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Baby-Calamari auf Bohnen-Piiree und Artischocken

Fiir 4 Personen
400 g Bohnen, weil 4 Zehen Knoblauch 2 Zweige Thymian

50 g Butter, kalt 1 Zitrone 4 Artischocken

2 Schalotten 4 EL Olivenol 1 Bund Petersilie, glatt
50 g Tomaten in Ol 12 Kalamari, klein 2 Zweige Rosmarin
Chili Salz Pfeffer, schwarz

Die iiber Nacht in Wasser eingeweichten Bohnen abgieflen und mit frischem Wasser knapp be-
deckt in einem Topf aufkochen lassen. Zwei Knoblauchzehen und den Thymian zugeben und etwa
zwei Stunden weichkochen. Anschlielend abgielen, dabei circa 200 Milliliter Bohnenwasser auf-
bewahren. Die Zitrone auspressen. Die Bohnen mit den weichgekochten Knoblauchzehen in einer
Kiichenmaschine fein piirieren und mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft sowie Chili abschmecken.
Je nach Dicke des Piirees noch Bohnenwasser zugeben. Die getrockneten Tomatenfilets in Stiicke
schneiden und zugeben. Zuletzt die kalte Butter unterriihren. Die Artischocken putzen, dafiir die
duBeren Blétter entfernen, den Stiel diinn abschéilen und die Artischocken in Scheiben schnei-
den. Nach dem Putzen mit etwas Zitronensaft einreiben, damit sie nicht braun werden. Die
Schalotten abziehen und in Streifen schneiden. Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Artischocken und die Schalotten darin anbraten, dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Blattpetersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Blédtter von den Stielen zupfen. Anschlie-
Bend die Blédtter kleinhacken und unter das Artischockengemiise geben. Die Calamari in Ringe
schneiden und im restlichen Olivendl anbraten. Den Rosmarin und die iibrigen Knoblauchzehen
mit der Haut zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Bohnenpiiree auf Tellern verteilen,
die Artischocken darauf geben und zuletzt mit den Calamari belegen. Das Ganze servieren.

Johann Lafer am 6. August 2011



Birnen-Carpaccio mit Flusskrebsen

Fiir 4 Personen

Birnen:

1 Zitrone, unbehandelt 2 Sternanis 1 TL Korianderkorner
2 Kapseln Kardamom 1 Schote Chili, rot 50 g Zucker

80 ml Balsamico, weifl 500 ml Weilwein 3 Birnen

Flusskrebse:

1 kg Flusskrebse

Vinaigrette:

3 Tomaten 4 Zweige Estragon 20 ml Gefliigelfond

20 ml Balsamico, weil 40 ml Olivenol 100 g Salatblatter, fein
Salz Zucker Pfeffer

Birnen:

Die Schale der Zitrone abreiben. Sternanis, Korianderkorner, Kardamom, Chili und Schale der
Zitrone mit dem Zucker in einen Topf geben. Leicht karamellisieren, mit dem Balsamico und
Weilwein abloschen. Die Birnen schilen und in den Sud geben, fiinf bis acht Minuten darin
garen und anschlieffend abkiihlen lassen.

Flusskrebse:

Die Flusskrebse aus der Schale brechen und in eine Schiissel geben.

Vinaigrette:

Die Schale der Tomaten einritzen, den Bliitenansatz entfernen, mit kochendem Wasser iiber-
brithen und in Eiswasser abschrecken. Die Haut abziehen, Tomaten vierteln, entkernen und die
Filets in kleine Wiirfel schneiden. Estragon abbrausen, Blédtter von den Stielen zupfen und fein
hacken. Balsamico, Gefliigelfond und Estragon in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. Das Olivenol unterrithren. Die Flusskrebse und Tomatenwiirfel in die Vinai-
grette geben, alles mischen. Die Birnen aus dem Sud nehmen und, bis auf das Kerngehé&use,
in hauchdiinne Scheiben schneiden. Dafiir eignet sich am besten eine Aufschnittmaschine. Die
Birnenscheiben auf Teller legen, die marinierten Flusskrebse darauf anrichten und mit einigen
Salatbléttern garnieren.

Johann Lafer am 20. November 2009



Buchweizenblini mit Jakobsmuscheln

Fiir 4 Personen

125 g Weizenmehl 125 g Buchweizenmehl 20 g Hefe

250 ml Milch 8 grofle Jakobsmuscheln mit Schale 1 EL Olivenol

Salz 1 Prise Zitronenpfeffer 1 Prise Piment d’Espelette
2 Eier 1 EL Pflanzenol 1/2 Bund Schnittlauch
100 g Creme-fraiche 1/2 Zitrone, ausgepresst Pfeffer

100 g Forellenkaviar

Beide Mehlsorten mischen, in die Mitte eine Mulde driicken und die Hefe hineinbrockeln. Die
Milch darauf gieflen und zu einem Vorteig verriihren. Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort
20 Minuten gehen lassen. Die Jakobsmuscheln 6ffnen und vorsichtig mit einem kleinen Messer
von der Schale 16sen und den orange-roten Rogen entfernen, dieser schmeckt sehr intensiv und
ist nicht jedermanns Geschmack. Das Jakobsmuschelfleisch unter flieBend kaltem Wasser von
Sandkoérnern und Schmutz befreien und auf einem Kiichenkrepp trocken. Das Muschelfleisch in
einer Pfanne mit wenig Olivenol bei méafliger Hitze von beiden Seiten anbraten und mit Salz,
Zitronenpfeffer sowie Piment d’ Espelette wiirzen. Die Eier trennen. Eigelb und Salz zu dem
Vorteig geben und alles zu einem glatten Teig verriihren. Steifgeschlagenes Eiweifl darunter
heben, nochmals zugedeckt 20 Minuten gehen lassen. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Teig
mit einem Essloffel in die Pfanne geben und schone gleichméfig grofie Blinis ausbacken und
diese kurz im Backofen bei niedriger Temperatur warm stellen. Schnittlauch fein schneiden.
Créme-fraiche in eine Schiissel geben und mit Zitronesaft, Salz und Pfeffer abschmecken, den
Kaviar und geschnittenen Schnittlauch hinzugeben. Die Blinis mit den Jakobsmuscheln und der
Kaviarcreme anrichten. Dazu passt ein Blattsalat aus Frisée, Radicchio und Feldsalat.

Karlheinz Hauser Montag, 12. Januar 2009

Caponata mit gebratenen Gambas

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 3 EL Olivensl 20 g Zucker

1 EL Rotweinessig 1 Aubergine 2 rote Paprika

2 gelbe Paprika 100 g Staudensellerie 50 g Pinienkerne

50 g Kapern Salz, Pfeffer 20 Gambas

40 g Honig 150 ml Weilwein 150 ml Weilweinessig
Salbeibliiten

Die Schalotten schilen, wiirfeln und in einem Topf mit 1 TL Olivendl anschwitzen. Zucker
dazugeben und mit Rotweinessig abloschen. Aubergine, Paprika und Sellerie waschen, Paprika
entkernen, alles in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Die
Pinienkerne rosten und mit den Kapern zu dem Gemiise geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Zwiebelmischung dazugeben und kocheln lassen. Die Gambas bis auf den Schwanz aus der Schale
brechen, die Ddarme entfernen, wiirzen und mit etwas Olivenol ca. 3 Minuten braten. Honig,
Weilwein und Weillweinessig in einen Topf geben, einreduzieren und leicht abkiihlen lassen. Das
Gemiise rund auf einem Teller anrichten, die Gambas in der Mitte dekorativ aufstellen und mit
der Soflenreduktion und Salbeibliiten ausgarnieren.

Mario Gamba Mittwoch, 21. Mai 2008



Cappuccino von Kokos und Curry mit Garnelen-Spief

Fiir 4 Personen

1 Banane 150 g Ananas 1 Apfel

2 Schalotten 2 EL Traubenkernsl 1 Stange Zitronengras
1 TL Currypulver 100 ml Gefliigelfond 600 ml Kokosmilch
Salz, Zucker 1 Limette 2 Kaffirlimettenblétter
1 Prise Piment-d’Espelette 8 Garnelen (13/15) 2 EL Olivendl

Pfeffer

Banane, Ananas und Apfel schilen. Vom Apfel das Kerngeh#iuse entfernen, von der Ananas
den harten Mittelstrunk entfernen. Dann Ananas, Apfel und Banane in grobe Stiicke schneiden.
Schalotten schilen, wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Traubenkernol anschwitzen. Vom Zitro-
nengras die dufleren harten Hiillblatter entfernen, dann die Stange Zitronengras andriicken und
mit dem Obst zu den Schalotten in den Topf geben. Curry zugeben, leicht mitschwitzen und alles
mit dem Gefliigelfond und der 500 ml Kokosmilch auffiillen. Alles aufkochen und 20 Minuten
leicht kocheln lassen. Mit Salz und etwas Zucker abschmecken, das Zitronengras herausnehmen
und dann piirieren und die Suppe durch ein Sieb passieren und nochmals abschmecken. Fiir
den Schaum den Saft der Limette auspressen und mit 100 ml Kokosmilch in einen Topf geben,
die Limettenblédtter und eine Prise Piment d’Espelette zugeben, aufkochen, den Topf vom Herd
ziehen und 10 Minuten ziehen lassen. Die Garnelen schilen und den Darm entfernen, je 2 Gar-
nelen auf einen Holzspie3 stecken und in einer Pfanne mit Olivenol braten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die durchgezogene Limetten-Kokosmilch durch ein Sieb passieren und mit dem Piirier-
stab schaumig aufmixen. Die Suppe in eine Kaffetasse fiillen und mit einem Loffel den Schaum
daraufgeben, so dass dieses wie ein Cappuchino aussieht. Den Garnelenspiefl in den Cappuchino
geben und sofort servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 26. September 2011



Carpaccio von Jakobsmuscheln und Limetten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

8 Jakobsmuscheln (ohne Rogen) 200 g Karotten 1 Schalotte

ca. 60 g Friséesalat 1 EL Olivenél 1/2 TL Korianderkérner
50 ml Weilwein 50 ml Karottensaft Salz

1 Spritzer Tabasco 10 Blatter frischer Koriander 1 Limette, unbehandelt
40 ml Orangensaft 10 ml Gefliigelfond 50 ml Limettenessig

20 ml Limetten-Olivendl Zucker, Pfeffer grobes Meersalz

Die Jakobsmuscheln unter kaltem Wasser abwaschen, mit einem Kiichenkrepp trocken tupfen
und kalt stellen. Die Karotten und Schalotte schilen und klein schneiden. Salat putzen, wa-
schen und gut abtropfen lassen. In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Schalotte anschwitzen,
Karotten zugeben und kurz danach die Korianderkérner. Dann mit Weifiwein und Karottensaft
abloschen und leicht kocheln lassen, bis die Karotten gar sind. Anschliefend fein piirieren, mit
etwas Salz und Tabasco abschmecken. Korianderblidtter abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Kurz vor dem Servieren den Koriander unter das Piiree mischen. Fiir die Vinaigrette
Limette abspiilen, trocknen und mit einem Zestenreifler etwas Schale abziehen. Dann den Saft
auspressen (ca. 10 ml). Orangensaft in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen lassen,
dann den Limettensaft und Gefliigelfond hinzufiigen. Langsam mit einen Stabmixer den Essig
und das Limettenol unterarbeiten. Die Limettenzesten hinzufiigen und mit Salz, Zucker, Pfeffer
aus der Miihle abschmecken. Die Jakobsmuscheln in gleichméflige diinne Scheiben schneiden.
Auf vier kalten Teller mittig das Piiree anrichten darauf die in feine Scheiben geschnittenen
Jakobsmuscheln darauf geben. Darum herum den Salat geben, mit der Vinaigrette betraufeln
und Meersalz dariiber streuen.

Karlheinz Hauser Montag, 10. August 2009



Chicorée-Orangen-Salat mit gebratener Garnele

Fiir 4 Personen
4 unbehandelte Orangen 2 EL Zucker 2 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt 1 Zitrone 3 Sardellenfilets
2-3 Chicorée Salz 3 EL Olivenol

3 Schalotten 1 EL Butter 2 Knoblauchzehen
250 ml Hiithnerbriihe Pfeffer 12 Riesen-Garnelen

2 Schéilchen Kresse

Zwei Orangen diinn mit einem Messer schilen, so dass nichts weifles mitabgeschnitten wird.
Die Orangenschale in feine Streifen schneiden und zwei Mal in kochendem Wasser blanchieren.
Dann etwas Wasser mit 1 TL Zucker, einem Zweig Thymian und Lorbeerblatt aufkochen und die
blanchierten Orangenzesten darin weich kochen. Den Saft der beiden Orangen ausdriicken. Die
beiden verbliebenen Orangen mit einem Messer schélen, dass nichts weiles mehr am Fruchtfleisch
haftet. Dann die Fruchtfilets herausschneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. Sardellen
fein hacken. Von dem Chicorée die d&ufleren Bléitter abnehmen. Den Rest fein hacken mit Salz,
einer Prise Zucker, Saft der Zitrone, der feingehackten Sardellen und 2 EL Olivendl marinieren.
Schalotten schélen und wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten anschwitzen und mit
1 EL Zucker karamellisieren, eine angedriickte Knoblauchzehe hinzugeben und mit dem Oran-
gensaft abloschen. Hithnerbriihe hinzufiigen, Chicoréeblétter in dem Sud kurz weich kochen und
wieder herausnehmen. Sud mit Salz und Pfeffer abschmecken und einkochen bis eine dickliche
Konsistenz entstanden ist, nochmals abschmecken. Knoblauch herausnehmen. Die Chicoréeblét-
ter leicht {iberlappend auf Frischhaltefolie legen, den rohen Chicoréesalat darauf legen und mit
Hilfe der Folie zu Réllchen formen. (Jedoch nicht in die Folie einpacken.) Die Garnelen schélen,
den Darm entfernen, salzen, wieder in die Schale geben, in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl, ei-
nem Thymianzweig und angedriickter Knoblauchzehe ca. 5 Minuten sanft braten. Aus der Schale
nehmen, mit den Chicoréerdlichen, Orangenfilets, Orangenzesten auf dem Teller anrichten. Mit
dem Sud nappieren und mit der Kresse bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 09. Februar 2010



Chinesische Friihlingsrollen mit Gambas und Sesam-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Friihlingsrollen:

200 g Gambas 100 g Karotten 50 g Sellerie

2 Lauchzwiebeln 100 g Zuckerschoten 1 Tomate

2 EL Sesamol 100 g frische Sojasprossen Sojasofle

Salz, schwarzer Pfeffer 1 TL Ingwer 1 Chilischote

1 Bund Koriander 1 Bund Schnittlauch 1 kl. Paket Friihlingsrollenteig
Frittierfett

Fiir die Sesamsofle:

3 EL gemischter Sesam  je 1/2 rote und gelbe Paprika 1/2 Bund Basilikum
1/2 Bund Koriander 3 EL Reisessig 1 EL Sesamél

2 EL Sonnenblumendl 50 ml Hiihnerbriihe Salz, Pfeffer, Zucker
1 Prise Dayong

Die Gambas schilen, entdarmen und in kleine Wiirfel schneiden. Karotten, Sellerie, Lauch-
zwiebeln und Zuckerschoten putzen und in feine Streifen schneiden. Tomate héuten, die Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden. Die Gambas mit etwas Sesamdl in
einer Pfanne scharf anbraten und die Gemiisestreifen und Sojasprossen zugeben. Alles vorsich-
tig anbraten und mit Sojasole und Salz und Pfeffer abschmecken. Ingwer schélen, Chilischote
waschen und entkernen, beides fein hacken und untermischen. Wichtig ist, dass die Fliissigkeit
gut einkocht und die Fiillung nicht zu feucht ist. Die Kriduter abspiilen, trocken schiitteln, fein
hacken, untermischen und die Masse auf Kiichencrepepapier geben und trocknen. Den Friih-
lingsrollenteig in gleichméBige Vierecke schneiden, die Masse darauf verteilen und einrollen. Die
Friihlingsrollen in der Fritteuse oder in einem Topf mit erhitztem Frittierfett bei ca. 100 Grad
gleichméfig goldgelb ausbacken. Fiir die Sesamsofle Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Paprika putzen und fein wiirfeln. Basilikum und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Reisessig mit Sesam6l, Sonnenblumendl und Hithnerbriihe verrithren. Gerosteten Sesam
und Paprikawiirfel untermischen. Mit Salz, Pfeffer, Dayong und einer Prise Zucker abschmecken.
Vor dem Servieren die Kriuter untermischen. Die Friihlingsrollen mit der Sofle anrichten. Nach
Belieben mit Kopfsalat, Tomatenstreifen und Radieschen garnieren.

Tipp: Mit etwas Ketchup Manis, Oystersofle, Dayong und Reisessig lassen sich die Friihlingsrollen
noch zusétzlich wiirzen und verfeinern.

Karlheinz Hauser Montag, 4. August



Conchiglie mit Muscheln und Koriander-Karotten-Relish

Fiir 2 Personen

400 g Karotten geschélt 1 TL geriebene Orangenschale 3 TL Olivendl

500 g gemischte Muscheln 1 Zwiebel 30 ml weifler Balsamico
100 ml Karottensaft 100 ml Muschelfond 1 Zweig Thymian

1 TL gerostete Korianderkérner 1 Msp. Szechuan-Pfeffer 1 Msp. Anis

1/2 Bund frischer Koriander 50 g Pinienkerne Meersalz

140 g kleine Muschelnudeln

Fiir das Karotten-Relish den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen. Die Karot-
ten schéilen, mit TL Orangenschale und ca. 1 TL Olivenol auf Alufolie geben, verschlieen und
im heilen Ofen ca. 40 Minuten weich garen. Die Muscheln sdubern und kalt abspiilen. (Dabei
darauf achten, dass die Muscheln geschlossen sind. Offene und beschédigte Muscheln unbedingt
aussortieren und wegwerfen.) Muscheln in einen Topf geben, Boden mit Wasser bedecken, etwas
weilen Pfeffer zugeben. Topf abdecken, Muscheln aufkochen, bis sie sich 6ffnen und dann ab-
schiitten. (Muscheln die sich nicht gedffnet haben aussortieren und wegwerfen.) Die Hélfte der
Muscheln aus der Schale 16sen. Den entstandenen Muschelsud durch ein feines Sieb passieren
und 100 ml davon fiir das Karotten-Relish zu Seite stellen. Die gegarten Karotten erkalten lassen
und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf
mit 1 TL Olivendl glasig anschwitzen. Mit weilem Balsamico abléschen, reduzieren. Karotten-
saft und Muschelfond zugeben. Thymian, Korianderkérner, Szechuan-Pfeffer und Anis zugeben,
die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen. Koriander fein schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Die Karotten unter die eingekochten Fliissigkeit heben, frisch geschnittenen
Koriander, gertstete Pinienkerne zugeben und mit Salz wiirzen. Die Conchiglie im kochenden
Salzwasser ca. 12 Minuten weich kochen, dann abschiitten und mit etwas Kochwasser und ca.
1 TL Olivenol glasieren. Die ausgeloste Muscheln unter das heifle Karotten-Koriander-Relish in
einen tiefen Teller geben. Die glasierten Conchiglien darauf anrichten, gekochte Muscheln in der
Schale zugeben und mit geschnittenen Korianderbldttern bestreuen.

Jorg Sackmann Montag, 08. Maerz 2010



Crevetten-Ravioli mit Limetten-Ingwer-Sud

Fiir 2 Personen
Fiir die Crevettenravioli:

250 g doppelgriffiges Mehl 1 Ei 3 Eigelb

1,5 EL Olivenol Salz 1 EL Wasser

100 g Crevetten, geschilt 60 g Sahne 1 Eiweif3

Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 100 g Lachsfilet ohne Haut
Fiir den Limetten-Ingwersud:

3 Stangen Zitronengras 5 Kaffirlimettenbldtter 5 g Ingwer

1 rote Chili-Schote 1 Limette 2 Schalotten

1 EL Olivenol 600 ml Gefliigelfond 1 Prise Palmzucker

2 EL Sojasauce 3 Stéangel frischer Koriander 1 Prise Chilipulver

Fiir den Nudelteig Mehl, Ei, Eigelbe, 1 EL Ol, eine Prise Salz und Wasser in eine Schiissel
geben und zu einem glatten Teig kneten. Ist der Teig zu hart, noch etwas Wasser oder Ol
zugeben. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen. Von einer Stange
Zitronengras die dufleren trockenen Blédtter entfernen, die Zitronengrasstange fein schneiden. 2
Kaffirlimettenblédtter fein schneiden. Ingwer schélen und in feine Scheiben schneiden. Chili langs
halbieren, die Kerne ausstreifen und das Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden. Von der Limette
den Saft auspressen. Schalotten schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl
anschwitzen, mit Gefliigelfond auffiillen und aufkochen. Eine Prise Salz, Palmzucker, Ingwer,
Zitronengras, Limettensaft, Chili und Sojasauce zugeben, 20 Minuten ziehen lassen. Dann durch
ein Sieb passieren. Gut gekiihlte Crevetten mit Sahne und Eiweifl in einen Cutter geben, mit
Salz, Cayennepfeffer und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen und zu einer glatten Farce mixen.
Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen und kurz in den Kiihlschrank legen. Lachs
in 6 ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Den vorbereiteten Nudelteig mit der Maschine oder mit
einem Rollholz diinn ausrollen und in 12 Kreise von 8 cm Durchmesser ausstechen, den Rand
mit etwas Wasser bestreichen. Die Crevettenmasse auf die Mitte von 6 Nudelkreisen spritzen, je
einen Lachswiirfel aufsetzen und mit einem Nudelblatt abdecken, die Rdnder gut andriicken. Die
Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten garen, herausnehmen und abtropfen lassen. Den
Sud erhitzen. Von den {ibrigen Zitronengrasstangen die &ufleren trockenen Blétter entfernen, die
Stangen fein schneiden. Rest Kaffirlimettenblédtter fein schneiden. Koriander abspiilen, trocken,
schiitteln, die Bldtter abzupfen und fein schneiden. Alles zum Sud geben, mit 1 Prise Chilipulver
wiirzen, die Ravioli einlegen und kurz darin erwédrmen. Dann die Ravioli mit dem Sud in tiefen
Tellern anrichten.

Jorg Sackmann Dienstag, 03. Mai 2011



Croustillant vom Taschenkrebs auf Karotten-Kompott

Fiir 4 Personen

Croustillant:

50 g Zanderfarce 50 g Krustentierfarce 400 g Taschenkrebsfleisch
30 g Fenchel 30 g Staudensellerie 1 Zitrone

1 TL Kerbel, fein gehackt 1 TL Estragon, fein gehackt 1 EL Sahne, geschlagen
2 EL Wermut, reduziert 1 Packchen Kataifi-Teig Sonnenblumendl
Zitronenpfeffer Meersalz

Krustentierjus:

700 g Taschenkrebsschalen 50 g Butter 50 g Fenchel

50 g Staudensellerie 50 g Champignons 50 g Schalotten

1 Tomate 1 TL Tomatenmark 100 ml Wermut

800 g Fischfond, leicht 1 Zweig Estragon 1 Zweig Kerbel
Senfsaatkorner Pfeffer, weif3 Meersalz

Koriander Fenchelsamen Knoblauch
Karottenkompott:

300 g Karotten 2 Schalotten 30 g Butter

20 ml Wermut 100 ml Kalbsfond 0,5 Zitrone

20 g Butterstiickchen, eiskalt 0,5 TL Pfeffer, griin 0,5 TL Ingwer

1 TL Estragon, frisch gehackt Koriander, Zucker

Croustillant: Fenchel und Staudensellerie putzen, in Wiirfel schneiden und blanchieren. Den
Saft der Zitrone aupsressen. Die Zander- und Krustentierfarce in einer Metallschiissel auf Eis
glatt rithren. Die grob gewdiirfelten Krabbenfleischstiicke, Gemiise, Gewiirze, Kréuter unterhe-
ben, abschmecken, geschlagene Sahne und Wermut unterheben. Die Masse gut kiithlen. Von der
gekiihlten Masse mit einem Suppenloffel grobe Nocken abstechen und locker in den Kataifi-Teig
einrollen. Die Croustillants kurz bei 175 Grad in Sonnenblumendl frittieren. Das Ol darf nicht
zu heif} sein, sonst béckt das Croustillant zu schnell und die Masse ist innen nicht gar.
Krustentierjus: Die Krustentierschalen etwas zerstoflen und im vorgeheizten Backofen bei 160
Grad circa zehn Minuten vorrésten. Die gerdsteten Schalen in einen groflen Topf mit etwas fri-
scher Butter geben und langsam anschwitzen. Das fein geschnittene Gemiise dazugeben und bei
schwacher Hitze vorsichtig weiter anschwitzen, damit die Krustentierschalen nicht anbrennen.
Das Tomatenmark dazugeben und nochmals anschwitzen, bis sich am Topfboden eine Rost-
schicht abzeichnet. Mit Wermut abléschen, einkochen lassen. Mit Fischfond aufgieflen, die Ge-
wiirze dazugeben und alles auf die Hélfte einkochen lassen. Den Jus durch ein feines Sieb geben,
dabei die Schalen griindlich ausdriicken. Nochmals aufkochen, abschmecken. Den Fond bei Be-
darf noch etwas einkochen lassen. Kurz vor dem Servieren die Butter einriihren.
Karottenkompott: Saft der Zitrone auspressen. Die Karotten schilen, halbieren und in grobe
Stiicke schneiden. Die fein geschnittenen Schalotten in Butter anschwitzen. Karotten und eine
Prise Zucker hinzufiigen und alles anschwitzen. Mit Wermut abldschen, einkochen lassen und
etwas griinen Pfeffer hinein geben. Mit Kalbsfond aufgieen, zudecken und bei schwacher Hit-
ze weich diinsten. Wenn die Mohren weich sind, sollte der Fond verdunstet sein. Die weichen
Karotten mit einigen kalten Butterstiickchen stampfen, bis eine homogene Masse entsteht. Mit
griinem Pfeffer, einem Hauch gemahlenen Koriander, dem frisch geriebenen Ingwer und einigen
Tropfen Limonensaft abschmecken. Mit der gehackten Minze und dem Estragon vermengen.

Johannes King am 19. August 2011
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Die besten Spaghetti mit Muscheln von Eckart Witzigmann

Fiir 2 Portionen

500 g Bouchot Muscheln 12 Cocktailtomaten 2 Lauchzwiebeln

1 Schalotte 1 Chilischote 1/2 Knoblauchzehe

1 kleine Fenchelknolle 100 g Pfifferlinge 3 EL feinstes Olivenol
Chiliflocken 1/8 1 trockener Weifiwein 150 g Spaghetti

6 Stiele glatte Petersilie  Salz schwarzer Pfeffer

6 Basilikumblatter

Muscheln gut abkratzen, Bart entfernen und kréftig durchwaschen. 8 Cocktailtomaten abziehen,
entkernen und wiirfeln. Lauchzwiebeln, Schalotte, Chilischote und Knoblauch fein hacken, Fen-
chel putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Pfifferlinge putzen.

Olivendl erhitzen, Knoblauch, Schalotte, Lauchzwiebeln, Chili und Fenchel darin anschwitzen.
Gewdlirfelte Tomaten zugeben, mit Chiliflocken wiirzen. Die Muscheln zugeben, mit Weiflwein
abloschen und zugedeckt kocheln lassen, bis sich die Muscheln getffnet haben. Muscheln mit
einer Schaumkelle aus dem Topf heben und beiseite stellen. Den Muschelsud einkochen lassen.
Pfifferlinge zugeben und kurz mitkochen. Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser garen.
Restliche Tomaten vierteln und entkernen. Petersilie von den Stielen zupfen, fein hacken. Zu-
sammen mit den Muscheln in den Muschelsud geben und darin erwérmen. Nudeln in einem Sieb
abtropfen lassen und ca. 50 ml Nudelwasser auffangen. Nudeln und Nudelwasser zu den Muscheln
geben und kréftig mischen. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken nachwiirzen. Mit Basilikumblattern
bestreut servieren.

Tim Maéalzer am 12. 09. 2009
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Feuriges Vulkan-Risotto mit Riesen-Garnelen

Fiir 4 Personen

Tomatenrisotto:

1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch 2 Tomaten

0,5 1 Tomatenbriihe, klar 200 ml Gefliigelbriihe 2 EL Olivenol

200 g Risottoreis 50 ml Weilwein 1 Bund Friihlingslauch
8 Tomatenfilets, getr. in Ol 8 Filets Ofentomaten, halbgetrocknet 4 Zweige Estragon

2 Zweige Basilikum 1 EL Butter 40 g Parmesan
Meersalz Piment d’espelette Peperoncini

Zucker

Riesen-Garnelen:

4 Riesen-Garnelen Olivenol Meersalz

Piment d’Espelette

Tomatenrisotto:

Die Schalotte und Knoblauchzehe schiilen und fein wiirfeln. Die Tomaten iiberbriithen, schélen,
entkernen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Die Tomatenbriihe und die Gefliigelbriihe in einem
Topf aufkochen lassen. Das Olivendl in einer Kasserolle erhitzen und die Schalotten- und Knob-
lauchwiirfel darin glasig anschwitzen. Die Tomatenwiirfel dazugeben, mit etwas Meersalz und
Zucker wiirzen. Den Reis ungewaschen dazugeben und mit anschwitzen. Mit Wein abléschen
und etwas einkochen lassen. Dann das Risotto mit der heiflen Tomatenbriihe bedecken und die
Flissigkeit unter gelegentlichem Riihren einkochen lassen. Diesen Vorgang wiederholen, bis die
gesamte Fliissigkeit nahezu eingekocht und das Risotto al dente ist. Den Friihlingslauch putzen,
waschen und schrég in Scheiben schneiden, die letzten fiinf Minuten im Risotto mitkochen las-
sen. Die getrockneten Tomatenfilets und die Ofentomaten in Streifen schneiden. Estragon und
Basilikum waschen, trocken tupfen und die Blédtter fein schneiden. Das Risotto vom Herd neh-
men und mit den Tomatenstreifen, Estragon, Basilikum, Meersalz, Piment d “espelette, Butter
und geriebenem Parmesan verriihren. Fein gehackte Peperoncini nach Geschmack dazugeben.
Riesen-Garnelen:

Die Riesen-Garnelen putzen und halbieren. In einer Pfanne, in ein wenig Olivendtl bei mittler-
er Hitze, auf der Schalenseite anbraten, kurz von der anderen Seite Farbe nehmen lassen. Die
Riesen-Garnelen wieder umdrehen und in der Pfanne ziehen lassen, bis sie gar sind. Mit Meersalz
und Piment d “espelette wiirzen. Das Risotto anrichten und mit den Riesen-Garnelen garnieren.

Cornelia Poletto am 18. Méarz 2011
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Flusskrebse im Gurken-Sud mit Kerbel

Fiir 2 Personen

16 Stiick Flusskrebse a 60 g Salz 1 Karotte

1 Stange Lauch 1 kl. Bund Kerbel 1 Salatgurke

70 ml Olivenol 2 EL Butter 1 Knoblauchzehe
1 TL Fenchelsamen 500 ml Fischfond Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Flusskrebse waschen und in kochendes, leicht gesalzenes Wasser geben und gut 1 Minute ko-
chen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Krebse ausbrechen und den Darm entfernen. Den
Krebskorper der Linge nach halbieren, Weichteile entfernen und klein hacken. (Krebsschalen
aufbewahren) Karotte und Lauch putzen, schilen und klein aufschneiden. Den Kerbel zupfen
und kalt stellen. Die Stingel beiseite legen. Die Gurke waschen, schilen, halbieren und ent-
kernen. Jede Hailfte in 4 Léngsstreifen schneiden und diese in 3 mm dicke Blédttchen schrig
aufschneiden. Die Krebsschalen in einem Topf mit 2 EL heiflem Olivendl anbraten und 1 EL
Butter zugeben, leicht weiter rosten. Kerbelstéingel, Karotten und Lauchstiicke beigeben sowie
Gurkenreste, Knoblauch und Fenchelsamen weiter andiinsten und mit Fischfond auffiillen. Ca.
15 Minuten ziehen lassen. Durch ein feines Sieb passieren und um die Hélfte einkochen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Gurkenblédttchen mit 1 TL Butter anschwitzen, grob geschnittene
Kerbelblidttchen zugeben, mit etwas Krebssud abléschen und wiirzen. Den restlichen Krebssud
mit 50 ml Olivendl aufmixen, das Krebsfleisch und die ausgebrochenen Scheren dazugeben, mit
einer Prise Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen, die Krebse heify schwenken ohne sie kochen
zu lassen. Krebse in die heiflen Teller geben, die Gurken und den Kerbel dazugeben und sofort
servieren.

Jorg Sackmann Donnerstag, 24. April 2008
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Frihling- Spargel-Wok mit Garnelen

Fiir 4 Personen
10 Stangen Spargel, weifl 5 Stangen Spargel, griin 4 Stangen Friihlingslauch

4 Zehen Knoblauch 1 Knolle Ingwer 70 ml Olivensl

1 TL Zucker 20 ml Sojasofle 100 ml Gemiisefond

10 Kirschtomaten 12 Garnelen, kiichenfertig 1 Schote Chili, rot

1 Stiel Zitronengras 100 ml Ananas-Piiree 0,5 Bund Koriander

Salz Pfeffer Chili, aus der Gewiirzmiihle

Den weiflen Spargel ganz, den griinen Spargel nur im oberen Drittel schélen. Die Enden um
zwel Zentimeter kiirzen und die Spargelstangen in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Den
Friithlingslauch waschen und schrig in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Zwei Zehen Knob-
lauch schélen und fein wiirfeln. Vom Ingwer ein 20 Gramm schweres Stiick abschneiden, schélen
und fein reiben. 30 Milliliter Olivendl in einem Wok oder einer groflen Pfanne erhitzen und
den Spargel darin etwa zwei Minuten scharf anbraten. Friihlinglauch, Ingwer und Knoblauch
zugeben und ebenfalls zwei Minuten mit anbraten. Nun das Ganze mit Zucker bestreuen und
unter Riihren leicht karamellisieren lassen. Mit Sojasofle und Gemiisefond abléschen und sechs
bis acht Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Zuletzt die Kirschto-
maten zugeben, nicht mehr kochen lassen. Vom Ingwer ein weiteres 20 Gramm schweres Stiick
abschneiden und halbieren. Zwei Zehen Knoblauch schilen, die Chilischote halbieren und ent-
kernen. Beides zusammen mit Ingwer und Zitronengras sehr fein hacken. 30 Milliliter Olivenol
zugeben und die Garnelen darin marinieren. Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Garnelen darin scharf anbraten, anschliefend zusammen mit dem Ananas-Piiree in den Wok
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spargelwok in tiefe Schalen fiillen und die Garnelen
darauf anrichten. Den Koriander hacken und das Gericht damit bestreuen.

Johann Lafer am 29. Mai 2010

Frittata mit Scampi, Petersilie und Minze

Fiir 2 Personen

200 g Garnelen, tiefgekiihlt 4 grofle Eier 1 Zitrone

0,5 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Minze 50 g Parmesan
1 EL Butter 1 TL Piment d ‘Espelette Olivendl

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Eier in eine Schiissel geben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie und die Minze zupfen und fein hacken. Die Schale
der Zitrone reiben und anschlieend auspressen. Den Parmesan reiben. Alles mit zu den Eiern
geben und vermischen. Die Hilfte der Garnelen grob hacken und zusammen mit den restlichen
Garnelen unter die Ei-Mischung geben. In einer Sauteuse die Butter aufschdumen lassen, etwas
Olivendl zugeben und auf zwei kleine Pfannen verteilen. Die Garnelen-Ei-Mischung hineingielen
und in den Ofen schieben. Zum Garen im Ofen lassen, bis die Frittata oben leicht gebrdunt ist.
Anschlielend herausnehmen und mit etwas Piment d ‘Espelette bestreuen und servieren.

Kolja Kleeberg am 27. August 2010
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Gamba-Réllchen Schinken, Currydl und Birnen-Chutney

Fiir 2 Personen
Fiir das Birnenchutney:

1 TL weiler Balsamico-Essig 50 ml weifler Portwein 150 ml Birnensaft

1 Spritzer Limonensaft 1 Msp Limonenschale 1 TL Honig

Salz 1 Msp Cayennepfeffer 1 TL Curryol

2 Birnen 1 TL Schwarzwélder Schinken

Fiir die Gambaréllchen:

4 Gambas (a 100 g ) 1 EL Olivenol 1 Spritzer Curryél

1 Spritzer Limonendl Salz 1 Msp Cayennepfeffer

1 EL Birnenchutney 2 Birnen 4 Sch Schwarzwélder Schinken
1 Chicorée 2 EL Saiblingkaviar

Fiir den Kriutersalat:

1 Bund gemischte Krauter 2 EL Olivenol 1 EL weifler Balsamico-Essig
1 Spritzer Zitronensaft weifler Pfeffer 1 Prise Zucker

Balsamico, Portwein und Birnensaft einkochen. Mit dem Limonensaft und —schale, Honig, Salz,
Cayennepfeffer und Curryol wiirzen. Die Birnen schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Birnenwtiirfel und den feingeschnittenen Schinken in den Sud geben und kurz aufkochen. In ei-
nem Glas kalt stellen. Zwei der Gambas in Wiirfel schneiden und kurz in Olivendl anschwitzen.
Mit Curryol, Limonendl, Salz und Cayennepfeffer wiirzen und einen Essloffel Birnenchutney
dazugeben. Die Birnen schilen und mit einem Hobel in sehr diinne Scheiben schneiden. Auf ei-
ner Klarsichtfolie diinn nebeneinander auslegen. Die Schinkenscheiben auf die Birnen legen. Die
Gambawdiirfel darauf verteilen. Den Chicorée in drei Zentimeter lange, diinne Streifen schneiden.
Chicoréestreifen auf die Gambawiirfel geben und alles mit Hilfe der Folie aufrollen. Darauf ach-
ten, das die Seiten verschlossen sind. Dann die Folie entfernen. Die Rollchen mit etwas Curryol
bestreichen. Die anderen beiden Gambas lings halbieren, wiirzen und kurz in Olivendl anbraten.
Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Aus Olivenol, Balsamico und Zitronen-
saft eine Vinaigrette rithren. Mit Pfeffer und Zucker abschmecken und iiber die Krauter geben.
Je zwei Rollchen auf einen Teller setzen, die angebratenen Gambahélften zwischen die Rollchen
legen, mit Saiblingkaviar, Krautersalat und Birnenchutney anrichten.

Jorg Sackmann Dienstag, 07. April 2009
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Gambas mit Prinzessinnen-Piiree

Fiir 4 Personen

Krustentierherzen:
0,5 Bund Petersilie 0,5 Bund Schnittlauch 300 g Lachs
250 g Gambas 0,5 Limone Frittierfett
Sahne Pfeffer Salz
Prinzessinnen-Piiree:
300 g Kartoffeln, mehlig 50 ml Sahne 50 ml Milch
150 g Butter Rote-Bete-Saft Salz
Pfeffer Muskat

Krustentierherzen:

Petersilie und Schnittlauch fein schneiden. Aus dem Lachs, einem Schuss Sahne und Salz ei-
ne Farce herstellen und diese kiihl stellen. Die Gambas schélen, wiirfeln und kurz anbraten.
Anschlielend auskiihlen lassen und mit der Farce, Petersilie, Schnittlauch, Pfeffer und einigen
Spritzern Limonensaft vermengen. Die Masse in einen Spritzbeutel geben und herzformig auf
Backpapier dressieren. Bei circa 160 Grad in heiflem Fett ausbacken.

Prinzessinnen-Piiree:

Die Kartoffeln schélen und gar kochen, abschiitten und ausddmpfen lassen. AnschlieBend durch
eine Presse driicken und nach Belieben durch ein Sieb passieren. Mit kochender Sahne und
Milch vermengen. Butter und Rote-Bete-Saft unterrithren und anschlieBend mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Nelson Miiller am 30. Juli 2010
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Garnelen Ceviche mit Popcorn

Fiir 4 Personen
Garnelen Ceviche:
12 Stiick Riesen-Garnelen 3 Stiick Limonen, unbehandelt 3 Stiick Limettenblatter, TK

4 EL Traubenkernél 6 Stiick Friithlingszwiebeln 2 Sténgel Staudensellerie
1 Eiertomate 2 — 4 Stiick Peperoni 1 EL Blattpetersilie

1 TL Koriandergriin Meersalz

Popcorn:

100 g Popcorn Erdnussol Salz

Garnelen Ceviche:

Die Garnelen von der Schale befreien, ldngs halbieren und den Darm entfernen. Die Pepero-
ni halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Die Eiertomate vierteln. Strunk und
Kerne entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Staudensellerie ebenfalls fein wiirfeln. Die
Friithlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Von den Limettenbldttern den Blattstiel
entfernen und in feine Streifen schneiden. Jetzt von den Limonen die &uflere Schale abreiben und
danach auspressen. Nun Limonensaft- und abrieb mit Traubenkerndl und dem klein geschnit-
tenem Gemiise mischen. Das Ganze mit circa zweieinhalb Teeloffel Meersalz wiirzen und iiber
die Garnelen geben. Zudecken und circa ein bis fiinf Stunden durchziehen lassen. Blattpetersilie
und Koriandergriin hacken und unter den Salat heben.

Popcorn:

In einem Topf das Erdnussol erhitzen. Mais in den Topf geben und sofort mit einem Deckel
schlieen. Ab und zu den Topf schwenken, damit alle Maiskdrner platzen. Sobald es in dem Topf
ruhiger geworden ist, kann der Topf vom Herd genommen werden. Popcorn vor dem Servieren
salzen. Den Salat auf vier Schalen oder Gléser verteilen und mit dem Popcorn servieren.

Ralf Zacherl am 11. Juli 2008
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Garnelen unter dem Bldtterteig-Hdubchen

Fiir 4 Personen
400 g Garnelen, kiichenfertig = 300 g Blattspinat, frisch 0,5 Zitrone, unbehandelt

1 Zehe Knoblauch 2 Schalotten 4 Platten Blétterteig
1 Ei 1 EL Butter 1 EL Olivenol

0,5 Bund Estragon 125 ml Weilwein, trocken 125 ml Sahne

4 Schoten Chili, rot, eingelegt 30 g Parmesan Salz

Pfeffer Muskatnuss

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Knoblauchzehe sehr fein hacken und die Schalotten in feine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, die Schalotten und den Knoblauch andiinsten und die Garnelen von beiden
Seiten kurz anbraten. Nur die Garnelen aus der Pfanne nehmen. In der gleichen Pfanne den ge-
putzten Blattspinat und die Estragonblédttchen kurz anbraten. Die Schale der Zitrone abreiben.
Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen und die abgeriebene Zitronenschale
hinzufiigen. Mit Wein abléschen und etwas einreduzieren lassen. Zum Schluss die Sahne hinzu-
geben. Die aufgetauten Bléitterteigplatten auf das Doppelte ausrollen. Mit einem Gefafl, welches
etwa zwei Zentimeter grofler ist als die Férmchen, den Teig ausstechen. Den Innenteil der For-
men und den Rand mit Butter einfetten und die Garnelen darin gleichméfig verteilen. Darauf
die Blattspinatmasse geben. Jeweils mit einer Chilischote dekorieren. Nun die Teigblétter dar-
auf legen und den Rand leicht andriicken. Den Blédtterteig mit Eigelb bepinseln und mit frisch
geriebenem Parmesan bestreuen. Die Schalen fiir etwa zwolf bis 15 Minuten in den vorgeheizten
Backofen geben.

Horst Lichter am 24. Oktober 2008
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Garnelen-Ballchen in Zitronen-Mango-Chili-Sugo, Farfalle

Fiir 4 Personen

Garnelenbéllchen:
500 g Riesen-Garnelen 300 g Speck, griin, fett 2 Schalotten
1 Zehe Knoblauch 20 g Ingwer 1 Ei
1 EL Speisestérke 1 EL Sojasofle Salz
Chili Pfeffer Koriander
Zitronen-Mango-Chili-Sugo:
2 Thai-Mango 2 Stangen Friihlingslauch 1 Zehe Knoblauch
2 Zitronen, unbehandelt 1 Schote Chili, klein, rot 50 g Zucker
150 ml Pflaumenwein 200 ml Mangopiiree 3 Bete Shiso-Kresse
1 EL Sesamol Salz Pfeffer
Farfalle:
500 g Farfalle Salz
Garnelenbillchen:

Garnelen putzen, dafiir Kopf, Schale und Darm entfernen. Kurz abspiilen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Garnelen und den Speck durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs lassen.
Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Ingwer schéilen und fein reiben. Garne-
lenmasse mit Schalotten, Knoblauch, Ingwer, Eiweifl, Sojasofle und Speisestéirke mischen. Mit
Salz, Pfeffer, Chili und Koriander wiirzen. Mit Hilfe eines Eisportionierers die Masse zu kleinen
Biillchen formen.

Zitronen-Mango-Chili-Sugo:

Mangos schiilen, Fruchtfleisch vom Kern l6sen und in Wiirfel schneiden. Friihlingslauch putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden. Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Zitronenschale fein
abreiben, Saft auspressen. Chili halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Zucker in einer Pfanne
karamellisieren. Knoblauch, Friihlingslauch und Chili unterschwenken und mit dem Zitronensaft,
Pflaumenwein und Mangopiiree abléschen. Alles so lange kocheln lassen, bis sich der Zucker ge-
16st hat. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Garnelenbéllchen in den Sugo legen und bei milder Hitze
darin fiinf bis acht Minuten gar ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren die Mangowiirfel unter-
schwenken, nochmals kurz erwérmen.

Farfalle:

Farfalle in reichlich leicht gesalzenem Wasser al dente kochen, abgieflen und mit den Garnelen-
béllchen und dem Sugo in der Pfanne anrichten. Die Shiso-Kresse mit dem Sesamol, etwas Salz
und Pfeffer marinieren und auf den Garnelenbéllchen anrichten.

Johann Lafer am 24. September 2010
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Garnelen-Frihlingsrolle

Fiir 2 Personen

4 Friihlingsrollenteigblatter 200 g Garnelen 10 g frische Sojasprossen
1 Zitrone 50 g Creme-fraiche 1 TL dunkles Sesamol

1 EL Sojasofle 1 Spritzer fliissige Wiirze 1 TL Mehl

01 Salz Pfeffer, schwarz

Den Friihlingsrollenteig auf der Arbeitsfliche ausbreiten und auftauen lassen. Die Garnelen auf-
tauen lassen, waschen und trocken tupfen. Die Sojasprossen waschen und trocken schleudern.
Die Zitrone auspressen. Den Zitronensaft, die Sojasofle, das Sesamol, eine Prise Pfeffer und die
Wiirze miteinander verriihren und die Garnelen und Sprossen darin kurz marinieren. Jeweils
etwas Fiillung auf zwei Friithlingsrollenteigbldtter verteilen. Die Seiten nach innen einschlagen
und von unten nach oben vorsichtig aber fest aufrollen. Das Mehl mit dem Wasser verriihren
und die Enden damit verkleben. In einem Topf das Ol erhitzen und die Friithlingsrollen darin
goldbraun frittieren. Mit dem Schaumloffel herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und servieren. Die Creme-fraiche als Dip servieren.

Steffen Henssler am 13. August 2010

Garnelen-Schaschlik mit Limonen-Vinaigrette

Fiir 2 Personen

8 Riesen-Garnelen 1 EL Schnittlauch 1 Schalotten

2 Radieschen 50 ml Olivenol 1 Zwiebel, rot

1 Paprika, rot 100g Ananas-Fruchtfleisch 8 Physalis

1 TL Senf 50 ml Gefliigelbriihe 50 ml Limonensaft

50 ml Rotweinessig 250 gr Feldsalat 100 ml Sonnenblumenél
30 g Currypaste, gelb 1 TL Salz 1 TL Zucker

Ol

Die Zwiebel abziehen und in grobe Wiirfel schneiden. Paprika und Ananas in kleine Stiicke
schneiden. Physalis aus der Hiille 16sen. Garnelen, Zwiebel, Paprika Ananas und Physalis im
Wechsel auf die Schaschlikspiee stecken. Die Currypaste mit zwei Essloffeln Ol verriihren, die
Spiefle damit bestreichen und zehn Minuten marinieren. Die Garnelenspiefe in einer Pfanne von
beiden Seiten anbraten. Den Schnittlauch und die Schalotte klein schneiden. Die Radieschen
in Stifte schneiden. Gemiisebriihe, Senf, Limonensaft, Rotweinessig, Salz und den Zucker mit-
einander verriithren bis sich das Salz und der Zucker aufgeltst haben. Nun Olivendl und das
Sonnenblumendél nach und nach unterrithren. Den Salat klein schneiden. Den Salat mit dem
Dressing vermengen und auf einem Teller anrichten. Die Garnelenspieie auf dem Salat geben.

Steffen Henssler am 15. Januar 2010
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Gebackene Kaisergranate auf Mango-Papaya-Salat

Fiir 4 Personen

1 Pattaya Mango 1 Baumpapaya 4 Stangen Friihlingslauch
2 EL Weiflweinessig 2 EL Sesamol 1 EL Limonendl

1 TL Zucker, braun 1 Schote Chili 4 Zweige Koriander

30 g Ingwer 8 Kaisergranaten 4 Eier

30 g Sahne 50 g Mehl 80 g Panko

1 TL Wasabi 1 Limette 200 ml Sonnenblumendl
1 EL Sesamol, gerostet 1 EL Sesamsamen, gertstet 2 EL Sojasofle

Salz Pfeffer Fett

Die Papaya halbieren. Eine Papayahélfte und die Mango schélen, von den Kernen befreien
und in Wiirfel schneiden. Den Friihlingslauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.
Die Chilischote ldngs halbieren und fein wiirfeln. Den Koriander abbrausen, trocken schiitteln
und fein hacken. Einige Korianderblétter aufsparen und fiir die Garnitur beiseite legen. Den
Ingwer schillen und fein reiben. Weiflweinessig, Sesamol, Limonendl, Zucker, Chili, die Halfte
des Korianders und zehn Gramm Ingwer zu einer Vinaigrette verrithren. Alles mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Anschlieflend die Mango und Papaya mit der Vinaigrette marinieren. Fiir
die Mayonnaise drei Eier trennen und die Limette auspressen. Das Eigelb, Wasabi und den Saft
einer halben Limette in eine Schiissel geben und verriihren. Eine Hilfte des Sonnenblumendls
tropfchenweise, unter stdndigem Rithren, langsam zugeben und unterschlagen. Die zweite Hélfte
in einem diinnen Strahl zugeben und alles zu einer dicklichen Mayonnaise aufschlagen. Die
Mayonnaise mit Sesamol, Sesamsamen, dem restlichen Koriander sowie dem iibrigen Ingwer
und der Sojasofle abschmecken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kaisergranate aus der
Schale brechen, den Darm entfernen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne leicht schlagen.
Das iibrige Ei mit der Sahne verquirlen. Danach die Kaisergranate in Mehl wenden, durch das
verquirlte Ei ziehen und zuletzt in den Pankobroseln wenden. Das Fett in einem Topf erhitzen
und die Kaisergranate darin ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen. Den
Salat auf Tellern anrichten, die Kaisergranate darauf legen und mit der Mayonnaise betradufeln.
Mit frischem Koriander garnieren. Das Ganze servieren.

Johann Lafer am 25. September 2010
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Gebackene Sylter Royal Austern auf Champagner-Kraut

Fiir 4 Personen

Weillkraut:
500 g WeiBkraut 40 ml Champagner-Essig 1 Gemdiisezwiebel
100 ml Weilwein 1 EL Creme-fraiche 5 Blétter Minze frisch
Butter Nelke Piment
Salz Pfeffer Zucker
Zitronensaft
Sofle:
60 g Schalotten 60 g Staudensellerie 60 g Champignons
40 g Butter 50 ml Noilly Prat 50 ml Weilwein
50 ml Champagner 50 ml Fischfond 250 ml Sahne
Salz Pfeffer Zitronensaft
Austern:
36 Sylter Royal-Austern 2 Eier 40 ml Milch
200 g Weilbrot, getrocknet Mehl Butter

WeiBkraut:

Das Weilkraut in feine Streifen schneiden und iiber Nacht in Salz, Zucker und Champagner-Essig
marinieren. Die Gemiisezwiebel in feine Streifen schneiden und in Butter anschwitzen, ohne dass
sie Farbe annimmt. Das marinierte Weiflkraut dazugeben und weiter anschwitzen. Nelke, Piment
und den Weiiwein beifiigen und alles im zugedeckten Topf circa eine Stunde garen. Zum Schluss
Creme-fraiche dazugeben und nochmals zehn Minuten kocheln lassen. Mit ein Paar Tropfen Zi-
tronensaft, Zucker, Pfeffer und Salz abschmecken. Vor dem Servieren die fein gehackte, frische
Minze dazugeben.

Sofe:

Schalotten, Staudensellerie und Champignons fein schneiden und in Butter kréftig anschwitzen.
Mit Noilly Prat abléschen und mit Champagner, Fischfond und Weilwein aufgiefflen. Auf die
Hélfte einkochen lassen und anschlieend mit Sahne aufgiefen. Nochmals circa zehn Minuten
kocheln lassen. Alles mixen, so dass das Gemiise vollstdndig piiriert wird. Durch ein feines Sieb
streichen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Austern:

Die Austern vorsichtig auslosen und in Mehl wilzen, durch die aufgeschlagene Ei-Milch-Mischung
ziehen und sofort in den frisch geriebenen Weilbrotkriimeln wélzen. Nur ganz leicht andriicken.
Die panierten Austern ganz kurz und sehr heif} in geklarter Butter backen. Sofort auf ein Abtropf-
tuch legen. Die leeren Austernschalen vorwarmen. Je einen Essloffel Champagnerkraut einfiillen,
die aufgemixte Champagnersofle daraufgeben. Die Austern auf dem Champagnerrahmkraut ser-
vieren.

Tipp:

Nehmen Sie zum Panieren der Austern nur frisch geriebenes Weiflbrot. Trockenes Baguette eignet
sich hierfiir am besten. Man raspelt es auf einer feinen Reibe, so entstehen ganz kleine Brotchips.
Diese nehmen beim Braten weniger Butter auf und werden besonders knusprig. Wichtig ist, dass
das Braten besonders schnell geht. Kurz und sehr heil von jeder Seite maximal 15 Sekunden
braten, sonst werden die Austern trocken.

Johannes King am 19. September 2008
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Gebackener Garnelen-Reis mit Zimt im Brick-Teig

Fiir 2 Personen

100 g Basmatireis 1 Bund Lauchzwiebeln 150 g Garnelen, gekocht
5 EL Pflanzenol 1 Prise Zimt 4 -6 Blatter Brickteig
100 ml Gefliigelbrithe 1 EL Sojasofe 20 ml Reiswein

30 ml Reisessig 50 g Gurke 1 Schalotte

Fischsofle 1 kleine rote Chilischote

Den Reis in Salzwasser weich kochen. Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. Gar-
nelen fein hacken. 1 EL Ol im Wok oder eine Pfanne erhitzen. Reis, Garnelen und Lauchzwiebeln
zugeben und ein wenig anbraten. Mit dem Zimt abschmecken. Dann die Masse in Brickteigblat-
ter einfiillen und entweder zu Rollen wie Bonbon, Dreiecke oder andere Packchen formen. Die
Piickchen in einer tiefen Pfanne mit heiem Ol goldbraun ausbacken. Fiir den Dip die Gefliigel-
brithe mit der Sojasofle, dem Reiswein und dem Reisessig mischen. Die Gurke und die Schalotte
schélen, in feine Wiirfel schneiden und zu dem Dip geben. Mit der Fischsofle abschmecken.
Reispéickchen mit dem Dip anrichten. Eine kleine scharfe Chilischote als Garnitur in den Dip
legen.

Otto Koch Freitag, 23. Oktober 2009

Gebratene Calamari forbesi mit Fenchel-Salat

Fiir 4 Personen

600 g Calamari forbesi 3 Fenchelknollen 1 TL Fenchelsamen
1 Zitrone 2 Orangen Salz

6 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian

Die Calamari putzen und der Lange nach aufschneiden. In beide Seiten ein feines Gittermuster
schneiden. Den Fenchel in sehr feine Scheiben schneiden (am besten auf der Brotschneidemaschi-
ne). Die Fenchelsamen im Mérser zerstoen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die Orangen
dick schélen, so dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch ist und die Orangenfilets auslosen.
Fenchel in eine Schiissel geben, mit Salz und Fenchelsamen wiirzen. Zitronensaft und ca. 3 EL
Olivenol zugeben und gut vermischen. Orangenfilets zugeben und den Salat abschmecken. In ei-
ner Pfanne 3 EL Olivendl erhitzen, angedriickte Knoblauchzehen, Thymianzweige und Calamari
zugeben. Mit Salz wiirzen und kurz und kréftig braten. Die Calamari anrichten und mit dem
Fenchelsalat anrichten. Dazu Baguette servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 18. August 2009
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Gebratene Jakobsmuscheln, Vanille-Spinat, Rotwein-Butter

Fiir 4 Personen

Vanillespinat:

0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Zitrone, unbehandelt 300 g Blattspinat

1 Zehe Knoblauch 1 Schalotte 1 TL Butter

3 EL Gemiisebriihe 0,5 Schote Vanille 1 Splitter Zimtrinde
2 Scheiben Ingwer Pfeffer, schwarz Muskatnuss

Salz

Rotweinbutter:

1 TL Puderzucker 200 ml Rotwein, kréftig 100 g Butterstiicke, kalt
1 Scheibe Ingwer 1 Scheibe Knoblauch 0,5 Orange

0,5 Zitrone 1 Splitter Zimtrinde Pfeffer

Salz

Jakobsmuscheln:

12 Jakobsmuscheln 1 TL Ol 2 EL Butter, braun

Chilisalz, mild

Vanillespinat:

Die Schale der Orange und der Zitrone abreiben. Die Spinatblitter verlesen, waschen und trocken
schleudern, grobe Stiele entfernen. Die Knoblauchzehe abziehen und in Scheiben schneiden. Die
Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Schalotte darin bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Briihe, Vanille, Zimt, Knoblauch und Ingwer
hinzufiigen, den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen. Vanille, Zimt, Knoblauch und Ingwer entfernen. Den Spinat etwas piirieren.
Rotweinbutter:

Den Puderzucker in einen Topf oder eine Pfanne sieben und bei mittlerer Hitze karamellisieren
lassen. Mit Rotwein abloschen und auf ein Drittel einkécheln. Bei milder Hitze nacheinander die
kalten Butterstiicke unter stéindigem Riihren unterschlagen. Jeweils einen Streifen Schale aus der
Orange und der Zitrone heraus schneiden. Ingwer, Zimtsplitter, Knoblauch und die Zitrusschalen
kurz mitziehen lassen, wieder entfernen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sofle darf
nicht kochen.

Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln in einer heiBen Pfanne in einigen Tropfen Ol knapp eine Minute anbraten,
wenden und eine halbe Minute weiter braten. Die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze
der Pfanne noch circa eine Minute ziehen lassen. Die braune Butter dazu geben, mit einer Prise
Chilisalz wiirzen und die Jakobsmuscheln darin wenden. Den Spinat in warmen tiefen Tellern
anrichten, die Rotweinbutter darauf triufeln und die Jakobsmuscheln darauf setzen.

Alfons Schuhbeck am 17. September 2010
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Gebratene Tigerprawns auf Mangold-Bdrlauch-Spinat

Fiir 4 Personen

Brezenchips:

1 Laugenbrezel 1 — 2 EL Butter, braun

Gemiise:

3 Blatter Mangold 1 Bund Bérlauch 0,5 Sténgel Zitronengras
2 Scheiben Ingwer 0,25 Schote Vanille 0,5 Zitrone, unbehandelt
1 -2 TL Olivendl, mild 1 — 2 TL Butter, braun Chilisalz, mild

Zimt Salz

Prawns:

12 Tigerprawns 2 EL Olivendl, mild 0,5 — 1 TL Sesam

0,5 TL Honig 0,5 Zitrone Curry, mild

Chilisalz, mild

Brezenchips:

Die Brezel in Scheiben schneiden und in einer Pfanne bei milder Hitze in der braunen Butter
auf beiden Seiten knusprig braun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Gemiise:

Den Mangold putzen und waschen. Die griinen Blétter von den weiflen Stielen schneiden und
beides getrennt voneinander klein schneiden, in Salzwasser blanchieren und abtropfen lassen.
Die Bérlauchblatter waschen, putzen und in Streifen schneiden. Etwa eine Messerspitze Schale
der Zitrone abreiben. Mangold und Bérlauch in einer Pfanne mit dem angeklopften oder ein-
geritzten Zitronengras, Ingwer, Vanille, Zitronenabrieb und Zimt erhitzen. Olivensl und braune
Butter dazu geben und mit Chilisalz wiirzen. Die ganzen Gewiirze entfernen.

Prawns:

Die Garnelen schilen und entdarmen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, ein wenig
Ol hinein pinseln, die Prawns hinein geben und auf beiden Seiten insgesamt etwa drei Minuten
braten. Den Sesam hinein streuen, vom Herd nehmen und in der Nachhitze saftig durchziehen
lassen. Etwas Zitronensaft auspressen. Das restliche Olivendl mit Honig, Zitronensaft und einer
Messerspitze Curry hinein geben und mit einer Prise Chilisalz wiirzen. Mangold-Bérlauchspinat
auf warmen Tellern verteilen, die Tigerprawns darauf anrichten und mit den Brezenchips gar-
nieren.

Alfons Schuhbeck am 16. April 2010
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Gebratener Fenchel mit Garnelen

Fiir 2 Personen

6 Riesen-Garnelen, mit Schale 1 Fenchelknolle, grof3 1 Zehe Knoblauch
1 Zitrone, unbehandelt 20 g Parmesan, am Stiick 4 EL Balsamico-Essig, dunkel
4 EL Olivenol 0,5 Bund Petersilie, glatt  Salz

Pfeffer, schwarz

Die Fenchelknolle putzen, das Fenchelgriin aufheben, die duflere Haut entfernen, die Knolle
halbieren und in Scheiben schneiden. Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Fenchelscheiben von beiden Seiten goldbraun anbraten. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen
und beiseite stellen. Die Riesen-Garnelen von der Schale befreien, lings am Riicken aufschneiden
und entdarmen. Die Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen. Die Riesen-Garnelen mit dem
Zitronensaft betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Knoblauchzehe abziehen und in
diinne Scheiben schneiden. In der Pfanne das restliche Olivendl erhitzen und die Riesen-Garnelen
von beiden Seiten kurz anbraten. Den Knoblauch am Ende kurz dazugeben. Den Parmesan
fein hobeln und die Petersilienblétter abzupfen und fein hacken. Den gebratenen Fenchel auf
Tellern anrichten, mit etwas Balsamico-Essig betraufeln und den Parmesan dariiber streuen.
Die Garnelen auf dem Fenchel anrichten, mit etwas Bratensud betriufeln und mit der Petersilie
und dem Fenchelgriin garnieren.

Horst Lichter am 09. April 2010

Gebratener Pulpo

Fiir 2 Personen
350 g Pulpo (Krake) 4 kleine Artischocken 1 Zitrone, ausgepresst

2 Fleischtomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1/4 Bund Petersilie 50 g schwarze Oliven 5 EL Olivensl
50 ml Gemiisebrithe  Salz, Pfeffer 1 Bund Basilikum

Pulpo ausnehmen, gut waschen und in einem Topf mit reichlich Salzwasser weich kochen, dies
dauert mindestens 1 Stunde. In der Zwischenzeit Artischocken waschen und die Stiele abbre-
chen. Beim Abbrechen l6sen sich die harten Fasern vom Bliitenboden. Mit einem Messer die
oberen Blattspitzen abschneiden. Die &ufleren, harten Blatter um den Bliitenboden entfernen,
die Blattansitze und harte Stellen am Rand und an der Bodenunterseite mit einem scharfen
Kiichenmesser abschélen. Die hellen Herzblédtter die {iber dem ,,Heu“ liegen herausziehen oder
abzupfen. Das ,,Heu* mit einem Essloffel entfernen. Die vorbereiteten Bdéden sofort in Zitro-
nenwasser legen. Tomaten waschen, den Strunk entfernen und die Tomaten in feine Scheiben
schneiden. Schalotte und Knoblauch schéilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken-
schiitteln und fein schneiden. Oliven entkernen und fein wiirfeln Artischockenbtden abtropfen,
in feine Streifen schneiden und diese in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anbraten. Gemiisebriihe
angieflen und kurz weich diinsten. Aus der Pfanne nehmen und mit Schalotten, Knoblauch, To-
maten, Oliven und Petersilie mischen. 1Spritzer Zitronensaft und 2 EL Olivendl zugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den weich gekochten Pulpo aus dem Topf nehmen, gut abtropfen
lassen und dann in Stiicke schneiden. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit
2-3 EL Olivenol kross anbraten. Gebratenen Pulpo auf der Tellermitte anrichten, darum herum
den Salat geben. Basilikum grob schneiden und dariiber streuen.

Vincent Klink Mittwoch, 27. August 2008
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Geeiste Wasabi-Mayonnaise mit Gewiirz- Ananas und Garnelen

Fiir 4 Personen

40 g Wasabi-Paste 2 frische Eigelb 350 ml mildes Olivendl

Salz, Zucker 1/2 Romanasalat 10 g Ingwer

3 Schalotten Pfeffer 8 Blétter Friihlingsrollenteig
1/2 TL Pfefferkérner 1/2 TL Korianderkérner 1/2 Ananas

1 EL Honig 12 Garnelen mit Schale 1 Knoblauchzehe

Wasabi-Paste mit 2 Eigelb verrithren und langsam mit dem Schneebesen ca. 300 ml Olivenol
darunter rithren, bis die Masse eine dickliche Konsistenz hat. Mit Salz und einer Prise Zucker ab-
schmecken. Die Masse entweder in einer Eismaschine abfrieren oder die Masse in die Gefriertruhe
geben, dann sollte sie jedoch alle 15 Minuten umgeriihrt werden, bis die Masse ganz fest gefroren
ist. Den Salat putzen, waschen, abtropfen lassen und fein hacken. Ingwer und Schalotten schélen.
Ingwer fein hacken, Schalotten fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Schalotten
anschwitzen, Ingwer zugeben. Dann den Romanasalat zugeben und mit anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen. gebratenen Salat auf die Friihlingsrollenteigblidtter geben
und zu flachen viereckigen Péckchen einpacken. Pfeffer- und die Korianderkérner morsern. Die
Ananas schiilen, den Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in Stiicke schneiden mit Pfeffer und
Koriander wiirzen und in der Grillpfanne grillen, am Ende 1 EL Honig zugeben. In einer Pfanne
mit Olivendl die Teigpdckchen von beiden Seiten braten. Die Garnelen vorsichtig aus der Schale
nehmen, den Darm entfernen, salzen und wieder in die Schale stecken. In einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol bei geringer Hitze braten. Fiir das Aroma eine angedriickte Knoblauchzehe mit in die
Pfanne geben. Vom Wasbai-Eis Nocken ausstechen, Gewiirzananas und Garnelen zugeben und
die gefiillten Teigpéckchen dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 12. Januar 2010

Gefiillte Garnelen mit Auberginen-Piiree

Fiir 2-4 Personen
1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Koriandergriin Meersalz
1-2 El Raz-el-Hanout 5 El Olivenol Garnelen (a 90 g)

Knoblauch und Korianderbliittchen sehr fein hacken. Mit Salz, Raz el Hanout und 3 E1 Ol zu einer
Paste verrithren. Garnelen mit einem Ségemesser am Riicken entlang 1,5 cm tief einschneiden
und den Darm entfernen. Die Gewiirzmischung mit Hilfe eines Teel6ffels in den Einschnitt fiillen.
Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin auf jeder Seite ca. 2 Min. braten.
Mit dem Auberginenpiiree servieren.

Tim Malzer am 31. 07. 2010
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Gefiillte Jakobsmuscheln auf Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen
Sankt Jakobsmuschel:

8 Jakobsmuscheln, in der Schale 80 g Wintertriiffel 150 g Schweinenetz, gewéssert
50 ml Olivendl, bestes 3 Zehen Knoblauch 1 Zweig Thymian

20 g Panko (japanische Brotkrumen) Salz Butter

Selleriepiiree:

1 Knolle Sellerie, grofl 4 Schalotten, ldanglich 50 ml Weillwein, trocken
150 ml Gefltigelfond 100 g Creme-fraiche 2 Limonen, unbehandelt
Butter Zucker Pfeffer

Muskatnuss Salz

Jus:

50 g Nussbutter 50 ml Portwein, rot 50 ml Madeira

1 Bund Kerbel Fond

Die Jakobsmuscheln auslosen und unter kaltem Wasser abspiilen, auf einem Tuch trocken set-
zen. Anschlieflend jede Muschel in fiinf Scheiben schneiden, mit etwas Triiffel belegen und wieder
zusammensetzen. Also Jakobsmuschel, Triiffel, Jakobsmuschel, Triiffel usw. Jede so gefiillte Mu-
schel individuell mit Schweinenetz knapp umwickeln und in Olivensl mit etwas Butter, Knob-
lauch und Thymian von beiden Seiten braten. Zum Schluss das Panko mit einer Prise Salz leicht
mit braten und beim Anrichten auf der Muschel verteilen.

Selleriepiiree:

Den Knollensellerie schilen und in Wiirfel schneiden. Schalotten schilen und fein schneiden. Bei-
des im Schnellkochtopf in Butter ohne Farbe anschwitzen. Mit Salz, Zucker, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Mit Weiflwein ablschen, vollsténdig einreduzieren und mit Gefliigelfond auffiillen. Im
Schnellkochtopf auf der ersten oder zweiten Stufe circa 20 Minuten garen. Anschlieend ohne
Fond im Standmixer unter Zugabe der Créme-fraiche mixen. Die Schale der Limonen abreiben.
Das Piiree gegebenenfalls mit etwas Fond verdiinnen und mit Limonenabrieb abschmecken.
Jus:

Aus den Triiffelabschnitten, Nussbutter, Portwein und Madeira eine leichte Jus kochen. Die ge-
fiillten Jakobsmuscheln auf dem Selleriepiiree anrichten, mit Jus umtriufeln und mit geputzten
Kerbelspitzen garnieren.

Tipp:

Fiir die gefiillten Jakobsmuscheln kann man auch eingelegten Triiffel verwenden. Dieser wird in
Scheiben geschnitten und mit etwas Ochsenbouillon und Madeira eingekocht.

Mario Kotaska am 30. April 2010
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Gefiillte Sepiolini

Fiir 4 Personen
400 g kleine Tintenfische 4 EL Olivendl Pfeffer und Salz

1 gelbe Paprika 2 Fleischtomaten 1 Zucchino
1 Aubergine 1 Gemiisezwiebel 2 Knoblauchzehen
50 ml Weilwein 1 Zweig Thymian 1 kl. Bund Basilikum

Die Sepiolini gut auswaschen, je nach Gréfe circa 20 Minuten im heiflen Salzwasser ziehen lassen,
herausnehmen, Fiir das Ratatouille die Paprika waschen, halbieren, die Kerne herauslésen und in
ca. 1 cm grofie Stiicke schneiden. Die Tomaten héuten, das Fruchtfleisch entfernen und in kleine
Wiirfel schneiden. Zucchino und Aubergine waschen in kleine Wiirfel schneiden und die Zwiebel
schélen und ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Zwiebelwiirfel mit etwas Olivenol und ange-
driickten Knoblauchzehen andiinsten und die Paprikawiirfel dazu geben. Mit etwas Weilwein
abloschen, Thymian dazugeben, ca. 5 Minuten kocheln lassen und Zucchini- und Auberginen-
wiirfel dazugeben. Nochmal ca.5 Minuten kdcheln lassen und zum Schluss die Tomatenwiirfel und
feingeschnittenen Basilikum unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tintenfischkor-
per mit Ratatouille fiillen, mit Zahnstochern verschlieen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Olivenol einpinseln, auf dem Grill rundum garen. Mit dem restlichen Ratatouille anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 25. Juni 2008
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Gefiillte Tintenfische auf Stauden-Sellerie-Risoni

Fiir 2 Personen
Fiir die gefiillten Tintenfische:

1 grofle Garnele 30 g Lachsfilet Salz
30 g Karotte 30 g Lauch 2 Champignons
3 EL Olivensl Cayennepfeffer 60 ml Sahne

8 kleine Kalmare
Fiir das Staudensellerie-Risoni:

1 Schalotte 1 EL Butter 100 g kleine reisférmige Nudeln
100 ml Weilwein 200 ml Fischfond 60 ml Sahne
Salz, Cayennepfeffer 80 g Staudensellerie 80 g Parmesan

Die Garnele schéilen und den Darm entfernen. Garnele und Lachs grob schneiden, mit etwas
Salz wiirzen und kalt stellen. Kalmare waschen, gegebenenfalls ausnehmen und putzen. Karot-
te und Lauch putzen, waschen und in feine kleine Wiirfel schneiden. Champignons ebenfalls
putzen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Oliventl Karotte anschwitzen, Lauch und
Pilze zugeben und kurz mit anschwenken. Mit Salz, Cayennepfeffer wiirzen und das Gemiise
auskiihlen lassen. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad) vorheizen. Die vorbereiteten
grob geschnittenen Fischstiicke mit der Sahne in einen Cutter geben und zu einer Farce mixen.
Darunter die gebratenen Gemiisewiirfel geben und mit einem Spitzbeutel mit grofler Lochtiille
in die Tintenfischtuben fiillen. In einer Pfanne (mit backofengeeignetem Griff) mit 2 EL Olivendl
die Tintenfischtuben von allen Seiten kurz anbraten, dann im Ofen noch ca. 5 Minuten garen.
Fiir den Risoni Schalotte schilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter Schalotte
anschwitzen, Risoni hinzufiigen und mit Weiliwein abloschen. Diesen einkochen lassen, dann den
Fischfond und Sahne zufiigen und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Staudensellerie in feine
Blattchen schneiden und hinzufiigen. Alles ca. 14 Minuten garen, bis die Risoni eine cremige
Konsistenz haben. Parmesan fein reiben und untermischen. Risoni anrichten und die gefiillten
Tintenfische obenauf geben.

Jorg Sackmann Dienstag, 29. Mérz 2011

Gegrillte Garnelen mit karamellisiertem Sommerlauch

Fiir 2 Personen

2 Stangen Lauch Salz 1 EL Butter

100 ml Sahne 2 EL Zucker 4 grofle Garnelen, kiichenfertig
1 EL Sonnenblumendl

Von dem Lauch zwei lange Auflenbléitter abnehmen und in sehr diinne Streifen schneiden. Von
dem restlichen Lauch das Dunkelgriine ldngs abschneiden bis die runde Stange iibrig bleibt. Diese
in gleiche ca. 7 cm lange Stiicke schneiden. Die Lauchstiicke 2 Minuten in kochendem Salzwas-
ser blanchieren. Einige der inneren Blétter vorsichtig herausschieben bis eine leere Lauchréhre
entstanden ist. Den dunkelgriinen Lauch fein schneiden und in einer Pfanne mit Butter braten.
Mit dem gebraten Lauch die Lauchrohrchen fiillen. Restlichen gebratenen Lauch mit Sahne auf-
gieen und weich kocheln, dann piirieren und passieren, mit Salz und Zucker abschmecken. In
einer groflen Pfanne Zucker karamellisieren und die restlichen Lauchstangen darin braten. Die
langen Lauchstreifen um die Garnelen binden, mit Ol einpinseln und auf dem Grill sacht garen.
Garnelen mit Sofle und karamellisiertem Lauchstangen anrichten. Dazu passt Baguette.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 27. Juli 2010
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Gemiise-Spaghetti a la Bouillabaisse mit Herzmuscheln

Fiir 2 Personen

100 g Spaghetti 500 g Herzmuscheln 1 Stange Lauch
1 Fenchel 1 Karotte 6 Kirschtomaten
1 Zehe Knoblauch 2 Schalotten 90 ml Olivenol
0,5 g Safran-Féden 1 TL Currypulver 100 ml Weilwein
200 ml Fischfond Chili, Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser bissfest
garen. Knoblauch und Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die Karotte schélen, den Lauch ab-
ziehen und beides in feine Streifen schneiden. Das Fenchelgriin aufbewahren, vom Strunk befreien
und den Fenchel in feine Streifen schneiden. Die Kirschtomaten halbieren und den Strunk her-
ausschneiden. 30 Milliliter Olivenol erhitzen und die Schalotten, Knoblauch und Herzmuscheln
darin anschwitzen. Safran, Curry und das Gemiise zugeben und mit Weifiwein und Fischfond
abloschen. Bei geschlossenem Deckel etwa acht Minuten langsam kécheln lassen. Die Spaghetti
abgiefen und gut abtropfen lassen. Muscheln und Gemiise zu den Spaghetti geben und im Ofen
warm stellen. Den Sud etwas einkochen lassen, mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen, das iibri-
ge Olivenol zugeben und untermixen. Das Fenchelgriin fein hacken. Die Gemiisespaghetti a la
Bouillabaisse auf Tellern anrichten und mit dem Fenchelgriin garnieren.

Johann Lafer am 18. September 2009

Gillardeau- Austern mit Zitronengras-Apfel-Sud

Fiir 4 Personen

8 Gillardeau-Austern 2 Schalotten 1 Stange Zitronengras

5 Scheiben Ingwer, frisch 1 Prise Curry 1 EL Butter

2 cl Calvados 150 ml Saft vom griinen Apfel 50 g Butterwiirfel, kalt

1 Apfel, griin 1 EL Limonenol 2 EL Schnittlauchroéllchen
Limonensaft Cayennepfeffer Meersalz, grob

Salz

Die Austern ausbrechen, das Austernwasser durch ein feines Sieb passieren und kalt stellen. Die
Austernschalen waschen und zur Seite stellen. Fiir den Zitronengras-Sud die fein gewiirfelten
Schalotten mit dem klein geschnittenen Zitronengras, Ingwerscheiben und Curry in einem Ess-
16ffel Butter glasig anschwitzen. Mit dem Calvados abloschen und mit dem Austernwasser und
Apfelsaft auffiillen. Alles um die Hélfte einkochen lassen. Durch ein feines Sieb passieren und mit
den kalten Butterwiirfeln aufmontieren. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Den Apfel
waschen, entkernen und mit der Schale in feine Streifen schneiden. Die Austern leicht mit dem
Sud bedecken und lauwarm pochieren. Die Apfelstreifen mit Limonensaft und Ol abschmecken.
Die Austernschalen auf das Meersalz legen, mit den Apfelstreifen und den pochierten Austern
fiillen. Den Sud lauwarm erhitzen, den Schnittlauch dazugeben und damit die Austern nappieren.

Cornelia Poletto am 05. November 2010
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Gratinierte Austern

Fiir 2 Personen

6 Austern 3 Schalotten 100 ml Wei3wein, trocken
200 ml Créme double 1 Eigelb Zitronensaft

Pfeffer 1 Msp Curry 200 g frischer Blattspinat
2 EL Briihe Salz

Die Austern 6ffnen und die Austern vorsichtig von der unteren Schale abschneiden. Austern
sdubern und den verbleibenden Saft abseihen. Die Schalotten schélen und fein schneiden. Eine
Schalotte beiseite stellen. Schalotten mit dem Weilwein und dem Austernwasser einkochen.
Creéme double zugeben und weiter einkochen. Dann den Topf vom Herd nehmen, das Eigelb
zugeben und die Masse im Wasserbad aufschlagen bis sie schaumig geworden ist. Mit Zitronensaft
und Currypulver abschmecken. Den Blattspinat waschen und abtropfen lassen. Etwas Briihe
mit der restlichen Schalotte aufkochen. Den Spinat zugeben, mit einem Deckel abdecken und
zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Austernschalen auf Alufolie oder
Salz auf Tellern stabil anrichten. Je einen Loffel Spinat in die Austernschale fiillen. Eine rohe
Auster darauf legen und mit der schaumigen Sofle {ibergieflen. Im Backofen bei starker Oberhitze
einige Minuten iiberbacken bis die Oberfliche goldbraun ist. Dazu passt Baguette.

Otto Koch Freitag, 12. Maerz 2010

Gratinierte Jakobsmuscheln mit Speck und Salbei

Fiir 4 Personen

8 Jakobsmuscheln 4 Schalen 8 Scheiben Speck

4 EL Olivendl 16 Salbeiblidtter 100 ml Weifiwein

5 Pfefferkorner, zerstolen 1 Lorbeerblatt 125 g Butter, fliissig
2 Eier Salz Pfeffer

Die Muscheln waschen und trocknen, in diinne Scheiben schneiden und in den Schalen vertei-
len. Speck in einer Pfanne kross braten. Die Salbeibldtter in dem Olivendl frittieren und mit
dem Speck iiber die Muscheln verteilen. Weiflwein mit den zerstoenen Pfefferkérnern und dem
Lorbeerblatt in einen Topf geben und auf die Halfte reduzieren. Die Fliissigkeit passieren und
nach und nach mit dem Eigelb aufmixen. Nach und nach die fliissige Butter einarbeiten und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hollandaise auf die Muscheln geben und unter dem Grill im
Backofen kurz gratinieren.

Steffen Henssler am 22. Mai 2009
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Gurken-Terrine mit Dill und Krabben-Salat

Fiir 2 Personen

6 Blatt Gelatine 1 Salatgurke, 250 g 5 g Ingwer

250 g Magerquark Salz, Pfeffer 30 ml Sahne

1/2 Bund Dill 1 Biozitrone 1 EL Puderzucker

3 EL Olivensl 1/2 Bund Schnittlauch 250 g Biisumer Krabben

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Gurke schélen, halbieren, die Kerne ausstreichen,
dann das Fruchtfleisch grob wiirfeln. Ingwer schilen und fein reiben. Quark, Gurkenstiicke und
Ingwer in einen Mixer geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles fein piirieren. Die Sahne in
einem Topf erwdrmen, die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der Sahne auflésen, dann
alles unter die Gurken-Quarkmasse mischen. Dill abspiilen, trocken schiitteln ,fein hacken und
untermischen. Eine Terrinenform (ca. 600 ml Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen, die Gurken-
Quarkmasse eingiefien, mit Folie abdecken und im Kiihlschrank fest werden lassen (am besten
iiber Nacht). Die Zitrone abwaschen, abtrocknen und mit einem Zestenreiser Streifen der Zi-
tronenschale diinn abschilen, die Streifen zwei Mal in kochendem Wasser blanchieren. Dabei
das Wasser jedes Mal wechseln. Anschlieflend die Zitronenschalen in Zuckerwasser weich kochen,
herausnehmen und abtropfen lassen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Von der Zitrone etwas Saft auspressen. 1 —2 EL Zitronensaft mit Puderzucker und Olivendl ver-
mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Schnittlauch und gekochte Zitronenzesten untermischen.
Krabben damit marinieren. Die Terrine aus der Form stiirzen, die Folie entfernen. Terrine in
Scheiben schneiden und mit dem Krabbensalat anrichten. Dazu passt Pumpernickel mit Butter.

Vincent Klink Donnerstag, 21. Juli 2011
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Hummer Thermidor mit Soe-verte

Fiir 4 Personen

Hummersofle:
50 g Mohre 50 g Sellerie 50 g Schalotten 50 g Lauch
50 g Fenchel 1 Tomate 1 Lorbeerblatt 2 Basilikumblétter
400 g Sahne 1 Limette Hummerkarkassen Olivenol
Tomatenmark Cognac Weilwein Salz
Pfeffer Sahne
Sof3e Bearnaise:
100 ml Weilwein 0,5 Bund Estragon 1 Lorbeerblatt 1 Schalotte
3 Eier 200 g Butter, lauwarm Salz Pfeffer, weif}, ganz
Zucker
Sof3e-verte:
0,5101 3 Eier 1 Bund Petersilie 1 EL Essig
1 Bund Kerbel 1 TL Senf Salz Pfeffer
Hummer:
2 Mohren 2 Knollen Sellerie 2 Stangen Lauch 3 Schalotten
1 Lorbeerblatt 1 Tomate 2 Hummer 1 Zucchini
4 Champignons  Cayennepfeffer Kiimmel Senf
Pfeffer Salz
Hummersofe:

Den Saft der Limette auspressen. Mohre, Sellerie, Schalotten, Lauch, Fenchel und Tomate putzen
und grob wiirfeln. Die Karkassen mit dem Gemiise und dem Lorbeerblatt in Olivendl anschwitzen
und mit dem Tomatenmark tomatisieren. Mit Cognac abléschen, flambieren und mit Weifiwein
abloschen. Anschliefend mit Sahne auffiillen, aufkochen lassen und 20 Minuten ziehen lassen.
Alles durch ein feines Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer, Basilikum und Limonensaft abschme-
cken.

Sofle Bearnaise:

Die Estragonblitter abzupfen, beiseite legen und die iibrig gebliebenen Stiele mit Weiflwein, der
abgezogenen und gehackten Schalotte, dem Lorbeerblatt, Pfefferkbrnern, Salz und Zucker auf
die Halfte einkochen. Die Fliissigkeit durch ein feines Sieb passieren, mit dem Eigelb mischen
und auf einem Wasserbad schaumig aufschlagen. Anschliefflend die Butter in feinem Strahl un-
territhren, bis die Sofle bindet. Zum Schluss die Estragon Bléatter fein hacken und beigeben.
Sofle verte:

Kerbel und Petersilie waschen und fein hacken. Figelb, Essig und Senf in einer Schiissel gut
verrithren und das Ol in einem diinnen Strahl kréftig einrithren. Mit den Kriutern, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Hummer:

Fine Mohre, eine Knolle Sellerie, eine Stange Lauch und eine Schalotte putzen und grob zer-
kleinern. Das Gemiise in einem Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Lorbeerblatt, Kiimmel
und Salz hinzufiigen. Die Hummer in den kochenden Gemiisefond geben und fiinf Minuten spru-
delnd kochen lassen. In Eiswasser abschrecken, um den Garvorgang zu unterbrechen. Zuerst die
beiden Scheren vom Koérper abdrehen. Den Hummer mit einem groflen Kochmesser der Lénge
nach zerteilen. Dazu den Hummer auf ein Brett legen und zuerst das Kopfstiick im unteren Teil
durchstechen. Dann den Schwanz und danach den Kopf halbieren. Den Schwanz entdarmen und
aus der Schale 16sen. Die Scherengelenke ebenfalls aufschneiden und das Fleisch auslésen. Die
Scheren selbst durch einen Schlag mit dem Messerriicken sprengen. Den kleineren Teil der Schere
vorsichtig abziehen, so dass der Knorpel aus der Schere mit entfernt wird. Den Rest der Schale
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mit den Fingern aufbrechen und das Fleisch herausnehmen. Die Scheren und Gelenke in nicht
zu kleine Wiirfel und den Schwanz in Scheiben schneiden. Eine Mohre, eine Knolle Sellerie, rest-
liche Schalotten, eine Stange Lauch und Zucchini putzen und in Streifen schneiden. Die Tomate
waschen und vierteln. Die Pilze in gleichméBige Wiirfel schneiden und alles anschwitzen. Mit
der Hummersofle abléschen und reduzieren lassen. Zum Schluss die Hummerwiirfel dazugeben
und kurz ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Limonensaft, Cayennepfeffer und eventuell etwas Senf
abschmecken. Das Ragout in die Hummerhaélften fiillen und mit der Bearnaise iiberziehen und
unter dem vorgeheizten Grill circa zehn bis 15 Minuten gratinieren. Dazu passt gut die Sofle
verte.

Nelson Miiller am 17. September 2010

Hummer-Cocktail

Fiir 2 Personen
1 Hummer, frisch ca. 800g 2 TL Tomatenmark 3 EL Olivenol

100 g Mayonnaise 3 Stiele Dill 1/2 TL Paprikapulver, edelsiif3
Cognac 2 EL Zitronensaft 10 kleine Champignons
2 Stangen Schwarzwurzel — 1/2 Kopfsalat 1 Zitrone

Der Hummer sollte frisch abgekocht sein, kann man beim Fischhéndler machen lassen. Zuerst
den Schwanz vom Korper abziehen bzw. drehen. Dann die Scheren abdrehen. Nun mit einem
schweren Messer den Korper ldangs halbieren. Vorsichtig den Magenteil entfernen. Den Rogen
(Corail - schwarz im Rohzustand, rot im gekochten Zustand) und die Leber (hellgriin) beiseite
stellen. Das Schwanzfleisch auslésen. Nun mit der Messer-Riickseite (oder einem Nussknacker)
die Gelenke aufschlagen und ausbrechen. Mit dem Messer die Scheren unterhalb des kleinen
Scherenteils anknacken und die Schale so wegbrechen, dass das Innere der Scheren beieinander
bleibt. Die Hummerstiicke mit Ausnahme der Scheren in kleine Stiicke schneiden und beiseite
stellen. Das Tomatenmark mit dem Olivendl vermischen und mit der Mayonnaise anmachen.
Den Dill waschen, trocken schiitteln, abzupfen und fein hacken. Die Sofle mit Dill, Paprika,
Congac, etwas Zitronensaft, sowie Salz und Pfeffer abschmecken Schwarzwurzeln schélen, in
Stiicke schneiden und in Salzwasser, das mit 1 Spritzer Zitronensaft aromatisiert wurde gar
kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Die Champignons waschen und ebenfalls in Stiicke
schneiden. Die Champignonstiicke mit etwas Zitronensaft marinieren damit sie nicht dunkel
werden. Den Salat in Streifen schneiden und in groflen Sektschalen oder Cocktailglisern etwa
einen Zentimeter hoch anrichten. Den Hummer mit den Schwarzwurzeln und den Champignons
vermischen, abschmecken mit Salz und Pfeffer. Auf dem Salat in den Glisern anrichten. Mit
der Cocktailsofle iiberziehen. Mit etwas Paprika bestreuen. Jedes Glas mit einer Hummerschere
garnieren (Portioniert). Eine Zitronenspalte an den Rand des Glases stecken. Baguette und
Champagner dazu reichen!

Otto Koch Freitag, 18. Dezember 2009
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Hummer-Wan-Tan auf Aprikosen-Frihlingslauch-Salat

Fiir 4 Personen
Hummer-Wan-Tan:

2 Hummer, abgekocht 100 g Creme-fraiche 2 Eier

2 EL Semmelbrosel 1 Zehe Knoblauch 1 TL Austernsofie

1 EL Sweet Chili Sofe 1 TL Koriander 2 cm Ingwer

16 Wan Tan Blatter Fett Salz

Pfeffer Chili aus der Gewiirzmiihle
Aprikosen-Friihlingslauchsalat:

8 Aprikosen 4 Stangen Friihlingszwiebeln 2 EL Aprikosenmark

2 EL Balsamico bianco 2 EL Olivenol 2 EL Macadamianussol
0,5 Schote Chili 1 EL Holunder-Konfitiiren-Senf 1 Zehe Knoblauch

Salz Pfeffer

Hummer Wan Tan:

Den Hummer zerlegen und das Hummerfleisch fein wiirfeln. Zusammen mit Creme-fraiche, einem
Eigelb und Semmelbroseln in einer Schiissel vermischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Chili
aus der Gewiirzmiihle wiirzen. Austernsofle, Sweet Chili Sofle, fein gehackten Koriander, fein
gehackten Knoblauch und fein geriebenen Ingwer unterriithren. AnschlieSend die Masse in einen
Spritzbeutel fiillen. Die Masse nun auf den Wan Tan Bléttern verteilen, die Rédnder mit zwei
Fiweif bestreichen und alle vier Spitzen in der Mitte zusammendriicken, ebenso die Rénder. Das
Fett in einem Topf erhitzen, die Wan Tan darin goldgelb ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Salz wiirzen.

Aprikosen-Friihlingslauchsalat:

Die Aprikosen halbieren. Kern entfernen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Friihlings-
zwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Aus Aprikosenmark, Balsamico bianco,
Olivenol, Macadamianussol, der fein gehackten Chilischote, Holunder-Konfitiiren- Senf und der
fein gehackten Knoblauchzehe eine Marinade herstellen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Apri-
kosenspalten und Friihlingslauchringe damit marinieren. Den Salat auf Tellern anrichten und die
Hummer Wan Tan darauf verteilen.

Johann Lafer am 15. August 2008

36



Jakobsmuscheln auf Roter Bete

Fiir 4 Personen
600 g Rote Bete, gekocht 500 ml Rote Bete-Saft 12 Jakobsmuscheln

200 g Butter 1 Schalotte 0,5 Bund Schnittlauch
Portwein Balsamico Rotweinessig
Butterwiirfel, kalt Nussbutter Pfeffer

Zucker, Salz

Die Hilfte der Roten Bete in Wiirfel schneiden und mit etwas Salz, Zucker und Pfeffer in einen
Topf geben. Portwein und den Rote-Bete-Saft zugeben und zehn Minuten kochen lassen. In der
Zwischenzeit die Jakobsmuscheln 6ffnen und putzen. Etwas Balsamico zu der Roten Bete geben
und abermals fiinf Minuten kochen lassen, dann abpassieren und die Rote Bete in einen Mixer
geben. Die Fliissigkeit so lange reduzieren, bis sie eine sirupartige Konsistenz hat. Nun etwas
Rotweinessig hinzugeben und die Hélfte des Sirups zu der Roten Bete geben und mixen. Nun
die Butter in Wiirfel schneiden, ebenfalls zugeben, nochmals abschmecken und durch ein Sieb
passieren. Den verbliebenen Sirup aufkochen und mit ein paar kalten Butterwiirfel aufmontieren.
Die Schalotte schélen, fein wiirfeln und zugeben. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die gewdiirfelten Schalotten und Butterwiirfel zugeben und nochmals abschmecken. Die restliche
Rote Bete in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol langsam vor sich hin schmoren
lassen. Die Jakobsmuscheln in einer Pfanne mit Nussbutter, Salz und Pfeffer goldbraun anbraten.
Die Rote Bete- Scheiben mit dem Piiree, der Sofle und den Jakobsmuscheln anrichten und mit
Schnittlauchhalmen garnieren.

Lea Linster am 18. Februar 2011

Jakobsmuscheln in Riesling-Rahm

Fiir 2 Personen

10 Jakobsmuscheln 1 Zucchini 1 Tomate

1 Schalotte 70 g Butter 1 Msp. Safran-Féden
1 Zweig Thymian 1 Zweig Kerbel 1 EL Olivenol

125 ml Riesling 125 ml Fischfond 125 ml Sahne

Mehl Salz Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Tomate einritzen, mit heiflem Wasser tiberbrii-
hen und die Haut abziehen. Die abgezogene Tomate halbieren und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Zucchini putzen und in Scheiben schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Zucchinischeiben von beiden Seiten goldbraun anbraten. Die Zucchini auf ein Kiichenkrepp le-
gen und im Ofen warmhalten. Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem Mehl bestduben. In einer Pfanne 20 Gramm Butter erhitzen und
die Muscheln bei mittlerer Hitze anbraten. Ebenfalls zum Warmhalten in den Ofen geben. Die
Schalotte abziehen und in feine Wiirfel hacken. Den Thymian waschen und trockenschiitteln.
Beides im Bratensaft der Jakobsmuscheln anbraten. Mit dem Fischfond, dem Riesling und der
Sahne abloschen und auf die Hélfte reduzieren lassen. Den Thymianzweig herausnehmen, die To-
matenwiirfel und den Safran dazugeben und aufkochen lassen. Den Kerbel abbrausen, trocken
tupfen und fein hacken. 50 Gramm kalte Butter in Stiicke schneiden und in die Sofle einriihren.
Die Zucchini und die Jakobsmuscheln auf einem Teller anrichten mit der Sofle betrédufeln und
mit dem Kerbel garnieren.

Horst Lichter am 05. November 2010
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Jakobsmuscheln in Safran-Sofle

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 60 g Champignons 100 ml Sahne

150 g frische Jakobsmuscheln Salz, Pfeffer 2 EL Butter

1/2 TL Mehl 125 ml Weiflwein 1 Msp. Safran-Faden
2 Zweige frischer Estragon 2 Eigelb Salz, Pfeffer

Schalotte schélen und fein schneiden, Champignons in diinne Scheiben schneiden. Sahne halbsteif
schlagen. Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen, mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen und
in einer Pfanne mit 2 EL. Butter rundum sanft anbraten. Aus der Pfanne nehmen und zur Seite
stellen. Im Bratfett der Muscheln Schalotte anschwitzen, Pilze zugeben kurz anbraten, mit Mehl
bestduben und den Wein angieflen. Safran untermischen. Estragon fein schneiden und ebenfalls
zur Sofle geben. Jakobsmuscheln wieder zugeben, Sahne unterheben, die Sofle aufkochen. Dann
Pfanne vom Herd ziehen und schnell das Eigelb unterriihren, abschmecken mit Salz und Pfeffer,
dann anrichten. Dazu Baguette oder gekochten Langkorn- und Wildreis reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 11. Maerz 2010

Jakobsmuscheln mit Ananas und Sternanis

Fiir 4 Personen

8 Jakobsmuscheln mit Schale 1 Ananas 4 Zweige Thymian

5 g Korianderkorner 1 Paprika, rot 2 Stangen Lauchzwiebel
1 Knolle Knoblauch 15 Sternanis 10 Stangen Zitronengras
10 g Limonenblétter 100 ml Sesamél, gerdstet 10 g Chilifaden

1 Bund Koriander, griin 10 g Ingwer 50 ml Jus

Butter Speisestirke Salz

Pfeffer Olivenol

Die Muscheln auslésen und unter kaltem Wasser sédubern. Die Ananas schilen und ohne Strunk in
zwel Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. In etwas Sesamdl ohne Farbe anschwitzen, Paprikawiir-
fel, geschnittene Lauchzwiebel und Thymian hinzugeben und mit Salz und gerosteten Koriander-
kornern abschmecken. Zum Schluss geschnittenen Koriander unterheben. Fiir die Sternanisjus
klein geschnittenes Zitronengras, Knoblauch, Limonenblétter, Ingwer und gestolenen Sternanis
in restlichem Sesamol anschwitzen und mit der Jus auffiillen. Durchkocheln und abpassieren.
Gegebenenfalls mit Speisestiirke leicht abbinden. Die Sankt Jakobsmuscheln mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Muscheln in Olivendl und einigen Butterflocken circa fiinf Minuten kross braten.
Eine angedriickte Knoblauchzehe mit in die Pfanne geben. Die Jakobsmuscheln zwischendurch
wenden. Auf dem Ananasgemiise anrichten und mit Chilifiden und einem Korianderblatt gar-
nieren.

Mario Kotaska am 19. Dezember 2008
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Jakobsmuscheln mit Wirsing-Gemiise und Soja-Butter

Fiir 2 Portionen
1 Wirsingkohl 4 frische Jakobsmuscheln 3 vorgekochte Kartoffeln

100 ml Weilwein 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel
100 ml Sojasauce frische Blattpetersilie Salz
Pfeffer Olivenol 150 g Butter

Zunichst den Wirsingkohl in Scheiben schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, in
feine Wiirfel schneiden und zusammen mit dem Kohl in einer heifien Pfanne mit Ol andiinsten.
Die vorgekochten Kartoffeln (nicht zu weich) in Scheiben schneiden und zu dem Wirsing in
die Pfanne geben. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut durch schwenken. Zuletzt
die Petersilie klein schneiden und unter den Wirsing heben. Die Pfanne von der heiflen Platte
nehmen und zur Seite stellen. In einem separaten Topf die Sojabutter vorbereiten. Hierzu den
Weilwein mit Pfeffer einkochen lassen. Nach und nach die Butter dazugeben und alles mit einem
Piirierstab schaumig aufschlagen.

Tipp:

Die Butter muss portionswiese hinzugegeben werden, da die die Vinaigrette sonst gerinnt. Die
Sojasauce zu der Vinaigrette geben und mit unterrithren. Die Sauce mit Pfeffer abschmecken.
Die Jakobsmuscheln waschen und mit einem Kiichentuch trocken tupfen. Danach mit Salz und
Pfeffer leicht wiirzen. Mit Mehl bestduben und iiberschiissiges Mehl abklopfen. Eine neue Pfanne
mit etwas Olivendl erhitzen und die Muscheln von beiden Seiten leicht goldbraun anbraten. Das
Gemiise auf Tellern anrichten und mit der Sojabutter betraufeln. Die Jakobsmuscheln auf dem
Gemiise anrichten.

Steffen Henssler am 30. 12. 2011

Jakobsmuscheln
Fiir vier Personen
0,5 Limone 0,5 Orange 4 Scheiben Baguette
1 EL Sonnenblumensl 4 Jakobsmuscheln 50 ml Olivendl
2 EL Sojasofle 0,5 Bund Koriander Pfeffer

Salz

Den Saft der Limone und der Orange auspressen. Das Baguette in dem Sonnenblumenél knusprig
braten. Die Jakobsmuscheln in Scheiben schneiden, mit Limonensaft, Orangensaft, Olivendl und
der Sojasofle vermengen. Koriander hacken und dazu geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Masse auf die Baguettescheiben verteilen.

Steffen Henssler am 07. Januar 2011
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Krustentier-Consommé mit Langostino-Kl6Bchen

Fiir 4 Personen

Langostinokl6f3chen:

200 g Seezungenfilet 100 ml Sahne 2 Langostinos, a 150 g

Fond Salz Pfeffer, weif3

Cognac

Triiffelroyal:

5 Eier 0,2 1 Gefliigelfond 2 EL Sahne

Triiffelbrisure Triiffeljus Portwein-Reduktion

Salz Pfeffer Muskat

Klirfleisch:

200 g Fischfilet 200 g Putenfleisch 50 g Lauch

50 g Staudensellerie 1 Tomate 2 Schalotten

2 — 3 Eiweif3 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

1 Zehe Knoblauch Krustentierfond Kaisergranat-Nasen

Crushed Eis Pfefferkorner, weif3 Piment, Salz

Krustentierconsommé:

1 1 Krustentierfond 1 EL Hummerbutter Minze, Estragon, Meersalz
Langostinoklofchen:

Das Seezungenfilet in kleine Wiirfel schneiden und leicht anfrieren lassen. Anschlieend mit
der Sahne zu einem glatten, glinzenden Piiree mixen. Die Langostino-Schwinze ausbrechen,
vier davon fiir die spétere Verwendung aufheben, die restlichen in feine Wiirfel schneiden und
mit der fertigen Fischfarce vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Cognac abschmecken. Und mittels
zweier Essloffel Nocken abstechen und kiihl stellen. Den Fond zum Sieden bringen und die Klo8e
circa zehn Minuten darin pochieren. Vorsichtig herausheben und warm beiseite stellen.
Triiffelroyal:

Ein Ei und vier Eigelb verschlagen und mit den restlichen Zutaten vermengen. Triiffelbrisure in
etwas Butter anschwenken, mit Portwein/Madeira-Reduktion ablschen, die Triiffeljus zufiigen
und in die Eimasse geben. Eine flache Metallform mit Frischhaltefolie auskleiden und in ein
vorbereitetes Wasserbad von circa 80 Grad stellen. Die Royal-Masse einfiillen und die Form
abdecken. Nach etwa zehn Minuten den Garpunkt mit einem Holzstdbchen priifen. Sobald die
Masse fest ist und kein Ei mehr daran kleben bleibt, die Royal aus dem Wasserbad heben, Folie
entfernen und in die gewiinschte Form schneiden.

Klarfleisch:

Sémtliche Zutaten bis auf das Eiweif, den Fond und das Eis durch die mittlere Scheibe eines
Fleischwolfs drehen. Das Eiweifl leicht anschlagen und zusammen mit dem Eis in die Masse
einarbeiten. Alles mit dem Krustentierfond in einen Topf geben und mit einem Schneebesen
kréftig vermengen. Langsam aufkochen und hin und wieder den Bodensatz mit einem glatten
Riihrloffel 16sen. Sobald sich ein kompakter Kuchen gebildet hat, den Fond vorsichtig mit einer
Schopfkelle durch ein feines Tuch passieren.

Krustentierconsommé:

Die iibrigen vier Langostino-Schwénze in Hummerbutter mit Estragon und Minze nicht zu stark
erhitzen. Mit Meersalz wiirzen. In einen tiefen Teller zusammen mit den Kl68chen und der
Triiffelroyal anrichten. Die Consommé angiefien und servieren.

Kolja Kleeberg am 17. September 2010
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Lauwarmer Oktopus mit roh mariniertem Artischocken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Oktopus:

1 Oktopus (1 kg) 3 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

75 g Lauch 75 g Stangensellerie 2 EL Butter

125 ml Weiiwein Meersalz 5 schwarze Pfefferkorner
1/2 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1/2 Zitrone, ausgepresst
3 Weiflweinnaturkorken 200 ml klarer Tomatensaft

Fiir den Artischockensalat:

3 Artischocken 1 Zitrone, ausgepresst 200 ml Gemiisebriihe

2 Limetten, ausgepresst 2 EL klarer bzw. weifler Tomatensaft Meersalz, Zucker

150 ml Olivenol 2 Schalotten 2-3 Tomaten

4 EL saure Sahne 2 EL Speisedl Cayennepfeffer, Pfeffer

Den Oktopus in seine einzelnen Arme teilen, die Mitte entfernen. Die Arme kalt waschen und
abtropfen lassen. Zwiebeln, Knoblauch, Lauch und Stangensellerie schéilen bzw. putzen oder wa-
schen. Zwiebeln vierteln, Lauch und Sellerie in Stiicke schneiden. In einem Topf mit 2 EL Butter
das Gemiise samt dem Knoblauch andiinsten, ohne Farbe nehmen zu lassen. Mit Wein ablo-
schen, die Oktopusarme zugeben und vollig mit Wasser bedecken. Mit Salz, Pfeffer, Krdutern
und Zitronensaft wiirzen. Die Weiflweinkorken zufiigen; sie sorgen dafiir, dass die Oktopusarme
schon weich werden. Alles einmal aufkochen und dann bei sanfter Hitze etwa 1 Stunde leise
kocheln lassen, bis die Arme weich sind. Den Topf vom Herd nehmen und Oktopusarme im Sud
abkiihlen lassen, bis sie nur noch lauwarm sind. Dann die Arme abtropfen lassen, in 1-2 cm
grofle Stiicke schneiden und noch lauwarm unter den Tomatensaft mischen. Die Artischocken-
boden vorbereiten, dazu von den Artischocken die Stiele abbrechen (dabei 16sen sich auch die
harten Fasern vom Bliitenboden). Mit einem Messer oder einer Schere die oberen Blattspitzen
abschneiden (grofie Artischocken werden so um ein bis zwei Drittel gestutzt). Die d&ufleren harten
Bléatter um den Bliitenboden entfernen, die Blattansédtze und harten Stellen am Rand und an
der Bodenunterseite mit einem scharfen Kiichenmesser abschilen. Die hellen Herzbléitter, die
iiber dem ,,Heu“ liegen, herausziehen oder abzupfen. Das ,Heu“ mit einem Essloffel entfernen.
Die vorbereiteten Béden sofort in eine Schiissel mit Zitronenwasser legen. Gemiisebriihe mit Li-
mettensaft, Tomatensaft, Salz und Zucker verriithren. Das Olivenol nach und nach untermischen.
Schalotten schilen, fein schneiden und unter das Dressing mischen. Zwei Artischockenbéden mit
der Aufschnittmaschine oder einem Hobel in hauchdiinne Scheiben schneiden. Sofort in die Ma-
rinade geben, gut untermischen und etwa 30 Minuten ziehen lassen. Tomaten am Sielansatz
einritzen, kurz in heiflem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. saure Sahne mit 1 EL Ol verrithren und mit Salz, Cayennepfeffer
und etwas Zitronensaft abschmecken. Den {ibrigen Artischockenboden in schmale Keile schnei-
den, in eine Pfanne mit 1 EL Ol goldbraun und weich braten, leicht salzen. Die Tomatenwiirfel
mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen und locker unter den Artischockensalat heben. Den Salat
nochmals abschmecken und mit etwas Marinade auf die Teller geben. Den marinierten Oktopus
leicht abtropfen lassen und mit den gebratenen Artischocken und auf dem Salat anrichten. Die
Sauerrahmcreme in Linien um den Salat verteilen.

Frank Buchholz Freitag, 1. Juli 2011
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Mango-Garnelen-Spiefe

Fiir 4 Personen

1 Mango 4 Riesengarnelen Salz

Zucker 2 EL Olivenol 1 EL Butter
1 Strdufichen Thymian 1 (Bio-) Limette 4 Grapefruit
1 Prise Pfeffer einige Blédtter Koriander

Mango schélen, Fruchtfleisch am Stein entlang abschneiden und in gleichméflige Wiirfel schnei-
den.

Garnelen schélen, den Kopf und den Schwanz abschneiden. Garnelen mit einem scharfen Messer
am Riicken entlang knapp einschneiden, um den schwarzen Darmfaden entfernen zu kénnen.
Das Garnelenfleisch in Stiicke schneiden, die moglichst genauso grof3 sein sollten wie die Man-
gowiirfel.

Garnelen- und Mangowiirfel auf Holzspiefle stecken und mit Salz und etwas Zucker wiirzen.

In einer Pfanne die Spiele in heiflem Olivendl braun braten. Die Butter hinzufiigen und die Spie-
Be darin schwenken. Das gewaschene Thymianstriaufichen zum Aromatisieren mit in die Pfanne
geben.

Limette heifl abspiilen, die Schale mit einem Zestenreifler abziehen oder abreiben und auf die
Spiefle streuen.

Zum Schluss den feinen Bratsud in der Pfanne mit dem ausgepressten Limetten- und Grapefruit-
saft abloschen und mit einem Hauch Chili wiirzen. Die Spiefle etwa zwei Minuten darin ziehen
lassen. Wer mag, steut vor dem Servieren noch ein paar Bléttchen Koriander iiber die Spiefle.

Lea Linster am 05. Dezember 2011

Meeresfriichte Salat

Fiir 2 Personen

4 kleine Tintenfische 4 Garnelen 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 2 Friihlingszwiebeln 1 Stange Lauch

4 Champignons 3 Stangen Staudensellerie 6 Cocktailtomaten

5 schwarze Oliven 1 Limette 1/2 Bund Basilikum

1 EL Puderzucker 1/8 1 Weilwein 100 ml Olivendl, kalt gepresst

Die Tintenfische vom Héndler kiichenfertig vorbereiten lassen. Garnelen aus der Schale 16sen und
den Darm entfernen. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Tintenfische und Garnelen darin
von allen Seiten anbraten, wiirzen, kurz warm stellen. Die Friihlingszwiebeln der Lé&nge nach
halbieren, Lauch putzen, abspiilen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Champignons
putzen und vierteln. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Friihlingszwiebeln, Lauchscheiben
und Champignons kurz anbraten, pfeffern und salzen und zur Seite stellen. Den Staudensellerie
fein hacken, die Cocktailtomaten hduten und halbieren, die Oliven entkernen. Von der Limette
die Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Basilikumblatter hacken. Limettensaft und —
schale mit dem Puderzucker, dem Weiflwein und dem Oliventl mischen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken Mit Sellerie, Tomaten und Oliven vermischen und etwas ziehen lassen. Meeresfriichte
und gebratenes Gemiise untermischen und mit Basilikum bestreut servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 30. Juli 2009
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Meeresfriichte-Orecchiette unter dem Strudel-Teig

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 50 g Karotten 50 g Lauch

50 g Staudensellerie 2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt Meersalz

weifler Pfeffer Zucker 500 g geschilte Tomaten
60 g kleine Ohrennudeln 20 Miesmuscheln 150 ml Weilwein

10 kleine Garnelen 300 g Doradenfilet 2 Zitronen

4 Oliven 6 Kirschtomaten 2 Sténgel Basilikum

2 Blédtter Strudelteig 1 Eigelb 2 EL Milch

Schalotten und Karotte schélen und in feine kleine Wiirfel schneiden. Lauch und Staudensellerie
putzen und waschen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit 2 EL Olivenol die Scha-
lotten anschwitzen, Karotte, Staudensellerie und Lauch zugeben. Knoblauch schélen, andriicken
und zugeben. Ebenfalls Thymian und Lorbeerblatt. Mit etwas Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
wiirzen. Die Tomaten zugeben und alles ca. 30 Minuten kocheln lassen, dann durch ein Sieb
passieren und die Tomatensauce abschmecken. Die Orecchiette in Salzwasser bissfes kochen, an-
schlieBend abschiitten. Die Muscheln sdubern und kalt abspiilen. (Dabei darauf achten, dass die
Muscheln geschlossen sind. Offene und beschédigte Muscheln unbedingt aussortieren und weg-
werfen.) Weiiwein in einem Topf erhitzen und die Muscheln zugeben, zugedeckt ca. 5 Minuten
kochen. Muscheln herausnehmen und aus der Schale 16sen. (Muscheln die sich nicht gedffnet
haben aussortieren und wegwerfen.) Die Garnelen schilen und den Darm entfernen. Das Fisch-
filet in ca. 4 cm grofle Wiirfel schneiden. Von einer Zitrone den Saft auspressen. Garnelen und
Fischwiirfel in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft marinie-
ren. Die Oliven in sechstel schneiden, die Kirschtomaten halbieren. Basilikum abspiilen, trocken
schiitteln und die Blétter abzupfen. Den Backofen auf 180 Grad (170 Grad Umluft) vorheizen.
Jeweils ca. 100 ml Tomatensauce in Souffleeformen (ca. 250 ml Inhalt) geben. Die Orecchiette
auf der Sauce anrichten, marinierte Meeresfriichte aufsetzen, Oliven und Kirschtomaten zugeben.
Im Anschluss die Basilikumblétter und Muscheln in das Gericht einsetzen. Jede Souffleeform mit
dem Strudelteigblatt abdecken. Eigelb mit Milch verquirlen und den Teig damit bestreichen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten garen, bis der Teig goldbraun ist. Zitrone vierteln zum Gericht
reichen.

Jorg Sackmann Dienstag, 01. Februar 2011
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Meeresfriichte-Paella

Fiir 2 Personen
Fiir die Paella:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Paprika

6 griine Oliven, entsteint 500 g Miesmuscheln 3 EL Olivenol

100 g Tintenfischringe 1 Zweig Thymian 1 Msp Safran-Faden
Salz, Pfeffer 150 g Rundkornreis 400 ml Gefliigelfond
100 g Erbsen 150 g Garnelen ohne Schale

Fiir den Safran-Tomatensud:

250 g Tomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian 30 ml Olivendl 400 ml Tomatensaft
Salz, Pfeffer, Zucker 1 Msp Safran-Faden

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone Basilikum

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéu-
se entfernen und das Fruchtfleisch in Rauten schneiden. Oliven klein schneiden. Miesmuscheln
putzen und waschen. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2-3 ) vorheizen.
Ol in einer in einer grofien Kasserolle erhitzen und Tintenfischringe darin kurz anbraten. Dann
Zwiebeln und Knoblauch zugeben und farblos anschwitzen. Paprika, Thymian und Safran-Féiden
zugeben und untermischen. Mit etwas Salz wiirzen. Den Reis hinzufiigen, mit Gefliigelfond ablo-
schen, dann in den vorgeheizten Ofen stellen und ca. 15 Minuten diinsten. Wahrend dessen den
Reis ab und an mit einer Gabel auflockern. Dann Erbsen und die Oliven vorsichtig unterriithren
und die Miesmuscheln draufgeben. Im Bedarfsfall noch etwas Gefliigelfond zugieflen. Die Garne-
len mit Salz und Pfeffer wiirzen, obenauf einsetzen und weitere 5- 8 Minuten im Ofen garen, bis
sich die Muscheln 6ffnen. Fiir den Sud Tomaten mit heiflem Wasser tiberbriihen, schélen, vier-
teln, das Kerngehéuse entfernen und anschlieBend das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schéilen und fein schneiden. Thymianblattchen abzupfen. 1 EL Oliven-
0l in einer flachen Kasserolle erhitzen, Zwiebeln farblos anschwitzen, Tomaten, Knoblauch und
Thymian zugeben, kurz andiinsten mit Tomatensaft aufgielen. Mit Salz, Pfeffer und einer Pri-
se Zucker wiirzen, restliches Olivendl und Safran zugeben, kurz erhitzen und abschmecken. In
die Tellermitte Safran-Tomatensud geben. Die Paella darauf setzen und Zitrone und Basilikum
garnieren.

Jorg Sackmann Montag, 17. August 2009
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Meeresfrichte-Paket

Fiir 4 Personen
2 grofle Garnelen (a 100 g) 1 Riesengarnele (350 g) 1 Jacobsmuschel

10 Venusmuscheln 100 g Lachsfilets 2 Tomaten

1 Knoblauchzehe 1 rote Pfefferschote 2 Kaisergranaten (Scampi)
Salz Pfeffer 3—4 El Olivendl

50 ml Weilwein 50 ml Schlagsahne 1 Stiel Basilikum

1 Baguette

Garnelen mit einem scharfen Messer oder einer Schere am Riicken einschneiden und entdarmen.
Die Riesengarnele mit einem Messer ldngs halbieren und entdarmen. Jacobsmuschel auslsen,
putzen, Jacobsmuschelfleisch wieder zuriick in die gew6lbte Schale legen. Venusmuscheln wa-
schen, dabei getffnete oder beschéddigte Muscheln entfernen. Lachs in 2 cm grofle Stiicke schnei-
den. Tomaten vierteln, entkernen, grob wiirfeln. Knoblauch in Scheiben, Pfefferschote in Ringe
schneiden. Zwei Mal 3 Lagen Alufolie (35 x 25 c¢m) iibereinanderlegen. Ganze Garnelen, hal-
bierte Garnelen, Jacobsmuschel (in der Schale), Venusmuscheln, Lachsfilet und Kaisergranaten
auf der Folie verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten, Knoblauch und Pfefferschoten
dariiber verteilen. Die Folienrédnder leicht nach oben falten. Alles mit Olivendl betraufeln, Weif3-
wein und Sahne angielen. Die Pickchen mit einer doppelten Lage Alufolie gut verschliefen und
auf dem Rost {iber den heiflen Kohlen mit Deckel 15 bis 20 Minuten garen. Péckchen 6ffnen,
Basilikumblétter dariiber zupfen. Mit Baguette servieren. Zubereitungszeit: 45 Minuten

Tim Malzer am 10. 06. 2010

Mejillones (Miesmuscheln) a la Flamenca

Fiir 4 Personen
Mejillones a la Flamenca:

2,5 kg Miesmuscheln 3 Eier 50 g Oliven, griin, kernlos
0,5 Bund Petersilie 1 Bleichsellerie 1 Schote Paprika, rot

3 EL Olivenol 3 EL Essig 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian 2 Zehen Knoblauch Salz

Pfeffer

Tostadas de Tomate:

4 — 5 Tomaten 8 Scheiben Brot 2 Zehen Knoblauch

Mejillones a la Flamenca:

Miesmuscheln sdubern, waschen und in einen groflen Topf geben. Etwas Wasser, Lorbeerblatt
und Thymian dazugeben und zugedeckt kochen, bis sich die Muscheln 6ffnen. Dann vom Feuer
nehmen und abkiihlen lassen. Eine Tasse des Kochwassers aufheben. Eine Schalenhélfte entfernen
und die andere mit den Muscheln auf einer Platte anrichten. Die Knoblauchzehen klein hacken
und in eine Schiissel mit Essig und Ol, Salz und Pfeffer geben. Die Eier hart kochen. Paprika,
geschilte Eier, Bleichsellerie, Petersilie und Oliven klein wiirfeln und hinzugeben. Die Tasse
Kochwasser dariiber gieffen. Alles gut durchmischen und iiber die Muscheln verteilen. Bis zum
Servieren mindestens eine Stunde im Kiihlschrank aufheben. Tostadas de Tomate con Aceite de
Oliva y Ajo: Die Brotscheiben in einer Pfanne kurz anrésten. Die Knoblauchzehen halbieren und
die Brotscheiben damit einreiben. Von den Tomaten die Kerne und die Stdngelansétze entfernen
und das Tomatenfleisch fein piirieren. Das Tomatenpiiree auf die Brotscheiben geben.

Lea Linster am 10. Oktober 2008
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Melonen-Carpaccio, Jakobsmuscheln, Limonen-Krduter-Ol

Fiir 4 Personen
Limonen-Kriuter-Ol:

4-6 Blatter Limetten 4 EL Kréauter, gemischt 0,1 1 Olivenol

Salz

Melonencarpaccio:

8 Stiick Jakobsmuscheln 0,5 Stiick Charantaise-Melone 0,5 Stiick Honigmelone
1 Handvoll Blattsalat Salz Zucker

Pfeffer, schwarz Zitronensaft Olivenol

Limonen-Kriuter-Ol:

Von den Limettenblittern den Blattstiel entfernen und in feine Streifen schneiden. Dann die
Kréauter hacken und mit Olivendl, Salz und Limettenblédttern mixen und ins KEisfach stellen.
Melonencarpaccio mit Jakobsmuscheln: Die Melonen schilen, halbieren und von den Kernen
befreien. Jetzt in diinne Scheiben schneiden und auf vier Tellern verteilen. Die Scheiben mit
etwas Zitronensaft, einer Prise Zucker und Salz marinieren. Den frischen Blattsalat in der Mitte
anrichten. Die Jakobsmuscheln auslésen und halbieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Olivenol
von beiden Seiten, je eine Minute, goldbraun braten. Geeistes Limonen-Krauterol auf den Me-
lonenscheiben verteilen und mit den Jakobsmuscheln servieren.

Tipp:

Zu dem Wildkréutersalat kann man auch kleine Croutons servieren.

Ralf Zacherl am 01. August 2008

Miesmuscheln in Weilwein

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 100 g Sellerie
1 Karotte 1/2 Stange Lauch 800 g Miesmuscheln
2 EL Olivenol 1 Lorbeerblatt 350 ml kriftiger Weilwein

1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie

Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. Sellerie, Karotte und Lauch schilen bzw.
putzen und fein wiirfeln. Die Muscheln siubern und kalt abspiilen. (Dabei darauf achten, dass
die Muscheln geschlossen sind. Offene und beschidigte Muscheln unbedingt aussortieren und
wegwerfen.) Olivenol in einem Topf erhitzen, Schalotten und Suppengemiise darin anschwitzen,
dann Knoblauch, Lorbeerblatt und die Muscheln zugeben. Weilwein angieflen und die Muscheln
zugedeckt ca. 8 Minuten kochen. In der Zwischenzeit Basilikum und Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Die Kréuter unter die Muscheln mischen. (Muscheln die sich nicht
gedffnet haben aussortieren und wegwerfen.) Mit einem Siebloffel die Muscheln in tiefe Teller
geben, den Topf ankippen und mit einem Suppenloffel das Gemiise mit dem Fond herausléffeln
und iiber die Muscheln geben. ( Dies sollte vorsichtig geschehen, da sich auf dem Grund noch ein
letzter Satz von Sand befinden kann.) Die Muscheln servieren, dazu passen in Olivendl gerdstete
Baguettescheiben mit Knoblauch.

Vincent Klink Mittwoch, 10. Maerz 2010
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Mit Krduter-Butter iiberbackene Miesmuscheln

Fiir vier Personen

1,2 kg grofle Miesmuscheln 2 Karotten 1 grofie Zwiebel

2 Lauchstangen 250 ml trockener Weifiwein 2 Lorbeerblatter

90 g Semmelbrosel 220 g Butter, weich 1 Zehe Knoblauch

1 Schalotte 1 unbehandelte Zitrone 1 Bund gemischte Krauter
1 frisches Baguettebrot Salz Pfeffer

Den Backofen oder Grill auf 180 Grad Grillfunktion vorheizen. Die Miesmuscheln waschen,
mit einer Biirste schrubben und die Bérte entfernen. Offene Muscheln aussortieren. Fiir die
Kriauterbutter die frischen Krauter zupfen und fein hacken. Die Schalotte abziehen und fein
wiirfeln. Die Knoblauchzehe ebenfalls abziehen und fein hacken. Die Schale der Zitrone abreiben
und den Saft auspressen. 200 Gramm der weichen Butter mit den Kriutern, der Schalotte,
dem Knoblauch sowie dem Zitronensaft und dem Schalenabrieb gut verkneten. Die Butter mit
Salz und Pfeffer wiirzen und beiseite stellen. Die Karotten und den Lauch putzen, die Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Beim Lauch die weilen Bldtter in feine Ringe schneiden und die
Karotte fein wiirfeln. In einem grofien Topf die iibrige Butter zerlassen und darin die Zwiebeln,
Karotten und den Lauch kurz andiinsten. Die Muscheln dazugeben und das Ganze mit Weifiwein
abloschen. Die Lorbeerbldtter dazugeben und alles etwa vier Minuten mit geschlossenem Deckel
bei mittlerer Hitze dampfen, bis sich die Muscheln getffnet haben. Diese nun herausnehmen und
die Deckelschalen entfernen. Die Muschelschalen mit dem Muschelfleisch anschlieffend in eine
feuerfeste Auflaufform verteilen, mit etwas Sud betriufeln, mit Pfeffer bestreuen und gleichméfig
mit der Krauterbutter bedecken. Zuletzt die Semmelbrosel dariiberstreuen und die Muscheln im
Backofen unter dem Grill drei bis vier Minuten gratinieren, bis eine goldige Kruste entstanden
ist. Die Miesmuscheln in der Auflaufform mit warmem Baguettebrot servieren.

Horst Lichter am 05. Februar 2011
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Nudel-Fetzen mit Krabben und Tomaten-Bouillabaisse-Sofe

Fiir 4 Personen

400 g Hartweizenmehl 100 g Weizenmehl 4 Eier

2 Eigelbe 80 ml Olivendl Meersalz

3 Schalotten 2 Knoblauchzehen 2 Karotten

3 rote Paprika 1 Fenchelknolle 100 g Staudensellerie
100 ml kréftiger Fischfond 300 ml Tomatensaft 1 Lorbeerblatt

1 Msp. Safran 1 Prise Chilipulver 2 Scheiben Toastbrot

2 EL Butter 1/2 Bund Basilikum 250 g Biisumer Krabben

Hartweizenmehl und Mehl mit Eiern, Eigelben, 50 ml Olivendl und einer Prise Salz zu einem
glatten Teig kneten. Diesen in Frischhaltefolie einpacken und 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen. Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Karotten und Paprika mit dem
Sparschéler schéilen, vom Paprika das Kerngehéuse entfernen, dann Paprika und Karotten fein
wiirfeln. Fenchel und Staudensellerie waschen und fein wiirfeln. In einer groflen Pfanne oder
einem flachen groflen Topf mit 3 EL Olivenol Schalotten anschwitzen. Paprika, Karotten und
Knoblauch zugeben und mit anbraten, dann Fenchel und Staudensellerie zugeben und anschwit-
zen. Fischfond, Tomatensaft und Lorbeerblatt zugeben und langsam einkochen. Mit Safran, Chili
und Salz wiirzen. Den Teig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen, gut mit Mehl bestduben
und mit einem Teigrddchen zu Fetzen schneiden. Das Brot in feine Wiirfel schneiden und in
einer Pfanne mit Butter goldbraun résten. Die Nudelfetzen in Salzwasser ca. 3 Minuten kochen,
abgiefilen und zum Gemiise ge ben. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und 2/3 der Blétter
fein schneiden. Die Biisumer Krabben und den Basilikum unter die Nudelfetzen mischen, ab-
schmecken und in tiefen vorgewérmten Tellern anrichten. Die Toastbrotwiirfel darauf streuen
und mit Basilikum verzieren.

Michael Kempf Freitag, 14. Oktober 2011

Nudel-Salat mit Nordsee-Krabben

Fiir 2 Personen

250 g HartweizengrieB 1 Ei Salz

1 Stange Lauch 1 Mohre 150 g Knollensellerie

10 Zuckerschoten 1 Orange 1 EL Senf (mittelscharf)
2 EL Olivenol 2 EL Rapsol 2 EL weifler Balsamico
Pfeffer 150 g Nordseekrabben-Fleisch

Fiir den Teig Hartweizengrieff mit dem Ei vermengen und so viel Wasser dazugeben, bis ein
geschmeidiger Teig entsteht, der nicht klebt. Den Teig ausrollen und in Quadrate mit einer
Seitenlédnge von 3 cm schneiden. In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Nudeln
darin kurz kochen. Herausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen. Lauch, Mohre, Sellerie
und Zuckerschoten in sehr feine Wiirfel schneiden. Kurz in Salzwasser kochen, in kaltem Wasser
abschrecken und abtropfen lassen und anschliefend abkiihlen lassen. Von der Orange den Saft
auspressen. Aus Senf, den beiden Olen, Balsamico und dem Saft der Orange eine Vinaigret-
te rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Nudeln und die Krabben getrennt mit der
Vinaigrette mischen, auf einem Teller anrichten und die Gemiisewiirfel dariiber geben.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 10. Mérz 2009
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Orecchiette mit griinem Spargel-Pesto und Garnelen

Fiir 4 Personen

Spargelpesto:

50 g Walnusskerne 0,5 Zitrone 250 g Spargel, griin
1 Zehe Knoblauch 150 ml Sonnenblumensl 50 g Parmesan
Pfeffer Salz Chili

Orecchiette:

250 g Orecchiette Salz

Garnelen:

40 ml Olivenol 400 g Garnelen, klein 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 4 Zehen Knoblauch 30 g Butter

2 Zweige Basilikum Salz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Spargelpesto:

Die Walnusskerne auf einem Backblech fiir fiinf bis zehn Minuten in den vorgeheizten Backofen
geben. Den Saft der Zitrone auspressen. Spargel im unteren Drittel schilen, die Spargelspitzen
abschneiden und fiir die Orecchiette aufbewahren. Spargelstangen, Walnusskerne, Knoblauch,
Zitronensaft und Sonnenblumendl in einer Kiichenmaschine mit Schneidstab zu einer cremigen,
nicht zu feinen Masse verarbeiten. Den Parmesan fein reiben, untermischen und das fertige Pesto
mit Salz, Chili und Pfeffer abschmecken.

Orecchiette:

Orecchiette in reichlich leicht gesalzenem Wasser al dente garen, abgieflen und warm halten.
Garnelen:

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Garnelen darin mit Thymian, Rosmarin und den ungeschélten,
halbierten Knoblauchzehen anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Butter glasie-
ren. Orecchiette mit dem Pesto und den Spargelspitzen in eine Pfanne geben, durchschwenken
und nochmals kurz erwdrmen. Garnelen auf den Orecchiette anrichten. Mit frischem Basilikum
garnieren.

Johann Lafer am 14. Mai 2010
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Piiree vom geschmorten Blumenkohl mit Chili und Garnelen

Fiir 2 Personen

2 Tomaten 1 Blumenkohl 1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer 50 ml Gemiisebriihe
10 ml Sahne 1 rote Chili 1 griine Chili

1/2 Bund Schnittlauch 70 ml Olivendl Limettensaft
Zucker 4 grofle Garnelen mit Schale

Tomaten waschen und den Stielansatz entfernen. Die Tomaten in grobe Stiicke schneiden, piirie-
ren und anschlieend durch ein sehr feines Sieb oder ein Passiertuch tropfen lassen. Blumenkohl
waschen, putzen und einige Roschen (ca. 200 g) abtrennen. Restlichen Blumenkohl in ca. 3 cm
grofle Stiicke schneiden. Zwiebel schélen, fein schneiden und in einer groflen Pfanne mit 2 EL
Butterschmalz anschwitzen. Die Blumenkohlstiicke zugeben und mit anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und weich schmoren, evtl. 50 ml Gemiisebriihe zugeben. Restlichen Blumenkohl-
roschen in Salzwasser weich kochen, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Chilis entkernen,
die Kerne ausstreichen und die weiflen Scheidewénde wegschneiden, das Fruchtfleisch sehr fein
hacken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Unter den Tomatensaft
mit einem Schneebesen ca. 50 ml Olivend] unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die H&lf-
te der Chiliwiirfel und den Schnittlauch untermischen. Die gekochten Blumenkohlréschen mit
der Tomatensauce marinieren. Wenn die Blumenkohlstiicke weich geschmort sind, die Sahne zu-
geben und fein piirieren. Die Blumenkohlmasse mit etwas Chiliwiirfel, Limettensaft, Salz und
Zucker abschmecken. Die Garnelen mit der Schale in einer Pfanne mit 2 EL Olivendtl braten.
Blumenkohlpiiree auf Tellern anrichten (am besten mit eines Ringes, den man nachdem das
Piiree eingefiillt wurde, wieder abzieht) und marinierten Blumenkohl und Garnelen zugeben.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 03. August 2011
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Pasta e Fagoli mit Venusmuscheln

Fiir 4 Personen

Pasta:
500 g Nudeln, kurze (z. B. Ditali) Salz
Venusmuscheln:
500 g Venusmuscheln 2 Zehen Knoblauch 2 Schalotten
2 EL Olivenol 100 ml Weiflwein 1 Peperoncino
1 Zweig Thymian
Bohnen:
250 g Borlottibohnen 2 Schalotten 0,5 Zehe Knoblauch
800 ml Gefliigelfond 2 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 2 Zehen Knoblauch, jung 16 Salbeiblétter
16 Rosmarinnadeln Pfeffer Salz
Pasta:
Die Pasta in reichlich kochendem Salzwasser al dente garen.
Venusmuscheln:

Die Venusmuscheln mit der Peperoncino in kaltes Wasser geben und durchwalken. Das Wasser
immer wieder wechseln, bis der letzte Sand heraus gewaschen ist. Die Knoblauchzehen abziehen
und fein schneiden. Die Schalotten schilen und grob wiirfeln. Einen Topf erhitzen, das Oliven-
6l, die abgetropften Muscheln, Schalotten, Knoblauch und Thymian hinein geben. Mit einem
Holzloffel durchrithren und mit dem Weilwein abléschen. Mit einem Topfdeckel verschlieflen
und zugedeckt circa fiinf Minuten garen. Gelegentlich umriihren, bis sich alle Muscheln getffnet
haben. Die Muscheln durch ein Sieb abgiefien (geschlossene Muscheln wegwerfen), den Sud auf-
fangen und leicht einkochen lassen.

Bohnen:

Die Bohnen {iber Nacht in Wasser mit zwei zerdriickten Knoblauchzehen, Rosmarin und Thymi-
anzweigen einweichen lassen. am néchsten Tag die Bohnen durch ein Sieb abgieflen und abtropfen
lassen. Schalotten und Knoblauch wiirfeln und in einem Topf in Olivendl glasig anschwitzen, die
Bohnen und Krauterzweige dazugeben, durchschwenken und mit dem Gefliigelfond und Olivenol
aufgieflen. Die Bohnen aufkochen lassen, die Hitze reduzieren und ,,al dente* kocheln lassen. Vier
grofle Essloffel Bohnen herausnehmen und die restlichen weich garen. Die Krauterzweige heraus-
nehmen, die weich gegarten Bohnen fein piirieren und durch ein feines Spitzsieb passieren. Die
Salbeiblédtter und Rosmarinnadeln in Olivendl frittieren. In der Zwischenzeit das Bohnenpiiree
in einer Pfanne erhitzen, die Venusmuscheln mit etwas Muschelfond dazugeben. Die Pasta durch
ein Sieb abgieflen und direkt in das Bohnen- Muschelnpiiree geben. Sollte das Piiree zu dick sein,
nochmals Muschelfond und Olivensl angieflen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf vier
vorgewdrmten Tellern anrichten. Mit den frittierten Kriutern ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 03. Dezember 2010
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Pasta Fagiolo mit Venusmuscheln

Fiir 4 Personen

200 g getr. Borlottibohnen 1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol 3 Tomaten 1 Zweig Rosmarin

6 Bldtter Salbei 300 g kurze Makkaroni 500 g Venusmuscheln

1 EL Bio-Gemiisebriithepulver Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

Die Bohnen iiber Nacht mit reichlich Wasser einweichen. Zwiebel und Knoblauch schélen und in
feine Scheiben schneiden. In einem Topf mit 1 EL Olivendl Zwiebel und Knoblauch anschwitzen.
Die eingeweichten Bohnen zugeben und mit Wasser bedecken, die Bohnen ca. 1-2 Stunden weich
kocheln. In der Zwischenzeit die Tomaten vierteln, Kerne entfernen und Tomaten in Stiicke
schneiden. Rosmarinnadeln und Salbeiblédtter fein hacken, mit den Tomaten vermischen. Die
Nudeln in Salzwasser bissfest kochen und abschiitten. Pfahlmuscheln waschen und gut biirsten.
Geoffnete Muscheln aussortieren und wegwerfen. 2/3 der weich gekochten Bohnen aus dem Topf
nehmen, die restlichen mit dem Kochsud fein mixen. Muscheln zugeben und ca. 5 Minuten ko-
chen. (Nicht getffnete Muscheln aussortieren und wegwerfen.) In einer Pfanne mit 1 EL Olivensl
die Nudeln goldbraun résten. Dann mit den zuriickbehaltenen Bohnen und den Kréutertomaten
in den Bohnen-Muschelsud geben. Den Sud mit Gemiisebriihepulver, Salz und Pfeffer wiirzen.
Petersilie fein schneiden und untermischen. Mit Olivendl betrdufeln und servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 26. November

Pasta mit Garnelen-Sofle

Fiir 4 Personen

6 Garnelen mit Kopf und Schale 5 El Olivenol 1 kleiner Fenchel
2 Zwiebeln 1 rote Pfefferschote 4 T1 Knoblauchol
100 ml Weilwein 1 Dose geschélte Tomaten 1 Bund Petersilie
Salz 500 g Spaghetti 1 El Butter

Kopfe von den Garnelen abdrehen. Garnelenschwinze schélen, dann lings einschneiden und den
Darm entfernen. Schalen und Képfe auswaschen und gut abtropfen lassen. 2 El Ol in einem
Topf erhitzen. Garnelenképfe und Schalen darin bei starker Hitze rosten. Fenchelgriin klein
schneiden. Zwiebeln in Streifen schneiden. Alles zusammen mit der Hélfte der Pfefferschote und 2
T1 Knoblauchél zugeben und 5 Min. mitrosten. Mit Weilwein abloschen. 300 ml Wasser zugieflen.
10 Min. offen einkochen lassen. Durch ein Sieb gielen. Inzwischen iibrigen Fenchel klein wiirfeln.
Restliche Pfefferschote hacken. Garnelenfleisch sehr fein schneiden. Fenchel in einer Pfanne in
3 E1 Ol 5 Min. goldbraun anbraten. Knoblauchsl und Pfefferschote zugeben. Garnelenfleisch
zugeben und 1 Min. mitbraten. Tomaten in ein Sieb gieflen, abspiilen und abtropfen lassen. In
die Pfanne geben und grob zerstolen. Garnelenfond zugieflen, aufkochen. Petersilie fein hacken
und untermischen, salzen. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung
bissfest garen. Nudeln abgieflen, abtropfen lassen und unter die Garnelensofle mischen. Butter
in kleinen Stiicken zugeben und untermischen. Mit etwas Petersilie bestreut servieren.

Tim Maéalzer am 27. 10. 2010
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Pastinaken-Rdsti mit gebeizten Jakobsmuscheln

Fiir 4 Personen

2 Limetten, unbehandelt 2 EL Meersalz, grob 1 EL Zucker

1 EL Limettenmarmelade 0,5 Bund Koriander 8 Jakobsmuscheln in der Schale
300 g Pastinaken 300 g Kartoffeln, fest 1 EL Speisestérke

2 EL Butterschmalz 150 g Blattsalat, gemischt 2 EL Balsamico

1 TL Honig 7 EL Olivenol 100 g Créme-fraiche

Salz Pfeffer

Die Limettenschale fein abreiben. Den Koriander hacken. Meersalz, Zucker, drei Essloffel Oliven-
0l, abgeriebene Schale der Limetten, Limettenmarmelade und einen Essloffel gehackten Korian-
der zu einer zdhfliissigen Masse verrithren. Die Jakobsmuscheln aus der Schale brechen, sidubern,
unter flieBendem Wasser abspiilen, trockentupfen und in der Mitte halbieren. Die Muscheln in
einer Auflaufform mit der Beize mischen und rundum mit der Beize einstreichen. Zugedeckt
im Kiihlschrank 30 Minuten marinieren. Die Kartoffeln und Pastinaken waschen und schélen.
Mithilfe eines Spiralschneiders in lange, diinne Fiden schneiden und in einer Schiissel mit der
Speisestiarke gut mischen. Die Hélfte des Butterschmalzes in einer Pfanne erhitzen. Die HAlf-
te der Gemiisefiiden hineingeben, gleichméfig verteilen und von beiden Seiten goldgelb braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit dem Rest ebenso
verfahren. Aus den beiden Résti 16 kleine Rosti in der GroBe der Jakobsmuscheln (etwa drei
Zentimeter Durchmesser) ausstechen. Den Salat abbrausen und trockenschleudern. Aus Balsa-
mico, Honig und dem iibrigen Olivendl eine Vinaigrette zubereiten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Salat damit marinieren und auf Tellern verteilen. Den Saft einer Limette auspressen und die
Créme-fraiche mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Jedes Rosti mit einer gebeizten
Jakobsmuschel belegen und auf dem Salat anrichten. Mit der Limetten-Creme betraufeln.

Johann Lafer am 27. Februar 2010
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Pastinaken-Rdsti mit marinierten Jakobsmuscheln

Fiir 2 Personen

4 frische Jakobsmuscheln 1 Limette 5 festk. Kartoffeln

100 g Pastinaken 80 g gemischter Blattsalat 3 Zweige Koriander

1 EL Speisestérke 1 Ei 2 EL Butterschmalz

1 EL Limettenmarmelade 2 EL Akazienhonig 1 EL Balsamico bianco
Olivenol Koriander Salz

Pfeffer, schwarz

Den Saft der Limette auspressen und die Schale einer Halfte fein abreiben. Den Koriander fein
hacken. Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Etwas Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen und die Jakobsmuscheln darin von beiden Seiten kurz anbraten. Mit dem Limettensaft
abloschen und die Limettenmarmelade, den Limettenabrieb, Salz und Pfeffer hinzufiigen. Alles
in eine Schale geben, den gehackten Koriander dariibergeben und ziehen lassen. Die Kartoffeln
und die Pastinaken waschen, schilen und mit Hilfe eines Spiralschneiders in lange diinne Fi-
den schneiden oder grob raspeln. Das Ei trennen und das Eigelb mit der Speisestédrke zu den
Raspeln geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
die Raspeln portionsweise von beiden Seiten goldgelb braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Salat waschen und trocken schleudern. Den Honig, den
Balsamico bianco und zwei Essléffel des Olivenols vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Diese Vinaigrette iiber den Salat geben, mit dem Rosti und den Jakobsmuscheln auf einem Teller
anrichten und servieren.

Johann Lafer am 23. Dezember 2010

Pulpo-Grastel

Fiir 4 Personen

1 Pulpo ca. 1 Kg 1 Lorbeerblatt 2 Knoblauchzehen

2 El Olivensl 3 diinne Sch Ingwerwurzel 1 Ei (K1. M)

200 ml Ol Salz 150 g Vollmilch-Joghurt
1 TI Limettenschale  2-3 TI Limettensaft Cayennepfeffer

400 g weiler Spargel 500 g kleine neue Kartoffeln 2 El gehackte Petersilie

Pulpo waschen und tropfnass mit dem Lorbeerblatt, 1 angedriickten Knoblauchzehe, 2 EI Oli-
venol, Ingwerscheiben in einen groflen Topf geben. Mit Deckel bei mittlerer Hitze aufkochen.
Dann bei kleiner Hitze 1-1 1/2 Stunden kécheln lassen. Ei mit 150 ml Ol und dem Knoblauch
in einem schmalen Messbecher mit dem Schneidstab zu einer cremigen Mayonnaise mixen. Da-
bei den Schneidstab kaum bewegen und nur langsam nach oben ziehen. Joghurt unterriithren.
Mit Limettenschale und -saft, Salz, und Cayennepfeffer wiirzen. Spargel schélen, die Enden
abschneiden. Spargel ldngs halbieren, die halben Stangen dritteln oder vierteln. Kartoffeln hal-
bieren, grofere vierteln. Pulpo aus dem Sud nehmen, gut abtropfen und etwas abkiihlen lassen.
Pulpo in mundgerechte Stiicke schneiden. 5 E1 Ol in einer grofien beschichteten Pfanne erhitzen.
Kartoffeln und Spargel darin knusprig braten. In den letzten Minuten die Pulpostiicke zugeben
und mitbraten. Herzhaft mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Petersilie bestreuen. Mit der
Mayonnaise servieren.

Tim Malzer am 21. 08. 2010
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Pulpo-Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen

350 g Pulpo 1 weifle Zwiebel 100 g Fenchel

1 Knoblauchzehe 4 EL Olivenol 1 TL Fenchelsamen
200 ml Weifiwein 1 Lorbeerblatt 1 TL Pfefferkérner

400 g Kartoffeln, fest 1/2 Bio - Zitrone 1 Bund glatte Petersilie
Salz, Pfeffer 10 schwarze Oliven

Polpo ausnehmen und gut waschen. Zwiebel schéilen und in diinne Scheiben schneiden. Fenchel
ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch schilen. 2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen,
Zwiebel, Fenchel und Fenchelsamen darin anschwitzen. Polpo und Knoblauch zufiigen und ca.
3 Minuten braten, dann mit Weiflwein abloschen und aufkochen. Soviel Wasser zugeben, dass
der Polpo gut bedeckt ist. Lorbeerblatt und Pfefferkérner zugeben und alles aufkochen, dann
den Polpo ca. 1 Stunde leicht koécheln lassen, bis er weich ist. Den weich gekochten Polpo aus
dem Topf nehmen, gut abtropfen und etwas auskiihlen lassen. 400 ml des Kochfonds durch
ein feines Sieb gieflen und fiir die Vinaigrette in einem kleinen Topf auf die Hélfte reduzieren,
dann abkiihlen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Den reduzierten Fond mit 2 EL Olivenol und Zitronensaft abschmecken, Petersilie
zugeben, nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen. Polpo und Kartoffeln in ca. 2 cm grofe
Wiirfel schneiden und mit der Sofle gut vermischen, abschmecken und die Oliven untermischen.
Der Salat kann sehr gut lauwarm serviert werden.

Vincent Klink Donnerstag, 22. Juli 2010

Réllchen von Kapuziner-Kresse, Garnelen, Blatt-Salat

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 4 grofle Garnelen 5 TL Olivenol

20 ml Rosenwasser 12 grofle Kapuzinerkresse-Blétter 2 Zweige Thymian

4 Halme Schnittlauch 200 g Frischkése essbare Bliiten

Salz 1 Msp. Honig 1 kI. Stiick frischer Ingwer
2 EL weifler Balsamico 1/2 TL scharfer Senf 2 Kopfsalatherzen

125 g Himbeeren

Schalotte schilen und fein wiirfeln. Die Garnelen schilen, den Darm entfernen und Garnelen
grob in Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Schalotte anschwitzen, die
Garnelen zugeben, leicht salzen und braten, dann mit Rosenwasser abloschen. Kapuzinerkres-
sebldtter abspiilen und gut abtrocknen. Thymian und Schnittlauch abspiilen, trocken schiit-
teln, Thymianblattchen abstreifen und Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Frischkése mit
Garnelenwiirfeln, Schnittlauch, Thymian und einigen Bliiten mischen, mit Salz und Honig ab-
schmecken. Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen und ca. daumendick auf die
Kapuzinerkresseblitter spritzen, dann zu Roéllchen aufrollen. Jeweils die Rollenenden oben und
unten abschneiden, dass eine gerade Fliche entsteht und man die Rollchen aufstellen kann. Ing-
wer schélen, fein reiben. Essig, Senf, 1 Prise Salz und 4 EL Olivenol, 1 Msp. Ingwer zu einer
Vinaigrette vermischen und abschmecken. Kopfsalatherzen putzen, waschen und gut abtropfen
lassen. Je 3 Rollchen auf einem Teller aufstellen, mit etwas Vinaigrette betrdufeln und mit ei-
nem Bliitenblatt dekorieren. Die Salatblidtter mit der Vinaigrette marinieren, Himbeeren und
restliche Bliiten untermischen. Salat mit auf die Teller geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah Montag, 4. Juli 2011
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Reis-Nudeln mit Shrimps

Fiir 4 Personen

200 g Shrimps 100 g Reisnudeln, diinn 1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb 0,5 Chilischote, rot 4 Friihlingszwiebeln
1 Bund Koriander 1 Stiicke Ananas, klein 4 Scheiben Ingwer
1 TL Currypaste, grim 1,5 EL Fischsofle 1 Limette

3 EL Sesamol Salz Pfeffer

Zitronensaft

Die Reisnudeln mit kochendem Wasser iibergielen und fiir zehn Minuten ziehen lassen. Die kalt
abgebrausten Shrimps auf einem Sieb gut abtropfen lassen. Die geputzten Friihlingszwiebeln
schrig in feine Ringe schneiden. Paprikaschoten und Chilischote waschen, entkernen, halbieren
und in feine Streifen schneiden. Ananas in kleine Wiirfel schneiden und mit den Ingwerscheiben
zu den Gemiisestreifen geben. Korianderblédtter von den Stielen zupfen. Currypaste mit circa drei
Essloffeln heilem Nudelwasser verrithren. Den Saft der Limette auspressen. Danach die Fischso-
Be, den Limettensaft und zwei Essloffel Sesamol untermischen. Nun die Reisnudeln abschiitten
und in mundgerechte Stiicke schneiden. Einen Essloffel Sesamoél in einer Pfanne erhitzen, die
Shrimps hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas mit Zitronensaft betraufeln. Kurz
anbraten und etwas abkiihlen lassen. Nun in einer groflen Schiissel die Reisnudeln, Shrimps,
Ananasgemiise und Koriander mischen und die Marinade unterrithren. Schmeckt auch super,
wenn es in der Pfanne gebraten wird. Gespeist wird nur mit Stédbchen. Guten Appetit!

Horst Lichter am 08. August 2008

56



Ricotta-Ravioli mit Parmesan-Schaumchen, Jakobsmuscheln

Fiir 2 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 50 g Hartweizengrief3 4 Eier

1 TL Olivendl 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

1 EL Butter 1 EL Ruccola, fein gehackt 200 g Ricotta
Salz, Pfeffer 1 Eigelb

Parmesanschiumchen:

100 ml Gefliigelfond 4 EL Butter 50 ml Sahne

50 g Parmesan, frisch ~ Salz, Pfeffer 2 Jakobsmuscheln

Fiir den Nudelteig Mehl, Hartweizengrie Eier, Olivenol und Salz vermischen und gut verkneten.
Den Teig in Frischhaltfolie wickeln und zwei Stunden ruhen lassen. Fiir die Fiillung die Butter
auslassen und den gehackten Ruccola darin leicht garen. Mit dem Ricotta mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Teig sehr fein ausrollen und auf einer bemehlten Fliche auslegen.
Alle 6 — 8 cm mit einem Kaffeeloffel ein kleines Haufchen von der Ricottamasse geben. Den Teig
mit dem Eigelb bestreichen und eine zweite diinne Lage Nudelteig dariiber legen. Mit der Hand
leicht um die Fiillung andriicken und mit einem runden oder gezackten Ring ausstechen. Den
Gefliigelfond mit 3,5 EL Butter und der Sahne etwas einkochen. Den geriebenen Parmesan zuge-
ben. Abschmecken mit Salz und Pfeffer und vor dem Anrichten mit einem Mixstab aufschdumen.
Die Ravioli kurz in Salzwasser mit etwas Olivenol abkochen. Je nach Dicke des Teigs nur 2 bis 3
Minuten, damit die Ravioli noch al dente bleiben. Die Jakobsmuscheln salzen und kurz in einer
kleinen Pfanne mit 1 TL Butter anbraten. Sie sollen innen nur warm sein. Eine Jakobsmuschel
in die Mitte des Tellers legen und die Ravioli drum herum anrichten. Mit dem Parmesanschaum
tibergieflen.

Otto Koch Freitag, 04. Dezember 2009
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Riesen-Garnelen mit Limone und Knoblauch gerdstet

Fiir 4 Personen

Garnelen:
1 Limone, unbehandelt 8 Riesen-Garnelenschwénze 1 Zehe Knoblauch
1 TL Sesam 1 TL Butter Salz
Salat:
0,25 Wassermelone, kernlos 1 Strauchtomate 1 Schote Chili, klein
0,3 Bund Basilikum 1 EL Weilweinessig 3 EL Olivenol
Salz
Garnelen:

Die Limonen-Schale abreiben. Die Knoblauchzehe schéilen und hacken. Die Garnelen schélen und
den Darm entfernen. Der Lénge nach halbieren, in einer Pfanne mit Limonenabrieb, Knoblauch,
Salz und Sesam braten, zum Schluss Butter hinzugeben.

Salat:

Die Chilischote putzen und in kleine Wiirfel hacken. Die Melone in kleine Wiirfel schneiden. Die
Tomaten kurz in kochendes Wasser geben, Haut abziehen, Kerngehéduse entfernen und in kleine
Wiirfel schneiden. Melonen- und Tomatenwiirfel mit Chili, Basilikumstreifen, Salz, Essig und
Olivendl marinieren.

Fokus:

Krustentier mit Obst zu kombinieren ist immer heikel, denn oft ist die Fruchtsiifle eher kontrir
zum

Krustentieraroma. Der Klassiker, der immer funktioniert: Melone mit Hummer, denn der Hum-
mer hat selbst

eine leichte Siifle, die mit der Melone harmoniert. Eine dhnliche Siifle bringt auch die Riesen-
garnele mit — durch das Rosten bekommt sie zudem einen wiirzigen Touch, der durch Limone
Frische und die Chili Schérfe erhélt.

Alexander Herrmann am 16. Juli 2010
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Risotto mit gebratenen Baby-Artischocken, Scampis

Fiir 2 Personen

50 g Pinienkerne 100 g Parmesan 2 Knoblauchzehen
1 Bund Rucola ca. 200 ml Olivensl Salz, Pfeffer

2 Schalotten 200 g Risottoreis 100 ml Weilwein
ca. 500 ml Gefliigelbrithe 1 Msp Safran 8 Babyartischocken
4 Scampis

Pinienkerne rosten. Parmesan reiben, Knoblauch schélen und grob wiirfeln. Rucola grob zupfen,
in einen Mixer geben, Knoblauch, Pinienkerne, 50 g Parmesan und ca. 150 ml Olivendl zugeben
und zu einem Pesto piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schalotten schilen, fein
wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Oliven¢l anschwitzen. Den Reis zugeben und anschwitzen
bis der Reis glasig ist. Mit dem Weifiwein abléschen und dann mit etwas Briihe aufgieffen. Unter
stdndigem Riihren etwa 15-18 Minuten kocheln lassen, bis der Reis bissfest ist. Dabei immer
wieder Briihe hinzufiigen und rithren. Nach einigen Minuten den Safran zugeben. Kurz vor dem
Anrichten den restlichen Parmesan untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Artischocken putzen (die Stiele glatt abschneiden, Artischocken um ca. ein Drittel mit einem
scharfen Messer stutzen. Die harten Hiillbldtter rund um den Stiel nach unten in abreisen. Dann
noch alle holzigen Teile am Bliitenstiel vom Bodenrand zum Stielende hin abschneiden bzw. mit
einem Messer abschilen) , vierteln und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Scampis schélen, den Darm entfernen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit 1 EL Olivendl kurz braten. Risotto anrichten, Scampis und Artischocken dariiber
geben und mit Pesto betriufeln.

Otto Koch Freitag, 11. Juli 2008

Risotto mit Meeresfriichten

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 2 EL Butter

2 EL Olivenol 300 g Risottoreis 100 ml Weilwein

800 ml Gefliigelbriihe 1 Msp Safran-Fiden 4 Garnelen

4 Calamaretti (kl. Tintenfische) 4 Jacobsmuscheln 100 g Venusmuschelfleisch (gekocht)
Salz, Pfeffer 80 g Parmesan

Die Schalotte und Knoblauchzehen schélen und in feine Wiirfel schneiden. 1 EL Butter und
Olivendl in einem Topf erhitzen, Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin glasig andiinsten. Den
Reis zugeben und ebenfalls glasig andiinsten. Mit Weiflwein abloschen und mit ca. 100 ml Briihe
auffiillen (der Reis sollte mit Brithe bedeckt sein). Den Risotto kdcheln lassen bis die Fliissigkeit
ungefiahr auf die Hélfte reduziert ist, dabei mehrmals umriihren. Die Safran-Féden unterriihren,
die restliche Brithe nach und nach zugeben und ca. 15 Minuten unter regelméifligem Riihren
kocheln lassen. Die Meeresfriichte putzen, waschen, salzen, pfeffern und kurz in einer Pfanne mit
Olivenol anbraten. Danach in den Risotto geben und 2 Minuten ziehen lassen. Risotto mit Salz,
Pfeffer und Butter abschmecken und zum Schluss den Parmesan unterriihren.

Rainer Strobel Montag, 21. Januar 2008
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Rotes Scampi-Curry

Fiir 2 Personen

4 Schalotten

1 Sténgel Zitronengras

1 TL rote Thai-Curry-Paste
8 Champignons, weifl

300 g Blattspinat

Salz, Pfeffer

1 Apfel
2 Knoblauchzehen
250 ml Fischfond

2 Mini-Auberginen

Salz, Pfeffer
Zitronensaft

1 Tomate

60 g Butter

250 ml Kokosmilch, ungesiifit
Fischsofle

6 Hummerkrabben oder Scampi

2 EL Speiseol

Fiir die Sofle drei Schalotten schilen, den Apfel und die Tomate schilen, entkernen und alles
fein wiirfeln. Zitronengras und eine Knoblauchzehe fein hacken und mit den Schalotten, Apfeln
und Tomaten in einem Topf mit circa 50 g Butter anschwitzen. Curry-Paste dazugeben, mit
Fischfond und Kokosmilch auffiillen und um die Hélfte einkochen. Die Champignons putzen,
vierteln, die Auberginen waschen, je nach Gréfle halbieren und mit den Pilzen ebenfalls in den
Topf geben. Durchkochen lassen und mit der Fischsole abschmecken. Eine Schalotte schiilen,
fein hacken und mit einem Essloffel Butter in einer Pfanne glasig andiinsten. Den Spinat wa-
schen, blanchieren und zu den Zwiebeln geben. Mit Salz, Pfeffer und feingehacktem Knoblauch
abschmecken. Die Hummerkrabben schilen, die Darme entfernen und mit Salz, Pfeffer und Zi-
tronensaft wiirzen. Die Krabben in einer Pfanne mit etwas Ol von jeder Seite circa 2 Minuten
anbraten. Die Hummerkrabben auf heiflen Tellern kreisférmig anrichten, mit der Sofe iibergieflen
und den Blattspinat mittig garnieren.

Otto Koch Freitag, 22. Februar 2008

Salat von Mango und Garnelen, Passionsfrucht-Vinaigrette

Fiir 2 Personen
1 reife Mango
Pfeffer

8 Garnelen

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol
Salz
2 EL Olivenol

3 Passionsfriichte
20 Zuckerschoten
1 Msp Chilipulver

Die Mango mit dem Sparschéler schélen. Die Frucht halbieren und den flachen ovalen Kern aus-
16sen. Mango in Scheiben schneiden und auf einen Teller legen. Die Passionsfriichte aufschneiden
und das Fruchtfleisch auskratzen. Das Fruchtfleisch ganz kurz piirieren, so dass die Kerne nicht
zerschlagen werden. Durch ein Sieb passieren und mit Olivendl und Pfeffer abschmecken. Die
Zuckerschoten in Rauten schneiden, in kochendem Salzwasser blanchieren und in einer Schiissel
mit Eiswasser abschrecken. Die Garnelen aus der Schale 16sen, den Darm entfernen, mit Salz
und Chili wiirzen und wieder in die Schale stecken. In eine Pfanne etwas Olivendl erhitzen, die
Knoblauchzehe andriicken und dazu geben. Die Garnelen bei sanfter Hitze darin 3 — 4 Minuten
braten. Die Garnelen aus der Schale nehmen und mit den Zuckerschoten zu der Mango geben.
Mit der Passionsfruchtvinaigrette {iberziehen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 10. Februar 2009
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Saltimbocca von der Jakobsmuschel auf Erbsen-Risotto

Fiir 4 Personen

Saltimbocca:

12 Jakobsmuscheln 200 g Thunfisch, Sushiqualitdt 12 Salbeiblétter, klein
Sesamol Olivenol Meersalz

Pfeffer

Erbsenpiiree:

200 g Erbsen, frisch 50 ml Gemiisebriihe Salz

Risotto:

200 g Risottoreis 1 EL Olivenol 100 g Erbsen, frisch

2 Schalotten 1 1 Gemiisebriihe 5 ¢l Weilwein, trocken
100 g Parmesan Salz Pfeffer

Kokosschaum:

300 ml Kokospiiree 100 ml Milch, 3,5

Saltimbocca:

Die Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen und in etwas Olivendl von jeder Seite circa zwei
Minuten anbraten. Je ein Salbeiblatt auf eine Jakobsmuschel legen und bei Seite stellen. Den
Thunfisch in hauchdiinne Scheiben schneiden, mit Sesamdol bestreichen und auf jede Jakobsmu-
schel legen. Zum Schluss mit Meersalz wiirzen.

Erbsenpiiree:

Die Erbsen mit der Gemiisebriihe mixen und durch ein feines Sieb streichen. Mit Salz abschme-
cken und bei Seite stellen.

Risotto:

Die Schalotten in Olivendl glasig diinsten. Den Reis dazu geben, ebenfalls kurz mit anschwit-
zen und mit dem Weiflwein abloschen. Nach und nach mit Gemiisebriihe aufgieflen, so dass das
Risotto immer knapp bedeckt ist. Mit einem Holzloffel stdndig rithren. Nach circa 20 Minuten,
wenn die Reiskoérner noch leicht Biss haben, die Erbsen, das Erbsenpiiree und den Parmesan
unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kokosschaum:

Das Kokospiiree und die Milch aufkochen lassen und mit einem Zauberstab aufschiumen. Drei
Loffel vom Erbsenrisotto auf einen ldnglichen Teller geben. Je eine Jakobsmuschel darauf setzen
und in die Zwischenrdume den Kokosschaum geben.

Mario Gamba am 16. Oktober 2009
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Schweden-Happen von Flusskrebs-Fleisch

Fiir 4 Personen

0,5 Avocado 1 Paprika 2 EL Butter

0,5 Kugel Mozzarella 0,5 Bund Petersilie 0,5 Schote Chili

0,5 Zitrone 1 TL Sojasofle 100 g Flusskrebsfleisch
100 g Creme-fraiche  Radieschen Knéckebrot

Salz Pfeffer

Avocado schilen und in Wiirfel schneiden. Paprika putzen, mit einem Sparschéler schilen und
ebenfalls wiirfeln. Beides mit einem Essloffel Butter in einer Pfanne anschmoren. In eine Schiissel
geben. Mozzarella in Wiirfel schneiden. Petersilie und Chilischote fein hacken. Die Zitrone aus-
pressen. Eine Prise Salz und Pfeffer, Zitronensaft und Sojasole mit Mozzarella, Petersilie und
Chili vermengen und zu den angebratenen Gemiisewiirfeln in die Schiissel geben. Flusskrebs-
fleisch in einer Pfanne mit der restlichen Butter erhitzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Knickebrot in Kanapee-Grofie brechen. Den Tartar schichtweise auf das Knéckebrot, Flusskrebs-
fleisch und einen Teeltffel Creme-fraiche auf die Masse geben; mit Radieschenstiften toppen.

Steffen Henssler am 05. Februar 2010

Sepia-Nudeln mit Fencheljus

Fiir 2 Personen

250 g Sepiatuben 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

2 Fenchelknollen 20 g Lauch 70 ml Olivendl

100 ml Weiflwein 50 ml trockener Wermut 400 ml Fischfond

1 Msp Orangenschale 1 Sternanis 1/2 TL Fenchelsamen
1 Zweig Thymian Salz 10 ml Anisschnaps
100 ml Olivenol, extra vergine Piment d’Espelette 1 Spritzer Zitronensaft
weiler Pfeffer 4 getrocknete Tomatenviertel in Ol

Die Sepiatuben in feine Scheiben schneiden und in der Gefriertruhe anfrieren. Schalotte und
Knoblauch schélen und fein schneiden. Einen Fenchel und Lauch putzen und grob schneiden. In
einem Topf mit 1 EL Olivendl Fenchel, Lauch und Schalotte farblos anschwitzen. Knoblauch,
Weilwein und Wermut zugeben und diesen einkochen lassen. Dann mit Fischfond auffiillen, ge-
riebene Orangenschale, Sternanis, Fenchelsamen, Thymian etwas Salz und Anisschnaps zufiigen
und ca. 20 Minuten ziehen lassen. Dann 50 ml Olivendl unter den Sud mixen und anschlieflend
durch ein Sieb passieren. Den Backofen auf 75 Grad vorheizen. Angefrorene Sepiatuben mit
etwas Salz in einem Cutter fein piirieren. Anschliefend 100 ml Olivendl zugeben und weiter-
mixen bis eine homogene Masse entsteht. Diese durch ein feines Sieb passieren und zwischen
zwei Frischhaltefolien diinn ausstreichen. Die Sepiaplatten in 3 cm breite Nudeln schneiden und
zu Nestern drehen. Mit Piment d’Espelette, Salz und einigen Tropfen Zitronensaft wiirzen, im
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten Ofen garen und warmstellen. Ubrige Fenchelknolle putzen
und in feine Streifen schneiden, das Fenchelgriin zur Dekoration aufbewahren. Fenchelstreifen in
einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und garen. Eingelegte
Tomaten in Streifen schneiden und untermischen. Die Sepianudel im Teller anrichten, Fenchel
zugeben. Dann den Fenchelsud iiber das Gericht geben und Fenchelgriin hinzufiigen.

Jorg Sackmann Dienstag, 22. Februar 2011
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Sepia-Nudeln mit Minze und Gemiise

Fiir 2 Personen

1 rote Paprika 80 g Zuckerschoten 1 Stange junger Lauch
260 g Sepia (geputzt) 100 ml Vanille-Olivensl 50 ml Weilwein

50 ml weiler Portwein 300 ml Gefliigelfond 1 kl. Bund frische Minze
100 g Stockschwdmmchen 150 g frische Erbsen Salz, weifler Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Paprika halbieren,
entkernen und den Strunk entfernen. Auf ein Backblech geben und im Ofen ca. 20 Minutengaren.
Dann leicht abkiihlen lassen, die Haut abziehen und in Rauten schneiden. Zuckerschoten putzen
und in 1 cm grofle Rauten schneiden. Lauch waschen, halbieren und in feine Streifen schneiden.
Sepia mit einem scharfen Messer in feine Streifen zu Sepia-Nudeln schneiden. Den Lauch in
einem Topf mit 2 EL Vanille-Olivenol anschwitzen, mit Weiflwein und Portwein abléschen und
diesen um 2/3 einkochen. Gefliigelfond zugeben, um die Hilfte einkochen und mit 2 EL Vanille-
Olivendl binden. Minze in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Vanille-Olivendl
Pilze und Zuckerschoten anschwitzen, Paprika, Erbsen und Minze zugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Lauch mit reduziertem Gefliigelfond zugeben und aufkochen. Die Sepia-Nudeln in einer
Pfanne mit 4 EL Vanille-Olivensl kurz anbraten (nicht zu lange garen, da sonst der Sepia zih
wird). Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Das Gemiise in tiefen Tellern anrichten
und die Sepia-Nudeln obenauf geben.

Jorg Sackmann Dienstag, 14. Juli 2009
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Sieglinde auf drei Arten serviert mit Jakobsmuscheln

Fiir 4 Personen
Kartoffel-Piiree:

50 - 100 ml Milch
Kartoffelchartreuse:
3 — 4 Kartoffeln, Sieglinde
Metallringe, (5-6 cm)
Kartoffelsuppe:

1 Mohrriibe, frisch

2 EL Butter

1 EL Senf

125 g Krabben

Gefiillte Kartoffeln mit Kaviar:

12 Kartoffeln, Sieglinde, a 25 g
1 Schialchen Paniermehl
1 Zehe Knoblauch

300 g Kartoffeln, mehlig
Butter, Salz, Muskat

3 Jakobsmuscheln

1 Sellerie, frisch

750 ml Gemiisebriihe
2 EL Weiflwein

Salz, Pfeffer, Zucker

50 g Kaviar
3 Zweige Thymian, frisch
Salz, Kiimmel, Rosmarin

50 — 100 ml Sahne

Blattspinat

300 g Kartoffeln, Sieglinde
250 ml Sahne
1 Bund Schnittlauch

1 Ei
2 Lorbeerblatter

Kartoffel-Piiree:

Die Kartoffeln schilen, kochen und durch eine Presse driicken. Mit der heiflen Sahne, Milch und
Butter vermischen. Mit Salz und Muskat wiirzen.

Kartoffelchartreuse: Die Kartoffeln in circa fiinf Zentimeter lange Balken schneiden. Die Half-
te der Balken goldgelb frittieren, die andere Hélfte gar kochen. Die Ringe von der Innenseite
mit Backpapier auskleiden und anschlieBend die Kartoffeln abwechselnd senkrecht in die Ringe
schichten. Zum servieren das Piiree hineinspritzen. Den geputzten Spinat anschwitzen, abschme-
cken und auf das Piiree geben. Die Jakobsmuscheln der Lidnge nach halbieren, grillen und auf
den Spinat legen.

Kartoffelsuppe mit Biisumer Krabben: Mohre, Sellerie und Kartoffeln schélen, waschen und wiir-
feln. Butter in einem Topf auf groffler Flamme erhitzen und die Gemiisewiirfel darin andiinsten.
Mit Gemiisebriihe abloschen, bei mittlerer Flamme circa 20 Minuten kocheln lassen und pii-
rieren. Sahne angieflen, einmal aufkochen und Suppe mit Senf, Weilwein, Salz und einer Prise
Zucker wiirzen. Schnittlauch waschen und in Roéllchen schneiden. Krabben zum Schluss in der
Suppe erwidrmen und die Suppe mit Schnittlauchrollchen sowie nach Wunsch mit einer Senfsah-
ne servieren.

Gefiillte Kartoffeln mit Kaviar: Die Kartoffeln mit der Schale in Salzwasser mit Thymian, Lor-
beerbléittern, einer Prise Kiimmel, Rosmarin und Knoblauch so kochen, dass sie noch fest sind.
Die Kartoffeln so schélen, dass sie die Form eines lénglichen Eis erhalten. Der Lénge nach hal-
bieren und in die ldnglichen Kartoffelhilften mit einem kleinen Teeloffel (oder mit der Spitze
eines Messers) ein kleines Loch aushohlen. Diese Locher mit einem Streichmesser vollstandig
mit gut gekiihltem Kaviar fiillen. Das Ei trennen. Die Schnittseiten der Kartoffeln mit Eigelb
bepinseln und die Kartoffeln wieder schlieBen. Darauf achten, dass die Rinder schon iiberein-
ander liegen. Die Kartoffeln im Eiweifl und dann im Paniermehl rollen. Etwa zehn Minuten in
den Kiihlschrank stellen und dann erneut in Paniermehl rollen, damit sich eine gut haltbare
Kruste bildet. Ein letztes Mal 15 Minuten in den Kiihlschrank stellen. Die Friteuse auf 180 Grad
vorheizen. Die panierten Kartoffeln drei bis vier Minuten goldgelb frittieren, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, leicht salzen.

Nelson Miiller am 25. September 2009
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Spaghetti mit Venusmuscheln

Fiir 2 Personen

200 g Spaghetti 20 g Ingwer 800 g Venusmuscheln
40 ml Weilwein 175 ml Gemiisefond 1 Zehe Knoblauch

1 Prise Chiliflocken, mild 0,5 Bund Petersilie, glatt 0,5 Bund Basilikum
Olivenol Salz

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Den Ingwer schilen und etwa drei Scheiben
abschneiden. Die Nudeln im Salzwasser mit den Ingwerscheiben bissfest kochen, auf einem Sieb
abgieflen, auf einem kalten Blech ausbreiten und mit vier Essloffeln Oliventl vermengen. Die
Muscheln griindlich waschen und gedffnete Exemplare aussortieren. In einem Topf etwa 200
Milliliter Wasser und eine kréftige Prise Salz bei mittlerer Temperatur erhitzen, die Muscheln
hineingeben und bedeckt, nur so lange ddmpfen, bis sie sich 6ffnen. Anschliefend mit einer
Schaumkelle herausschopfen. Die Petersilien- und Basilikumblédtter abzupfen und etwa jeweils
einen Essloffel klein hacken. Den Weiflwein in einem Topf erhitzen, reduzieren und mit dem Ge-
miisefond aufgieflen. Den Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden und einlegen. Anschlieflend
Chili einstreuen, die Petersilie dazu geben und die Spaghetti darin zwei bis drei Minuten kochen
lassen, bis sie die ganze Fliissigkeit aufgenommen haben. Kurz vor dem Servieren die Muscheln,
das Olivendl und das Basilikum hineinrithren. Die Spaghetti mit den Muscheln und dem Sud
auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 22. Januar 2010

Spargel-SpieB mit Gambaretti, Ingwer, Tandoori

Fiir 2 Personen

400 g Spargel Salz 8 Stiick Gambaretti
1 Limone, unbehandelt 5 g frischer Ingwer 1/2 Chilischote
1 Eiweif3 1 EL Tandoori 50 g Pankomehl
1 Msp Piment d’Espelette 2 EL Olivenol 2 EL helle Sojasofle

1/2 Bund Schnittlauch

Spargel schélen, in Salzwasser bissfest kochen, anschliefend in Eiswasser abkiihlen und trock-
nen. Je nach Léinge der Stangen, den Spargel dritteln oder vierteln. Gambaretti aus der Schale
ausbrechen und den Darm entfernen. Von der Limone etwas Schale abreiben und den Saft aus-
pressen. Ingwer schéilen und fein schneiden, Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili fein
hacken. Abwechselnd Gambaretti und Spargelstiicke auf zwei Spiefie stecken. (Wenn der Spargel
zu dick ist, halbieren oder vierteln.) Eiweil und Tandoori verquirlen, mit Salz und etwas Limo-
nensaft wiirzen. Die Spiele wiirzen und mit der Tandoorimischung einstreichen. In Pankomehl
wenden und mit Salz, Piment d’Espelette und geriebener Limonenschale wiirzen. In einer Pfanne
etwas Olivendl erhitzen und die Spiefle von beiden Seiten goldbraun braten. Ingwer und Chili
darin kurz anschwitzen. Anschlieend den restlichen Spargel zugeben und anbraten. Sojasof3e
dazu geben, alles gut vermischen und wiirzen. Spargel auf dem Teller nebeneinander anrichten.
Sofle dariiber geben und den Gambarettispie darauf anrichten. Mit Schnittlauchspitzen und
gehackten Schnittlauch garnieren.

Jorg Sackmann Freitag, 02. Mai 2008
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SpieB von Gambas und Melone mit Wasabi

Fiir 4 Personen

Zucker 25 g Ketchup Manis 5 g Oystersofle

10 g Sweet and Sour Plum Sofle 5 g Sambal-Oelek 1 Msp Knoblauch
3 g Dayong (China) Salz 2 Limetten

40 g Gefliigelbriihe 10 g Honig 1 g Sesamol

5 g Sesam, gerostet 30 g Karotte 30 g Sellerie

30 g Sojasprossen 30 g rote Paprika 30 g gelbe Paprika
20 g Zuckerschoten 200 g Wassermelone 16 Stiick King-Tiger-Prawns
1,5 EL Olivenol 4 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchzehe
Pfeffer 16 Blatter Sweet Basilikum 4 Schaschlikspief3e
1 kleine Chilischote 70 ml Sweet Chili Sofle 10 g Sesamkérner
1 EL feine Paprikawiirfel 2-3 Stiele Koriander 8 g Wasabipulver
30 g Magermayonnaise 30 g Magerquark Saft einer Limone
5 g Cashew Kerne 1/2 Bund Koriander 8 Blatter Kopfsalat

Fiir den Salat aus 2 g Zucker, Ketchup Manis, Oystersofle, Sweet and Sour Plum Sofle, Sambal
Oelek, Knoblauch, Dayong ( China Gewiirz Mischung ), 2 g Salz, Saft einer Limette, Geflii-
gelbrithe, Honig, Sesamdl und Sesamkornern eine Sofle mischen. Karotte ,Sellerie, die zweierlei
Paprika und die Zuckerschoten in feine Streifen schneiden und in eine Schiissel geben, die geputz-
ten Sojasprossen dazu und mit der fertigen Marinade iibergieflen , ca. 30 Minuten ziehen lassen
Wassermelone in gleichméflige Wiirfel schneiden. Die geschélten Tiger Prawns unter kaltem
Wasser waschen, mit einem Messer am Riicken entlang aufschneiden und den Darm entfernen.
Anschliefend in einer Pfanne das Ol erhitzen und unter Zugabe des Rosmarins und Knoblauchs,
die mit Salz und Pfeffer gewiirzten Tiger Prawns auf beiden Seiten ca. 1 Minute goldgelb an-
braten. Aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Jeweils 4 Stiick
Tiger Prawns abwechselnd mit der Melone und den Basilikumbléttern auf die Holz Spiefie ste-
cken. Kurz vor dem Anrichten die fertigen Spiee unter Zugabe von 1 TL Ol und gehackter Chili
im Ofen bei 100 Grad noch mal leicht erwérmen. Fiir den Chili-Dip Chilisofle, Sesam und Papri-
kawiirfel verriihren. Koriander fein hacken und unterheben. Ca. 30 Minuten ziehen lassen. Fiir
den Dip das Wasabipulver mit 10 ml Wasser vermischen und vorsichtig unter die Mayonnaise
heben, Quark untermischen, mit Salz, 1 TL Zucker und etwas Limonensaft abschmecken. Kurz
vor dem Servieren den fein geschnittenen Koriander und die Cashew Kerne unter den Salat mi-
schen. Auf jeden Teller zwei Salatblédtter legen. Den marinierten Salat auf die Salatblétter geben
und mit einem Korianderblatt garnieren. Die Spiefle mit den Gambas und der Melone an den
Salat anlegen und mit den Dips vollenden.

Karlheinz Hauser Montag, 26. Mai 2008
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SpieB von Jakobsmuscheln und Gambas in Kokos-Curry-Sofie

Fiir 4 Personen

8 frische Jakobsmuscheln mit Schale 8 Gambas mit Schale 3 Tomaten

2 Bund Koriander 200 ml Hithnerfond 250 ml Kokosmilch, ungesiif3t
80 g gelbe Currypaste 1 rote Zwiebel 50 g Karotte

100 g Weiflkohl 500 g griiner Spargel Salz, Pfeffer

Dayong 10 Kaffir-Limettenblidtter 3 EL Olivencl

Die Jakobsmuscheln aus der Schale 16sen und sorgfiltig unter flieBend kaltem Wasser abspiilen
und vom Rogen befreien. Das Jakobsmuschelfleisch auf Kiichenkrepp legen und kiihl stellen. Die
Gambas von der Schale befreien (das Schwanzsegment sollte noch dran bleiben) und den Darm
entfernen. Tomaten kurz in heifles Wasser tauchen, abschrecken und die Schale abziehen, dann
vierteln und die Kerne entfernen. Koriander abspiilen und trocken schiitteln. Jeweils 2 Gambas
und 2 Jakobsmuscheln abwechselnd auf lange Spiefle stecken und ein paar Tomatenfilets und
etwas Koriander dazwischen spieflen. Den Hithnerfond mit der Kokosmilch und der gelben Cur-
rypaste vermengen, in einem Topf langsam aufkochen. Zwiebeln und Karotte schilen, Weifikohl
putzen und alles in grobe Stiicke schneiden. Griinen Spargel waschen und ab dem unteren Drit-
tel der Spargelstange schiilen, die harten Enden abschneiden. Spargel ebenfalls in grobe Stiicke
schneiden. In einer Pfanne mit Butterschmalz das Gemiise anbraten und gekochten Currysofle
abloschen. Einmal aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Dayong abschmecken. Zum Schluss et-
was Koriander und die Limettenblétter zugeben und das Gemiise mit viel Sofle auf einem tiefen
Teller anrichten. Den Spiefle in einer Pfanne mit 3 El Olivendl anbraten und auf dem Gemiise
anrichten, mit Korianderblidttern garnieren und servieren. Als Beilage passt Basmatireis.

Karlheinz Hauser Montag, 11. Mai 2009
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Teigtaschen mit Garnelen-Fiillung

Fiir 2 Personen

140 g Weizenmehl 1/2 EL Pflanzenol 1 TL Essig

Salz 6 grofle Garnelenschwiinze 1 EL Austernsofle (Oystersofie)
Pfeffer 125 g Chinakohl 3 EL Erdnussol

ca. 1/4 1 Hithnerbriihe 80 g Weiflkohl 1/2 rote Paprika

Fiir die Chilisof3e:

100 ml Sonnenblumensl 1 EL Paprikapulver 1 TL Chilipulver

1 Prise Salz
Fiir die Sesamsofle:

1 gehackte Knoblauchzehe 2 EL Sonnenblumensl 1 TL gerostetes Sesamol
1 TL Reisessig

Mehl mit Ol, Essig, 125 ml Wasser und einer Prise Salz zu einem glatten Teig kneten und
diesen in Frischhaltefolie verpackt circa 1 Stunde in den Kiihlschrank geben. Garnelen schilen,
vom Darm befreien, das Fleisch fein hacken und mit Austernsofle und etwas Pfeffer und Salz
wiirzen. Chinakohl putzen, fein hacken und in einer Pfanne mit 2 EL Erdnussol scharf anbraten,
mit Pfeffer und Salz wiirzen und abkiihlen lassen. Garnelen kurz in einer Pfanne mit 1 EL
Erdnussol anbraten, herausnehmen, mit dem Chinakohl mischen und alles erkalten lassen. Die
Hithnerbriihe in einen Topf geben und erhitzen. Den Teig diinn ausrollen und in 15 cm grofle
Quadrate schneiden. Mit einem Teel6ffel etwas Masse in die Mitte der Teigstiicken geben und
ringsum einen Rand von ca. 2 cm lassen. Dann an allen vier Enden die Teigstiicke vorsichtig in
die Mitte ziehen und oben gut festdriicken, so man eine Tasche (Beutel) erhilt. Die Teigtaschen
ca. 8 Minuten in der Hiithnerbriihe garen oder in eine Dampf —Bastkorb geben und tiber Dampf
garen. Den Weilkohl und Paprika putzen und in feine Streifen schneiden und auf den Tellern
verteilen und die Fiir die beiden Soflen jeweils vermengen. Die Teigtaschen auf dem Weiflkohl
anrichten und die Sof3en dazu servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 07. August
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Tempura von Gambas Carabinieros mit Wasser-Melone

Fiir 4 Personen

Wasabicreme:

2 Eier 200 ml Pflanzenol 1 TL Wasabi-Paste
1 TL Mirin 1 TL Reisessig

Wassermelone:

1 Wassermelone, kernlos Piment d’Espelette Maldon-Sea-Salt
Puderzucker

Carabinieros:

40 g Mehl 40 g Stérke 4 Carabinieros
Eiswasser Erdnussol Salz

Wasabicreme:

FEigelb so lange mit dem Riihrgerét schlagen, bis eine dicke Masse entstanden ist. Dann langsam
das Pflanzenol unterschlagen. Die Wasabi-Paste mit der Mayonnaise verrithren. Mirin und den
Reisessig im diinnen Strahl zugeben und mit einem Schneebesen gut vermengen.
Wassermelone:

Die Melonenstiicke mit Piment d’Espelette und Maldon Sea Salt marinieren und im Kiihlschrank
kaltstellen. Die Melonenstiicke kurz vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank nehmen, mit Pu-
derzucker bestreuen und mit einem Gasbrenner karamellisieren.

Carabinieros:

Fiir den Tempurateig die Stirke und das Mehl mit dem Wasser zur gewiinschten homogenen
Konsistenz rithren. Die Carabineros vom Kopf trennen und aus der Schale befreien. Mit einem
Holzspief3 die Garnelen fixieren, damit sie beim Backen Ihre Form behalten. Die Carabine-
ros leicht salzen, durch den Tempura-Teig ziehen und in heiflem Erdnussol knusprig backen.
Anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Melonen auf einem Teller anrichten, die
gebackenen Garnelen anlegen und mit einem Klecks Wasabi- Vinaigrette servieren.

Kolja Kleeberg am 23. Juli 2010
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Tintenfisch-Risotto

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 5 EL Olivenol 100 g Risottoreis
Salz 1 Knoblauchzehe 20 ml Weifiwein
ca. 300 ml Gemiisebrithe 20 g Parmesan 150 g kleine Sepia
Pfeffer 2 Zweige Thymian 50 g Rucola

1 EL Butter

Die Zwiebel schilen und fein hacken. In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebel
anschwitzen. Den Risottoreis dazugeben und kurz mit anschwitzen bis er glénzt. Salz und eine
angedriickte Knoblauchzehe dazugeben. Mit Weilwein abléschen und wenn der Weiflwein ver-
dampft ist, etwas warme Briihe angieflen bis der Reis gerade bedeckt ist. Den Reis unter stetigem
Riihren kocheln, dabei immer wieder Brithe nachgieen. In der Zwischenzeit den Parmesan rei-
ben. Die Moscardini waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
mit 2 EL Olivendl ca. 5 Minuten bei grofler Hitze braten. Thymianzweige mit in die Bratpfanne
geben. Rucola waschen, trockenschiitteln und klein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Oliven-
6l kurz anbraten. Nach ca. 15 Minuten ist der Reis bissfest. Die Knoblauchzehe herausnehmen
und den Reis mit Butter und frisch geriebenem Parmesan abschmecken. Den gebratenen Rucola
untermischen. Risotto auf Tellern anrichten und in die Mitte die gebratenen Moscardini geben.

Vincent Klink Mittwoch, 16. September 2009

Tintenfisch-Salat

Fiir 2 Personen

1 Bund Rucola 100 g Blattsalat, gemischt 1 Stange Staudensellerie
1 Bund Kerbel 1 Schalotte 1/2 Bund Blattpetersilie
2 EL Olivenol, kaltgepresst 1 EL Krauteressig 1 TL Senf, mittelscharf
Salz, Pfeffer 300 g Sepioline Mehl

2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen, gepresst 100 g Austernpilze

Rucola und Blattsalate putzen, waschen und trocken schleudern. Den Staudensellerie waschen
und in kleine Stiicke schneiden. Den Kerbel waschen, trocknen, grob zupfen und mit den Sa-
laten vermischen. Die Schalotte schéilen und fein schneiden. Die Petersilie waschen, trocknen
und fein hacken. Olivendl, Krauteressig und Senf zu einer Vinaigrette mischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und Schalottenwiirfel und Petersilie untermischen. Die Tintenfische sdubern, mit
Kiichenkrepp trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. In einer Pfanne
mit 1 EL Olivenol und gepresstem Knoblauch die Tintenfische goldbraun braten. Die Austern-
pilze putzen, in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Salat mit der Vinaigrette anmachen, anrichten und mit den Pilzen und Sepioline garnieren. Dazu
passt gut Baguette.

Tipp: Die so zubereiteten Tintenfische haben einen gewissen ,Biss“. Wer das nicht mag, kann sie
weich kochen, was bis zu eineinhalb Stunden dauert. Danach werden die Tintenfische (es kénnen
auch Pulpo oder Calamaris sein) genauso gebraten und angemacht wie oben beschrieben.

Vincent Klink Mittwoch, 02. Juli 2008
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Tintenfisch-Tatar mit weier Vinaigrette

Fiir 2 Personen

300 g Tintenfischtuben Salz 150 g Blumenkohl
1 Zwiebel 1 Tomate 2 Limetten
weifler Pfeffer 150 g Naturjoghurt ca. 2 EL Olivendl
3 Stiele Basilikum 3 Stiele Kerbel

Die Tintenfischtuben sauber putzen und in Salzwasser ca. 40 Minuten weich kochen. Heraus-
nehmen, abtropfen und abkiihlen lassen. Blumenkohl putzen, in kleine Roschen teilen und in
Salzwasser bissfest kochen. Herausnehmen und in Eiswasser abschrecken. Zwiebel schéilen und
fein schneiden. Tomate schélen, vierteln, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.
Von einer Limette den Saft auspressen. Tintenfische sehr fein hacken, mit den Zwiebeln ver-
mischen und mit etwas Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Ubrige Limette halbieren
und dann in sehr diinne Scheiben schneiden. Je einen Metallring (ca. 6 cm Durchmesser, ca. 4
cm hoch) in die Mitte eines Tellers legen und mit den halben Limettenscheiben auslegen. Die
Scheiben sollen etwa 1 cm iiber den Metallrand regelméfig bogenférmig herausragen. Das Tin-
tenfischtartar mit einem Loffel in den Metallring eindriicken. Den Blumenkohl mit Joghurt in
einem Mixer piirieren, bis der Blumenkohl in etwa griekornig ist. Mit Limettensaft, Olivenol,
Salz und Pfeffer abschmecken. Diese Blumenkohlsofle gleichméfig um das noch mit dem Ring
ummantelte Tatar gielen. Basilikum fein hacken. Die Tomaten mit Salz, Pfeffer und 1 EL Oli-
venol marinieren und Basilikum untermischen. Je einen kleinen Loffel auf das Tatar geben und
dann den Ring vorsichtig entfernen. Den grob gehackten Kerbel iiber der Sofle verteilen.

Otto Koch Freitag, 26. September
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Trippa a la Romana mit Kamm-Muscheln und Bottarga

Fiir 4 Personen

Rahmspinat:
3 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 750 g Blattspinat, frisch
40 g Butter 4 EL Sahne, geschlagen Pfeffer, weifl
Meersalz Muskat
Trippa:
2 Schalotten 4 Tomaten 450 g Kutteln, wei}, frisch gekocht
30 g Butter 40 ml Wermut 60 ml Spumante, trocken
Zitronensaft Meersalz Pfeffer, weif3
Piment
Kammmuscheln:
48 Kammmuscheln, ausgelost Bottarga Pfeffer
Salz
Rahmspinat:

Die Schalotten schéilen und fein schneiden. Die Knoblauchzehe schéilen. Den Blattspinat von den
Stielen befreien, waschen und trocken schleudern. Die Butter aufschdumen, die Schalotten dar-
in glasig diinsten, die Knoblauchzehe kurz mitschwenken und wieder herausnehmen. Jetzt die
Spinatblétter dazugeben, nur ganz kurz anschwitzen, sofort die Sahne untermischen und leicht
wiirzen. Nur ganz kurz kochen lassen, sonst wéssert der Spinat und verliert sehr viel Eigenge-
schmack.

Trippa:

Die Schalotten schilen und fein schneiden. Die Tomaten abziehen, entkernen und wiirfeln. Die
Kutteln in ganz feine Streifen schneiden. Die Butter in einem Topf aufschdumen, die Schalotten
dazugeben und anschwitzen. Die Kutteln bei nicht zu starker Hitze mitschwitzen, dann die To-
matenwiirfel dazugeben. Mit Wermut abléschen und ganz einkochen lassen. Jetzt den Spumante
dazugeben und zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Etwas Saft der Zitrone auspressen und mit
dazu geben. Mit etwas Meersalz, weilem Pfeffer und einem Hauch Piment abschmecken.
Kammmuscheln:

Die Kammmuscheln auf Zimmertemperatur bringen und leicht salzen und pfeffern. Erst den
Rahmspinat und dann die Kutteln nacheinander auf einen Teller geben, die roh marinierten
Kammmuscheln dazu geben und mit etwas gehobeltem Bottarga bestreuen.

Johannes King am 20. Mai 2011
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Vanille-Graupen mit Garnelen auf Tomaten-Orangen-Sugo

Fiir 4 Personen

4 Jacobsmuscheln 8 Seawatergarnelen 200 g Kirschtomaten

10 Schalotten 2 Vanilleschote 150 g Parmesan

100 g Perlgraupen, mittel 300 ml Gefliigelfond 1 Bund Blattpetersilie

50 ml WeiBwein 50 ml Wermut 2 Schoten Chili, rot, klein
2 Orangen, unbehandelt 1 Knolle Knoblauch  Olivendl

Pfeffer Salz

Die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Fiir die Graupen die Hilfte der Schalottenwiirfel oh-
ne Farbe anschwitzen, Vanillemark und —schote kurz mitschwitzen, Graupen hinzugeben, mit
etwas Weiflwein abloschen und mit Gefliigelfond weich kochen. Vor dem Servieren mit gerie-
benem Parmesan, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Saft der Orangen auspressen, die Schale
abreiben. Das Tomatensugo mit den restlichen Schalotten, geschnittenen Kirschtomaten, Chili
und Orangensaft ansetzen. Kurz vor dem Servieren noch den Abrieb der Orangen zugeben. Die
Seawatergarnelen in einer Pfanne in Olivendl heifl anbraten, mit dem restlichen Weiiwein und
Wermut abloschen und bei geschlossenem Deckel mit Knoblauch circa fiinf Minuten kécheln
lassen. Auf ein Sieb gieflen und den Fond mit zum Tomatensugo geben. Vor dem Servieren mit
geschnittener Blattpetersilie mischen und um die Graupen verteilen. Mit Tomaten-Orangensugo
anrichten. Die Jacobsmuschel wiirzen und in Olivendl von beiden Seiten scharf anbraten und auf
die Graupen setzen.

Tipp:

Falls man Garnelen mit Schale kauft, kann man daraus mit noch etwas angediinsteten Zwiebeln,
einem Schuss Weilwein und kalter Butter eine Sofle zubereiten.

(©) Spiegel TV infotainment/

Mario Kotaska am 11. Februar 2011
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Weile Gambas und Stubenkiiken

Fiir 4 Personen

Gambas:

4 Gambas, roh, mit Schale 1 Limone Olivenol
Thymian Salz Pfeffer
Risotto:

1 Schalotte

500 ml Gefliigelbriihe

200 g Risottoreis
0,5 Kokosnuss

125 ml Weifiwein
50 g Parmesan

1 Ghanamango Sahne, geschlagen Schnittlauch
Butter Salz Pfeffer
Currysofle:

2 Schalotten 1 Apfel 2 Champignons

1 Ananas 1 Birne 250 ml Gefliigelfond
150 ml Sahne 1 Limone 1 Lachsfilet, klein
Kokosmilch Curry Zitronengras
Butter Salz Pfeffer
Stubenkiiken:

2 Stubenkiiken, klein Salz Pfeffer

Butter

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Gambas:

Den Saft der Limone abreiben. Die Gambas vom Kopf trennen und der Lénge nach halbieren.
AnschlieBend den Darm entfernen und in Olivensl und Thymian anbraten. Im vorgeheizten
Backofen circa zehn Minuten garen und mit Salz, Pfeffer und Limonensaft abschmecken.
Risotto:

Die Schalotte in Wiirfel schneiden und in Butter anschwitzen. Den Reis dazugeben und mit
Weilwein und Briihe abloschen. Das Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen und gar kochen. Die
Kokosnuss raspeln und mit dem geriebenen Parmesan und der gewiirfelten Mango unterriihren.
Mit Schnittlauch und etwas geschlagener Sahne verfeinern.

Currysofle:

Den Saft der Limone auspressen. Die Schalotten schilen, wiirfeln und in Butter anschwitzen.
Lachsfilet, Apfel, Champignons, Zitronengras, Ananas und Birne putzen, in Wiirfel schneiden,
zugeben und mit anschwitzen. Das Ganze mit Curry bestduben und mit dem Fond abl6schen,
dann die Sahne und etwas Kokosmilch zum Verfeinern zugeben. Alles zusammen piirieren und
mit Salz, Pfeffer und Limonensaft abschmecken. Zum Schluss alles passieren und aufschiaumen.
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Stubenkiiken:

Die Stubenkiiken putzen, salzen und pfeffern. In heifler Butter von allen Seiten scharf anbraten.
Die Kiiken in einen Briter geben, mit der Bratfliissigkeit {ibergielen und circa 30 Minuten im
vorgeheizten Backofen braten. Die Stubenkiiken zusammen mit den Gambas auf dem Risotto
anrichten. Die Currysofie aufschiumen und iiber die Gambas geben.

Nelson Miiller am 11. Juni 2010
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WeiBer Spargel-Risotto mit Minze und Garnelen

Fiir 4 Personen

500 g weiler Spargel Zucker Salz

1 Spritzer Zitronensaft 1 Schalotte 2 Knoblauchzehen

ca.b0 g Butter 200 g Risottoreis 50 ml Weiliwein

4 Riesen-Garnelen 1 EL Olivenol 1 Prise Piment-d’Espelette
50 g Parmesan 2-3 Stiele Minze

Den Spargel schilen und die holzigen Enden der Spargelstangen abschneiden. Die Spargelstangen
in ein feuchtes Tuch einschlagen. Die Spargelschalen in einen Topf mit ca. 1,2 1 Wasser geben,
mit etwas Zucker, Salz und Zitronensaft wiirzen und ca. 10 Minuten kochen lassen, dann durch
ein Sieb passieren und den Spargelfond fiir die Zubereitung vom Risotto zur Seite stellen. Scha-
lotte und eine Knoblauchzehe schilen, fein schneiden. Den Spargel bis auf die Spitzen in Wiirfel
schneiden. Die Spargelspitzen in einem Topf mit Salzwasser und 1 Prise Zucker garen. Schalotten
und Knoblauch in einem Topf mit 2 EL Butter glasig anschwitzen. Die Spargelwiirfel und den
Reis dazugeben, anschwitzen und mit Weiflwein abldéschen. Nach und nach mit heiflem Spar-
gelfond aufgieflen und den Reis ,,al dente* kochen. Die Riesen-Garnelen putzen, halbieren, mit
einem kleinem Messer den Darm entfernen und kurz unter kaltem flieBendem Wasser abspiilen.
Fine Pfanne mit 1 EL Olivendl erhitzen und die Garnelen mit einer angedriickten Knoblauchzehe
darin langsam braten, mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen. Parmesan fein reiben. Minze
abspiilen, trocken schiitteln und vier Blattspitzen fiir die Dekoration zur Seite stellen. Restliche
Blatter fein schneiden. Wenn der Reis bissfest gekocht ist, 2 EL Butter und Parmesan unter-
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die fein geschnittene Minze unterheben. Den
Risotto auf vier vorgewédrmte Teller anrichten und mit den Riesen-Garnelen und Minzspitzen
garnieren.

Cornelia Poletto Montag, 30. Mai 2011
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Zitrusfriichte-Salat mit Jakobsmuscheln und Garnelen

Fiir 4 Personen

2 Limonen 2 Pomelos 2 Grapefruits

3 Orangen 5 Zweige Basilikum 50 g Zucker

Salz 2 EL Sonnenblumenol 100 g Frisée-Salat

2 EL Sherry-Essig 1 TL Senf Pfeffer

6 EL Olivenol 8 Garnelen mit Kopf und Schale 8 Jakobsmuscheln in Schale

2 Zweige frischer Koriander

Die Zitrusfriichte mit einem Messer schélen (sodass die weile Haut komplett entfernt wird) und
filetieren, dabei den Saft auffangen. Die Friichte und den Saft in eine Schiissel geben. Basilikum
in Streifen schneiden. Zucker, eine Prise Salz, Sonnenblumencl und Basilikum untermischen und
etwas ziehen lassen. Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing Essig, Senf,
eine Prise Salz und Pfeffer, 3 EL Olivenol gut vermischen. Garnelen schilen, das Schwanzseg-
ment dran lassen. Garnelen und unter kaltem Wasser waschen, mit einem Messer am Riicken
entlang schneiden und den Darm entfernen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die
mit Salz und Pfeffer gewiirzten Garnelen auf beiden Seiten ca. 2 Minuten gleichmiflig anbraten.
Die Jakobsmuscheln 6ffnen und vorsichtig mit einem kleinen Messer von der Schale 16sen und
den orange-roten Rogen entfernen ( dieser schmeckt sehr intensiv und ist nicht jedermanns Ge-
schmack). Das Jakobsmuschelfleisch unter flieflend kaltem Wasser von Sandkérner und Schmutz
befreien und auf einem Kiichenkrepp trocken. Jakobsmuscheln in einer Pfanne mit 1 EL Oliven-
6l von beiden Seiten anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Friséesalat mit dem Dressing
anmachen. Die marinierten Zitrusfriichte und den Salat in der Mitte anrichten und die Jakobs-
muscheln und Garnelen darum arrangieren und mit Koriander ausgarnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 14. Juli 2008
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Zucchini-Agnolotti mit Calamaretti

Fiir 4 Personen

Nudelteig:

75 g Mehl 125 g Nudelgrief3 2 Eier

Salz Nudelgriefi zum Ausrollen

Fiillung:

8 Zucchinibliiten 2 EL Olivensl 1 Zehe Knoblauch
250 g Ziegenricotta 1 EL Thymianblétter 50 g Parmesan

1 Ei Salz Meersalz, fein
Muskatnuss Pfeffer

Sud:

500 ml Gefliigelbriithe 125 g Butter 8 Ofentomatenfilets
Thymianblétter Pfeffer Salz

Calamaretti:

8 Calamaretti, kiichenfertig 2 EL Olivendl Meersalz

Piment d’Espelette

Nudelteig:

Mehl, Nudelgrief, Eier und Salz miteinander verkneten und in Klarsichtfolie mindestens ei-
ne Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Zur Fertigstellung den Nudelteig diinn mithilfe einer
Nudelmaschine ausrollen und in Kreise von circa acht bis zehn Zentimeter Durchmesser aus-
schneiden.

Fillung:

Die Zucchinibliiten putzen, die Bliiten abschneiden und die Frucht in Wiirfel schneiden. Die
Bliiten vorsichtig vierteln und in einem Essloffel heilem Olivendl ausbacken. Auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen und zur Seite stellen. Die Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln. Die
Zucchiniwiirfel mit der Knoblauchzehe in dem restlichen, heiflen Oliventl durchschwenken. Mit
Salz, Pfeffer, Muskatnuss und fein gehackten Thymianblétter abschmecken. Den Ziegenricotta
in einem Leinentuch mindestens zwei Stunden abhingen lassen, damit er nicht zu mehr zu viel
Wasser enthélt. Die Zucciniwiirfel in einer Schiissel mit dem Ziegenricotta, einem Eigelb und
geriebenem Parmesan verrithren. Mit Salz, Pfeffer nachschmecken. Jeweils einen Teeltffel Ricot-
tafiillung in die Mitte geben, die Rénder mit Eiweil bepinseln und die Kreise halbmondférmig
zusammen falten. Die Spitze umklappen und die zwei Enden vorne zusammen kleben. Einen
groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, mit grobem Meersalz abschmecken, die Zucchi-
niagnolotti hinein geben und circa fiinf Minuten ziehen lassen.

Sud:

Die Gefliigelbriihe aufkochen. Die kalte Butter in Wiirfel schneiden und nach und nach einriih-
ren. Alles um die Hilfte reduzieren lassen. Tomatenfilets in Streifen schneiden. Den Sud mit
Thymianblatter und den Tomatenfilets abschmecken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Calamaretti:

Die Calamaretti putzen, in Ringe schneiden und in heiflem Olivenol anbraten. Mit Meersalz und
Piment d Espelette wiirzen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Tymiansud erhitzen,
die Agnolotti hinein geben und auf warmen, tiefen Tellern anrichten. Mit den Calamaretti und
Zucchinibliiten ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 28. Mai 2010
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