mit dem Rotwein abléschen und diesen einkochen lassen. Dann mit der Rinder-
brithe und den Eiertomaten aufgieen. Das Lorbeerblatt und die Gewiirznelken (eventuell in ein
Gewiirzsiickchen gepackt) sowie die zerbroselten Steinpilze in die Sauce geben.

Die Sauce mit frisch geriebener Muskatnuss, Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen. Die Sauce
mindestens 2 Stunden unter gelegentlichem Umriihren sanft kécheln lassen. Die Sauce vor dem
Anrichten nochmals abschmecken.

In einem grofien Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und kréftig salzen. Die Papardelle
darin nach Packungsangabe mal dentem kochen, dann in ein Nudelsieb gieflen und abtropfen las-
sen.

Die Papardelle unter die Sauce mischen und auf 4 vorgewéarmte tiefe Teller verteilen. Mit frisch
geriebenem Parmesan bestreuen.

Christian Henze am 16. Méarz 2018
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Persische Hackfleisch-KloBe mit Datteln und Estragon

Fiir 4 Personen

100 g rote Linsen 200 g Basmatireis Salz

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Bund Estragon 3 Zweige frische Minze
500 g Rinderhack 1 Ei 1 Msp. Safranfiden
Pfeffer 8 Walnusskernhilften 2 EL Berberitze

8 Datteln 1 Zwiebeln 1 EL Butterschmalz
1/2 TL Kurkuma 800 ml Gemiisebrithe Sumach

Die Linsen in einem Topf mit reichlich Wasser sehr weich kochen, dann abschiitten und griindlich
abtropfen lassen.

Den Reis waschen und ca. 10 Minuten in Salzwasser kochen, dann abschiitten und griindlich
abtropfen.

Frithlingszwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. Etwas vom Griin der Lauchzwiebeln zur
Seite stellen.

Estragon und Minze abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.

Hackfleisch mit Ei, Zwiebellauch und Linsen in eine Schiissel geben, salzen und alles gut ver-
kneten. Estragon fein schneiden und mit Reis und gemorsertem Safran zugeben und alles gut
verkneten. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Masse grofie Hackbiillchen (ca. 8 cm Durchmesser) formen und mit je einer Walnuss,
einigen Berberitzen und einer Dattel fiillen.

Die Minze fein schneiden. Die Zwiebel schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL But-
terschmalz goldgelb anbraten, Kurkuma und die Hélfte der Minze zugeben, mit 100 ml Wasser
und Gemiisebriihe auffiillen, aufkochen. Die Klée zugeben, bei schwacher Hitze mit fast aufge-
legtem Deckel ca. 20 Minuten kécheln lassen.

Die Klo8e in tiefen Tellern anrichten, etwas Briihe angieflen und mit Sumach, restlicher Minze
und Friihlingszwiebelgriin bestreuen und servieren. Dazu passt Fladenbrot und Romanasalat.

Jacqueline Amirfallah am 11. Mérz 2015
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Polettos Burger

Fiir 4 Personen

3-4 Cornichons 2-3 EL Kapern einige Stiele Schnittlauch
einige Stiele Petersilie 1 Schalotte 1 Ei

Meersalz 1 TL Dijon-Senf 150 ml neutrales Pflanzendl
Pfeffer, Zitronensaft Blédtter Mini- Romanasalat 2 Tomaten

1 Stiick Salatgurke 4 Hamburger Brotchen 600 g Beefsteakhack

4 diinne Scheiben Schnittkise

Fiir die Remoulade Cornichons und Kapern fein hacken. Schnittlauch und Petersilienblatter fein
schneiden. Schalotte abziehen, fein wiirfeln. Das Ei, etwas Salz, den Senf und etwas Gurken-
wasser (von den Cornichons) in einen Riithrbecher geben und mit dem Stabmixer cremig auf-
schlagen. Ol in diinnem Strahl hinzugeben und unterschlagen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Cornichons, Kapern und Schalotten unterheben und die Remoulade nochmals ab-
schmecken. Backofen auf 120 Grad vorheizen. Salat waschen, trocken tupfen und zerpfliicken.
Tomaten und Gurke waschen und in Scheiben schneiden. Brotchen im Ofen erwidrmen. Das
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in vier Portionen teilen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die
Fleischportionen jeweils flach driicken und darin von jeder Seite zwei bis drei Minuten braten.
Wahrend des Bratens nochmals flach driicken. Broétchen aufschneiden. Etwas Remoulade auf
den Unterseiten verteilen, mit Salat, Gurke, Tomaten und Fleisch belegen, den Kése sowie etwas
Remoulade hinzufiigen und die Oberseiten darauf legen.

Cornelia Poletto am 16. Februar 2014
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Polpette

Fiir 4 Portionen

1 Brétchen vom Vortag 100-150 ml Schlagsahne 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 3 rote Paprikaschoten 1 rote Pfefferschote

10 El Olivenol Salz, Zucker 13 El edelsiiles Paprikapulver
1 gehdufter El Tomatenmark 750 ml Tomatensaft 3 T1 getrockneter Oregano

1 Bund glatte Petersilie 250 g gemischtes Hack 1 Ei (K1. M)

Pfeffer 350 g Spaghetti Basilikumblédttchen

80 g geriebener Parmesan

Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in einer flachen Form mit Sahne iibergielen. 15 Min.
einweichen.

1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe fein wiirfeln. Paprika putzen und fein wiirfeln. Pfefferschote
hacken. Alles mit 3 E1 Ol in einer grofien Pfanne andiinsten. Mit Salz, 1 Prise Zucker und 4 El
Paprikapulver wiirzen. Tomatenmark zugeben und kurz mitdiinsten. Tomatensaft und 2 TI getr.
Oregano zugeben und erhitzen. Bei milder Hitze 10 Min. schmoren.

Petersilienbliittchen fein hacken. 1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe fein wiirfeln und in 1 El Ol
glasig diinsten. 1 T1 getrockneten Oregano mitdiinsten. Zusammen mit den Broétchen, Hack, Ei
und Petersilie in eine Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, alles kréftig durchmischen.

Hackmasse zu kleinen Biillchen formen und in einer beschichteten Pfanne mit 4 El Ol rundherum
5 Min. hellbraun anbraten. Die Hackbéllchen in die Paprikasauce geben und zugedeckt 10 Min.
gar ziehen lassen.

Inzwischen die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest ga-
ren.

Die Nudeln abgieflen, in eine grofie Schiissel geben und mit 2 El Olivendl betrdufeln. Sauce und
Fleischbillchen dariiber verteilen, mit Basilikumblédttchen und Parmesan bestreut servieren.

Tim Mélzer am 26. April 2014

98



Polpettone mit Tomaten-Sofe

Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 2 EL Olivenol

2 Dosen geschélte Tomaten 1 Bund glatte Petersilie 100 g Parmesan
300 g gem. Hackfleisch 500 g Penne rigate 1 Ei

150 g Weilbrot vom Vortag 3 EL Milch 1 Kugel Mozzarella
2 EL Salz 2 Prisen Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Das Olivendl in einem grofien
Topf erhitzen und die Zwiebel mit der Hilfte des Knoblauchs darin bei mittlerer Hitze glasig
schwitzen. Die geschélten Tomaten durch eine flotte Lotte in den Topf hineinpassieren und das
Ganze kocheln lassen.

Inzwischen fiir die Hackmasse die Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blitter abzup-
fen und fein schneiden. Den Parmesan fein reiben. Das Hackfleisch in einer Schiissel mit zwei
Dritteln vom Parmesan, dem restlichem Knoblauch, drei Viertel der Petersilie, Ei sowie je eine
guten Prise Salz und Pfeffer verkneten.

Das Weiflbrot oder Brotchen in etwas Milch einweichen und zerdriicken, dann zur Hackmas-
se geben und verkneten. Mit Salz und Pfeffer noch einmal abschmecken. Den Mozzarella mit
Kiichenpapier trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Aus der Hackfleischmasse etwas mehr
als golfballgrofie Kugeln formen und in die Mitte jeweils ein kleines Stiick Mozzarella driicken
und die KloBle wieder verschlieen. Die Klo8le in der Tomatensauce verteilen und darin etwa 20
Minuten koécheln lassen.

Inzwischen In einem groflen Topf reichlich Wasser mit ein EL Salz aufkochen und die Nudeln
darin nach Packungsanweisung bissfest garen. Die fertigen Nudeln in ein Sieb abgielen und kurz
abtropfen lassen, dann zur Sauce in die Pfanne geben und alles noch einmal durchschwenken.
Bei Bedarf mit Salz und Pfeffer nachschmecken.

Die Nudeln mit den Hackbéllchen und der Sauce auf tiefe Teller verteilen und mit der restlichen
Petersilie bestreut servieren.

Frank Rosin am 17. April 2018
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Rinder-Hack-Réllchen, Tomaten-Schmorsud, Butternudeln

Fiir vier Portionen

Fiir die Hackrollchen:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 500 g Rinderhack

2 Eier 2 EL Semmelbrosel 1 TL Senf

1 TL Paprikapulver, edelsiif 16 Scheiben Bacon 2 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

Fiir den Tomatenschmorsud:

1 Zwiebel 2 Thymianzweige 2 EL Tomatenmark
1 TL Zucker 150 ml Rinderbrithe 500 g stiickige Tomaten
100 g Parmesan

Fiir die Butternudeln:

250 g Bandnudeln 30 g Butter 1 Bund Basilikum

Zwiebel und Knoblauch schélen und klein hacken, zusammen mit dem Hackfleisch, Eiern, Sem-
melbroseln, Senf in einer Schiissel mischen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kraftig wiirzen.
Masse gut durchkneten. Je zwei Scheiben Bacon nebeneinander auslegen, einen Teil der Hack-
masse zu einer Wurst formen, auf den Speck legen und aufrollen. So fortfahren, bis acht Rollen
entstanden sind. Olivendl in einem Bréter erhitzen und die Rollen von allen Seiten darin knusp-
rig und goldbraun anbraten. Herausnehmen und beiseite stellen. Zwiebel schilen und in Streifen
schneiden. Thymianbléttchen abzupfen und zusammen mit den Zwiebeln in dem Briter an-
braten. Tomatenmark und Zucker zugeben und einige Minuten anrtsten. Mit Briihe abléschen
und die Tomaten zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und einige Minuten kocheln lassen. Die
Hackrollchen darauf legen, mit Parmesan bestreuen und im Backofen bei 180 Grad zehn Minu-
ten fertig garen. Die Bandnudeln in reichlich kochendem Salzwasser al dente garen, anschlieflend
abgieBen und in einer Pfanne in der geschmolzenen Butter schwenken. Bandnudeln mit den
Hackrollchen und der Sauce auf Tellern anrichten und servieren. Nach Belieben mit Basilikum
garnieren.

Horst Lichter am 29. Juni 2013
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SiiB-saurer Pilzsud mit Rinder-Hackfleisch

Fiir zwei Personen

150 g Rinderhackfleisch 6 Scheiben Bacon 1 Schalotte
250 g Champignons 2 Stengel Friihlingslauch 1 Zweig Blattpetersilie
500 ml Briihe Agavendicksaft, weifler Essig  Olivendl, Brotgewiirz

Salz, Pfeffer

Das Rinderhackfleisch mit etwas Salz, Pfeffer und dem Brotgewiirz abschmecken. Das Fleisch in
sechs gleich grofie Kl6Bchen formen, mit je einer Scheibe Speck einwickeln und in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze von allen Seiten anbraten. Die Champignons putzen und vierteln. Die Schalotte
schélen, halbieren, in Streifen (bzw. halbe Ringe) schneiden und in einem Stieltopf mit einem
Schuss Olivendl anschwitzen. Die geviertelten Champignons und eine Prise Salz dazugeben, kurz
mit anschwenken, mit einem Hauch Essig abloschen und mit der Brithe bedeckt auffiillen. Die
Petersilienstiele und das Friihlingslauch-Griin fein schneiden, zum Pilzsud geben und diesen bei
mittlerer Hitze langsam kocheln lassen. Den Pilzsud mit einem Schuss Agavendicksaft und ggf.
nochmals etwas Salz, Pfeffer und Essig abschmecken, auf zwei tiefen Tellern verteilen und die
gebratenen Speck- Klof3chen hineinsetzen.

Alexander Herrmann am 25. Februar 2015

Saftige Buletten mit Kartoffel-Speck-Salat

Fiir vier Portionen
Fiir den Kartoffelsalat:

500 g Kartoffeln, fest 1 Zwiebel 150 g Friihstiicksspeck

3 Stangen Lauchzwiebeln 150 ml Fleischbriihe 3-4 EL Weiflweinessig

1 EL Senf Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir die Buletten:

1 Zwiebel 600 g gemischtes Hackfleisch 1 TL Senf

1 TL Paprikapulver edelsiif 2 EL Semmelbrosel 8 Mini-Mozzarellakugeln
50 g Butterschmalz 2 Eier Semmelbrosel

Cayennepfeffer, Salz

Fiir den Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schélen und wiirfeln. Den Speck in
kleine Wiirfel schneiden. Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Die Briihe
einmal aufkochen, Essig und Senf zugeben und kraftig mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Den heiflen Sud anschlieflend iiber die Kartoffeln gieffen und gut untermischen. Den Speck in
einer Pfanne auslassen und kross braten. Danach die Zwiebeln und Lauchzwiebelringe zum Speck
geben und eine Minute darin anschwitzen. Alles zu den Kartoffeln geben, mischen und nochmals
abschmecken. Den Salat gut durchziehen lassen.

Fiir die Buletten:

Die Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Das Hackfleisch mit Zwiebeln, Senf, Paprikapulver, Eiern
und Semmelbroseln in eine Schiissel geben und kriftig mit Salz und etwas Cayennepfeffer wiirzen.
Gut durchkneten und zu acht Buletten formen. In jede Bulette eine Mozzarellakugel geben und
das Fleisch wieder verschlieBen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Buletten in
Semmelbroseln wenden und in dem heiflen Butterschmalz braten. Den Salat auf Tellern anrichten
und je eine Bulette dazulegen. Die restlichen Buletten auf einer extra Platte reichen.

Horst Lichter am 28. Dezember 2013
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Schmand-Klopse mit Senf-Sofe

Fiir 4 Personen

% Salzhering 600 g gemischtes Hackfleisch 150 g Schmand

50 g Semmelbrosel 1 Ei Salz

Pfeffer 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 1 Bio-Zitrone 3 Pfefferkorner

1 Schalotte 1 EL Butter 1 Prise Zucker

250 ml Fleischbrithe 1 EL scharfer Senf 3 EL eingelegte Kapern

1 TL Mehlbutter

Salzhering von allen Griten befreien und klein hacken.

Hackfleisch in eine Schiissel geben.

Gehackten Salzhering, die Hélfte vom Schmand, Semmelbrosel und das Ei zugeben und alles gut
vermischen. Die Hackmasse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebel schilen und mit einem Lorbeerblatt und zwei Gewiirznelken spicken.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und mit einem Zestenreifler oder Sparschéler diinn et-
was Schale abschélen.

Einen Topf mit reichlich Salzwasser und der gespickten Zwiebel zum Kochen bringen, Pfeffer-
korner und etwas Zitronenschale zugeben.

Aus der Hackfleischmasse mit angefeuchteten Hénden Klopse formen. Die Temperatur des ko-
chenden Wassers etwas reduzieren, die Klopse darin ca. 15 Minuten siedend gar ziehen lassen.
Die gegarten Klopse herausnehmen und warm stellen. Den Kochfond durch ein Sieb passieren
und 150 ml davon zur Seite stellen.

Fiir die Sauce Schalotte schélen, fein schneiden. In einem Topf die Butter schmelzen, die Scha-
lotten darin anschwitzen. Zucker dariiber streuen und karamellisieren lassen.

Mit Fleischbriihe und auch ca. 150 ml vom Klopsekochfond aufgieen. Senf und Kapern zuge-
ben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronenschale abschmecken. Mit Mehlbutter binden. Die Sauce
ziemlich dick halten und 5 Minuten kocheln lassen.

Zuletzt restlichen Schmand unter die Sauce ziehen.

Die Klopse anrichten mit der Sauce iibergieflen und servieren. Dazu passen Rote Bete und Reis.

Soren Anders am 20. Juli 2018
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Spaghetti Bolognese

Fiir 4 Portionen

1 Mohre 100 g Sellerie 1 Spitzpaprika

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 EL Olivenol

2 Prisen Salz 1 Prise Pfeffer 1 Prise Chiliflocken
300 ml Rotwein 400 g gemischtes Hackfleisch 1 EL Tomatenmark
400 g passierte Tomaten 1 EL getrockneter Oregano 500 g Spaghetti

4 EL frische Parmesanspéne 4 Stédngel Basilikum

Die Mohre und den Sellerie schilen. Die Paprika waschen, halbieren und entkernen. Das Gemiise
in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und ebenfalls fein wiirfeln.
2 EL Olivenol in einer Pfanne erhitzen und Mohre, Sellerie, Paprika, Zwiebel und Knoblauch
darin bei mittlerer Hitze etwa 4 Minuten anbraten. Mit je 1 Prise Salz, Pfeffer und Chili wiirzen.
Mit der Hilfte des Rotweins abloschen und den Bratensatz damit l6sen.

In einem Topf das restliche Ol erhitzen und das Hackfleisch darin bei starker Hitze anbraten.
Das Tomatenmark einriihren und kurz mitbraten. Das Pfannengemiise dazugeben, den restli-
chen Rotwein und die passierten Tomaten angieffen, den Oregano einstreuen und die Sauce bei
mittlerer Hitze etwa 20 Minuten sédmig einkochen.

In der Zwischenzeit die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung
bissfest garen. Die Nudeln abgieflen und abtropfen lassen. Die Sauce Bolognese noch einmal mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Spaghetti auf tiefe Teller verteilen, mit der Sauce Bolognese begiefien, mit Parmesan be-
streuen und mit Basilikum garniert servieren.

Frank Rosin am 27. Marz 2017
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Spaghetti Bolognese

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauce:

100 g Schweinespeck 6 EL Olivensl 300 g Rinderhackfleisch
300 g Kalbshackfleisch Salz 200 ml Rotwein

100 g Tomatenmark 1 kg geschilte Tomaten 250 ml Rinderfond

2 Lorbeerblétter 2 Gewiirznelken 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 2 Karotten 150 g Stangensellerie

1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian

Fiir die Pasta:

Salz 500 g Spaghetti 100 g Parmesan

60 g Butter 60 g hochwertiges Olivensl 1 Bund Basilikum

Den Speck in kleine Wiirfel von 2 mm schneiden.

In einem Topf die Hélfte vom Olivendl erhitzen, Rinder- und Kalbshackfleisch darin kriftig an-
braten und leicht salzen.

Die Speckwiirfel zugeben und kurz weiter braten.

Mit dem Rotwein abléschen und diesen komplett einkochen lassen.

Dann Tomatenmark und die geschélten Tomaten zugeben, Wasser hinzufiigen und alles

1 Stunde kocheln lassen.

Danach Lorbeerblatter und Gewiirznelken zugeben und nochmals 1 Stunde kocheln lassen.

In der Zwischenzeit, Zwiebel, Knoblauch und Karotte schilen und in kleine Wiirfel (ca. 3 mm)
schneiden. Staudensellerie waschen und ebenfalls kleine Wiirfel (ca. 3 mm) schneiden.
Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne das restliche Olivendl erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch, Karotte und Sellerie
darin anschwitzen und leicht salzen.

Nach insgesamt 2 Stunden Schmorzeit das gebratene Gemiise, Rosmarin und Thymian zur Bo-
lognesesauce geben und weitere 10 Minuten leicht kécheln lassen und abschmecken.

Fiir die Spaghetti in einem hohen Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen.

Die Spaghetti im kochenden Salzwasser ca. 8 Minuten bissfest kochen.

Den Parmesan fein reiben.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und in Streifen schneiden.
Bissfest gekochte Spaghetti abschiitten, dabei ca. 100 ml Kochwasser auffangen. Spaghetti mit
dem aufgefangenen Kochwasser wieder in den Topf geben. Butter und Olivenol untermischen.
Die Spaghetti auf Tellern anrichten, mit etwas Bolognese iibergieffen und mit Parmesan und
Basilikum bestreut servieren.

Andreas Schweiger am 09. April 2018
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Spaghetti mit Hackfleisch-Gemiise-Bolognese

Fiir vier Portionen

800 g Hackfleisch, gemischt 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

2 Mohren 1 Stange Lauch 1 rote Paprikaschote
1 gelbe Paprikaschote 400 g Spaghetti Salz

3 EL Olivenol 1 TL Zucker 2 EL Tomatenmark
100 ml Weilwein 300 g passierte Tomaten 1 Bund Basilikum
50 g Parmesan Pfeffer

Reichlich Wasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel und den Knoblauch schélen und klein wiirfeln.

Die Mohren waschen, schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Lauch putzen, lings auf-
schneiden und griindlich waschen. Die Hélften nochmals ldngs halbieren und in kleine Stiicke
schneiden. Die Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Das kochende Wasser leicht salzen und die Spaghetti darin bissfest kochen.

Das Olivendl in einem groflien Topf erhitzen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch darin an-
schwitzen. Moéhren, Lauch und Paprika zufiigen und darin anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. Das Tomatenmark zugeben und kurz mit anrésten. Mit dem Weiflwein abléschen
und alles gut verriihren. Die passierten Tomaten zugeben. Die Sauce fiinf bis acht Minuten ko-
chen lassen, bis das Gemiise gar ist.

Das Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, einige Blitter zur Garnitur beiseitelegen. Die rest-
lichen Blétter klein schneiden. Die Spaghetti abgieen und gut abtropfen lassen. Die Sauce
nochmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Spaghetti und den Basilikum in die Sauce geben
und unterheben.

Die Spaghetti in tiefen Tellern anrichten. Den Parmesan dariiber hobeln und mit einigen Basi-
likumbléttern garnieren.

Horst Lichter am 17. September 2016
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Spargel-Frikadellen mit Puten-Brust, Erbsen-Piiree

Fiir 4 Personen

Erbsenpiiree:

400 g Erbsen 60 g Butter 200 g Sahne

Salz, Pfeffer

Spargelfrikadellen:

300 g weiler Spargel Salz, Piment-d’Espelette 1 Prise Zucker

5 EL Olivenol 3 Schalotten 1/2 Bund Kerbel
100 ml Milch 60 g Laugenstange (vom Vortag) 500 g Putenbrustfilet
50 ml Sahne 2 Eier Pfifferlinge

400 g Pfifferlinge 2 Schalotten 2 EL Butter

Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Spargel waschen, schélen und die holzigen Enden abschneiden. Spargel zunéchst der Lénge nach
halbieren, dann in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und Spargelstiicke darin abschwitzen. Mit Salz, Piment
d‘Espelette und einer Prise Zucker wiirzen, garen, dann auskiihlen lassen.

Schalotten schélen, fein schneiden. Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Bléattchen abzupfen
und fein schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, die Schalotte darin glasig anschwitzen. Kerbel zugeben
und auskiihlen lassen.

Die Erbsen in einem Topf mit Salzwasser 5 Minuten blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen
lassen.

Butter und Sahne in einen Topf geben, aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann mit den
Erbsen in einen Mixer geben, fein piirieren, durch ein Sieb streichen und abschmecken.

Die Milch erwérmen, die Laugenstange in kleine Wiirfel schneiden, mit der heiflen Milch begie-
Ben und kurz einweichen.

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Gut gekiihltes Putenbrustfilet in Stiicke schneiden, mit Sahne in einen Cutter geben, mit Salz
wiirzen und zu einer feinen Farce mixen. Dann in eine Schiissel umfiillen und diese auf Eiswasser
stellen.

Fingeweichte Laugenstange ausdriicken und mit den Eiern nach und nach unter die Farce mi-
schen. Zuletzt Spargel und Schalotten unterheben.

Aus der Masse Frikadellen formen. In einer backofengeeigneten Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen,
die Frikadellen von beiden Seiten darin goldbraun anbraten, dann in den Ofen geben und ca. 8
Minuten fertig garen.

Die Pfifferlinge putzen. Schalotten schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen, Pfifferlinge mit der Schalotte darin anschwitzen, mit Salz, Pfef-
fer und Zitronensaft wiirzen.

Das Erbsenpiiree in der Tellermitte anrichten, darauf die Frikadelle geben, die Pfifferlinge darum
herum verteilen und servieren.

Jorg Sackmann am 31. Mai 2016
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Fiir 4 Personen

Fiir die Spitzkohl-Roulade:

1 Spitzkohl

1 kg Hackfleisch halb/halb
Senf, Butter

Fiir die Brotknopfle:

3 Eier

2 EL Butter

1 Zwiebel

2 EL Ol

Fiir die Bierzwiebelsauce:
4 kleine Zwiebeln

100 ml Milch
1 Bund Petersilie
10 Scheiben Bacon

175 g Mehl

1 Stiick Sauerteigbhrot
50 g Speck

Salz, Butter

0,3 1 Malzbier

Spitzkohl-Roulade, Speckbrésel, Zwiebel-Sofe, Brot-Knépfle

1 4 altbackene Brotchen

Salz, Pfeffer
1 Zweig Rosmarin

25 ml Mineralwasser

4 EL Butter
% Bund Schnittlauch

0,1 1 Helles Bier

0,4 1 Briihe Weizenstarke 1 EL Schnittlauch
30 g Butter Salz, Pfeffer Kiimmel gemahlen
Fiir die Speckbrésel:

Paniermehl

Einige Bldtter von dem Spitzkohl 16sen und kurz blanchieren.

Die Milch erwérmen, {iber die in Wiirfel geschnittenen Brotchen geben und etwas einarbeiten.
Das Hackfleisch zu der Brotmischung geben und gut durchkneten. Die Petersilie hacken und
ebenfalls zu der Hackfleischmasse geben. Nach Geschmack wiirzen. Anschliefend die Hackmasse
in die blanchierten Spitzkohlblétter rollen und mit einer Speckscheibe umwickeln. Die Spitzkohl-
Roulade in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten. Reichlich Butter dazugeben und den
Deckel der Pfanne schliefen — in Butter diinsten. Sind die Spitzkohlrouladen gut gediinstet, die
restlichen Speckscheiben und einen Zweig Rosmarin mit in die Pfanne geben. Die Rouladen mit
der fliissigen Butter immer wieder iibergiefen.

Fiir die Brotknopfle:

Aus den Eiern, dem Mehl, Mineralwasser und 2 EL Butter einen Spétzleteig anfertigen.

Das Sauerteigbrot wiirfeln und in einer Pfanne mit Butter anrésten.

Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden und die Zwiebel und den Speck fein wiirfeln. Zwiebeln
und Speck in einer Pfanne mit Ol glasig anbraten und anschliefend den Schnittlauch unterriihren.
Nun die Brotwiirfel und die Speckmischung zu dem Spétzleteig geben und vorsichtig unterheben.
Mithilfe eines Essloffels den Teig portionieren, Brotkndpfle formen und in Salzwasser bei mittlerer
Hitze fiir etwa 3 Minuten gar ziehen lassen. Anschliefend herausnehmen, abtropfen lassen und
in einer Pfanne mit Butter durchschwenken.

Fiir die Bierzwiebelsauce:

Die Zwiebeln in Scheiben schneiden, salzen und in einem Topf anschwitzen. Das Malzbier, das
Bier und die Briihe angieflen. Das Ganze zur Hélfte einkochen lassen und anschlieffend mit Salz,
Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Etwas Stérke anriihren und damit die Sauce abbinden. Zum Schluss
den Schnittlauch in Roéllchen geschnitten und kalte Butter einriihren.

Fiir die Speckbrésel:

In die Bratenpfanne Paniermehl geben und gut durchriihren, dass Brosel entstehen.

Die Kohlrouladen auf einem Teller anrichten, Brotkndpfle daneben legen und das Ganze mit der
Bierzwiebelsauce iibergieflen. Mit Speckbroseln garnieren.

Alexander Herrmann am 06. Januar 2018
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Strudel mit Wildschwein-Hack gefiillt und Hagebutten

4 Personen:

300 g Weizenmehl 6-7 EL Sonnenblumensl 1 Ei

Salz 3 Scheiben Toastbrot 20 g Butter

100 g Hagebutten 6 EL Zucker 1 Lorbeerblatt

3 Pimentkorner 3 rote Zwiebeln 1/2 Bund Salbei

300 g Wildschweinfleisch ~ Kreuzkiimmel, gemahlen 100 g Feldsalat

1 Bund Schnittlauch 150 g Frischkése 100 g saure Sahne
Pfeffer 2 EL heller Balsamico 15 Walnusskernhilften

Fiir den Strudelteig Mehl, 2-3 EL Sonnenblumendl, 1 Ei, eine Prise Salz und 100 ml kaltes Wasser
in die Riihrschiissel geben und mit dem Knethacken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig
kneten. (Vorsicht der Teig darf nicht zu warm werden.) Den glatten Teig mit Frischhaltefolie
abgedeckt im Kiihlschrank mindestens 2 Stunden, am besten iiber Nacht ruhen lassen. Den
Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Toastbrotscheiben auf einer Seite
mit Butter bestreichen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen
einige Minuten goldbraun résten, herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Hagebutten waschen,
Stielansatz und Strunk oben und unten abschneiden, halbieren und die Kerne herausstreichen. In
einem Topf etwas Wasser mit 2-3 EL Zucker, einem Lorbeerblatt und Pimentkérnern aufkochen.
Die Hagebuttendarin weichkochen, herausnehmen, gut abtropfen und gleich in Zucker wélzen.
Zwiebeln schélen und fein schneiden. Salbei abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das
Fleisch durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs lassen. In einer Pfanne mit 1 EL. Sonnenblumenol
das Hackfleisch anbraten, mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen, Zwiebelwiirfel und gehackten
Salbei zugeben, kurz mit braten. Das gertstete Toastbrot im Cutter zerkleinern. Den Strudelteig
diinn ausrollen, in 4 Rechtecke von ca. 20 x 15 cm schneiden. Die Teigstiicke mit den Toastbréseln
bestreuen, die Hackfleischmasse darauf verteilen und dann aufrollen. Die kleinen Strudel auf ein
mit Backpapier ausgerolltes Blech setzen und bei 200 Grad Ober- und Unterhitze im Ofen ca. 10-
15 Minuten goldbraun backen. Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Frischkéise mit saurer Sahne verriihren, mit
Schnittlauch, Salz und Pfeffer abschmecken. Balsamico mit 3 EL Sonnenblumendl vermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Feldsalat damit marinieren. Die Strudelpéckchen auf Teller
geben, mit Walniissen und kandierten Hagebutten bestreuen, Schnittlauch-Kése und Feldsalat
daneben geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 19. November 2014
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Strudel vom Rinder-Hack, Feta mit zweierlei Kohlrabi

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

1 Brétchen 100 ml Milch 2 Zweige Majoran

40 g Fetakése 500 g Rinderhackfleisch 1 Ei

1 TL grober Senf 1/2 TL Harissa Salz, Pfeffer

1 Pack. Strudelteig 3 EL braune Butter 2 EL Sonnenblumendl

Fiir den Kohlrabi:

1 EL Senfsaat 4 Kohlrabi Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 2 EL Butter 1 TL geriebener Meerrettich
3 EL Rapsol 1 EL weifler Balsamicoessig 1 EL Haselniisse

1/2 Bund Blutampfer

Fiir den Kohlrabi Senfsaat in einem Topf mit reichlich Wasser weich kochen, dann abschiitten
und abtropfen lassen. Den Kohlrabi schélen. Zwei der Kohlrabis in 4 cm dicke Scheiben schnei-
den und diese rund ausstechen.

Die restlichen beiden Kohlrabis auf der Aufschnitt-Maschine in sehr feine Scheiben schneiden
und anschlieend in diinne Stifte schneiden. Die Abschnitte, Blétter, Schalen und Striinke vom
Kohlrabi entsaften und den Saft anschlieBend durch ein sehr feines Sieb passieren. Den Saft mit
Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Die Schalotten und den Knoblauch schélen, wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butter glasig
anschwitzen. Das Brétchen in Milch einweichen. Den Majoran abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Den Kiése fein wiirfeln.

Das eingeweichte Brotchen ausdriicken und grob hacken. Das Hackfleisch mit dem Brétchen, dem
Ei, dem Majoran, dem Fetakéise und den Schalotten verkneten und mit Senf, Harissa, Salz und
Pfeffer abschmecken. Anschlieend quadratische ,Fleischkiichle* flach formen (ca. 6 cm Kanten-
lange). Den Strudelteig mit der braunen Butter einpinseln und zusammenklappen. 6 cm breite
Streifen schneiden, diese iiber Kreuz legen und jeweils ein , Fleischkiichle* darin einschlagen. Die
Strudelpéckchen in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur mit Sonnenblumendl von allen Seiten
goldbraun anbraten. Auf ein Gitter setzen und im Ofen bei 120 Grad ca. 5-8 Minuten fertig
garen.

Die ausgestochenen Kohlrabizylinder mit dem Kohlrabisaft und der Senfsaat einkochen, dann 1
EL Butter untermischen und glasieren. Die Kohlrabistreifen salzen und mit Meerrettich, Rapsol
und Balsamicoessig abschmecken. Die Haselniisse in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten
und grob hacken. Den Blutampfer waschen und trocken schiitteln.

Den Kohlrabisalat auf den vorgewdrmten Tellern anrichten Den glasierten Kohlrabi, die Ha-
selniisse und den Blutampfer darauf wild verteilen. Das Strudelpéckchen aufsetzen.

Michael Kempf am 26. Juni 2015
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Tri Pasti

Fiir 4 Portionen

Pastateig:

300 g Mehl 3 Eier 3 T1 Olivenol
Wasser, Salz

Fiillungen:

200 g Hackfleisch 1 Zwiebel (gewiirfelt) 1 EL Tomatenmark
80 g passierte Tomaten 300 g Champignons 1 Bund Lauchzwiebel
8 Riesengarnelen 1 TL gehackter Koriander 2 EL Olivendl

1 EL Parmesan

Zunéchst das Mehl auf eine glatte Fliache geben, so dass ein kleiner Berg entsteht. Eine Mulde
in den Mehlberg driicken und die Eier hineingeben. Jetzt salzen und das Ol dariiber triufeln.
Mit einer Gabel die Eier mit Salz und Ol vermengen und wihrenddessen immer etwas Mehl
untermischen. Nach und nach immer mehr Mehl einarbeiten und weiterkneten, bis eine Kugel
entsteht. Dabei mit dem Handballen den Teig immer wieder fest zusammendriicken. Falls die
Masse zu trocken ist, etwas Ol oder Wasser dazugeben und kneten.

Nach 10 bis 15 Minuten ist die Masse glatt und elastisch. Das Kneten ist sehr wichtig, um
einen elastischen, gut formbaren Teig zu erhalten. Der Teig ist fertig, wenn er nach leichtem
Eindriicken mit dem Finger wieder seine urspriingliche Form annimmt. Anschliefend den Teig
mit ein wenig Olivendl bestreichen und in eine Frischhaltefolie einwickeln. In diesem Zustand
sollte der Teig eine Stunde an einem kiihlen Ort ruhen.

Der letzte Schritt ist das Ausrollen des Teiges. Viel Zeit und Miihe wird gespart, wenn man zum
Ausrollen eine Nudelmaschine verwendet. Die kleinen Teigstiicke werden dabei vier- bis fiinfmal
bei immer engerer Walzeneinstellung ausgerollt, bis der Teig die gewiinschte Dicke erreicht hat.
Nach einer kurzen Trockenphase wird er dann entweder von Hand oder mithilfe von Formen in
die gewiinschte Pasta geschnitten.

Fiillungen:

Die drei unterschiedlichen Fiillungen werden mit Hack, Champignons und Garnelen zubereitet.
Fiir die Hackfiillung Zwiebeln in Olivendl anschwitzen, Hack hinzugeben, salzen und pfeffern.
Passierte Tomaten und Tomatenmark ergédnzen und alles in der Pfanne anbraten. Den Pastateig
anschliefend mit einem Glas ausstechen und die kleine Nudelplatte mit der Fiillung bestiicken.
Eine zweite Nudelplatte ausstechen und als Deckel auf die Untere geben. Die Rénder mit etwas
Olivenol zusammenkleben und anschliefend in heiflem Salzwasser kochen.

Fiir die zweite Fiillung die Champignons hacken und in etwas Butter braten. Mit etwas Zucker
glasieren. Die Lauchzwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden und ganz kurz mitschwitzen.
Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die dritte Fiillung die Garnelen von Schale und Darm befreien, grob hacken, mit Korian-
der, Parmesan und Olivendl vermengen und nach Geschmack mit Salz und Chicken-Chili-Sauce
abschmecken.

Frank Rosin am 25. August 2014
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Wirsing-Kartoffel-Frikadellen mit Spiegelei

Fiir vier Personen

800 g Kartoffeln 1 TL Kiimmelsaat 0,5 Bund Petersilie
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Kopf Wirsing

60 g Butter 2 EL Mehl 150 g Semmelbrosel
2,5 TL Butterschmalz 4 Eier, frisch 1 Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, schiilen und grob wiirfeln. Knapp mit Wasser bedeckt und mit jeweils
einem Teeloffel Salz und Kiimmel zum Kochen bringen und etwa 15 Minuten kochen. Inzwischen
die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter von den Stielen zupfen und klein hacken.
Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Den Wirsing halbieren und eine Hélfte bei-
seite stellen. Die andere Wirsinghélfte (circa 400 Gramm) putzen und den Strunk entfernen.
Den Kohl achteln und in Streifen schneiden. 30 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwie-
bel, Knoblauch und Wirsing darin anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kréiftig wiirzen.
Bei geschlossenem Deckel drei bis vier Minuten zusammenfallen lassen. Nun die Kartoffeln ab-
gieBen, kurz ausddmpfen lassen, in eine Schiissel geben und mit einer Gabel grob zerdriicken.
Wirsing-Mischung, Mehl und Petersilie zugeben griindlich mischen. Nochmals mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Die Masse in acht Portionen teilen und daraus Frikadellen formen. In
Semmelbroseln wenden und im heiflen Butterschmalz nacheinander drei bis vier Minuten knusp-
rig und goldbraun braten. In einer zweiten Pfanne die restliche Butter schmelzen und die Eier in
die Pfanne schlagen. Vier Spiegeleier braten, anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je zwei
Frikadellen auf Tellern anrichten, mit einem Spiegelei belegen und servieren.

Horst Lichter am 12. Januar 2013
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Wirsing-Rouladen

Fiir 4 Portionen

500 g gem. Hackfleisch 1 Kopf Wirsing 2 trockene Brotchen

1 Ei 2 EL mittelscharfen Senf 2 Zwiebeln

1 Glas Kapern 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Prise rotes Paprikapulver 1 Knoblauchzehe 1 Zweig frischer Thymian

1 Bund frischer Basilikum 200 ml Milch 1 Prise Kiimmel
Hackmasse:

Das Gehackte Fleisch mit Salz, Pfeffer, rotem Paprikapulver, frischem Thymian und Basilikum
wiirzen. Das Ei, den Senf, die gehackten Kapern und die fein gewiirfelten Schalotten dazu ge-
ben.

Die Milch erwdrmen, die trockenen Brotchen in Wiirfel schneiden und in der warmen Milch
aufweichen lassen. Das eingeweichte Brot durch ein Kiichenhandtuch auswringen und mit der
Hackmasse verkneten.

Wirsingblitter:

Den Strunk vom Wirsingkopf entfernen, die Wirsingbldtter abtrennen und waschen. Wasser in
einem Topf zum Kochen bringen und die Wirsingblétter im kochenden gesalzenen Wasser blan-
chieren. Danach die Blétter mit kaltem Wasser abschrecken und mit Kiichenpapier abtupfen.
Wirsingroulade:

2 Wirsingbldtter tibereinander legen (Den unteren Blattabschnitt auf den des zweiten Blattes
legen). Mit einem nassen Loffel ca. 120 Gramm Hackfleisch abnehmen, zu einer Rolle formen
und in die Mitte der Wirsingbldtter legen. Die Seiten einklappen. Das untere Ende ebenfalls
einklappen und nach oben einrollen. Mit einem Zahnstocher verschlief3en.

Die fertigen Rouladen mit fein gewiirfelten Schalotten in Ol scharf anbraten. Die angebratenen
Wirsingrouladen mit Briithe abléschen bis die Rouladen bis zu Hélfte mit Brithe bedeckt sind.
Den Deckel auf den Topf setzen und die Rouladen ca. 25 Minuten schmoren lassen. Die Rou-
laden aus der Brithe heben und die Brithe mit etwas Kartoffelstirke andicken und aufkochen
lassen. Ein halbes Stiick Butter dazu geben und mit klein gehacktem Schnittlauch und Kiimmel
abschmecken.

Frank Rosin am 21. Juli 2014
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