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Jakobsmuschel 'Camino de Santiago'

Fiir zwei Personen
Fiir den Dashi-Sud:

1 L Wasser

2 getrocknete Shiitake
Fiir den Sud:

Dashi von oben

Salz

Fiir die Muscheln:

2 Jakobsmuscheln mit Schale
Fiir die Orangen-Mayonnaise:

% Orange, Saft

1 TL Srirachasauce

200 ml Sonnenblumendl
Fiir den Pfifferlingsalat:
160 g kleine Pfifferlinge
% Bund Schnittlauch
Fiir den Zitruskaviar:
100 ml Fliissigkeit

200 ml Rapsol

Fiir den Chicorée:

100 g Chicorée

weifler Balsamessig

Fiir die Garnitur:

50 g Lachskaviar
Trockeneis

20 g Bonitoflocken

1 Limette, Saft
Pfeffer

2 Eier
Chiliflocken
Salz

1 Schalotte
Salz

gelbe Lebensmittelfarbe
1 Limette, Saft
Zucker

Knoblauchbliiten
Muschelschalen

1 Stiick Kombu, etwa 10 g

Tamari Sojasauce

1 TL Dijonsenf
Zucker
Pfleffer

10 g Butter
Pfeffer

3 g Agar Agar

10 g Butter
Salz, Pfeffer

Tahoon Kresse
Steine

Fiir den Dashi-Sud:

Kombu zunéchst mit einer Kiichenschere kleinschneiden. Getrocknete Shiitake ebenfalls klein-
schneiden. Beides in einen groflien Kochtopf geben und mit dem Wasser iibergieffen. Nun alles
auf mittlerer Stufe langsam zum Kochen bringen. Sobald der Sud sprudelnd kocht, den Topf von
der Herdplatte ziehen. Pilze und Kombu entfernen. Bonitoflocken in den Sud gegeben. Mit den
Bonitoflocken versehen, muss das Dashi bzw.

der Sud erneut aufkochen. Sobald es wieder sprudelnd kocht, von der Herdplatte ziehen und den
Sud noch eine Weile auskiihlen lassen.

Anschlielend Dashi durch ein Sieb in eine Schiissel abgiefen.

Fiir den Sud Dashi mit etwas Limettensaft, Sojasauce, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Muscheln:

Jakobsmuschelfleisch aus der Schale 16sen und sédubern. Corail entfernen. Jede Muschel in drei
Scheiben schneiden.

Fiir die Orangen-Chili-Mayonnaise:

Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Alle Zutaten bis auf das Ol in ein hohes, schmales Ge-
fiB geben. Mit einem Piirierstab gut mixen und das Ol nach und nach dazugeben bis eine feste
Mayonnaise entstanden ist.

Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Pfifferlingsalat:

Schalotte abziehen und feinhacken. Pfifferlinge putzen und mit den Schalotten in der Butter
kurz anschwitzen. Salzen und pfeffern und den feingeschnittenen Schnittlauch dazugeben.

Fiir den Zitruskaviar:



Die Fliissigkeit besteht aus Wasser, Limettensaft, Yuzu, Salz, Zucker.

Fliissigkeiten mischen und mit Salz und Zucker abschmecken. Mit dem Agar Agar verrithren
und einmal aufkochen. In eine kleine Spritzflasche fiillen und in das Olbad tropfen lassen, in der
die Perlen gelieren konnen.

Fiir den Chicorée:

Chicorée in feine Wiirfel schneiden und in der Butter kurz anbraten. Mit etwas Essig und Li-
mettensaft abloschen und kurz andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Einen groflien Glasbehélter mit Steinen und Muscheln befiillen.

Trockeneis fiir den Raucheffekt hineingeben.

Das Gericht in halben Muschelschalen anrichten, Lachskaviar dazugeben, mit Kresse garnieren,
auf die Steine im Glasbehilter setzen und servieren.

Nelson Miiller am 28. Dezember 2023



Leipziger Allerlei mit sous-vide-gegarten Garnelen

Fiir zwei Personen

Fiir das Gemiise: 100 g TK-Erbsen 1 Mohre

1 Kohlrabi 4 Kréuterseitlinge 200 g wilder Brokkoli
Butter, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnelen: 200 g Garnelen 1 Zweig Rosmarin

Olivenol, Salz
Fiir die Kartoffelklole: 600 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei

80-100 g Stéarke Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce: 500 ml Buttermilch 1 Knoblauchzehe
10 ml Rotweinessig 1 TL Aktivkohle 3 g Xanthan

10 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Radieschen: 1 Bund Radieschen 70 ml Apfelessig
2 Lorbeerblétter 1 EL Senfkorner 2 EL Zucker

Salz, Pfefferkorner

Fiir das Gemiise: Die Gemiisesorten schéilen und in die gewiinschte Form schneiden.

Einen groflen Topf mit Wasser und Salz zum Kochen bringen und die verschiedenen Gemiise-
sorten nacheinander darin blanchieren.

Kriuterseitlinge in Scheiben schneiden, in Butter scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Das blanchierte Gemiise in etwas Butter schwenken, sodass es wieder warm wird.

Fiir die Garnelen: Garnelen mit etwas Salz, Olivenol und Rosmarin in einen Vakuumierbeutel
geben und diesen langsam in ein grofles Gefdfl mit kaltem Wasser geben, sodass die Luft aus
dem Beutel gedriickt wird und man ihn oben zuschlielen kann. Das geht am besten mit einem
groen Kiichenclip. Alternativ kann mit einem Vakuumiergerit gearbeitet werden.

Den verschlossenen Beutel in ein Wasserbad mit ca. 55°C geben und die Garnelen fiir ca. 15
Minuten darin garen.

Fiir die Kartoffelklé8e: Kartoffeln schélen, klein schneiden und in gesalzenem Wasser garkochen.
AnschlieBend abgiefien und in dem Topf auf der Resthitze des Herdes die Kartoffeln ausdampfen
lassen, sodass keine Fliissigkeit mehr vorhanden ist. Kartoffeln nun pressen und leicht auskiihlen
lassen.

Ei trennen und das Eigelb auffangen. Kartoffeln mit Eigelb, Stérke, Salz, Pfeffer und Muskat zu
einer Masse verarbeiten und Klofle daraus formen.

Diese nun in gesalzenem, siedendem Wasser ca. 15 Minuten gar zichen.

Fiir die Sauce: Knoblauch abziehen. Knoblauch, Salz und Essig zur Buttermilch geben und mi-
xen. Xanthan langsam einriithren und dann Olivendl dazu geben.

Sauce in zwei Halften aufteilen. In die eine die Aktivkohle einmixen. Die Sauce hat im besten
Fall Zimmertemperatur, aber warm ist sie nicht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Radieschen: Radieschen putzen und vierteln. Alle Zutaten mit 100 ml Wasser einmal
aufkochen lassen. Radieschen hinzufiigen und zwei Minuten im Sud kochen. Anschlieend im
Sud auskiihlen lassen.

Das Gemiise, die Pilze, Radieschen und Garnelen in der Mitte eines Tellers anrichten, die Klo3e
daneben drapieren und auf der einen Seite die weifle und auf der anderen Seite die dunkle Sauce
angiefen und servieren.

Zora Klipp am 17. November 2023



Gebackene Garnelen-Praline

200 g Lachsfilet 200 g Garnelen 1 Zitrone
1 Msp. Curry 4 Blatter Friihlingsrollenteig 400 g Butterschmalz
Meersalz, Pfeffer

Die Garnelen schilen, den Darm entfernen und das Fleisch in kleine Wiirfel schneiden.

Den Lachs ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Garnelen und Lachs mischen, mit etwas Salz,
Pfeffer, Curry sowie Zitronenabrieb abschmecken und zu 4 gleichgrolen Pralinen formen.

Den Friihlingsrollenteig in diinne Streifen schneiden, die Kugeln einrollen, gut andriicken und
im heilen Butterschmalz rasch kross frittieren, sodass sie im Inneren noch glasig sind.
Anschlielend herausnehmen und auf Kiichenkrepppapier abtropfen lassen.

Alexander Herrmann am 26. Oktober 2023

Garnelen im Teigmantel

400 g Garnelen 120 g Mehl 100 g Starke
Péckchen Backpulver 200 ml kaltes Mineralwasser

100 g Mehl, 100 g Starke, Backpulver und eine Prise Salz in einer Schiissel vermischen und nach
und nach mit einem Schneebesen das spritzige Mineralwasser einriihren, bis der Tempurateig
die Konsistenz einer festeren Kartoffelsuppe hat.

Die Garnelen schélen, den Darm entfernen, mit Salz wiirzen, mit dem restlichen Mehl leicht
mehlieren, durch den Tempurateig ziehen, kurz abtropfen und in einem kleinen Topf im heiflen
Butterschmalz schwimmend frittieren.

Die knusprig gebackenen Garnelen vorsichtig aus dem heiflen Fett heben und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Als Beilagen zu beiden Varianten passt z.B. Wokgemiise und Mayonnaise aus gerdstetem Se-
samol.

Alexander Herrmann am 26. Oktober 2023

Garnelen-Cocktail mit Avocado

Fiir 2 Portionen

200 g Eismeergarnelen 3 Avocado 1 dicke Scheibe Ananas
1 Eisbergsalat 2 El Joghurt 1 El Ketchup

150ml Rapsol 4 EL Ananassaft 3 TL Brandy

1 TL Dijon-Senf Salz Prise Zucker

weifler Pfeffer Kresse

FEismeergarnelen abspiilen, iiber Nacht in einem Sieb im Kiihlschrank auftauen lassen.

Salat waschen, schleudern und rupfen. Die Avocado in Scheiben schneiden, Ananas in Stifte
schneiden.

Fiir das Dressing Senf, Joghurt, Ananassaft, und Ol in einen schmalen Behélter geben, den
Stabmixer auf den Boden setzen, anschalten und langsam nach oben ziechen bis eine gebundene
Emulsion entsteht. Die Joghurt-Mayonnaise mit Salz, Zucker, Pfeffer, Brandy und Ketchup ab-
schmecken.

Salat, Avocado, Ananasstifte auf Tellern anrichten, die Garnelen darauf geben, mit der Joghurt-
Mayonnaise betrdufeln und mit Kresse garnieren.

Bjorn Freitag am 23. September 2023



Linsen-Salat mit Calamaretti

Fiir 4 Personen

200 g Beluga-Linsen 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote 1 rote Paprikaschote 4 Strauchtomaten

3 Zweige Thymian 30 g passierte Tomaten 2 EL Apfel-Balsamessig
4 EL Olivenol 2 TL geréuch. Paprikapulver Salz

Pfeffer 1/2 Bund Basilikum

Fiir die Calamaretti:

300 g Calamaretti 1 Knoblauchzehe Salz

2 EL Olivenol Pfeffer

Am besten am Vortag die Linsen vorkochen.

Linsen vor dem Kochen griindlich mit klarem Wasser abspiilen. Die gewaschenen Linsen mit der
zweifachen Wassermenge in einen Topf geben und aufkochen. Etwa 20-30 Minuten kécheln, bis
die Linsen bissfest sind.

Dann die Linsen abkiihlen lassen, dabei mehrmals durchriihren.

Zwiebeln und Knoblauch schilen. Zwiebeln in Streifen schneiden, Knoblauch fein wiirfeln.
Chili und Paprika léngs halbieren, entkernen, waschen. Paprika in Streifen, die Chili in kleine
Wiirfel schneiden.

Tomaten waschen, die Stielansétze entfernen. Tomaten vierteln, die Kerne herauslésen und bei-
seitestellen. Tomatenviertel in Streifen schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Blatter abzupfen und fein schneiden.

Zwiebeln, Knoblauch, Paprika, Tomatenstreifen und Thymian mit den gegarten Linsen in einer
Salatschiissel mischen.

Die beiseitegelegten Tomatenkerne mit Chiliwiirfeln, passierten Tomaten, Essig, Ol, Paprikapul-
ver und sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer verquirlen.

Das Dressing iiber die Salatzutaten geben und griindlich untermischen.

Die Calamaretti waschen, trocken tupfen und salzen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen, eine angedriickte Knoblauchzehe mit in die Pfanne geben und
die Calamaretti auf jeder Seite etwa 30 Sekunden in der Pfanne kréftig anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Zum Servieren Basilikum abbrausen, trocken tupfen und die Bldtter abzupfen.

Den Linsensalat auf Tellern anrichten, die Calamaretti darauf verteilen und alles mit Basilikum
garnieren.

Tarik Rose am 22. September 2023



Garnele mit Camargue-Reis, Krustentier-Espuma, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Reis:

100 g roter Camargue-Reis 1 Stange Staudensellerie 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 300 ml Gemiisefond 2 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Schaum:

2 Freshwater-Garnelen mit Kopf 3 Karotte 1 Lauch

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Frischkése
300 ml Gemiisefond 50 ml Orangensaft 1 EL Tomatenmark
10 ml Cognac 10 ml Olivenol 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Miso-Mayonnaise:

100 ml neutrales Rapsol 1 Ei 1 TL Dijonsenf

1 TL helle Misopaste 1 TL helle Sojasauce 4 Blatt Erbsenkresse
Salz

Fiir die Garnelen: 300 g Meersalz

Fiir die Brotchips: % Baguette Olivendl, Meersalz

Fiir den Reis: Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Reis mit Deckel in einer Mischung aus Gemiisefond und 300 ml Wasser etwa 25 Minuten kochen.
Beim Staudensellerie die Féden ziehen und fein wiirfeln. Schalotten abziehen und fein wiirfeln.
Knoblauch abziehen und fein hacken.

Staudensellerie, Knoblauch und Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 EL Butter leicht anschwitzen.
Wenn der Reis die Fliisssigkeit aufgesogen hat, mit dem angeschwitzten Gemiise verriithren, gut
mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Butter verrithren. In die Mitte des Tellers anrichten.
Fiir den Schaum: Garnelen pulen und die ausgeldsten Schwéinze und ausgewaschenen Kopfe in
Olivenol anschwitzen. Karotte schilen, wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken.
Lauch von der Wurzel befreien, fein wiirfeln. Gemiise mit Knoblauch, Zwiebel zu den Garnelen-
karkassen geben, anrosten. Mit Tomatenmark tomatisieren, mit Cognac abloschen.

Fond und Orangensaft angielen und alles wieder langsam zum Kdécheln bringen. Etwa 10 Minu-
ten kocheln lassen und durch ein ganz feines Sieb passieren. Sauce mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken und Frischkése einriihren. Dann in eine Siphonflasche fiillen und mit einer Gas-
Patrone punktuell auf dem Reis anrichten. Wenn man zu Hause keine Siphonflasche hat, einfach
ein wenig aufrithren oder mit einem Piirierstab aufschdumen.

Fiir die Miso-Mayonnaise: Ei und Senf mit dem Ol mit Hilfe eines Stabmixers in einem schmalen
Becher zu einer Mayonnaise hochziehen. Mit Misopaste, Sojasauce, Salz abschmecken, in kleinen
Punkten auf dem Teller anrichten, jeden Punkt mit etwas Erbsenkresse garnieren.

Fiir die Garnelen: Salz in einer kleinen Gusspfanne auf dem Herd hoch erhitzen. Dann die beiden
gepulten Garnelenschwiinze auf dem Salz grillen, bis der gewiinschte Gargrad erreicht ist. Etwa
3-4 Minuten pro Seite, je nach Grofle. Garnelen auf dem Reis anrichten.

Fiir die Brotchips: Baguette in sehr diinne Scheiben schneiden. Scheiben auf ein Backblech le-
gen und mit Olivendl betrdufeln. Mit Meersalz wiirzen. Im Backofen 5-8 Minuten kross backen,
alternativ in einer kleinen Pfanne rosten.

Bjorn Freitag am 08. September 2023



Paprika-Garnelen-Pasta

Fiir 4 Portionen:

500 g Spaghetti  Salz 2 Paprika

1 Chilischote 2 Knoblauchzehen 6 EL Olivendl
225 g Garnelen

Spaghetti nach Packungsanweisung in Salzwasser garen.

Paprika und Chilischote waschen, entkernen und wiirfeln.

Knoblauch schilen und in feine Scheiben schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen 1 Minute, dabei salzen. Knoblauch, Chili
und Paprika zugeben und ca. 1 Minute mitbraten.

Nudeln abgieflen, tropfnass in die Pfanne geben und mit den restlichen Zutaten mischen. Mit
Salz abschmecken und servieren.

NN am 02. August 2023

Spaghetti frutti di mare

Fiir zwei Personen

250 g Spaghetti 2 Jakobsmuscheln 2 Riesengarnelen
200 g Steinbuttfilet 250 g Spinat 200 g Kirschtomaten
1 Knoblauchzehe 1 Chili 1 TL Parmesan

100 ml Weiflwein Olivenol Salz, Pfeffer

Die Spaghetti in Salzwasser al dente kochen, abgieflen und etwas Nudelwasser aufbewahren.
Jakobsmuscheln in Wasser einlegen, danach von Muskeln befreien und auf Kiichenpapier trocken
legen. Garnelen schilen, entdarmen, waschen und trocknen.

Olivendl in eine Pfanne geben und stark erhitzen. Die Haut vom Steinbutt entfernen und den
Fisch in Stiicke schneiden. Steinbutt zusammen mit Garnelen und Jakobsmuschen in Olivenol
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zwischendurch wenden. Steinbutt als erstes aus der
Pfanne nehmen. Danach die Jakobsmuschen und Garnelen ebenfalls herausnehmen.

Eine Pfanne mit viel Olivendl erhitzen. Kirschtomaten halbieren und mit frisch gehackter Chili
dazugeben. Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden und hinzufiigen. Tomaten leicht an-
driicken, so dass der Saft austritt. Wenn der Knoblauch kurz vor dem Vebrennen ist, mit Weif3-
wein abloschen.

Gekochte Spaghetti mit etwas Olivendl verrithren und in den entstandenen Sud hineingeben.
Das {ibriggeliebene Nudelwasser dazugeben. Durchschwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein
wenig Parmesan {iber die Spaghetti reiben und zum Schluss die Meeresfriichte und den Fisch
hinzugeben. Alles gut durchschwenken und zum Schluss den Spinat dazugeben, so dass er leicht
zerfallt.

Nelson Miiller am 21. Juli 2023



Tempura-Garnelen mit Orangen-Chili-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

10 Garnelen, a 25 g 1 Ei 250 ml Mineralwasser, kalt
100 g Mehl 100 g Speisestérke 1 TL Salz

Pflanzenol Salz

Fiir die Wiirzsauce:

50 ml Coco Aminos Wiirzsauce 1 Vanilleschote 1 Limetten, davon Saft

1 TL Stérke

Fiir die Mayonnaise:

1 Orange, Saft, Abrieb 3 rote Chili 1 Knoblauchzehe

2 Eier 1TL mittelscharfer Senf 150 ml Olivenol

Salz

Fiir die Garnelen im Tempurateig:

Das Ol in einem Topf auf 170 Grad erhitzen.

Mehl und Speisestérke in eine weite Schiissel sieben. Salz untermischen.

Mineralwasser und Ei mit einem Schneebesen verquirlen. Verquirltes Ei nach und nach in die
Mehlmischung geben und mit dem Schneebesen verriihren, sodass ein glatter Teig entsteht. Wenn
moglich 30 Minuten kaltstellen, dann nochmals glatt riihren.

Garnelen waschen und mit einem scharfen Messer auf der Bauchseite fiinfmal quer einschnei-
den. Umdrehen, mit leichtem Druck geradeziehen (verhindert das Kriimmen beim Frittieren)
und trocken tupfen. Auf einen Holzspiefl aufspieen. Etwas Mehl in eine Schale geben. Garnelen
nacheinander in Mehl wenden und durch den Tempura-Teig ziehen. Im heiBien Ol 2-3 Minuten
ausbacken, bis der Teig goldbraun ist. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.
Fiir die Wiirzsauce:

Sauce in einen kleinen Topf geben und erwirmen. Vanilleschote ldngs halbieren und Mark her-
auskratzen. Limette auspressen und zusammen mit Vanillemark in Sauce einriihren. Mit etwas
Stérke leicht binden bis sie zdhfliissig vom Loffel fliefit.

Fiir die Orangen-Chili-Mayonnaise:

Chili waschen, lings halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. Fein hacken. Eier in
einen Messbecher geben und mit Salz, Senf, Chili und einem Drittel vom Ol verrithren. Orange
heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale einer Hélfte fein abreiben. Abrieb mit in den Becher
geben. Mit einem Piirierstab aufmixen. Restliches Ol langsam einflieBen lassen bis alles zu einer
Mayonnaise emulgiert. Orangenhélfte auspressen und Saft unter Mayonnaise riithren.

Nelson Miiller am 29. Juni 2023



Gebratener Hummer

Fiir 2 Personen:

1 Msp. Salz 1 Hummer (600-700 g) 1 Msp. Gewiirzsalz
3 EL Bratol 3-4 EL Butter 2 Zweige Rosmarin
2 Knoblauchzehen, geschélt 1 rote Chilischote 150 ml Weilwein
1 Zitrone 100 g Sahne 1 Msp. Pfeffermix

Reichlich Wasser in einem grofien Topf aufkochen und salzen. Nach Belieben noch 1 Beutel Ka-
millentee zugeben. Hummer mit der Hand ca. 1 Minute mit dem Kopf nach unten in der Luft
héngen lassen. Dann Hummer in das stark kochende Salzwasser geben und eine knappe Minute
kochen, herausheben und in eine Schiissel mit kaltem Wasser und Eiswiirfeln abschrecken. Dann
die Scheren abdrehen, diese wieder ins kochende Salzwasser geben und darin ca. 3 Minuten ko-
chen. Herausheben und ins Eiswasser geben.

Abgekiihlten Hummer auf ein Brett legen, dabei den Schwanz aufklappen, damit der Hummer
flach aufliegt.

Mit einem Messer hinter der Vertiefung bzw. Kerbe hinter dem Kopf parallel zum Hummer
vorsichtig einstechen und Hummer zum Kopf hin léings durchschneiden. Dabei kann noch etwas
Wasser herauslaufen. Dann den Hummer so drehen, dass nun das Schwanzteil nach rechts zeigt.
Nun den Schwanz léings mittig durchschneiden, sodass der Hummer halbiert ist. Die griinliche
Leber aus dem Vorderteil herausloffeln und den Darm entfernen. Hummer trocken tupfen.

Von den Scheren nacheinander das Gelenk abbrechen und jeweils mit einer Kiichenschere auf-
schneiden.

Fleisch aus der Schale herauslésen. Von den Scheren jeweils den kleinen Scherenfinger nach oben
biegen und abziehen. Grofle Scherenstiicke mit einem Messer anklopfen, sodass die Schale auf-
bricht. Fleisch auslosen und eventuell das kleine weifle Segel herausziehen, falls es nicht schon
bei dem Trennen des kleinen Scherenfingers herausgelost wurde. Fleisch wieder in die Schale
stecken.

Hummerhélften und Scheren mit Gewtirzsalz wiirzen.

Bratol in einer Pfanne erhitzen. Hummerhélften auf den Schnittflichen und Hummerscheren
kréftig darin anbraten, dann wenden. Hitze etwas reduzieren. Butter zufiigen. Rosmarin dazuge-
ben. Knoblauchzehen andriicken und zugeben. Chilischote einmal aufbrechen und zufiigen. Alles
weiterbraten, dabei die Scheren zwischendurch drehen und die Butter auf den Hummer und die
Scheren traufeln. Alles herausnehmen. Etwas Bratfett iiber den Hummer tréufeln.

Ubrigen Bratsatz mit WeiBwein abldschen und auf die Hilfte einkochen lassen. Zitrone mit der
Hand dariiber auspressen. Sahne zugieflen und aufkochen. Mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiir-
zen und Sauce etwas einkocheln lassen. Hummer mit etwas Bratfett anrichten und die Sauce
darauf verteilen.

Steffen Henssler am 03. Juni 2023



Scampi - Risotto

Fiir 4 Portionen
250 g Risotto-Reis 1 % L Gefliigelbrithe 3 EL Olivenol

1 kleine Zwiebel 45 g Butter 80 g geriebener Parmesan
1 Knoblauchzehe 350 g Scampis 2 EL Petersilie

Safran Prise Curry 2 EL Weinbrand

1 Tomate Salz, Pfeffer

Scampi im Ganzen oder in Stiicke geschnitten (je nach Grofle) mit Salz und Pfeffer wiirzen,
2 EL Olivenol erhitzen, den Knoblauch bréunlich anschwitzen, wieder herausnehmen. Scampi
im Olivendl rundum anbraten. Safran, fein gehackte Petersilie und Currypulver zu den Scampi
geben, gut durchrithren. Cognac dazuleeren und flambieren.

Das gehéutete und gewiirfelte Tomaten-Fleisch beigeben und alles ca. 1 Minute kochen lassen.
Vom Herd nehmen und warm stellen.

1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen und die klein gehackte Zwiebel darin andiinsten. Reis
dazugeben und wenden, bis er ganz vom Ol iiberzogen ist. Danach immer wieder mit Gefliigelfond
aufgiefen und unter sténdigem Riihren etwas 20 Minuten garen.

Kurz bevor der Reis gegart und schon cremig ist, die Scampi kurz dazugeben, Butter und
Parmesan einriihren.

NN am 28. Marz 2023
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Garnelen-Cocktail mit Sellerie, Dattel-Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Sud:

8 Garnelenschalen 2 Fleischtomaten Abschnitte vom Staudensellerie
2 Zehen junger Knoblauch 6 getrocknete Datteln 1 kleines Bund Thymian

1 kleines Bund Liebstockel 1 Orange, davon Abrieb 1 Zitrone, davon Saft

100 ml Weilwein 2 cl Anislikor Olivenol
6 cl kaltgepresstes Olivenol Salz Pfeffer
Fiir den Salat:
2 Stangen Staudensellerie ~ Parmesan 1 Zitrone, davon Abrieb
4 Zweige Liebstockel Fiswasser
Fiir die Garnelen:
8 Garnelen, ausgelost 1 Knoblauchzehe Olivenol
Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur:
1 Zweig Liebstockel Parmesan

Fiir den Sud:

Die Schalen scharf in Olivendl mit Sellerieabschnitten, Thymian und Knoblauch anrésten. Mit
Weifiwein abloschen und mit geschnittenen Tomaten und Liebstockel einreduzieren lassen. Anis-
likor hinzugeben.

Anschlieflend durch ein Sieb gieflen und den Sud mit kleingeschnittenen getrockneten Datteln,
Olivenol, Zitronensaft, Orangenabrieb, Salz und Pfeffer emulgieren.

Fiir den Salat:

Staudensellerie in diinne Scheiben schneiden. In Salzwasser ultrakurz blanchieren und in FEis-
wasser abschrecken. Auf ein Sieb geben und gut abtropfen lassen.

Parmesan mit einem Sparschéler zu Flocken verarbeiten und ein wenig unter den Staudensellerie
ziehen. Mit Zitronenabrieb abschmecken und mit dem Sud von oben marinieren.

Fiir die Garnelen:

Garnelen kleinschneiden und in einer Pfanne in Ol mit geriebenem Knoblauch, Salz und Pfeffer
scharf und kurz von allen Seiten braten.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Blétter vom Liebstockel abzupfen.

Salat und Garnelen in einem Cocktailglas anrichten, mit Parmesan bestreuen, mit Liebsttckel-
blatt ausgarnieren und servieren.

Mario Kotaska am 23. Méarz 2023
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Pasta mit Riesling- Schaum und Herzmuscheln

Fiir 4 Personen:

Fiir den Nudelteig:

400 g ital. Pastamehl (Semola) Salz 4 Fier

2 EL Wasser 2 EL Olivenol

Fiir die Muscheln:

1 kg Herzmuscheln (Venusmuscheln) 1 EL Butter 200 ml Riesling

300 g Sahne Salz Pfeffer
Zusitzlich:
400 g Kirschtomaten 150 ml Olivensl 100 g Parmesan

Fiir den Nudelteig Mehl, 1 TL Salz, Eier, Wasser und Ol zugeben und alles zu einem glatten
und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu fest ist, 16ffelweise noch etwas Wasser un-
terkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt 20 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den geruhten Nudelteig mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diinne Bahnen ausrollen
und zu Linguine (diinne Bandnudeln) schneiden. Etwas antrocknen lassen.

Fiir die Nudeln einen groflen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Die Muscheln griindlich mit kaltem Wasser abspiilen, dabei darauf achten, dass die Schalen ge-
schlossen sind.

Offene und beschidigte Muscheln unbedingt aussortieren und entsorgen.

Kirschtomaten abwaschen, den Strunk entfernen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Die Tomaten zugeben und zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 5
Minuten garen. Dann die Pfanne vom Herd ziehen.

Die Schalotten schélen und wiirfeln.

In einem Topf Butter schmelzen, die Schalotten darin anschwitzen. Muscheln zugeben, kurz
anschwitzen, dann mit dem Wein abloschen. Zugedeckt ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Zwischen-
durch gelegentlich umriihren.

Die Nudeln im kochenden Salzwasser ca. 2-3 Minuten bissfest kochen (da es frische Nudeln sind,
geht es schnell).

Pasta abgieflen und abtropfen lassen.

Gegarte Muscheln mit einer Siebkelle aus dem Sud heben. Muscheln, die sich nicht getffnet ha-
ben, aussortieren und entsorgen.

Sahne zum Sud im Topf geben, aufkochen und etwas einkochen lassen. Sud mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit einem Piirierstab aufschiumen.

Den Parmesan fein reiben.

Die Pasta mit dem Rieslingschaum und den Muscheln vermischen, auf Teller verteilen. Parmesan
iiberstreuen, mit Tomaten garnieren und servieren.

Kevin von Holt am 14. Februar 2023
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Zitronengras-Garnelen-SpieBe, Honig-Pfeffer-Mayonaise

Fiir 4 Personen:

1 Eigelb 1/2 EL weiler Aceto Balsamico 1 Knoblauchzehe

150 ml Sonnenblumensl Salz, Kristallzucker 1 EL fliissiger Honig
geschrot. schwarzer Pfeffer 800 g rohe Riesengarnelen 8 Sténgel Zitronengras
Salz 1 rote Chilischote 1 Zitrone

Baguette

Honig-Pfeffer-Mayonaise:

Die Knoblauchzehe schélen, fein wiirfeln und in einen hohen Mixbecher geben.

Das Eigelb und den Balsamico zugeben und alles mit einem Stabmixer piirieren.

Unter stetigem Weitermixen in einem feinen Strahl das Sonnenblumendl hinein laufen lassen,
bis eine gebundene Emulsion entsteht.

Die Mayonnaise mit Salz und Kristallzucker wiirzen. Abschlieflend den Honig und etwas geschro-
teten schwarzen Pfeffer unterrithren. Vor dem Servieren mit Salz abschmecken.
Zitronengras-Garnelen-Spiefle:

Rechtzeitig einen Grill vorheizen.

Die Garnelen séubern: Dazu den Riicken mit einem scharfen, spitzen Messer einschneiden und
mit dem Messer den Darm entfernen. Die Garnelen nicht schélen. Die Garnelen unter flieBendem
Wasser abbrausen und auf Kiichenpapier gut abtupfen.

Die dufleren, harten Hiillbldtter vom Zitronengras abziehen. Die Garnelen mittig mit einem Me-
tallspiel durchstechen (zum mBohrenm der Locher). Je 4 Garnelen auf einen Zitronengrasstingel
stecken. Die Garnelenspiefle rundherum mit Salz wiirzen.

Fiir die Chilimarinade die Chilischote putzen und sehr fein hacken. Die Schale der Zitrone fein
abreiben und den Saft auspressen. Beides mit der Chilischote verriihren und beiseitestellen.
Die Garnelenspiefle von beiden Seiten je 2 Minuten grillen.

Zum Anrichten je 2 Zitronengras-Garnelen-Spiefle auf 4 Teller legen und mit der Chilimarinade
betrédufeln.

Bei Tisch die gegrillten Garnelen von den Zitronengrasspiefien streifen und die Schalen abziehen.
Die Honig-Pfeffer Mayonnaise in einem separaten Schélchen zum Dippen reichen. Dazu passt
gerostetes Weifibrot.

Christian Henze am 01. Februar 2023

13



Offener Borek mit Gemiise und Garnelen

Fiir 4 Portionen:

24 Garnelen mit Kopf 4 Knoblauchzehen 2 (weile) Zwiebeln
2 Zitronen 2 Rollen Bléatterteig 2 Auberginen
2 griine Spitzpaprika 2 rote Spitzpaprika 400 g Kirschtomaten

200 g Fetakése vom Schaf 8 - 10 Sténgel Petersilie 4 Stidngel Basilikum
8 - 10 Sténgel Thymian Salz, schwarzer Pfeffer ~ Olivenol

Ofen auf 210 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Blétterteig ausrollen, mehlieren, das Papier abziehen und mit einem grofien Ausstecher (ca. 15
cm Durchmesser) vier grofie Teigkreise portionieren. Mit einer Gabel jedes Teigstiick mehrfach
einstechen, damit der Blédtterteig nachher im Ofen nicht aufgeht. Die Teigkreise auf ein Blech
mit Backpapier legen, bei 210 Grad Ober/Unterhitze 15 - 20 Minuten backen und anschliefend
auf einem Ofengitter abkiihlen lassen.

Die Auberginen in ca. 0,5 cm diinne Scheiben schneiden, auf einem Kiichenkrepp auslegen, von
beiden Seiten salzen und fiir ca. 30 Minuten beiseitestellen. Mit einem weiteren Kiichenkrepp
trockentupfen und die Scheiben mit Olivendl in einer Pfanne anbraten. Anschlielend zur Seite
stellen.

Spitzpaprika und Zwiebeln klein schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl kréaftig anbraten.
Den Knoblauch schilen, andriicken und etwas spéater hinzugeben, damit er nicht verbrennt -
ebenso ein paar Stangel Thymian. Das Gemiise salzen und pfeffern. Anschlieffend zur Seite stel-
len.

Die Kirschtomaten einritzen, mit kochendem Wasser iiberbriihen, in Eiswasser abschrecken und
die Haut abpellen.

Die Garnelen schélen und vom Darm befreien. Tomaten und Garnelen mit Olivenol anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Am Ende die gehackte Petersilie hinzufiigen und mit den To-
maten und Garnelen vermengen.

Die Blétterteig-Buns durchschneiden und eine Hélfte mit dem Gemiise und den Garnelen bele-
gen. Den Feta mit einer Feinreibe dariiber reiben und mit gezupften Basilikumblattern garnieren.
Die zweite Hélfte des Buns dariiberlegen. Mit einem Spritzer Olivendl abrunden.

Ali Giingdrmiis am 05. Dezember 2022
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Garnelen-Tatar mit Kohlrabi- Apfel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Garnelentatar:

4 Carabineros 3 Limette 1 EL Schnittlauch
1 Msp. Chiliflocken 2 EL Oliven-Limonendl Salz

Pfeffer

Fiir den Kohlrabi-Apfel-Salat:

1 Kohlrabi, ca. 200 g 1 Apfel, Cox Orange 1 Limette

2 EL Creme-fraiche 1 TL Olivendl Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

10 g Walnusskerne Zorri-Kresse

Fiir das Garnelentatar:

Die Garnelen vollstdndig pulen und Darm entfernen. Garnelenfleisch zu Tatar schneiden (mehr
schneiden, weniger hacken, sonst kénnte das Tartar schmierig werden).

Limette heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann den Saft auspressen.

Garnelenfleisch mit Limettenzeste, Chiliflocken, Ol, Salz und Pfeffer wiirzen. Im Kiihlschrank
30 Minuten ziehen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Tatar vor dem Servieren erneut ab-
schmecken und Limettensaft und Schnittlauch dazugeben.

Fiir den Kohlrabi-Apfel-Salat:

Kohlrabi schilen und auf einem Spiralschneider in feine Streifen schneiden.

Limette halbieren und 1 EL Saft auspressen. Aus der Créme fraiche, Limettensaft, Ol, Zucker,
Salz und Pfeffer ein Dressing anriihren und Kohlrabi darin marinieren. Kohlrabi-Fiden mit einer
diinnen Pinzette zu kleinen Biindeln aufdrehen. Apfel halbieren und entkernen. In hauchdiinne
Scheiben schneiden und in kleine Kreise austechen.

Fiir die Garnitur:

Garnelentatar und Kohlrabi auf einem Teller anrichten. Mit Apfelscheiben, gehackten Walniissen
und Zorri Kresse garnieren.

Nelson Miiller am 28. Oktober 2022
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Kohlrabi-6Garnelen-Strudel mit Krustentier-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Strudel:
3 Carabineros, (Kopf, Schale) 2 kleine Kohlrabi 2 Schalotten

2 TK-Strudelblatter 1 Ei 150 ml Sahne

50 g Butter 1 Bund Schnittlauch 5 g weilen Sesam
5 g schwarzen Sesam Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

50 g Mohre 50 g Sellerie 50 g Lauch

50 g Fenchel 1 Tomate 50 g Schalotten

1 Limette 200 ml Sahne, 33% 2 cl Cognac

15 ¢l Weilwein 1 EL Tomatenmark 3 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Strudel:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kohlrabi schélen und in 2 mm dicke Stifte schneiden. Schalotten abziehen und in fein Wiirfeln.
Beides in einer hohen Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen. Mit Sahne auffiillen und Kohlrabi darin garen lassen. Sahne sollte fast vollsténdig redu-
ziert sein. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, in feine Ringe schneiden und zum Kohlrabi
geben. Zum Auskiihlen, Kohlrabi auf ein Blech geben.

Carabineros auslosen und den Darm entfernen. Kopf und restliche Karkassen fiir die Sauce bei-
seitelegen. Schwanzfleisch an der Unterseite ein wenig einschneiden damit man sie nachher gerade
in den Strudel legen kann. Restliche Butter zerlassen und Strudelblidtter damit bestreichen und
iibereinanderlegen. Kohlrabistifte auflegen. Geschilte Carabineros mittig auflegen. Strudelteig
von den Seiten her einschlagen und die umgeklappten Rédnder mit Eigelb bestreichen. Dann fest
einrollen, mit Butter bestreichen, mit Sesam bestreuen und 15 Minuten backen.

Fiir die Sauce:

Kopfe und Schalen der Carabineros etwas zerkleinern und in Olivendl anbraten. Gemiise wa-
schen, bei Bedarf schiilen, und in feine Streifen schneiden. Zu den Karkassen geben und ebenfalls
anschwitzen. Tomate waschen, vierteln und in den Topf geben. Alles mit Tomatenmark toma-
tisieren und kurz anrésten. Durchrithren und mit Cognac und Weiflwein abléschen. Mit Sahne
auffiillen und 15 Minuten koécheln lassen.

Limette auspressen. Sauce durch ein Sieb passieren und mit Limettensaft, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Nelson Miiller am 28. Oktober 2022
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Gerducherte Paprika-Kiirbis- Suppe mit Black- Tiger-6Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Paprika-Kiirbis-Suppe:

4 Hokkaidokiirbis 1 rote Paprika % Zwiebel

% Knoblauchzehe 2 cm Ingwer 100 ml Sahne
20 g kalte Butter 400 ml Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt
1 TL gerduchertes Paprikapulver  Salz Pfeffer

Fiir die Black-Tiger-Garnelen:

2 Black Tiger Prawns, mit Schale Pflanzencl Salz

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Dill

Fiir die Paprika-Kiirbis-Suppe:

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Paprika waschen, vierteln, von Scheidewénden und Kernen
befreien un fein schneiden. Kiirbis waschen, Kerne entfernen und in 1 cm grofie Wiirfel schnei-
den. Zwiebelwiirfel in einem Topf bei milder Temperatur ohne Fett etwas andiinsten. Kiirbis
und Paprika dazugeben und etwas mitdiinsten. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.
Ingwer reiben. Lorbeerblatt, eine Scheibe Knoblauch, Ingwer und Gefliigelfond dazugeben und
etwa 20 Minuten knapp unter dem Siedepunkt weich garen. Lorbeerblatt entfernen. Sahne, etwas
Butter nach Bedarf und geréduchertes Paprikapulver hinzufiigen.

Suppe nochmal piirieren. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Black-Tiger-Garnelen:

Garnelen schilen, am Riicken entlang einschneiden und den dunklen Darm entfernen. Danach
waschen, trocken tupfen und lings einschneiden. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Garnelen
darin bei mittlerer Hitze 1 bis 2 Minuten braten, bis sie sich aufdrehen. Pfanne vom Herd neh-
men und in der Resthitze durchziehen lassen. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Dill abbrausen, trockenwedeln und Suppe damit garnieren.

Die Suppe in warmen tiefen Tellern anrichten und die gebratenen Garnelen daraufgeben. Mit
Dill garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 30. September 2022
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Fregola Sarda mit Miesmuscheln

Fiir 4 Personen

2 Knoblauchzehen 600 g frische Miesmuscheln 4 EL Olivendl

180 ml Weilwein 1 Zwiebel 300 g Fregola Sarda

1 Chilischote, getrocknet 400 g Pelati-Tomaten Salz

Pfeffer 500 ml Gemiisebriihe 1/2 Bund glatte Petersilie

1 Bio-Zitrone

Knoblauch schélen und andriicken.

Die Muscheln griindlich mit kaltem Wasser abspiilen, dabei darauf achten, dass die Schalen
geschlossen sind. Offene und beschidigte Muscheln unbedingt aussortieren und entsorgen.

In einer Pfanne mit hohem Rand (und passendem Deckel, ersatzweise Topf) die Hilfte vom
Olivendl erhitzen, den Knoblauch zugeben und leicht braunen.

Dann die Muscheln zugeben, den Weifiwein angieflen und den Deckel auf die Pfanne geben. Die
Muscheln hin und wieder umriihren und die Pfanne leicht schiitteln. Muscheln einige Minuten
zugedeckt diinsten, bis sich alle Muscheln geéffnet haben.

Muscheln, die sich nicht gedffnet haben, aussortieren und entsorgen.

Muscheln aus der Pfanne nehmen, die entstandene Kochfliissigkeit abseihen und beiseite stellen.
Miesmuscheln aus den Schalen 16sen und beiseite stellen. Nur einige wenige Muscheln in der
Schale belassen zum spéteren Garnieren.

Fiir die Fregola Zwiebel schélen und fein schneiden.

In einem hohen Topf restliches Olivendl erhitzen, Zwiebel zugeben und anschwitzen.

Fregola und Chili zugeben, kurz mit anschwitzen.

Dann mit den Pelati-Tomaten abléschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Gemiisebriihe
zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten einkochen lassen. Dabei immer wieder umriihren.
Nach und nach immer wieder eine Kelle von der Muschelkochfliissigkeit zugeben und unter
Riihren weitere ca. 5 Minuten wie ein Risotto unter Riihren kécheln lassen.

Zuletzt die ausgelosten Muscheln zugeben, noch ca. 2 Minuten kocheln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und fein schneiden.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Petersilie und Zitronenabrieb untermischen und abschmecken.

Muschel-Fregola anrichten und mit den gekochten Muscheln in der Schale garnieren.

Daniele Corona am 23. September 2022
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Strammer Max mit Krabben

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe Butterschmalz 150 g Graubrot in Scheiben
400 g Naturjoghurt 2 EL scharfer Senf Salz

Pfeffer 1 Kopfsalatherz 2 Tomaten

1 Bund Schnittlauch 200 g Krabbenfleisch 60 g Pumpernickel

1 EL Butter 4 Eier

Die Knoblauchzehe andriicken. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die Knoblauchze-
he zugeben und die Brotscheiben darin von beiden Seiten goldbraun braten.

Joghurt mit Senf vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salatherz putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen. Tomaten in Scheiben schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Brotscheiben jeweils mit einem Teil des Senf-Joghurts bestreichen. Salatblatter und Toma-
tenscheiben darauf verteilen. Nochmals Senf-Joghurt und die Krabben darauf geben.
Pumpernickel grob zerbroseln, in einer Pfanne mit Butter leicht rosten.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Eier darin zu Spiegeleiern braten.
Spiegeleier mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Auf jedes belegte Brot ein Spiegelei setzen, mit Pumpernickelbréseln und Schnittlauch bestreuen
und servieren.

Rainer Klutsch am 15. September 2022
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Kartoffel-Pldatzchen mit Garnelen und Wildkrduter-Salat

Fiir die Garnelen:

200 g Garnelen 1 Prise Salz 5 St. Koriandergriin

1 EL Olivendl 50 ml trock. Weisswein Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Wildkrautersalat Limette, entsaftet Olivenol

1 EL Granatapfelsirup 1 Prise Zucker 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 2 Avocados 1 handvoll griine Oliven

4 Stangel Basilikum
Fiir die Pimientos:

200 g Bratpaprika 1 EL Olivenol 2 Prisen Meersalzflocken
Fiir die Causa-Kartoffelmasse:

1 kg mehligk. Kartoffeln 1 TL Salz 1 Zwiebel

6 EL Olivendl 1 Knoblauchzehe 2 Bio-Limetten

Fiir die Plitzchen:
800 g Causa-Kartoffelmasse 4 Prisen getrocknete Zwiebel 4 EL Olivenol

Causa-Kartoffelmasse:

Die Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden und in Wasser mit 1 TL Salz etwa 15 Minuten weich
garen.

Inzwischen die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. 2 EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen.

Den Knoblauch schélen, dazureiben und kurz mitschwitzen, dann die Pfanne vom Herd ziehen.
1 Limette heifl waschen, kréftig trocken reiben und die Schale fein abreiben. Beide Limetten
halbieren und den Saft auspressen.

Die weich gegarten Kartoffeln abgieflen und im Topf ausdampfen lassen. Die Kartoffeln noch
leicht stiickig mittelfein stampfen, dabei die Zwiebel-Knoblauch-Mischung samt dem Ol in der
Pfanne, dem {ibrigen Ol sowie Limettenabrieb und Saft untermischen. Die Masse mit Chilisauce
und mehr Salz nach Belieben abschmecken.

Kartoffelplitzchen mit Garnelen:

Fiir die Garnelen diese unter flielendem kaltem Wasser waschen, mit Kiichenpapier trocken tup-
fen und leicht salzen. Das Koriandergriin waschen und trocken schiitteln. Die Bldtter abzupfen
und fein schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin von beiden Sei-
ten jeweils 1 Minute anbraten. Mit dem Weiflwein abléschen und die Fliissigkeit verkochen lassen.
Die Pfanne vom Herd ziehen, die Garnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Koriandergriin
unterheben. Die Garnelen samt Pfannensatz in eine Schiissel umfiillen und beiseitestellen.

Fiir den Salat diesen verlesen, waschen und trocken schleudern. Limettensaft, Oliventl, Granat-
apfelsirup, Zucker, Salz und Pfeffer in einer Schiissel verquirlen. Die Avocados halbieren, den
Stein vorsichtig entfernen und das Fleisch aus den Schalenhilften l6sen. Die Avocadohélften
quer in Streifen schneiden.

Fiir die Pimientos diese waschen und griindlich trocknen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Paprika darin bei mittlerer Hitze schon langsam weich braten. Die Pimientos in eine
Schiissel umfiillen und beiseitestellen. Beide Pfannen auswischen.

Fiir die Pliatzchen aus der Kartoffelmasse 12 gleich grofie runde, 12 c¢m dicke Plétzchen for-
men. Die Pldtzchen auf einer Seite mit getrockneter Zwiebel bestreuen. Das Olivendl in den
beiden Pfannen erhitzen und die Kartoffelpldtzchen darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
jeweils 4 Minuten goldbraun braten, dabei darauf achten, dass die getrockneten Zwiebeln nicht
verbrennen und die Plitzchen nicht auseinanderfallen. Den Salat vorsichtig mit dem Dressing
vermischen.
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Auf jedem Teller drei Kartoffelplitzchen anrichten und den Wildkrautersalat aufhdufen. Die
Garnelen darauf verteilen, Pimientos de Padrén und Avocados anlegen, mit Oliven bestreuen
und mit Basilikum garnieren.

Frank Rosin am 28. August 2022

Pasta vongole
Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:
250 g Hartweizenmehl 2 Eier 2 Eigelb
3 EL Olivenol Salz Mehl
Fiir die Muscheln:
1,2 kg Venusmuscheln 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
3 Staudenselleriestangen 2 Fleischtomaten 3 EL Olivenol
250 ml Weifiwein 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt
Salz Pfeffer

Fiir den Teig das Hartweizenmehl, Eier, Eigelbe, 1 EL Olivenol und 1 Prise Salz zu einem
glatten Teig kneten. (Wird er zu fest, noch 1-2 EL warmes Wasser unterkneten.) Den Teig in
eine Schiissel geben, zugedeckt im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen.

Dann den Nudelteig portionsweise zu diinnen Bahnen ausrollen. Diese gut mit Mehl bestduben,
zusammenrollen und in feine Streifen schneiden.

Die Muscheln griindlich mit kaltem Wasser abspiilen, dabei darauf achten, dass die Schalen
geschlossen sind. Offene und beschédigte Muscheln unbedingt aussortieren und wegwerfen.
Zwiebel und Knoblauch schélen und wiirfeln. Staudensellerie und Tomaten waschen, putzen und
in grobe Stiicke schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen.

Staudensellerie und Tomatenstiicke zugeben und kurz anbraten. Die Muscheln zugeben, mit
Weilwein abloschen, Thymian und Lorbeerblatt zugeben und zugedeckt ca. 5 Minuten kocheln
lassen. Zwischendurch gelegentlich umriihren.

Muscheln, die sich nicht getffnet haben, aussortieren und wegwerfen.

Anschlielend alles im offenen Topf etwas einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Bandnudeln in Salzwasser ca. 3 Minuten bissfest kochen.

Gegarte Nudeln abgieflen und dann sofort zu den Muscheln geben, alles gut durchschwenken
und servieren. Mit grobem Pfeffer bestreuen und genieflen.

Soren Anders am 26. August 2022
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Calamaretti in schwarzem Tempura-Teig mit Aioli

500 g Calameretti-Tuben

Tempurateig:

1 Teil Mehl 1 Teil Stéarke Fiswasser

1 Pack. (4 g) Tintenfischtinte ganz wenig Sesamél 4 EL Mehl

Alioli:

1 Eigelb 3-5 EL Rapsol Prise Salz

1 Knoblauchzehe Limettenabrieb Limettensaft von 4 Limette
Kurkuma-Pulver 3 Peperoncini frischer Koriander

Schuss Sojasofe

Calamaretti putzen und in Ringe schneiden.

Tempurateig:

Mehl, Stérke und Eiswasser zusammen von innen nach auflen verrithren. Tinte und Sesamol dazu
geben, zu einem glatten Teig verrithren und kiihl stellen Die Calamaretti-Ringe leicht mehlieren,
in Tempurateig wilzen und in Ol kurz ausbacken.

Ajoli:

Eigelb und Rapsol zu einer festeren Creme verriihren. Ol in kleinen Portionen einriihren, damit
sich Ei und Ol besser verbinden, miteinander emulgieren. Salz dazugeben.

Knoblauch und Limette iiber die Reibe zufiigen.

Saft von einer halben Limette unterrithren, mit Kurkuma wiirzen. Peperoncini klein schneiden,
dazufiigen. Koriander und Sojasofle zufiigen, alles miteinander verriihren, kaltstellen und ziehen
lassen.

Ali Giing6érmiis am 11. August 2022
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Tintenfisch-Tuben, Knoblauch-Toast, Oliven-Melonen-Salat

Fiir 4 Personen

1/2 Bund glatte Petersilie 3 Knoblauchzehen 150 g weiche Butter

Salz 250 g Kastenweilbrot 600 g Wassermelone (kernarm)
bunter Pfeffer 1 Bund Lauchzwiebeln 2 milde griine Chilischoten

4 Zitrone Zucker 50 ml Olivensl

12 Oliven (ohne Stein) 800 g Tintenfischtuben Pfeffer

Fiir die Knoblauchbutter Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und grob
schneiden.

2/3 vom Knoblauch schilen und grob schneiden.

Die weiche Butter, Knoblauch, Petersilie und eine Prise Salz in einen Cutter geben und fein
mixen.

Kastenweilbrot in Scheiben schneiden und mit der Knoblauchbutter von beiden Seiten bestrei-
chen und zunéchst beiseite stellen.

Wassermelone schilen und in etwa daumendicke Stiicke schneiden. Melonenstiicke in eine Schiis-
sel geben und mit buntem Pfeffer bestreuen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und in Stiicke schneiden.

Die Chilis putzen, entkernen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Lauchzwiebeln und Chili unter die Melonenstiicke mischen, mit etwas Salz, Zucker, Zitronensaft
und etwa der Hélfte vom Olivendl marinieren und abschmecken.

Oliven grob hacken und untermischen Die Tintenfischtuben der Lénge nach aufschneiden, griind-
lich waschen und trocken tupfen.

Die Tuben von beiden Seiten mit einem scharfen spitzen Messer leicht einritzen, damit sie sich
beim Braten weniger wolben.

Restlichen Knoblauch abziehen und andriicken.

In einer groflen Pfanne restliches Olivendl erhitzen.

Die Tintenfischtuben und angedriickten Knoblauch im heifien Ol kurz und kréftig anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine weitere Pfanne erhitzen und die vorbereiteten Brotscheiben darin von beiden Seiten braten.
Tintenfisch und gerostetes Brot auf Tellern anrichten. Dazu den Oliven-Melonen-Salat servieren.

Jacqueline Amirfallah am 27. Juli 2022
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Garnelen im Kartoffel-Nest mit Aioli

Fiir 4 Personen
Fiir die Garnelen:
3 Kartoffeln festk., mittelgro 12 Garnelen in Schale (8/12) Salz

750 ml Ol

Fiir die Aioli:

2 Eigelb (zimmerwarm) 300 ml Olivend! (zimmerwarm) 2 TL Senf

4 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer 4 Zitrone (Saft)

Die Kartoffeln schilen und mit einem Gemiise-Spiralschneider in lange feine Streifen (Spaghetti)
schneiden.

Die Kartoffelstreifen in reichlich kaltem Wasser ca. 15 Minuten wéssern, damit Stirke austritt.
Fiir die Aioli Eigelb, Ol und Senf in einen schmalen, hohen Piirier- oder Mixbecher geben.
Finen Piirierstab einstellen, einschalten und alles kurz zu einer cremigen Mayonnaise mixen.
Knoblauch schiélen, fein schneiden und mit einer Prise Salz auf einem Kiichenbrett mischen. Mit
einem breiten Messerriicken zu einer feinen Paste zerreiben.

Zitrone auspressen.

Knoblauchpaste und etwas Zitronensaft unter die Mayonnaise mixen. Mit Salz, Pfeffer und
eventuell weiterem Zitronensaft abschmecken.

Aioli zugedeckt kalt stellen.

Kartoffelspaghetti griindlich abtropfen lassen.

Die Garnelen schélen, entdarmen, kurz kalt abbrausen und griindlich trocken tupfen.

Garnelen mit etwas Salz wiirzen.

Die Garnelen jeweils einzeln iippig mit Kartoffelspaghetti umwickeln.

Das Ol in einer Fritteuse oder einem hohen Topf auf etwa 160 Grad erhitzen.

Die Garnelen darin portionsweise goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier kurz
abtropfen lassen.

Garnelen und Aioli anrichten. Dazu passt ein frischer Blattsalat mit Vinaigrette.

Antonina Miiller am 11. Juli 2022
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Shanghai-Salat mit Garnelen

Fiir zwei Personen

Fiir die Mayonnaise:

1 Limette 1 Ei 3 TL Wasabi-Paste
1 EL Sweet-Chili-Sofle 1 TL griiner Tabasco Pflanzenol

1 Prise Meersalz

Fiir das Dressing:

1 Limette 25 ml Reisessig 1 Knoblauchzehe
2 cm Ingwer, geschilt 1 kleine Chilischote 1 EL Ahornsirup
25 ml Olivendl 1 EL Sojasauce 1 EL Sesamol

Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen 1 junge Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian
Salz-Flocken Piment d “Espelette Olivendl, Salz

Fiir die Garnitur:

1 kleine Avocado 1 kleine Mango 200 g Blattsalat

50 g Bonitoflakes

Fiir die Mayonnaise:

Das Ei aufschlagen und in einen hohen Messbecher geben. Meersalz, griinen Tabasco, Sweet
Chili Sauce und Wasabi hinzugeben und mixen.

Pflanzendl unter stetigem Mixen hinzugeben bis gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Limette
halbieren und auspressen. Mayonnaise mit Limettensaft abschmecken.

Fiir das Dressing:

Limette waschen, halbieren, auspressen und Schale abreiben. Knoblauch abziehen und in Schei-
ben schneiden. Ingwer schilen und fein reiben.

Chili waschen und in Scheiben schneiden. Limettensaft, Knoblauch, Ingwer und Chili in einen
Topf geben, aufkochen lassen und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Dressing durch ein Sieb passie-
ren und mit Olivendl, Ahornsirup, Sesamol, Sojasauce und Reisessig verrithren. Mit Salz, Pfeffer
und Limettenabrieb abschsmecken.

Fiir die Garnelen:

Garnelen aus der Schale brechen, entdarmen, abwaschen und trockentupfen. Garnelen von bei-
den Seiten salzen und mit Olivenol marinieren. Knoblauch abziehen und anknacken. Thymian
abbrausen und trockenwedeln.

Garnelen in einer Pfanne von beiden Seiten braten. Thymianzweige und Knoblauchzehe hinzu-
geben. Mit Salt Flakes und Piment despelette wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Salat waschen und trockenschleudern. Avocado halbieren, entkernen, Fruchtfleisch herauslosen
und in Spalten schneiden. Mango schiilen, entkernen und fein wiirfeln. Mango und Blattsalat
vermengen und mit Dressing marinieren.

Die Mayonnaise auf einen Teller streichen. Avocadospalten darauf geben und Garnelen darauf
drapieren. Salat hinzugeben und Gericht mit Bonitoflakes fertig stellen.

Cornelia Poletto am 30. Juni 2022
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Marinierte Garnele vom Grill

Fiir 2 Personen:

1 kg Garnelen (8/12, Kopf, Schale) 1 Limette 1 Knoblauchzehe
2 Stangen Rosmarin 2 rote Chili 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Msp. Gewiirzsalz 3 EL Olivenol

Die Garnelenschale vom Kopf zur Schwanzflosse abwérts entlang des Riickens mit einer Schere
aufschneiden, aufklappen und den Darm entfernen.

Die entdarmten Garnelen in eine Schiissel geben.

Limettenschale dariiberreiben und -saft dariiber auspressen. Den Knoblauch ebenfalls fein dar-
tiberreiben. Chili, Rosmarin und Petersilie fein hacken. Alles zu den Garnelen in die Schiissel
geben und vermengen. Mit Salz wiirzen und Olivendl dazugeben, anschliefend nochmals gut
vermengen.

Die marinierten Garnelen auf den heiflen Grill legen und von jeder Seite ca. 3 Minuten grillen.
Garnelen auf Tellern anrichten und mit frisch gepresstem Limettensaft betrdufeln.

Steffen Henssler am 30. Juni 2022

Kartoffel-Knoblauch-6rastl mit Pulpo, Pimientos

Fiir 4 Personen

Grostl:

800 g festk. Kartoffeln Salz, Ol Bratkartoffelgewtiirze
1 rote Paprikaschote 1 bis 2 Knoblauchzehen mildes Chilisalz

12 Scheiben Fenchel Pimientos de Padron

Pulpo:

350 g vorgek. Pulpo 1TL Ol 1 Lorbeerblatt

1 kl. getrock. Chilischote 1 Knoblauchzehe Salz

Auflerdem:

Dillspitzen

Fiir das Grostl die Kartoffeln in Salzwasser weich kochen, schilen, auskiihlen lassen und in Schei-
ben schneiden. In einer groBen Pfanne in wenig Ol anbraten. Mit Bratkartoffelgewiirz, Chilisalz
und Zitronenabrieb wiirzen. Petersilie und Schnittlauch untermischen, vom Herd nehmen und
mit etwas Olivendl betraufeln.

Die Paprika putzen, mit einem Sparschéler schéilen und in ca. 1,5 cm grofle Stiicke schneiden.
Knoblauch schilen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze in wenig Ol
hell anbraten. Die Paprika dazu geben und etwas mitbraten. Mit Chilisalz wiirzen.

Die Fenchelscheiben in einer groBen Pfanne auf beiden Seiten in wenig Ol braten, mit Chilisalz
wiirzen.

Die Pimientos de Padrén waschen und gut trocken tupfen. In einer Pfanne das Ol erhitzen und
die Pimientos darin bei milder Hitze rundum ein paar Minuten braten, salzen.

Pulpo: Den Pulpo in gréflere Stiicke von ca. 4 cm schneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Tempera-
tur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und den Pulpo mit Lorbeer, Chilischote
und Knoblauch darin ein paar Minuten anbraten, salzen.

Anrichten: Kartoffeln, Paprika und Pimientos in vertieften ovalen warmen Tellern anrichten.
Seitlich je 3 Fenchelscheiben anlegen. Die Pulpostiicke dazwischen stecken. Nach Belieben mit
Dillspitzen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 03. Juni 2022
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Omelett mit Krabben

Fiir 2 Personen:

1 Brétchen 4-5 EL Olivenol 2 EL Butter

6 Eier 1 Msp. Gewiirzsalz 1/2 Bund Radieschen
2 EL Créme-fraiche 1 Msp. Pfeffermix 1 Spur Zitronensaft

1 Pck. Gartenkresse 200 g Krabben

Brotchen in kleine Wiirfel schneiden und diese in einer Pfanne in heiflem Olivendl bei mittlerer
Hitze zu Crotitons braten.

1 EL Butter in einer weiteren Pfanne erhitzen. Fier verquirlen. Fiermasse zur Butter in die
Pfanne gieflen und zu einem Omelett stocken lassen.

1 EL Butter zu den Brotchenwiirfeln in die andere Pfanne geben. Mit Salz wiirzen. Butter etwas
braun werden lassen und die Brotchenwiirfeln darin schwenken.

Radieschen fein reiben, etwas auspressen und Saft abschiitten. Créme fraiche dazugeben und
ordentlich mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen Spritzer Zitronensaft dazugeben und alles gut
verriithren.

Croutons aus der Pfanne nehmen. Die eine Hilfte des Omeletts mit Radieschensauerrahm, Krab-
ben, Kresse und Croiitons belegen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Omelett zuklappen und
auf einem Teller anrichten.

Steffen Henssler am 28. Mai 2022
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Garnelen mit Siidsee-Flair

Fiir 4 Portionen

600 g Garnelen

Fiir die Kokosmilch:

750 ml Kokosmilch 25 ml Kokosbliitensirup 4 Stangen Zitronengras
25 ml Krustentierfond 7 g Salz

Fiir die Marinade:

20 g Kreuzkiimmel-Saat 3 g Bockshornklee-Saat 2 Knoblauchzehen

1 Zitrone 3 EL Sojasofle 1 EL Kokosbliitensirup
Gemiiseeinlage:

Etwa 400 g Gemiise

Beilage:

200 g Basmatireis

Fiir die Sofle:

1 TL Speisestirke Zucker oder Salz

Kokosmilch parfiimieren:

Kokosmilch, Sirup, Fond, Salz, grob geschnittenes Zitronengras in einen Topf geben. Alles etwa
15 Minuten kocheln lassen. Eine Stunde warm halten, damit Aromastoffe iibergehen. Zitronen-
gras entfernen.

Reis garen.250 ml der parfiimierten Kokosmilch in einen Topf fiillen, Reis zugeben.

Mit so viel Wasser auffiillen, dass es etwa 4 cm iiber dem Reis steht. Mit geschlossenem Deckel
sanft garen.

Garnelen marinieren:

Kreuzkiimmel und Bockshornklee in einer Pfanne rosten, fein mahlen. Zitronenschale abreiben.
Halbe Zitrone auspressen, Knoblauch fein hacken. Alles mit den iibrigen Marinade-Zutaten ver-
rithren. Garnelen darin eine halbe Stunde ziehen lassen.

Gemiise garen:

350 ml parfiimierte Kokosmilch in einen Topf geben, mit etwas Wasser auffiillen, darin das Ge-
miise garen. Herausnehmen, warm stellen.

Marinieren:

Dafiir braucht es Sojasofle, eine Zitrone, Salz, Kokosbliiten-Sirup, Knoblauch, Kreuzkiimmel-
und Bockshornklee-Saat.

Garnelen braten:

Garnelen kurz kréftig in der Marinade anbraten, mit dem Saft der zweiten Zitronenhélfte ablo-
schen, in heifler Pfanne gar ziehen lassen. Bei Bedarf salzen mit Meersalz.

Sof3e anriihren:

Ubrige Kokosmilch auch vom gegarten Gemiise aufkochen, mit Stérke andicken. Mit Zucker und
Salz abschmecken.

Servieren:

Reis mit Gemiise und Garnelen anrichten, dariiber die Sofle triufeln.

test Mai 2022
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Dreierlei Kartoffelpuffer mit Krabben, Spargel

Fiir 4 Personen
Fiir den Krauterquark:

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel
400 g Magerquark 100 g Naturjoghurt 1 Spritzer Zitronensaft
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den griinen Spargel:

500 g griiner Spargel Salz 20 g Zucker

1 EL Sonnenblumenkerne 50 ml Balsamico 2 EL Olivenol
Pfeffer 1 Bund Kerbel 50 g Parmesan

Fiir die Kartoffelpuffer:

700 g Kartoffeln, vorw. festk 1 kleine Zwiebel 1 Ei

Salz 1 Prise Muskat 6 EL Butterschmalz
Fiir das Krabben-Riihrei:

1 Bund Schnittlauch 4 Eier 100 ml Milch

Salz Pfeffer 1 TL Paprikapulver
2 EL Butter 200 g Nordsee-Krabben

Fiir den Quark Schnittlauch, Petersilie und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln.

Schnittlauch fein schneiden. Von Petersilie und Kerbel die Blattchen abzupfen und fein schnei-
den.

Den Quark mit Joghurt, Zitronensaft und Olivendl vermischen, die Krduter untermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken und bis zum Servieren kalt stellen.

Den Spargel waschen, untere holzige Enden abschneiden und im unteren Drittel schélen.

Dicke Spargelstangen der Léange nach halbieren.

Spargel in kochendes Salzwasser geben, mit 1 Prise Zucker wiirzen und ca. 5 Minuten garen, in
ein Sieb gieflen und abtropfen lassen.

Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und zur Seite stellen.

Den restlichen Zucker in der Pfanne goldgelb karamellisieren.

Karamellisierten Zucker unter stéindigem Riihren mit Balsamico abloschen, aufkochen und 3-4
Minuten bei schwacher Hitze kicheln. Das Olivendldarunter rithren und die Pfanne vom Herd
ziehen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Spargel mit den Sonnenblumenkernen zur Marinade in der Pfanne geben und ziehen lassen.
Den Kerbel abbrausen, trockenschiitteln und die Blédtter abnehmen.

Parmesan fein reiben.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schélen und auf der feinen Reibe reiben. Die Kartoffelmasse gut ausdriicken, die
Fliissigkeit in einer Schiissel auffangen, die Stéirke absetzen lassen.

Den Kartoffelsaft abschiitten und die abgesetzte Stérke zu den geriebenen Kartoffeln geben.
Die Zwiebel schilen und ebenfalls fein reiben, dann zusammen mit dem Ei zu den Kartoffeln
geben und alles gut vermischen. Die Kartoffelmasse mit Salz und einer Prise Muskat wiirzen.
In einer Pfanne portionsweise reichlich Butterschmalz erhitzen. Aus der Kartoffelmasse darin
nach und nach goldbraune Reibekuchen ausbacken.

Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Kartoffelpuffer auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen, auf ein Backblech geben und heiflen Ofen bis zum Servieren warm halten.

Fiir das Krabbenriihrei den Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in Réllchen schnei-
den.

Eier mit der Milch in einer Schiissel verquirlen. Schnittlauch untermischen und mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver verquirlen.
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In einer Pfanne Butter erhitzen, die Ei-Masse zugeben und bei mittlerer Hitze unter gelegentli-
chem Riihren zu Riihrei garen. Zuletzt die Krabben untermischen.

Die Kartoffelpuffer wahlweise mit Krabben-Riihrei, Kriauterquark und mariniertem Spargel be-
legen. Uber den Spargel Parmesan und Kerbel streuen und alles anrichten.

Soren Anders am 12. Mai 2022

Garnelen in Quinoa, griiner Spargel, Wasabi-Mayonnaise

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 200 ml raffiniertes Rapscl Salz

6 St. griiner Spargel 4 frische Garnelen 1 Ei

1 TL Wasabipaste 1 Schuss Weilweinessig 6 Stiele frischer Koriander
Pfeffer 1 Schuss Kiirbiskernol 6 Scheiben eingelegter Ingwer

8 EL gepuffte Quinoa

Schalotten schélen und sehr fein wiirfeln.

Etwas Rapsol in eine Pfanne geben und diese bei mittlerer Wérmezufuhr ehrhitzen. Anschlie-
Bend Schalottenwiirfel hineingeben und glasig braten.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und salzen.

Spargelstangen schélen und in 8-9 cm lange, diagonale Stiicke schneiden. Den Spargel je nach
Dicke ca. 3 Minuten kochen lassen und anschlieffend in einer Schiissel mit kaltem Wasser ab-
schrecken. So bleibt er griin und knackig.

Etwas Rapsol in eine Pfanne geben und diese bei mittlerer Warmezufuhr erhitzen.

4 Garnelen ins heiBie Ol geben und von beiden Seiten 3-4 Minuten anbraten.

Anschlielend die Garnelen mit Salz wiirzen.

Fiir die Wasabi-Mayo das Ei, Wasabipaste sowie raffiniertes Rapsol und eine Prise Salz in einen
Mixbehilter geben.

Alles mit einem Stabmixer piirieren und diesen dabei langsam von unten nach oben hochziehen.
Wenn sich die Zutaten zu einer Creme verbunden haben, einen Schuss Weifiweinessig dazugeben
und unterriihren. Im Kiihlschrank kaltstellen, bis sie serviert wird.

Koriandergriin waschen und trockentupfen, inklusive der Stiele grob hacken.

Die abgeschreckten Spargelstiicke zu den Zwiebeln geben und nochmals erwédrmen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Sobald die Garnelen fertig angebraten sind, léngs entlang des Riickens einschneiden und zuriick
in die Pfanne legen. Etwas Kiirbiskernol iiber die Garnelen geben.

Jeweils ein paar Stiicke Spargel auf den Teller geben und mit je 3 Scheiben eingelegtem Ingwer
garnieren.

Die fertigen Garnelen in einer Schiissel mit gepopptem Quinoa wenden und anschliefend auf den
angerichteten Spargel legen.

Nun den restlichen Sud der Garnelen dariiber geben, mit gehacktem Koriander bestreuen und
mit 1-2 EL. Wasabi-Mayo servieren.

Bjorn Freitag am 09. Mai 2022
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Spargel-Gemiise-Frikassee mit Garnelen

Fiir 4 Personen:

Zutaten 2 Pastinaken 2 Mohren

6 Stangen griiner Spargel 6 Stangen weifler Spargel 250 g Champignons
3 Schalotten 2 Zehen Knoblauch 400 ml saure Sahne
1 Zitrone Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

12 Garnelen (mit Schale) Salz, Olivensl 2 Zehen Knoblauch
Fiir ein Kriuterol:

0.5 Bund Petersilie 0.5 Bund Basilikum 0.5 Bund Kerbel
Salz, Honig, Olivendl

Anrichten:

Kresse Kirschtomaten

Spargel schilen. Weiflen Spargel komplett und griinen Spargel nur am unteren Drittel schéilen
und in etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden. Pastinaken und M&hren ebenfalls schilen und in klei-
ne Wiirfel teilen. Pilze putzen und vierteln. Zwiebeln schéilen und in feine Streifen schneiden.
Knoblauch schilen und wiirfeln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Mohren, Pastinaken und Zwiebeln darin farblos anschwitzen.
Den weiflen Spargel und die Pilze dazugeben und alles mit Salz, Pfeffer, Honig, Knoblauch und
Zitronensaft wiirzen. Das Gemiise wenige Minuten bei méfliger Hitze bissfest garen. Erst zum
Schluss den griinen Spargel hinzufiigen. Er hat die kiirzeste Garzeit. Anschlieflend die saure
Sahne unterrithren und Gemiise und Pilze darin noch etwas schmoren lassen. Nochmals mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnelen:

Garnelen waschen, trocknen und gegebenenfalls die Schale einschneiden und den Darm entfer-
nen. Leicht salzen und in einer Pfanne beidseitig kurz und scharf anbraten. Knoblauchzehen
andriicken und hinzufiigen. Die Hitze reduzieren und die Garnelen fertig garen. Sie sollten noch
schon knackig sein.

Fiir ein Kriuterol:

Krauter waschen, trocknen und mit etwas Honig und Salz in einen Mixbecher geben.

Olivendl angieBen und die Kriuter sehr fein piirieren. Die Konsistenz des Ols kann man durch
die Menge des zugegebenen Ols selbst bestimmen. Das Kriuterdl ist im Kiihlschrank iiber einen
léngeren Zeitraum haltbar und schmeckt auch zu anderen Speisen.

Anrichten:

Das Gemiise-Frikassee auf Teller geben. Darauf einige der Garnelen platzieren. Mit halbierten
Kirschtomaten und etwas Kresse garnieren. Nach Belieben Krauterol dariibertridufeln.

Tarik Rose am 01. Mai 2022
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Garnelen-SpieB mit Spinat und Réstkartoffeln

Fiir 4 Personen:
16-20 TK-Garnelen 800 g TK-Blatt-Spinat 4 mittelgrofle Kartoffeln

2 Schalotten 1 frische, rote Chilischote 1 Stiick Ingwerknolle
2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin 1 Bio-Zitrone
Salz, Pfeffer 4 EL natives Olivendl 1 Nocke Butter

4 lange Holzspiefe

Die Garnelen iiber Nacht im Kiihlschrank auftauen lassen, danach mir kaltem Wasser abspiilen.
Die Kartoffeln bissfest garen, pellen und als einzelne Scheiben in einer grofien Pfanne mit Bratol
von beiden Seiten kross braten.

Schalotten schélen, in Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Oliventl anschwitzen. Chili
entkernen, in feine Streifen schneiden; eine Knoblauchzehe hacken und beides in die Pfanne
geben. Den Spinat und etwas Salz plus einer Nocke Butter hinzufiigen. Die Pfanne mit dem
Deckel schlieflen, die Temperatur verringern und den Spinat im eigenen Saft garen; mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Jeweils 4-5 Garnelen auf einen Spief§ stecken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Rosmarin und
eine zerdriickte Knoblauchzehe hineingeben; die Garnelenspiefle von beiden Seiten jeweils 1-
2 Minuten braten, dabei salzen und mit fein geriebenem Ingwer wiirzen. Zum Schluss etwas
Zitronen-Abrieb und -Saft dazugeben.

Kartoffeln, Spinat und Garnelen-Spiefle anrichten.

Bjorn Freitag am 10. April 2022
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Risotto milanese mit Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

200 g Carnaroli-Reis 1 Zwiebel 100 g Parmesan
110 g kalte Butter + Butter (Braten) 1,5 L Hithnerfond 100 ml Weifiwein
1-2 Msp. Safranfaden Salz

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 grofie Jakobsmuscheln 1 EL Butter Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Parmesan reiben. Hithnerfond in einen Topf geben und
erwarmen.

Etwas Butter in einen zweiten Topf geben und erhitzen. Zwiebeln hineingeben und glasig an-
diinsten. Reis hinzugeben und kurz mit anschwitzen. Mit Salz wiirzen, dann Safran hinzugeben
und mit Weiflwein abloschen. Einreduzieren lassen. Kellenweise Fond angieflen, sodass der Reis
gerade bedeckt ist. Unter stindigem Riihren einkocheln lassen. Diesen Vorgang wiederholen, bis
der Reis bissfest gegart ist.

Herd ausschalten und Risotto mit kalter Butter und Parmesan vollenden.

Je nach Konsistenz ggf. etwas Fond nachgielen.

Sie kénnen ein Risotto wunderbar vorbereiten. Dafiir setzen Sie das Risotto an (Zwiebeln in
Butter anschwitzen, Reis hinzugeben, mit Wein abloschen) und gieen es lediglich zwei- bis drei-
mal mit warmen Fond auf. Dann geben Sie das Risotto auf ein Blech und stellen es kiihl. Wenn
die Géste kommen, geben Sie das Risotto zuriick in den Topf, erwérmen es und gielen bis zum
gewiinschten Gargrad warmen Fond nach. Zum Schluss wird es mit kalter Butter und Parmesan
vollendet.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und die Jakobsmuscheln darin von allen Seiten scharf anbra-
ten. Butter hinzugeben und die Jakobsmuscheln mit heifler Butter nappieren. Aus der Pfanne
nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, halbieren und servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 07. April 2022
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Kopfsalat mit Spargel, Brokkoli, Minze, Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir das Griin:

150 g griiner Salat 3 St. griiner Spargel 1 Handvoll wilder Brokkoli
1 Zitrone, 1 EL Saft 1-2 EL Olivendl Muskatnuss
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Pilze:

kleine Kriuterseitlinge 1-2 TL neutrales Ol mildes Chilisalz
Pfeffer

Fiir die Wachteleier:

4 Wachteleier

Fiir die Muscheln:

4 Jakobsmuscheln 1-2 TL neutrales Ol ~ Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
1 Zweig Minze 1 Zweig Basilikum 1 Zweig Dill

Fiir das Griin:

Den Salat waschen, trockenschleudern und zerkleinern.

Vom Spargel die holzigen Enden entfernen und die Spargelstangen schrig in 3 bis 4 Stiicke
schneiden.

Den Brokkolini putzen.

Spargel und Brokkoli nacheinander in Salzwasser einige Minuten noch leicht bissfest kochen.
Abgiefen, in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Fiir die Marinade Zitronensaft mit Oliventl verrithren und mit Zitronenabrieb, Muskatnuss,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

Fiir die Pilze:

Kriuterseitlinge putzen und in formschone kleinere Stiicke schneiden.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und Ol darin verteilen.

Pilze darin einige Minuten von beiden Seiten anbraten und mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Wachteleier:

Wachteleier 2,5 Minuten in sprudelndem Wasser kochen, schéilen und halbieren.

Fiir die Muscheln:

Jakobsmuscheln trockentupfen.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur stark erhitzen. Ol zugeben und die Jakobsmuscheln darin
1 bis 2 Minuten von beiden Seiten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Jakobsmuscheln, die per Hand im Nordostatlantik gesammelt wurden, also zum Beispiel in Nor-
wegen, sind fiir die Bestédnde am schonendsten und koénnen daher in Maflen gegessen werden.
(Stand Januar 2022) Fiir die Garnitur:

Minze, Basilikum und Dill abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.

Salatblétter auf zwei Tellern anrichten. Brokkolini und Spargel hineinstecken. Wachteleier, Kréu-
terseitlinge und Jakobsmuscheln anlegen, Krauter darauf verteilen, mit der Marinade betraufeln
und servieren.

Vor dem Braten der Jakobsmuscheln etwas Puderzucker darauf verteilen.

So karamellisieren sie in der Pfanne beim Braten und geben einen besonderen Geschmack ab.

Alfons Schuhbeck am 17. Marz 2022
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Mediterrane Garnelen-Pfanne

Fiir 2 Portionen

2 Knoblauchzehen 1 Bio-Limette 1 rote Paprikaschote
1 Zwiebel 2 Stiele Thymian 1 Bund Basilikum
3 El Olivenol 300 g Garnelen 100 ml Weiflwein

Salz, Pfeffer

Knoblauch fein wiirfeln. Limette heil waschen und die Schale fein abreiben. Saft auspressen.
Paprika putzen, vierteln, entkernen und in Stiicke schneiden. Zwiebel wiirfeln. Thymianbléttchen
von den Stielen zupfen und hacken. Basilikumblétter von den Stielen zupfen und grob schneiden.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Garnelen darin rundherum anbraten.

Thymian, Paprika und Zwiebeln 3 Min. mitbraten.

Mit Weillwein abloschen, mit Salz, Pfeffer und Limettenschale wiirzen.

Limettensaft dariibertraufeln. Mit Basilikum bestreuen und mit Baguette servieren.

NN am 10. Marz 2022

Moules-frites Miesmuscheln mit Pommes und Mayonnaise

Fiir 4 Personen

1 kg Miesmuscheln 1 Zwiebel 1 Karotte

1 Stk. Sellerieknolle 1 Knolle frischer Knoblauch 100 g stiickige Tomaten
150 ml trockener Weilwein 4 Bund Petersilie 1 Lorbeerblatt

1/2 Piri (rote Chilischote)  Pflanzenol 400 g mehligk. Kartoffel
2 L Sonnenblumensl 2 FEier 400 ml Sonnenblumendl
1 TL Dijonsenf 3-4 Spritzer Weilweinessig ~ Salz, Pfeffer

Muscheln (bei Bedarf putzen und) mit kaltem Wasser waschen.

In einem Sieb abtropfen lassen.

Sellerie, Karotte und Zwiebel in Wiirfel schneiden, Chilischote fein auf schneiden und alles zu-
sammen in einem groflen Topf mit Olivendl anschwitzen. Dabei Knoblauch im Ganzen, und mit
den Lorbeerbléttern in den Topf geben.

Muscheln bei voller Hitze in den Topf werfen und durchschwenken, mit Weilwein und Tomaten
abloschen, kurz kochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus den Eiern und den weiteren Zutaten mit dem Piirierstab eine Blitzmayonnaise in einem
schmalen Gefiaf hochziehen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Parallel Kartoffeln schélen und in dicke Stifte schneiden, in kochenden Wasser fiir 1-2 Minuten
blanchieren, damit die Stérke austritt, dann zum Abtropfen auf ein Kiichentuch geben. Anschlie-
Bend in heiBem Ol bei knapp unter 160 Grad kross ausbacken.

Muscheln mit Petersilie garnieren und in groflen, tiefen Tellern anrichten. Pommes und Mayon-
naise separat servieren.

Bjorn Freitag am 12. Februar 2022
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Beach-Pasta

Fiir 2 Personen:
250 g diinne Spaghetti 6 Black Tiger Garnelen, gedrittelt 10 Kirschtomaten

100 g Babyspinat 1 EL Butter 300 ml Sahne
100 ml Kokosmilch 1 Zweig Rosmarin 1 EL Olivenol
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Garnelen gemeinsa mit Rosmarin fiir ca. 30 Sekunden in heiflem Olivendl anbraten. Tomaten
dazugeben, mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen und ca. 1 Minute weiterbraten.
Wahrenddessen die Spaghetti in kochendem Salzwasser fast al dente garen.

Babyspinat und Butter zum Garnelen-Tomaten-Mix geben, einmal schwenken und mit Sahne
und Kokosmilch abléschen. Mit Gewiirzsalz und Pfeffermix nachwiirzen und ca. 1 Minute ein-
kochen lassen. Die Spaghetti mit in den cremigen Garnelen-Tomaten-Mix geben und darin al
dente garen.

Auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 12. Februar 2022

Spaghetti mit Garnelen

Fiir 4 Personen:

400 g Spaghetti 500 g (roh mit Schale) Garnelen 1 kg Tomaten

1 TL Tomatenmark 1 Zwiebel 1 Chili-Schote

2 Zehen Knoblauch 20 schwarze Oliven 2 EL kleine Kapern
1 EL Butter 200 ml trockener Weillwein 1 Zweig Rosmarin
6 Blatter Salbei 0.5 Bund Thymian Olivenol, Salz

Zucker, Pfeffer

Die Garnelen enthéuten, den Riicken leicht anschneiden und den Darm herausziehen. Die Toma-
ten in grobe Stiicke scheiden und die Stielansétze entfernen. Zwiebeln und Knoblauch schélen
und in feine Wiirfel scheiden. Die Chili entkernen und ebenfalls wiirfeln oder in Ringe schneiden.
Das Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und darin Zwiebeln, Knoblauch und Chili farb-
los anbraten. Die Tomatenwiirfel in die Pfanne geben und mit den Gewiirzen vermengen. Wein
dazugeben und das Tomatenmark unterriihren, anschlielend Butter, Oliven und Kapern hinzu-
fligen und den Sud mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Kapern-Fliissigkeit wiirzen. 5 Minuten
leicht kocheln lassen, dann die Garnelen in den Sud legen und etwa 7-8 Minuten ziehen lassen.
Parallel zur Sofle die Nudeln in gesalzenem Kochwasser al dente garen und die Krauter fein
hacken. Die Nudeln abtropfen lassen, zur Sofle geben und alles gut vermengen. Zum Schluss die
gehackten Kriuter hinzufiigen.

Rainer Sass am 30. Januar 2022
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Garnelen-Curry mit roten Linsen

Fiir 4 Personen:

1 Zwiebel 2 EL Butter 400 ml Kokosmilch

2 Stéangel Zitronengras 1 rote Chilischote 1 EL frisch geriebener Ingwer
1 Limette (Saft, Abrieb) 1 TL mildes Currypulver Salz, schwarzer Pfeffer

100 g rote Linsen 500 g Garnelen

Zum Anrichten:

3 EL Kokosraspeln fertig gegarter Reis

Fiir das Garnelen-Curry die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Die Butter bei mittlerer Tempe-
ratur in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anbraten. Dann mit der Kokosmilch
aufgieflen. Das Zitronengras klopfen und in die Sauce geben. Die Chilischote entkernen, in feine
Wiirfel schneiden und mit dem Ingwer in die Kokosmilch geben. Die Sauce mit der Limette, dem
Curry-Pulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Linsen in die Kokosmilch geben und alles zusammen
ca. 15 Minuten kocheln lassen. Wenn die Linsen fast weich sind, die Garnelen zugeben und wei-
tere 5 Minuten kocheln lassen. Das Curry anschlieBend nochmals abschmecken. Anrichten: Die
Kokosraspel in einer beschichteten Pfanne ohne Fettzugabe goldgelb rosten. Den Reis in Tassen
abfiillen und auf die vorgewarmten Teller stiirzen. Daneben das Garnelen-Curry anrichten und
mit den gertsteten Kokosraspeln bestreuen.

Christian Henze am 22. Januar 2022

Jakobsmuscheln mit Radicchio a la creme

Fiir 2 Personen:

10 Jakobsmuscheln 1 Radicchio 2 EL geschlagene Sahne
1 Limette 2 EL Butter 10 ccm weifler Portwein
1 EL Bratol 3 EL Zucker 1 Msp. Salz, Pfeffer

Strunk aus dem Radicchio herausschneiden. Das weifle von den Blédttern abzupfen und beisei-
telegen. Die roten Blétter in lauwarmem Zuckerwasser (ca. 2 EL Zucker auf 1,5 1 Wasser) ca. 3
Minuten waschen und anschliefend iiber einem Sieb gut abtropfen lassen.

In einer Pfanne 1 EL Butter schmelzen und 1 Prise Zucker dazugeben. In einer zweiten Pfanne
das Bratol erhitzen. Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Radicchio in der Pfanne mit Butter 2 Minuten braten.

Jakobsmuscheln im heiflen Bratol 3 Minuten braten.

Nach ca. 1 Minute 1 EL Butter zu den Jakobsmuscheln geben und die Butter braun werden
lassen.

Limettenschale iiber den Salat reiben, mit Portwein abloschen, Limette auspressen und Saft da-
zugeben.

FEinmal durchschwenken und Pfanne von der Hitze nehmen. Geschlagene Sahne zum Radicchio
geben, mit einer Prise Salz wiirzen und alles vorsichtig verriihren.

Radicchio mit dem Sud aus der Pfanne und den Jakobsmuscheln sowie der gerdsteten Butter
anrichten.

Steffen Henssler am 15. Januar 2022
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Rote-Bete-Spaghetti mit Garnelen

Fiir 4 Personen
350 g Rote Beten 150 g Natur-Joghurt (3,8%) 2 Prisen Baharat

2 EL Apfelsiifie 2 TL Zitronensaft Salz
Pfeffer 12 Garnelen (9/12) 2 Knoblauchzehen
3 EL Olivenol 4 EL gereifter Balsamico 3 Sténgel Estragon

Die Rote Bete putzen, waschen, schilen und mit dem Spiralschneider in Spaghetti schneiden (da-
bei am besten Einweghandschuhe tragen, da die Knollen stark abfarben! Alternativ die Knollen
mit dem Sparschéler rundum in breite Streifen schneiden oder auf der Gemiisereibe in feine
Streifen raspeln.

Fiir den Dip den Joghurt mit Baharat, Apfelsiiie und Zitronensaft verriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Garnelen putzen, aber unbedingt in der Schale lassen, damit das zarte Fleisch beim Braten
geschont wird und die Schale fiir einen aromatischen Geschmack sorgen kann.

Garnelen am Riicken entlang nicht zu tief einschneiden und den Darm entfernen, Garnelen wa-
schen und trocken tupfen.

Die Garnelen leicht salzen. Dazu am besten die Schalen etwas 6ffnen und das Salz direkt auf das
Fleisch streuen.

Die Knoblauchzehen schilen, andriicken und mit 2/3 vom Olivendl in eine Schiissel geben. Die
Garnelen mit in die Schiissel geben und kurz im Ol ziehen lassen.

In einem Topf das restliche Ol erhitzen und die Rote-Bete-Spaghetti darin bei mittlerer Hitze
kurz garen. Sie sollten noch Biss haben. Mit 1 Prise Salz und dem Balsamico wiirzen und noch-
mals kurz schwenken. Nach Belieben mit Pfeffer wiirzen und abschmecken. Wer es etwas siifler
mag, kann noch mit wenig Apfelsiifie nachwiirzen.

Rote-Bete-Spaghetti vom Herd nehmen und warmhalten.

Fiir die Garnelen eine Pfanne erhitzen, die Garnelen aus dem Ol nehmen, etwas abtropfen las-
sen und in der Pfanne auf jeder Seite etwa 1 Minute braten. Dann den Knoblauch aus der
Ol-Marinade dazugeben und ebenfalls kurz mit in der Pfanne schwenken.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen.

Die Rote-Bete-Spaghetti zu Nestern aufdrehen und auf Teller geben. Den Joghurt-Dip darum
traufeln. Die gebratenen Garnelen anlegen und mit Estragon bestreut servieren.

Tarik Rose am 17. Dezember 2021
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Garnelen im Kadayif - Mantel mit Ochsenherz-Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:
2 Rotschwanzgarnelen 120 g Kadayif-Teigfaden 100 g Butter

500 ml Pflanzenol Ol Salz

Pfeffer

Fiir die Tomaten:

1 Ochsenherztomate 1 Flugmango 1 Friihlingszwiebel

1 rote Peperoni 1 Zitrone 2 EL weifler Balsamico
1 Bund Basilikum 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Garnelen:

2 Rotschwanzgarnelen 1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe

1 Limette 100 ml Weiiwein 1 EL Butter

1 Prise Zucker 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Garnelen:

Das Pflanzenol auf 180 Grad in einem Topf vorheizen.

Garnelen von Kopf und Schale befreien. Mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen. Den Kadayif-Teig
in Bahnen ausbreiten und leicht befeuchten.

Butter in einem Topf schmelzen und Teig damit bepinseln. Anschlielend um zwei Garnelen wi-
ckeln und in Alufolie einwickeln. In heifem Ol knusprig herausbacken.

Fiir die Tomaten:

Tomaten blanchieren und in grobe Stiicke schneiden. Mango mit einem Parisienne- Ausstecher
ausstechen. Tomaten mit etwas Salz, Essig und Ol marinieren und mit der Mango vermischen.
Zum Schluss die Friihlingszwiebel und die Peperoni klein schneiden und dazugeben.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken und unterheben und mit Zitronenabrieb
verfeinern.

Fiir die Garnelen:

Garnelen von Kopf und Schale befreien. Die Kakassen in Ol mit einer zerdriickten Knoblauchze-
he anrosten mit Weiflwein abldschen, diesen komplett reduzieren lassen und zum Schuss Butter
dazugeben.

Limnette halbieren und auspressen. Chili klein hacken. Limettensaft mit Zucker, Chili und etwas
Olivendl zu einer Marinade verriihren.

Die rohen Garnelen aufschneiden und ringsherum mit Hilfe eines Anrichteringes auf Teller an-
richten. Mit Salz bestreuen und mit dem Ol marinieren. Salat in die Mitte geben und die Garnele
im Kadayif-Mantel darauf legen.

Alexander Kumptner am 11. November 2021
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Muschel-Topf

Fiir 2 Personen:

2 kg Miesmuscheln 1/2 Fenchel 1 rote Peperoni
10 Rispen-Kirschtomaten 50 ml Pernod 2 Knoblauchzehen
100 ml Olivenol 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

300 ml Weillwein

Muscheln in kaltem Wasser waschen, dabei die bereits getffneten Exemplare aussortieren.
Fenchel putzen und in Streifen schneiden. Peperoni mit Kernen in Ringe schneiden. Tomaten
halbieren.

Knoblauch mit dem Messerriicken andriicken.

Fenchel, Peperoni, Tomaten und Knoblauch in heifiem Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Muscheln dazugeben und mit Weiflwein abloschen. Pernod angielen. Insgesamt ca. 4 Minuten
mit geschlossenem Deckel kocheln lassen.

Die Muscheln sind gar, wenn sie sich weit getffnet haben. Noch geschlossene Muscheln entsorgen.

Steffen Henssler am 09. November 2021
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WeiBkoh|-Pfanne mit Garnelen und Austernpilzen

Fiir 4 Personen:

1 kg WeiBkohl 10 grofle Austernpilze 12 Garnelen

3 kleine Conference Birnen 1 rote Zwiebel 2 Chilischoten

1 Stiick Ingwer 1 Knoblauchknolle 1 1 Gemiisebriihe
1 Bio-Limette Butterschmalz Rapsol, Olivenol

Pfeffer, Salz

Fiir den Reis:

1 Tasse Basmati-Reis 1 Stiick Ingwer Salz
1 Bund Petersilie

Den Strunk aus dem Weiflkohl schneiden und die Blétter ablosen. Die Weiflkohlbldtter in mund-
gerechte Stiicke teilen und in Salzwasser 5-6 Minuten kochen. Die Blétter in kaltem Wasser
abschrecken und trocknen.

Austernpilze putzen, halbieren und dicke Stiele entfernen. Zwiebeln pellen und in Scheiben
schneiden. Ingwer schilen und fein wiirfeln. Chilischoten entkernen und hacken. Die Knoblauch-
knolle halbieren.

Rapsol und Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen und die Kohlblétter vorsichtig an-
braten. Dabei salzen und etwas zuckern. Nun die Austernpilze und Zwiebeln dazu und ebenfalls
etwas anbraten. Chili, Ingwer und Knoblauch hinzufiigen und alles gut vermengen. Die Hélfte
der Briithe angieflen, dann alles 20 Minuten kocheln lassen. Dabei immer wieder etwas Briihe
nachgiefien. In den letzten 10 Minuten die Pfanne mit einem Deckel verschlieflen.

Derweil die Garnelen sdubern und in der Schale bis etwa 1 cm vor den Schwanzenden langs
halbieren (Schmetterlingsschnitt). Dabei die Darme entfernen.

Die Birnen langs vierteln und entkernen. Olivendl in zwei separaten Pfannen erhitzen und die
Garnelen und Birnen kurz und scharf anbraten. Die Garnelen dabei salzen und pfeffern.

Beides zum Kohl geben und mit den anderen Zutaten vorsichtig vermengen.

Nochmal alles 5 Minuten bei méafiger Hitze schmoren lassen und zum Schluss mit Limettensaft
und Schalenabrieb wiirzen. Gegebenenfalls nochmals salzen und pfeffern.

Fiir den Reis:

Petersilie sdubern und hacken. Reis mit 1 Prise Salz, einigen Ingwerscheiben und der doppelten
Menge Wasser einmal kréftig aufkochen, dann bei geringer Hitze garziehen lassen. Die Weilkohl-
Garnelenpfanne mit Petersilie garnieren und dazu den Basmatireis servieren.

Rainer Sass am 05. November 2021
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Frihlingsrollen mit Garnelen und Hahnchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Friihlingsrollen:

150 g Hahnchenfilet, ohne Haut 150 g Riesengarnelen 100 g griiner Speck
3 cm Ingwer 50 g Karotten 3 Reispapiere

2 Knoblauchzehen 2 Schalotten 1 Chilischote

1 Stange Zitronengras 2 Zweige Koriander Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Sweet-Chili-Sauce:

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Chilischote

150 ml Orangensaft 100 g passierte Tomaten 1 EL Honig

1 Zweig Koriander 1 Stange Zitronengras 1 EL Sesamol

Salz

Fiir die Friihlingsrollen:

Das Hahnchenfleisch waschen, trocken tupfen und grob wiirfeln. Die Garnelen und den Speck
ebenfalls waschen und grob zerteilen.

Nun das Hahnchenfleisch zusammen mit den Garnelen, Karotten und Speck in einen Fleischwolf
geben und sehr fein zerkleinern.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Chilischote lings aufschneiden, von
Scheidewénden und Kernen befreien und ebenfalls fein hacken. Das Zitronengras vom Ende be-
freien und waschen.

Ingwer schilen und zusammen mit dem Zitronengras fein hacken. Dann den Koriander abbrau-
sen, trocken wedeln und fein hacken. Nun die Fleischmasse mit Koriander, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Dann je ein Reispapier in vier gleich grofle Teile schneiden und mit je 1 EL Fleischmasse belegen.
Die Rénder des Reispapieres mit Wasser befeuchten und einrollen. Die Rollen im heiflen Fett
ausbacken.

Fiir die Sweet-Chili-Sauce:

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Chilischote ldngs aufschnei-
den, von Scheidewénden und Kernen befreien und ebenfalls fein hacken. Das Zitronengras vom
Ende befreien und fein hacken.

Nun alle Zutaten in einer heilen Pfanne mit etwas Sesamdl leicht anrésten und mit Honig gla-
sieren. Den Zutaten den Orangensaft und die passierte Tomaten beimengen, die Sauce durch ein
Sieb geben und passieren. Die Sauce in eine kleine Schalen geben. AbschlieBend den Koriander
abbrausen, trocken wedeln, grob hacken und als Garnierung auf die Sauce geben.

Die Friihlingsrollen und die Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 22. Oktober 2021
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Garnelen-Hdhnchen-Klopse im Aromasud mit Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:
6 mittelgrofle, ganze Riesengarnelen 175 g Hiéhnchenbrust, ohne Haut 1 altbackenes Brétchen

2 Friithlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe 15 g Ingwer

1 rote Chilischote 75 ml Milch 2 TL dunkle Sojasauce

2 EL ungerostetes Sesamol 1 TL braunen Zucker Salz

Fiir den Sud:

3 Schalotten 2 Knoblauchzehen 25 g Ingwer

2 rote Chilischoten 4 Stangen Zitronengras 1 Limette

75 g kalte Butter 500 ml ungesiiBte Kokosmilch 4 EL thaildnd. Fischsauce
1 EL ungerostetes Sesamol Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

120 g Basmatireis 300 ml Gemiisefond 1 EL Sesamol

Fiir die Klopse: Die Milch in einem Topf erwédrmen. Das Brotchen klein wiirfeln und in der noch
lauwarmen Milch einweichen. Friihlingszwiebeln waschen, von den Enden befreien und in sehr
feine Ringe schneiden. Die Ringe trocken tupfen. Knoblauch abziehen und Ingwer schélen. Die
Knoblauchzehe und den Ingwer fein reiben. Die Chilischote lings halbieren, von Scheidewénden
und Kernen befreien und fein hacken.

Die Riesengarnelen waschen und trocken tupfen. Die Kopfe der Garnelen durch Drehen mit
den Fingern abtrennen und die Schwénze schilen. Die Garnelenschwinze am Riicken entlang
einschneiden und den Darm entfernen. Die Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen und klein
wiirfeln.

Beides zusammen im Mixer kurz piirieren. Gehackter Chili, geriebener Ingwer und Knoblauch
sowie 2 EL Sesamol zufiigen und zu einer glatten feinen Fleischmasse mixen. Die Garnelen-
Fleisch-Masse in eine Schiissel geben. Das Brotchen aus der Milch nehmen und gut ausdriicken.
Zusammen mit den Frithlingszwiebeln unter die Masse mischen. Die Masse mit Sojasauce, Salz
und Zucker kriftig wiirzen. Aus der Masse mit angefeuchteten Hinden tischtennisball-grofie
Klopse formen.

Fiir den Sud: Die Schalotten abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Ingwer schélen, Knob-
lauch abziehen und beides ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Das Zitronengras von den
Enden befreien, waschen und mit einer Pfanne zerstoflen. Die Chilischoten lings aufschneiden
und von Scheidewénden und Kernen befreien. Die Limette waschen, abtrocknen und die Schale
fein abreiben. Dann die Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Das Sesamol
in einer Pfanne erhitzen, Schalotten, Ingwer, Knoblauch, Chilihélften und Zitronengras darin 2
Min. andiinsten.

Kokosmilch, Fischsauce, Limettenschale und Limettensaft dazugeben. Den Sud mit Salz und
Pfeffer kréftig wiirzen. Die Klopse in den Sud geben und bei geringer Temperatur 20 Min. zie-
hen lassen, bis sie gar sind. Wahrenddessen einen Teil des Sudes abschopfen und durch ein Sieb
passieren. Die kalte Butter hinzufiigen und den Sud schaumig mixen. Fiir den Reis:

In einem kleinen Topf etwas Ol erhitzen und den Reis kurz anrésten. Mit der doppelten Menge
Fond aufgieflen und salzen. Bei geringer Temperatur und ohne Umriihren circa 15 Min. ziehen
lassen, bis das Wasser aufgesogen ist. Den Reis mittig in einen tiefen Teller geben, Klopse auf
den Reis geben und mit dem Sud nappieren.

Johann Lafer am 22. Oktober 2021
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Miesmuscheln mit Rouille-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauce Rouille:

2 Kartoffeln, vorw. festk. Salz 1 rote Paprika
100 ml Olivenol 1 Chilischote 1 kleine rote Zwiebel
1 Bio-Zitrone 1 Eigelb Pfeffer

1 Msp. Safranfdden
Fiir die Muscheln:

1 kg Miesmuscheln 3 Karotten 100 g Sellerie

2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 400 g Tomaten

5 EL Olivenol 300 ml Weifiwein 1 TL Fenchelsaat

1 TL Anis 1 Lorbeerblatt 1 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Zusitzlich:

1 Baguette Olivensl 100 g Parmesan

Fiir die Sauce Rouille die Kartoffeln griindlich waschen, in leicht gesalzenem Wasser garen. Dann
abgieflen, erkalten lassen und pellen. Kartoffeln grob wiirfeln.

Die Paprika waschen, halbieren und entkernen, sowie die Seitenwéinde entfernen.

Anschlielend die Paprika in Stiicke schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die Paprika darin kurz anschmoren.

Die Chilischote waschen, halbieren, die Kerne entfernen und Chili fein wiirfeln.

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Kartoffeln, geschmorte Paprika, Chili und Zwiebel mit Eigelb, Pfeffer, Safran, Salz, Zitronensaft
und -abrieb in den Mixer geben und zu einer glatten Sauce mixen.

Nach und nach das restliche Olivendl dazugeben und durchmixen.

Falls nicht geniigend Bindung entsteht, kann man etwas Weiflbrot hinzugeben.

Die Muscheln sdubern und kalt abspiilen. Wichtig: Dabei darauf achten, dass die Muscheln ge-
schlossen sind. Offene und beschédigte Muscheln unbedingt aussortieren und entsorgen! Fiir den
Gemiisesud Karotten und Sellerie waschen, schélen und in gleichméflige Streifen schneiden.
Rote Zwiebeln schélen, halbieren und in Streifen schneiden. Den Knoblauch schélen, wiirfeln.
Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen. Tomaten vierteln.

2 EL Olivendl in einem grofien Topf erhitzen und den Knoblauch darin anschwitzen.

Die Muscheln hinzufiigen und kurz mit anschwitzen. Dann die Gemiisestreifen dazugeben und
ebenfalls anschwitzen.

Die Tomatenviertel in den Topf geben und alles mit Weilwein abléschen. Fenchelsaat, Anis und
Lorbeerblatt zugeben und zugedeckt ca. 6 Minuten garen.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.

Petersilie unter den Muschelsud mischen und mit Salz, Pfeffer und etwas Olivendl abschmecken.
Wichtig: Muscheln, die sich beim Garen nicht gedffnet haben, aussortieren und entsorgen! Das
Baguette in Scheiben schneiden. Etwas Olivendl in eine Pfanne geben und die Baguettescheiben
darin anrosten. Parmesan reiben.

Gerostete Brotscheiben mit der Sauce Rouille bestreichen und mit Parmesan bestreuen.

Zum Anrichten die Muscheln in tiefe Teller geben und etwas Gemiisesud dariiber gieflen. Ba-
guettescheiben dazu reichen.

Tarik Rose am 03. September 2021
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Nordsee-Krabben-Suppe 'Harmonie'

Fiir 6 Portionen
Fiir den Fond:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 kleine Fenchelknolle

1 Stange Lauch 2 Stangen Staudensellerie 1 Méhre

2 EL Olivenol 400 g Krustentierkarkassen =~ 150 ml trockener Weifiwein
4 cl Weinbrand 4 cl Pernod 1 Dose geschilte Tomaten
2 Lorbeerblétter 2 Nelken 1 TL Salz

1 Prise Pfeffer 1 1 Gemiisefond 0 FUR DIE EINLAGE

1 Bund Schnittlauch 150 g Nordseekrabbenfleisch 1 Spritzer Zitronensaft

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 50 g kalte Butter

Gemiise schneiden:

Fiir den Krustentierfond die Zwiebel und den Knoblauch schilen und wiirfeln. Fenchel, Lauch
und Sellerie putzen, waschen und in kleine Stiicke schneiden. Die Mohre schilen und ebenfalls
klein schneiden.

Karkassen und Gemiise anrosten:

Das Ol in einem grofien Topf erhitzen und die Krustentierkarkassen darin bei starker Hitze an-
rosten. Die Karkassen auf einer Topfseite zusammenschieben, den Knoblauch auf die freie Seite
geben und kurz mitrésten. Das vorbereitete Gemiise untermischen und ebenfalls kurz mitrésten.
Mit Weillwein abléschen:

Den Topfinhalt mit Weifiwein, Weinbrand und Anisée abloschen.

Fond herstellen:

Die geschilten Tomaten mit Lorbeerbldttern, Nelken, 1 TL Salz und 1 Prise Pfeffer dazugeben.
Den Gemiisefond angiefien, alles aufkochen, die Temperatur reduzieren und den Fond offen etwa
20 Minuten kocheln.

Inzwischen fiir die Einlage den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Réllchen schnei-
den.

Fond reduzieren:

Den Fond durch ein sehr feines Sieb in einen zweiten Topf gieflen, wieder aufkochen und nach
Belieben noch ein wenig weiter reduzieren, bis die gewiinschte geschmackliche Intensitét erreicht
ist.

Fond aufschiumen:

Den Topf vom Herd ziehen und den Fond mit 1 Spritzer Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer
abschmecken. Den heiflen Fond mit einem Stabmixer aufschdumen, dabei die kalte Butter in
Stiickchen untermixen.

Anrichten:

Das Krabbenfleisch auf Suppenteller oder kleine Schalen verteilen, mit der heiflen Suppe begieflen
und mit Schnittlauchréllchen bestreut servieren. Dazu passt etwas Baguette.

Frank Rosin am 12. August 2021
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Italienische Garnelen-Pfanne

Fiir 2 Personen:

10 Garnelen 13/15 1 Zucchini 2 Scheiben Landbrot
8 Rispentomaten 4 Zehe Knoblauch 2 Zweige Rosmarin
1 EL Sojasauce 4 Zweige Basilikum 1 Zitrone

20 g Butter 150 ml Olivenol 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer

Mit einer Schere den Panzer der Garnelen oben aufschneiden, Garnelenfleisch leicht mit auf-
schneiden und bei den Garnelen jeweils den Darm entfernen.

Zucchini in grobe Wiirfel schneiden. Landbrot in ebenso groie Wiirfel schneiden. Rispentomaten
halbieren.

Knoblauch mit dem Messerriicken einmal kurz andriicken.

Eine ordentliche Menge Olivendl in einem Topf erhitzen.

Knoblauch zum Ol geben. Wenn das Ol anfingt zu knuspern, den Rosmarin dazugeben.

Dann alle weiteren Zutaten (Zucchini, Landbrot, Tomaten und Garnelen) auf einmal mit dazu-
geben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und 2-3 Minuten bei hoher Hitze anrdsten. Hitze von
hochster Stufe auf niedrigste Stufe herunterschalten. Deckel auf den Topf setzen und das Ganze
ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Butter dazugeben und unterrithren. Dann Soja-Sauce unterriihren und zum Schluss Basilikum-
blattchen von den Stielen zupfen und ebenfalls unterrithren. Alles anrichten und mit etwas
Zitronensaft betréufeln.

Steffen Henssler am 05. August 2021

Miesmuscheln mit Pommes und Mayonnaise

1 kg Miesmuscheln 1 Zwiebel 1 Karotte

1 Sellerieknolle 3 Knolle frischer Knoblauch 100 g gestiickelte Tomaten
150 ml trockener WeiBwein 4 Bund Petersilie 1 Lorbeerblatt

1/2 rote Chilischote Pflanzenol 400 g mehligk. Kartoffel

2 L Sonnenblumenol 2 Eier 400 ml Sonnenblumenol

1 TL Dijonsenf 3-4 Spritzer Weilweinessig ~ Salz, Pfeffer

Muscheln (bei Bedarf putzen und) mit kaltem Wasser waschen.

In einem Sieb abtropfen lassen.

Sellerie, Karotte und Zwiebel in Wiirfel schneiden, Chilischote fein auf schneiden und alles zu-
sammen in einem groflen Topf mit Olivendl an schwitzen. Dabei Knoblauch im Ganzen, und mit
den Lorbeerbléttern in den Topf geben.

Muscheln bei voller Hitze in den Topf werfen und durchschwenken, mit Weilwein und Tomaten
abloschen, kurz kochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus den Eiern und den weiteren Zutaten mit dem Piirierstab eine Blitz mayonnaise in einem
schmalen Geféfl hochziehen. Mit Salz und Pfeffer ab schmecken.

Parallel Kartoffeln schilen und in dicke Stifte schneiden, in kochenden Wasser fiir 1 2 Minuten
blanchieren, damit die Stérke austritt, dann zum Abtropfen auf ein Kiichentuch geben. Anschlie-
Bend in heiflem Ol bei knapp unter 160 Grad kross ausbacken.

Muscheln mit Petersilie garnieren und in groflen, tiefen Tellern anrich ten. Pommes und Mayon-
naise separat servieren.

NN am 31. Juli 2021
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Norddeutscher Milchreis mit White Tiger Garnelen

Fiir 3-4 Personen

500 g Rundkornreis 400 ml Gemiisefond 500 g White Tiger Garnelen
Butter 1 EL Zucker 1 Zweig frischen Thymian

2 Schalotten 100 ml Milch

Garnelen schilen, Schalotten wiirfeln.

Schalotten in Butter anschwitzen und die Garnelenschalen hinzugeben und mit Gemiisebriihe
abloschen.

Zucker und Thymian hinzufiigen und 10 Minuten kocheln lassen.

Milchreis mit den Schalotten anschwitzen und nach und nach mit dem bereits vorbereiteten
Fond abldschen.

Milch hinzugeben und reduzieren lassen.

Die Garnelen kurz in der Pfanne anbraten.

Garnelen mit dem Milchreis anrichten.

Bjorn Freitag am 16. Juli 2021
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Uberbackene schwarze Garnelen-Cannelloni

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

150 g Mehl 150 g Semola di Grano Duro 3 Eier

2 Pack. Sepia-Tinte 1 EL Olivenol 1 gestrich. TL Salz

Fiir die Fiillung:

200 g Garnelen 100 g Bauchspeck 4 Kirschtomaten

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 daumengr. Stiick Ingwer
1 rote Chilischote 2 FEier 100 g Sahne

1 EL Sojasauce 1 TL Fischsauce 2 Zweige Koriander
Olivendl Cayennepfeffer Salz

Fiir die Garnitur:
8-10 Tomaten an der Rispe 2 Zweige Koriander

Fiir den Nudelteig:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Mehl, Semola und Salz in einer Schiissel mischen und in die Mitte eine Mulde driicken. Eier
trennen und die Eigelbe mit der Sepia-Tinte verquirlen. Eigelbe, Eiweifle und Olivendl in die
Mulde geben.

Alle Zutaten von der Mitte aus mischen und das Mehl nach und nach unterkneten. Den Teig
lange und kriftig kneten. In Klarsichtfolie einwickeln und in den Kiihlschrank legen. Anschlie-
Bend den Teig diinn und maschinenbreit ausrollen und in 12 cm lange Streifen schneiden.

Fiir die Fiillung:

Ingwer schilen. Schalotten und Knoblauch abziehen. Chilischote abbrausen, trockentupfen, der
Lénge nach halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. Bauchspeck grob schneiden.
Garnelen, Speck, Chili, Ingwer, Schalotten und Knoblauch durch einen Fleischwolf drehen und
die Masse mit Sojasauce, Salz und Pfeffer wiirzen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und ha-
cken. Unter die Masse heben. Dann die Masse in einen Spritzbeutel geben und die Fiillung auf
das untere Drittel der Teigplatten geben. Zu Canelloni aufrollen. Eine feuerfeste Auflaufform
mit Olivenol einpinseln und die Canelloni hineinlegen. Tomaten waschen, trockentupfen und
halbieren.

Auf die Canelloni geben.

FEier mit Sahne und Fischsauce verquirlen und mit Cayennepfeffer und Salz wiirzen. FEiermasse
iiber die Canelloni gieflen und die Auflaufform in den vorgeheizten Ofen geben. Canelloni fiir
15-20 Minuten goldgelb backen.

Fiir die Garnitur:

Tomaten waschen, trockentupfen und in einer Pfanne mit Olivensl andiinsten. Koriander ab-
brausen und trockenwedeln. Tomaten und Koriander als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 09. Juli 2021
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Muschel-Tortellini mit Estragon-Butter, Spinat-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

150 g Mehl 150 g Hartweizengrie3 3 Eier

2 Péck. Sepia-Tinte 1 EL Olivensl 1 gestrichener TL Salz
Fiir die Fiillung:

1 kg Herzmuscheln 50 g Zanderfilet 50 g Garnelen

200 ml trock. Weiflwein Currypulver Chilipulver

30 ml Olivendl Salz

Fiir die Fertigstellung:

2 Eier Mehl Salz

Fiir die Estragon-Butter:

60 g kalte Butter 1 Limette 3 Zweige Estragon
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Spinatsalat:

100 g Babyspinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
3 EL weifler Balsamico 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl, den Hartweizengrie und Salz in einer Schiissel mischen und in die Mitte eine Mul-
de driicken. Eier trennen und die Eigelbe mit der Sepia-Tinte verquirlen. Eigelbe, Eiweifle und
Olivenol in die Mulde geben.

Alle Zutaten von der Mitte aus mischen und das Mehl nach und nach unterkneten. Den Teig
lange und kriftig kneten. In Klarsichtfolie einwickeln und in den Kiihlschrank legen.

Fiir die Fiillung:

Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und geoffnete Muscheln aussortieren.
Finen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Muscheln ins kochende Wasser geben und ca. 3 Minuten
kréftig sprudelnd kochen lassen. Die Muscheln mit dem Schaumléffel herausheben und noch
geschlossene Exemplare aussortieren. Anschliefend die Muscheln aus den Schalen 16sen.
Olivenol erhitzen und die Muscheln darin schwenken. Mit Weilwein abloschen und etwas kécheln
lassen. Den Sud durch einen Kaffeefilter oder ein ganz feines Passiertuch geben und auffangen.
Fiir die Estragon Butter beiseitestellen.

Zanderfilet und Garnelenfleisch mit den ausgelésten Muscheln grob hacken, sodass eine Bindung
entsteht. Alles mit Salz, Currypulver und Chili abschmecken und in einen Spritzbeutel (ohne
Tiille) fiillen.

Fiir die Fertigstellung:

FEier trennen und die Eigelbe mit etwas Wasser verquirlen. Eiweifl anderweitig verwerten. Nudel-
teig aus dem Kiihlschrank nehmen, Folie entfernen und mithilfe der Nudelmaschine zwei lange,
diinne Bahnen ausrollen. Auf eine bemehlte Arbeitsfliche legen. Die Fiillung mittig und mit
Abstand nebeneinander auf eine Teighahn geben. Die andere Teighahn mit dem Figelb diinn
einpinseln und auf die Teigbahn mit der Fiillung legen. Luft zwischen den einzelnen H&ufchen
herausstreichen und den Teig andriicken. Mit einem runden Ausstecher ausstechen. Dann wie ein
Halbmond zusammenlegen, den Rand festdriicken, dann die Enden nach hinten zusammenlegen.
Fest driicken. In reichlich, leicht siedendem Salzwasser 3-5 Minuten offen ziehen lassen. Dann
abgieflen und abtropfen lassen.

Fiir die Estragon-Butter:

Muschelsud (s.o.) etwas einkochen lassen. Dann kalte Butter einriihren, dabei darf der Sud nicht
mehr kochen.

Limette unter heiflem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft einer
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Halfte auspressen. Estragon abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen und diese hacken.
Limettensaft, Limettenabrieb, Estragon und Zucker zum Sud geben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Spinatsalat:

Spinat waschen und trockenschleudern. Schalotte und Knoblauch abziehen, ganz fein hacken
und in eine Schiissel geben. Balsamico, Salz und Pfeffer dazugeben und verriihren, sodass sich
das Salz auflost.

Dann das Olivenol und den Spinat beigeben und gut vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 09. Juli 2021
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Jakobsmuscheln mit Artischocken und Tomaten-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir die Knusper-Artischocken:

1 Artischocke 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Estragon

1 Zweig Basilikum 1 Zweig Petersilie 1 Zweig Kerbel
Olivenol Salt flakes Pfeffer

Fiir die Tomaten-Vinaigrette:

150 g Gemischte Kréauter 2 San Marzano Tomaten 1 Schalotte

2 EL Tomatenessig 2 EL Sherry 2 EL alter Balsamico
3 EL Olivendl feines Meersalz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:
4 ausgeltste Jakobsmuscheln 1 EL Olivenol

Fiir die Knusper-Artischocken:

Die Artischocken putzen, d.h. die dufleren Blitter abzupfen, Bldtterspitzen abschneiden, den
Stiel bis zum Artischockenboden schilen. Den Boden herausschneiden und das Heu entfernen.
Den Artischockenboden mit dem Hobel in feine Scheiben schneiden. Eine Pfanne erhitzen, das
Olivensl zugeben und die Artischockenhobel knusprig im Ol braten. Die Knoblauchzehe ab-
ziehen, fein hobeln und zum Schluss zu den Artischocken geben. Alles aus der Pfanne auf ein
Kiichenpapier geben und abtropfen lassen. Das Ol fiir die Tomaten Vinaigrette aus der Pfanne
nehmen und erstmal zur Seite stellen.

Die Krduter waschen, trockentupfen, die Bliatter vom Stiel zupfen und fein schneiden. Die fertigen
Artischocken-Chips mit Salt flakes und Pfeffer abschmecken und mit den Kréautern vermengen.
Da die angeschnittene Artischocke an der Luft sofort oxidiert und ihre schone gelbe Farbe ver-
liert, sollten Sie diese zwischendurch in Zitronenwasser oder Essigwasser einlegen.

Fiir die Tomaten-Vinaigrette:

Tomaten einritzen und kurz in kochendes Wasser geben. Haut abziehen und die Tomaten fein
wiirfeln. Schalotte abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. Das Ol der Artischocken zu der Tomaten-
Schalotten-Mischung geben. Die Krauter waschen, trockenschiitteln und die Blétter fein schnei-
den. Mit den iibrigen Zutaten vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln waschen und trockentupfen. Einen Teller mit Klarsichtfolie belegen, die Ja-
kobsmuscheln in diinne Scheiben schneiden und in Rosetten-Form auf die Folie legen. Danach die
Klarsichtfolie mit der Rosette vorsichtig von dem Teller ablésen und in eine Pfanne mit Olivenol
umstiirzen, so dass die Rosettenform erhalten bleibt.

Jakobsmuschelrosette nur kurz in der Pfanne braten.

Zum Anrichten die Knusper-Artischocken mit den Kriutern gemischt auf vorgewarmten Tellern
anrichten, die Jakobsmuschelrosette vorsichtig darauf geben und mit Salt Flakes und Pfeffer
wiirzen. Die Tomaten Vinaigrette darauf verteilen und servieren.

Cornelia Poletto am 02. Juli 2021
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Zuckerschoten-Salat mit Mais, Paprika, Garnelen

Fiir 4 Personen

250 g Zuckerschoten Salz 1 rote Spitzpaprika

1 rote Chilischote 1 Bund Friihlingszwiebeln 6 EL Olivenol

Pfeffer 300 g Maiskorner, abgetropft 3 EL Weiflweinessig

2 Spritzer Zitronensaft 12 Garnelen mit Schale, (8/12) 2 EL getrock. Ol-Tomaten
2 EL Pistazien, geschélt 1 Knoblauchzehe 1 Bio-Limette

1 EL Paprikapaste 2 Sténgel Estragon

Die Zuckerschoten waschen, die Enden abschneiden und dabei die Fédden an der inneren Langs-
seite abziehen.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Zuckerschoten ca. 5 Minuten garen, anschlieend
in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Spitzpaprika waschen, der Lange nach halbieren, das Kerngehfuse ausstreichen und Paprika in
feine Wiirfel schneiden.

Chilischote waschen, der Lange nach halbieren, das Kerngehéuse ausstreichen und Chili fein
schneiden.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und das Weifle fein schneiden, das Griine in diinne Ringe
schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und darin Paprika, Chili und das Weifle der Friihlings-
zwiebeln weich diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt das Griin der Friihlingszwiebeln
zugeben und einmal kurz durchschwenken.

Die Maiskorner in ein Sieb abgieflen und gut abtropfen lassen.

Tipp:

Anstatt der Maiskdrner aus dem Glas kann man auch von 2 frischen Maiskolben die Koérner
vom Kolben schneiden und diese einfach mit den Zuckerschoten im kochenden Salzwasser weich
kochen.

In einer Schiissel Essig und Zitronensaft mit Salz und Pfeffer verrithren, 3 EL Olivendl zugeben
und gut verriithren.

Abgetropften Zuckerschoten und Maiskornern in eine Schiissel geben und mit der Héilfte vom
Dressing vermischen.

Die Garnelen schilen und den Darm entfernen.

Getrocknete Tomaten fein schneiden, Pistazien grob hacken, Knoblauch schélen und andriicken.
Limette heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.13. In einer Pfanne restliches Oli-
vendl erhitzen. Die Garnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Pfanne geben. Eine ange-
driickte Knoblauchzehe, gehackte Pistazien und getrocknete Tomaten sowie Paprikapaste zuge-
ben und kurz mit den Garnelen mitbraten.

Zuletzt etwas Limetten-Schale tiberstreuen.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und grob schneiden.

Salat auf Teller geben, Garnelen und geschmorten Paprika darauf anrichten. Restliches Dressing
tibertrdufeln und mit Estragon bestreuen. Dazu passt Baguette, besonders lecker schmeckt es,
wenn die Brotscheiben in einer Pfanne mit etwas Olivendl gerdstet wurden.

Christian Henze am 01. Juli 2021

52



Pulpo Asado

Fiir zwei Personen
Fiir den gekochten Pulpo:

600 g ungekochter Pulpo 4 Stangen Staudensellerie 1 Fenchel

1 Karotte 1 Gemiisezwiebel £ Knoblauchknolle
1 Schuss Weifiwein 1 Lorbeerblatt 1 TL Pfefferkorner
grobes Meersalz 2 Weinkorken

Fiir die Marinade vom Pulpo:

1 Peperoncini 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe
2 Zweige Thymian 30 ml Olivendl

Fiir die Pimentos-Creme:

4 Pimentosfilets in Ol 4 getrock. Ol-Tomatenfilets 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone Piment-d‘Espelette feines Meersalz
Olivenol

Fiir den gekochten Pulpo:

Da der Pulpo etwas ldnger kochen muss, wurde er 40 Minuten vor der Sendung bereits in einem
angesetzten Sud vorgegart.

Fiir den Sud Karotte, Fenchel und Sellerie wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und eben-
falls wiirfeln. Pulpo waschen und mit den Gemiisewiirfeln in einen ausreichend groflien Topf
geben. Meersalz, Pfeffer und Lorbeerblatt hinzufiigen. Mit Weilwein und kaltem Wasser bede-
cken und zum Kochen bringen.

Cornelia Poletto gibt auflerdem 2-3 Weinkorken ins Pulpowasser, damit der Pulpo zart wird.
Das soll beim Kochen Gliick bringen.

Die Hitze reduzieren und ca. 10-15 Minuten weiter kécheln lassen. Den Pulpo danach auskiihlen
lassen, damit er sich besser putzen lisst. Dann den Kopf abtrennen, ausnehmen und die weiche
Haut entfernen. Die Pulpoarme zum Marinieren herausschneiden.

Fiir die Marinade vom Pulpo:

Die Peperoncini klein schneiden und die Schale der Zitrone abreiben.

Thymian abbrausen, trockenwedeln und die Bléttchen abzupfen. Den Knoblauch abziehen und
andriicken. Alles mit dem Olivendl vermischen und die Pulpoarme darin marinieren. Eine gussei-
serne Grillpfanne erhitzen und die marinierten Pulpoarme darin auf allen Seiten scharf anbraten.
Fiir die Pimentos-Creme:

Knoblauch abziehen. Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen.

Pimentos, Tomaten, Knoblauch und Zitronenabrieb zusammen fein mixen. Mit Salz, Olivendl,
Piment d‘Espelette und Zitronensaft abschmecken.

Pimentos-Creme auf vorgewdrmten Tellern anrichten, die gegrillten Pulpoarme daneben setzen
und servieren.

Cornelia Poletto am 01. Juli 2021
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Mediterraner Salat mit Pulpo

Fiir zwei Personen
Fiir den Pulpo:

150 g gekochter Pulpo 1 Knoblauchknolle 2 cm Ingwer

01 Meersalz Pfeffer

Fiir den Salat:

4 Hand Salatbliitter 4 Avocado 2 Eiertomaten

3 eingel. Artischockenherzen 3 Salatgurke 1 Mango

1 Kugel Biiffelmozzarella mildes Chilisalz Pfeffer

Fiir das Salatdressing:

40 ml Gemiisefond 1 EL Weifiweinessig 4% TL Dijonsenf

1 Prise Zucker mildes Chilisalz 1 EL mildes Olivenol

Fiir den Pulpo:

Den Pulpo in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur sanft erhitzen. Pulpo und Ol hinzugeben. Knoblauch-
knolle horizontal halbieren und Ingwer in Scheiben schneiden. Beides in die Pfanne legen und
mit dem Pulpo etwas anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen. Pulpo mit Meersalz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir den Salat:

Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen und vierteln. Die Mango schélen, entkernen und in
etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden. Die Artischockenherzen vierteln. Die Gurke waschen, langs
halbieren und in Scheiben schneiden. Die Avocado halbieren und den Stein entfernen.

Eine Avocadohilfte schilen und in Spalten schneiden. Die Salatblitter waschen und etwas zer-
kleinern. Den Mozzarella ldngs halbieren und in Scheiben schneiden.

Tomaten, Mango, Artischocken, Gurkenscheiben, Avocado, Salatblidtter und Biiffelmozzarella
als Salat auf Tellern anrichten. Mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Salatdressing:

Den Gemiisefond mit Weifiweinessig und Senf verrithren. Mit Chilisalz und Zucker wiirzen. Oli-
venol fiir den Schluss aufbewahren.

Geben Sie das Dressing erst am Ende iiber den Salat, damit er nicht in sich zusammenfillt und
noch knackig bleibt.

Pulpostiicke zum Salat auf Tellern anrichten, mit dem Dressing und etwas Olivenol betraufeln
und servieren.

Alfons Schuhbeck am 23. Juni 2021
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Reis-Eintopf mit Mandeln, Fisch und Meeresfriichten

Fiir 4-6 Personen:

150 g Staudensellerie 150 g Mohren 4 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 500 g Krustentiere 4 EL Ol

200 ml trockener Weilwein 2 1 Fischfond 200 g Fischfilet
250 g Risotto-Reis 50 g gehackte Mandeln Zucker, Salz

Staudensellerie putzen, Mohren, Zwiebeln und Knoblauch schilen und alles fein wiirfeln. Die
Krustentiere nach Belieben ldngs halbieren.

Ol in einem groBen Topf erhitzen, Gemiise, Zwiebeln und Knoblauch darin 2 Minuten andiinsten.
Mit Weilwein abloschen und 1 Minute einkochen lassen. Fischfond dazugeben und aufkochen.
Fisch, Krustentiere, Reis und Mandeln hinzufiigen. Alles mit 1 Prise Zucker und Salz wiirzen.
Im heiflen Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) offen auf einem Rost im unteren Ofendrittel
20-25 Minuten garen.

Dazu passt frisches Baguette.

Tim Malzer am 19. Juni 2021
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Nordesee-Krabben-Burger

Fiir 4 Portionen:

Fiir die Sofle:

1 kleine Zwiebel 1 Apfel 1 kleine saure Gurke
3 Sténgel Dill 200 g saure Sahne 100 g Schmand

2 EL Essiggurkensud 2 EL weifler Balsamico-Essig 1 Prise Zucker

1 TL Salz 1 Prise Pfeffer

Fiir die Burger:

2 kleine Gemiisezwiebeln 3 EL Sonnenblumenol 3 Prisen Salz

1 Prise Zucker 4 Burger Buns Eisbergsalatstreifen
Rotkohlstreifen 6 Kirschtomaten 1 Bund Dill

£ Bund Schnittlauch 150 g Nordseekrabbenfleisch 1 TL Dijon-Senf

1 Spritzer Zitronensaft 1 TL Pfeffer 4 Eier

1 rote Paprikaschote

Hausfrauensauce herstellen: Fiir die Hausfrauensauce in einem kleinen Topf Wasser aufkochen.
Die Zwiebel schiilen, in feinste Wiirfel schneiden und im kochenden Wasser 1 Minute blanchie-
ren. In ein Sieb abgieflen und griindlich abtropfen lassen.

Den Apfel schilen und mit der Gurke in feinste Wiirfel schneiden.

Den Dill waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. In einer Schiissel saure Sahne und
Schmand verriithren. Zwiebel-, Apfel- und Gurkenwiirfel mit dem Dill unterheben. Die Sauce mit
Essiggurkensud, Balsamico-Essig, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken. Beiseitestellen.
Zwiebelringe anbraten: Fiir die Burger den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Zwiebeln schilen und in diinne Ringe schneiden. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebelringe darin mit je 1 Prise Zucker und Salz bei niedriger Hitze schon langsam erst glasig,
dann goldbraun braten, dabei regelméflig durchrithren.

Salat schneiden: Das Romana-Salatherz waschen und trocken schiitteln. 4 schone duflere Bléitter
vom Kopf 16sen und beiseitelegen. Den restlichen Kopf wie die Eisbergsalat- und Rotkohlblatter
in feine Streifen schneiden. Die Tomaten waschen und vierteln. Dill und Schnittlauch waschen,
trocken schiitteln und fein schneiden.

Krabbensalat mischen: Vorbereiteten Salat- und Kohlstreifen, Tomaten, Dill und Schnittlauch in
einer Schiissel mit Krabben, Senf, Zitronensaft, Salz und Pfeffer mischen. 6-8 EL Hausfrauensau-
ce unterheben der Krabbensalat soll gerade schon gebunden sein. Die iibrige Sauce anderweitig
verwenden, zum Beispiel fiir einen grofien gemischten Salat.

Spiegeleier braten: Das restliche Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und die Eier darin zu Spie-
geleiern braten, dabei mit 1 Prise Salz wiirzen.

Buns anrdsten: Wihrenddessen die Bunhilften im heiflen Ofen auf dem Rost etwa 5 Minuten
anrosten.

Paprika schneiden: In dieser Zeit die Paprika waschen, trocknen und 4 schone Ringe heraus-
schneiden.

Burger belegen: Die Burger Buns aus dem Ofen nehmen, die Unterseiten auf Teller verteilen
und in der folgenden Reihenfolge belegen: 1 Paprikaring, 1 Romana-Salatblatt, 1 Portion Krab-
bensalat, 1 Spiegelei und 1 Portion Rostzwiebeln. Den Deckel auflegen, nach Belieben mit einem
Burgerspiefl feststecken und die Nordsee-Krabbenburger servieren. Dazu passen zum Beispiel
Siifkartoffelpommes.

Frank Rosin am 19. Mai 2021
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Risotto alla milanese mit Garnelen und Krdutern

Fiir 4 Personen:
Fiir das Risotto:

250 g Risottoreis 11 Briihe 2 Schalotten
1 Zehe Knoblauch 80 ml Weilwein Safranfaden
60 g Butter 50 g geriebener Parmesan Salz

Fiir die Kréiuter:

2 EL Dinkelmehl 2 EL Stérke 1 EL Ol

1 Bund gemischte Krauter 1 Msp. Backpulver Olivenol

Wasser, Salz

Fiir die Garnelen:

8 Garnelen 1 Zehe Knoblauch 12 Kirschtomaten
Salz, Pfeffer Olivenol

Fiir das Risotto:

Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln. In der Hélfte der Butter anschwitzen. Reis und einige
Safranfiden dazugeben und ebenfalls anschwitzen. Mit der Hilfte des Wein abléschen und ein-
kochen. Den restlichen Wein dazugeben und ebenfalls einkochen. Salzen und mit etwas Briihe
auffiillen. Vorsichtig rithren und aufkochen.

Den Reis immer wieder mit Briihe auffiillen, bis er die richtige Konsistenz hat. Zum Abbinden
den Parmesan und die restliche Butter hinzufiigen. So lange riihren, bis eine sémige Konsistenz
entsteht. Nach Geschmack mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir die Kréiuter:

Mehl und Stiirke vermengen. Backpulver, Ol und Salz dazugeben. Mit etwas Wasser einen diinn-
fliissigen Teig herstellen. Die Kriauter waschen und zupfen/schneiden.

Durch den Teig ziehen und in heiflem Olivendl ausbacken. Abtropfen lassen und mit etwas Salz
wiirzen.

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen sdubern, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heiflem Olivendl in einer grofien
Pfanne anbraten. Fiir noch mehr Geschmack Garnelen mit Schale verwenden. Den Knoblauch
schélen, in Scheiben schneiden und dazugeben. Die Garnelen wenden. Halbierte Kirschtomaten
hinzufiigen und kurz schwenken.

Anrichten:

Risotto auf Teller verteilen. Pro Portion 2 Garnelen darauflegen und mit den halbierten Kirschto-
maten und gebackenen Krautern garnieren.

Das Ol aus der Pfanne ist eine echte Geschmacksexplosion und verfeinert das Risotto. Nach
Geschmack nochmals mit Pfeffer aus der Miihle und Salzflocken wiirzen.

Tarik Rose am 10. Mai 2021
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Jakobsmuscheln mit Safran-Sofe

Fiir 4 Portionen:

16 grole Jakobsmuscheln % EL Butter 2 Schalotten, fein gehackt
Salz, Pfeffer 150 ml trockener Weilwein 250 ml Fischfond
200 ml Creme-fraiche 8 Safranfiaden

Die Rogen von den Muscheln trennen, die Muscheln der Breite nach halbieren. Auf ein Tuch
legen. Die Butter erhitzen und die Schalotten zufiigen. Zudecken und bei milder Hitze weich
diinsten. Die Jakobsmuscheln wiirzen und in die Pfanne geben. Bei milder Hitze 1 min garen.
Die Rogen zugeben und 1 weitere min. garen. Die Jacobsmuscheln und Rogen aus der Pfanne
nehmen und warm halten.

Den Wein zu den Schalotten geben und bis auf 2 EL einkochen. Den Fond einriihren und bis
auf 1/2 Tasse reduzieren. Die Créme fraiche und den aufgelosten Safran zufiigen und kocheln
lassen, bis die Sauce leicht eingedickt ist. Die Sauce auf 4 Teller verteilen und die Muscheln und
Rogen darauf anrichten.

Evtl. mit hauchdiinn gehobelten Karottenstreifen verzieren.

NN am 06. Mai 2021
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Garnelen auf gebratenem Fenchel mit Joghurt-Safran-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen 1 Knoblauchzehe 3 Scheiben Ingwer

1 Streifen Zitronenschale 1 Streifen Orangenschale 1 TL neutrales Ol

2 Zimtrindensplitter mildes Chilisalz

Fiir den Fenchel:

6 diinne Sch. Fenchelknolle 1 TL neutrales Ol mildes Chilisalz

Fiir den Safran-Joghurt:

100 g griech. Joghurt 5 Faden Safran 1 EL warmes Wasser
1 Msp. Zitronenabrieb 1 Msp. gerieb. Knoblauchzehe 1 Msp. Ingwer
Zucker mildes Chilisalz

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Dill

Die Garnelen am dicken Ende 1,5 bis 2 cm einschneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur
erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen. Zimt, Knoblauch- und Ingwerschei-
ben und Schale von Zitrone und Orange hineingeben. Garnelen darin auf beiden Seiten einige
Minuten sanft braten. Pfanne vom Herd nehmen und Garnelen in der Resthitze der Pfanne
durchziehen lassen.

Fiir den Fenchel:

Eine groBe Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und
Fenchelscheiben darin auf beiden Seiten mehrere Minuten hell anbraten. Mit Chilisalz wiirzen.
Fiir den Safran-Joghurt:

Safran in das Wasser rithren und 5 Minuten ziehen lassen.

Joghurt mit etwas Milch, Zucker und Safranwasser verrithren. Mit Zitronenabrieb, Knoblauch,
Ingwer und Chilisalz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Die Fenchelscheiben auf warme Teller legen, Garnelen darauf anrichten und den Safranjoghurt
auflen herum traufeln. Mit einem Zweig Dill garnieren und servieren

Alfons Schuhbeck am 16. April 2021

Spaghetti Vongole

Fiir zwei Personen

4 kg frische Vongole Muscheln 200 g Spaghetti (Dicke 3) 2 Knoblauchzehen
1 Chilischote 1 Bund Petersilie 200 ml Weiiwein
Olivendl Salz Pfeffer

Geoffnete Muscheln aussortieren. Muscheln mehrere Minuten im kochenden Wasser garen.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Chili fein hacken. Knoblauch und Chili in einer Pfanne in
etwas Olivenol angehen lassen. Die ausschliellich geschlossenen Muscheln dazugeben und kurz
mitschwenken, mit Weiflwein abléschen, Deckel draufgeben, bis die Muscheln aufgehen und zur
Seite bestellen.

Spaghetti in gut gesalzenem Wasser al dente kochen (ca. 5 Minuten) und direkt aus dem Koch-
wasser zu unseren Muscheln dazugeben und durchschwenken. Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln, hacken und unterheben. Mit Pfeffer garnieren. Muscheln sofort servieren.

Alexander Kumptner am 01. April 2021
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Knusper-6arnelen mit Blumenkohl|-Couscous

Fiir 4 Personen
Fiir den Couscous:

1 Blumenkohl 2 Tomaten 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Zitrone

3 EL Olivenol 1 TL Honig 1 TL Ras el hanout

Fiir die Garnelen:

12 Garnelen (9/12) 1 Knoblauchzehe 1/2 Chilischote

Salz Pfeffer 4 Kartoffeln, fest kochend
200 ml Olivenol % Bund Koriandergriin

Fiir den Couscous den Blumenkohl putzen, waschen und vom Strunk befreien, danach in Roschen
teilen.

Die Roschen im Standmixer oder in der Kiichenmaschine zu grobem Grief zerkleinern.

Die Tomaten waschen, vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden, dabei den Stielansatz
entfernen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und fein schneiden.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Die Hilfte vom Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Blumenkohl darin bei mittlerer Hitze
mit Zwiebel und Knoblauch andiinsten. Tomaten und Petersilie untermischen und das Ganze
mit restlichem Olivendl, Zitronensaft, Honig und Ras el hanout abschmecken.

Garnelen am Riicken entlang einschneiden und den dunklen Darmfaden vorsichtig entfernen.
Garnelen waschen und trockentupfen.

Den Knoblauch schélen und fein reiben.

Die Chilischote der Lange nach halbieren, entkernen und fein wiirfeln 11. Die Garnelen mit
Knoblauch, Chili, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffeln schéilen und waschen. Die Kartoffeln mit einem Spiralschneider zu langen feinen
Streifen/Spaghetti verarbeiten.

Garnelen mit den Kartoffelstreifen dicht an dicht fest umwickeln.

Reichlich Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Garnelen darin portionsweise 4 - 5 Minuten knusp-
rig ausbacken. Mit einem Schauml6ffel herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit
Salz wiirzen.

Den Koriander abbrausen, trockenschiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Den Blumenkohl-Couscous auf den Tellern anrichten. Die Garnelen anlegen und mit Koriander-
griin garniert servieren.

Tarik Rose am 26. Marz 2021
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Fritto misto mit Aioli

Fiir zwei Personen
Fiir die Fritto misto:

100 g Mittelmeerfischfilets 100 g Calamaretti 2 Garnelen

4 Sardinenfilets Ca. 150 g Tempurateigmischung Erdnussol
Salz

Fiir die Aioli:

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 Ei

1 TL Senf 150 ml neutrales Pflanzendl 30 ml Olivendl
Salz

Fiir die Fritto misto:

Die Fischfilets abwaschen, trockentupfen und wiirfeln. Calamaretti putzen und in Ringe schnei-
den. Garnelen klein schneiden. Tempurateig nach Packungsanweisung mit eiskaltem Wasser an-
rithren.

Erdnussol in einem Topf oder in einer Fritteuse auf 180 Grad erhitzen.

Fischfilets, Calamaretti, Garnelen und Sardinenfilets nach und nach durch den Tempurateig zie-
hen. Als ersten Sardinenfilets, dann Fischfilets, Garnelen und schliellich Calamaretti im heiflen
Ol knusprig ausbacken.

Salzen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Uberpriifen Sie vor dem Frittieren immer die Temperatur des Ols, am besten mithilfe eines Ther-
mometers. Das Fett sollte eine Mindesttemperatur von 180 Grad erreicht haben. Ist es nicht heif3
genug, saugt sich der Teig mit Fett voll und kann nicht knusprig ausgebacken werden.

Fiir die Aioli:

Knoblauch abziehen und zerdriicken. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen, die Schale abrei-
ben, dann halbieren und den Saft auspressen.

Das Ei, Senf, Knoblauch, Salz, etwas Zitronensaft und abrieb in einen schmalen Mixbecher geben
und nach und nach die beiden Ole einmixen.

Aioli nochmals mit Salz, Zitronensaft und abrieb abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 12. Marz 2021
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Nudel -Eierkuchen mit Krabben

Fiir 4 Personen

Salz 300 g diinne Bandnudeln 3 bunte Mdohren

1 Pastinake 1 Petersilienwurzel 2 Stangen Staudensellerie

1 Stange Lauch 1/2 Bund glatte Petersilie 60 g Hartkiise aus Ziegenmilch
2 EL Pflanzenol Pfeffer 6 Eier

100 g Sahne 60 ml Milch 80 g frischer Baby-Spinat

1 Bund Schnittlauch 1 Bio-Zitrone 80 g Nordsee-Krabben

1 EL Rapsol

In einem Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen und die Nudeln darin bissfest kochen.
Anschlieflend abschiitten, dabei etwas Kochwasser auffangen und die Nudeln abtropfen lassen.
Wéahrend die Nudeln kochen. Mohren, Pastinake und Petersilienwurzel waschen, schélen und
anschliefend mit einem Sparschéler in diinne lange Streifen schneiden. Staudensellerie ebenfalls
waschen und mit dem Sparschiler in lange Streifen schneiden.

Lauch putzen, waschen. Den griinen Teil in etwa 15 cm lange diinne Streifen schneiden.

Den weiflen Teil fein wiirfeln.

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

Den Kise fein reiben.

In einer Pfanne das Bratfett erhitzen und das Weile vom Lauch darin anschwitzen. Dann die
Lauch-, Mohren-, Pastinaken-, Petersilienwurzel- und Selleriestreifen zugeben. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und bei mittlerer Hitze einige Minuten in der Pfanne andiinsten, bei Bedarf 3 EL
vom aufgefangen Nudelwasser dazu geben.

Die Eier mit der Sahne und Milch verquirlen, Kéise und Petersilie untermischen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die abgetropften Nudeln und die Gemiisenudeln zu kleinen Nudelnestern aufdrehen und in der
Pfanne verteilen, dann die Eimasse dariiber gielen und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 10-12
Minuten stocken lassen.

Tipp: Man kann die Nudelnester auch in eine gefettete flache Auflaufform geben, die Eiermasse
dariiber gieen und im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten stocken lassen.

In der Zwischenzeit den Spinat gut waschen und abtropfen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Krabbenfleisch mit etwas Zitronenabrieb, 2 Spritzern Zitronensaft und Rapsol vermischen. Schnitt-
lauch unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt die Spinatblitter unterheben.
Sobald die Ei-Masse gestockt ist, alles vorsichtig aus der Pfanne stiirzen, in Stiicke schneiden
und mit den Spinat-Krabben anrichten.

Sybille Schénberger am 15. Februar 2021
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Thai-Curry mit Garnelen und Hirse

Fiir 2 Portionen:

250 g Hirse 2 Rote Bete 1 rote Paprika
200 g Garnelen 250 ml Kokosmilch Chili

Ingwer Paprikapulver, Curry Salz, Pfeffer
Kokosol

Hirse mit der doppelten Menge Wasser zum Kochen bringen. Sobald das Wasser kocht, Hitze
reduzieren, Topf zudecken und koécheln lassen.

Das Gemiise putzen und klein schneiden.

In einer Pfanne oder in einem Wok 1 EL Kokosol erhitzen. Ingwer klein hacken und zusammen
mit Garnelen, Gewiirzen, Salz, Pfeffer und Chili scharf anbraten. Das Gemiise dazugeben und
fiir ein paar weitere Minuten braten lassen. Nun Kokosmilch hinzufiigen und kochen lassen. Bei
Bedarf erneut wiirzen.

NN am 07. Februar 2021

Garnelen-Blumenkohl-Brokkoli-Pfanne

Fiir 2 Portionen:

250 g Garnelen 300 g Brokkoli 300 g Blumenkohl

Majoran Basilikum 2 Fleischtomaten
1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer
Chili Kokosol Paprikapulver

1 L Wasser

Zwiebel und Knoblauch schélen und klein hacken.

Tomaten schéilen und mit einem Piirierstab piirieren. Brokkoli und Blumenkohl waschen und
in Roschen schneiden. Kriuter waschen, abtropfen lassen und klein hacken. Garnelen waschen,
abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer bestreuen.

In einem kleinen Topf etwas Kokosol erhitzen und die gehackte Zwiebel glasig andiinsten. Nun
die Hilfte der gehackten Knoblauchzehen hinzufiigen und fiir weitere 2 Minuten andiinsten. Das
Tomatenpiiree, die frischen Kriuter, Saiz, Pfeffer und Chili dazugeben und bei mittlerer Hitze
kdcheln lassen, bis die Sofle etwas dickfliissiger geworden ist.

1 Liter Wasser zum Kochen bringen, und sobald das Wasser kocht, 1/2 Teeloffel Salz dazugeben.
Anschlielend die Brokkoli- und Blumenkohlréschen hinzufiigen, den Topf zudecken, den Inhalt
noch 5 Minuten bei niedriger Hitze kochen lassen, dann den Topf vom Herd nehmen und zuge-
deckt noch weitere 10 Minuten garen lassen. Schliellich das Wasser abgieflen.

1 EL Kokosdl in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen mit dem restlichen Knoblauch, Papri-
kapulver, Salz und Pfeffer scharf anbraten.

Nun die Garnelen und das Gemiise auf Teller verteilen und mit der Tomatensofle {ibergiefen.

NN am 07. Februar 2021
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Gebratener Pulpo mit mediterranem Pfannen-Gemiise

Fiir 4 Portionen

1 frischer Pulpo (800 g) 1 Prise Salz 200 g Kirschtomaten
braune Champignons Brokkoliréschen 1 Knoblauchzehe
Basilikumblétter Petersilienbléatter 2 EL Olivendl

2 Prisen Zucker 2 Prisen Salz 2 Prisen Pfeffer

50 g Butter 2 cl Sambuca 100 ml trockener Weiflwein

100 g passierte Tomaten

Pulpo garen und Zutaten zerkleinern:

Den Pulpo in einen Topf mit Salzwasser aufkochen und bei niedriger Hitze 60 - 90 Minuten garen.
Inzwischen die Kirschtomaten waschen und halbieren. Den Brokkoli waschen und die Roschen
grob schneiden. Die Champignons putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken abreiben und
je nach Grofle in Viertel oder Achtel schneiden. Den Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Basi-
likum und Petersilie waschen, trocknen und grob schneiden.

Pulpofleisch schneiden:

Den Pulpo aus dem Wasser heben und abtropfen lassen. Das Kochwasser nicht weggieflen, son-
dern beiseitestellen. Die Fangarme vom Korper abtrennen, die harten Kauwerkzeuge zwischen
den Armen herausdriicken.

Das Pulpofleisch in Stiicke schneiden.

Hauptzutaten anbraten:

Eine beschichtete Pfanne mit 1 TL Olivendl auspinseln, erhitzen und die Pulpostiicke darin bei
scharf und schén knusprig anbraten. Die Pulpostiicke auf einer Pfannenseite zusammenschieben.
Tomaten, Brokkoli und Pilze auf der freien Pfannenseite verteilen, bei Bedarf etwas mehr Oli-
venol in die Pfanne geben und das Gemiise 3-4 Minuten mitbraten, bis der Brokkoli weich, aber
noch bissfest ist.

Dabei hin und wieder durchriihren.

Pfanneninhalt abschmecken:

Den Pfanneninhalt mit je 1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch dazugeben
und kurz mitbraten, dann die Butter in der Pfanne schmelzen. Den Pfanneninhalt mit dem Sam-
buca abléschen und nach Belieben flambieren. Mit dem Weifiwein abléschen und die Fliissigkeit
fast vollstédndig verkochen. Die passierten Tomaten und 1-2 kleine Kellen vom Pulpo-Garsud
angieflen. Das Ganze noch einmal aufkochen, dann nach Belieben mit je 1 Prise Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Hélfte von Basilikum und Petersilie unterheben.

Gericht servieren Pulpo und Gemiise auf Teller verteilen und mit den restlichen Kréutern be-
streut servieren. Dazu passt Baguette.

Beim Braten von Pulpo wenig Fett benutzen, damit das Pulpofleisch eher gegrillt als frittiert
wird; das lasst die bindemittel- und eiweifireiche Haut schon kross werden.

Frank Rosin am 17. Januar 2021
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Pasta 'frutti di mare'

Fiir 2 Personen:

200 g Spaghetti 120 g Lachsfilet 6-8 Garnelen (8/12)

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 ml passierte Tomaten
1 Stiick Parmesan 1/2 Bund Basilikum

Wasser zum Kochen bringen, salzen und die Spaghetti darin kochen.

Knoblauch in Scheiben und Zwiebel in Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Olivenol
anbraten.

Lachs in Wiirfel schneiden und Garnelen ebenfalls in Stiicke schneiden.

Ca. 3 Minuten, bevor die Spaghetti fertig sind, den Lachs und die Garnelen mit in die Pfanne
geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Spaghetti dann direkt aus dem Topf in die Pfanne geben. Passierte Tomaten dazugeben und
ca. 2-3 Minuten mit einkochen lassen. Zwischendurch nochmal Nudelwasser in die Pfanne geben.
Wiéhrend die Nudeln in der Pfanne sind, Parmesan reiben.

Den Parmesan und Basilikum mit zu den Nudeln geben und nochmal durchmischen und ev.
nochmal mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Steffen Henssler am 06. Januar 2021
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Crab Benedict mit Wasabi-Limetten-Hollandaise, Kaviar

Fiir zwei Personen
Fiir die Crab Benedicts:

2 Toasties 250 g gekochte Krebsscheren 1 Avocado

120 g Butterschmalz 2 EL Limonen-Ol Salz , Pfeffer

Fiir die Hollandaise:

1 Schalotte 1 Limette 2 Eier

100 g Butter 1 TL Wasabicreme 40 ml Weilwein

20 ml Estragonessig 3 Pfefferkorner Salz, Pfeffer

Fiir die pochierten Eier:

2 Eier 4 EL heller Essig Salz

Fiir die Garnitur:

50 g Forellenkaviar 100 g Wildkrauter 3 Bund Schnittlauch

Fiir die Crab Benedicts: Die Toasties halbieren und in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz
braun braten. Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Taschenkrebsscheren ausbrechen und das Taschenkrebsfleisch mit etwas Limettensaft und Limo-
nendl, sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Avocado schilen, entkernen und in Scheiben schneiden.

Damit das ausgeloste Avocado-Fleisch nicht grau wird, kann man es mit etwas Limonendl be-
traufeln.

Fiir die Hollandaise: Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Limette waschen, trock-
entupfen und Schale abreiben. Schalotte abziehen und fein wiirfeln.

Pfefferkorner zerdriicken. Schalottenwiirfel mit Weiiwein, Estragonessig und Pfefferkérnern zum
Kochen bringen und auf die Hélfte reduzieren.

Die Reduktion durch ein Sieb in einen Aufschlagkessel geben. 2 Eier trennen und Eigelbe auffan-
gen. Figelbe und Wasabicreme zur Reduktion geben und alles zusammen iiber einer Sauteuse mit
einem Spiralschneebesen warm und schaumig aufschlagen. Butter erhitzen und langsam unter
die aufgeschlagene Masse rithren. Dabei darauf achten, dass man am Anfang nur tropfchenweise
die Butter zugibt, spéter dann in einem diinnen Strahl, sodass die Hollandaise nicht gerinnt.
Hollandaise mit Limettensaft, Limettenschale sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die pochierten Eier: Die Eier 6ffnen und jeweils in eine Tasse geben. 1 Liter Wasser zusam-
men mit etwas Salz und Essig zum Kochen bringen. Das kochende Wasser vom Herd ziehen und
mit einem Loffel im Uhrzeigersinn rithren, sodass sich ein Strudel bildet. Die Eier nun einzeln
hintereinander ins Essigwasser geben und bei leicht simmerndem Wasser 6 Minuten pochieren.
Anschliefend mit einer Schaumkelle die Eier herausnehmen, kurz auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und abstehendes Eiweifl abschneiden.

Fiir die Garnitur: Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und zerschneiden. Wildkrduter wa-
schen und trockentupfen.

Die Toasties mit Avocado-Scheiben belegen. Krabbenfleisch darauf verteilen und jeweils ein po-
chiertes Ei aufsetzen. Mit der WasabiLimetten-Hollandaise nappieren und etwas Forellenkaviar
auf die Hollandaise geben. Mit Schnittlauchréllchen sowie kleinen Wildkriutern bestreuen und
servieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christoph Riiffer am 28. Dezember 2020
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Ceviche von der Riesen-Garnele, Mandarinen, Mandelbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Ceviche:

4 Carabineros 1 weifle Zwiebel 2 Limetten

Salz

Fiir den Romana:

1 Romanasalatherz 4 kernlose Mandarinen 100 ml mildes Olivenol
1 Bund Koriander 1 Prise Cayennepfeffer  Pfeffer

Fiir die Gewiirzcreme:

50 g Mandelblédttchen 4 Toastbrotscheiben 200 ml Milch

1 EL Olivensl 2 Knoblauchzehen 1 TL Brotgewtiirz
Salz

Fiir das Ceviche:

Die Carabineros putzen, schilen und den Darm entfernen. Carabineros in fingergrofle Stiicke
schneiden und in eine kleine Form legen.

Limettenschale abreiben und anschlieend Limetten auspressen.

Carabineros mit Salz, Limettensaft und Limettenabrieb fiir 5-6 Min Cevicestyle garen bzw. ma-
rinieren lassen.

Zwiebeln abziehen, in feine Streifen schneiden und mit Salz marinieren.

Fiir den Romana:

Mandarinen schélen, filetieren und von drei Mandarinen den Saft auspressen. Romana abbrausen,
trockenwedeln und in mundgerechte Stiicke teilen. Korianderbléitter abbrausen, trockenwedeln,
Blatter abzupfen und Stile klein schneiden.

Limette auspressen. Fiir die Vinaigrette Mandarinensaft mit Cayennepfeffer, Limettensaft, Oli-
venol und schwarzen Pfeffer verriihren.

Fiir die Gewiirzcreme:

Fiir die Mandelbrotcreme Mandeln in einem Topf kurz anrésten mit Milch aufgiefen. Knoblauch
abziehen, sehr fein schneiden und in den Topf geben. Alles einmal aufkochen. Toastbrot entrin-
de, in Wiirfel schneiden und hinzugeben. Olivendl hineingeben und das Ganze zu einer Creme
piirieren und mit Brotgewiirz und Salz abschmecken.

Die auf Zimmertemperatur abgekiihlte Mandelbrotcreme in die Mitte der Teller geben. Cara-
bineros darauf anrichten und die Mandarinenfilets dazwischensetzen. Zwiebelstreifen dariiber
geben und Romana mit Korianderbldttern und-Stielen daneben garnieren. Mit der Vinaigrette
betrédufeln.

Alexander Herrmann am 23. Dezember 2020
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Rote-Bete-Carpaccio, Jakobsmuschel-Tatar, Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:
1 vorgeg. Knolle Rote Bete 1 TL weier Balsamico 1 TL Holunderbliitensirup

1 TL mildes Olivenol Chilisalz
Fiir das Tatar:
4 Jakobsmuscheln 1 Zitrone Olivenol

mildes Chilisalz
Fiir dien Jakobsmuscheln:

4 ausgeloste Jakobsmuscheln % rotbackiger Apfel 1 Orange
1 Zitrone 2 Zweige Koriander 1-2 TL Chili-Vanillesalz
Olivenol 01

Fiir die Garnitur:
10 g Pistazien

Fiir das Carpaccio:

2-3 Essloffel Wasser, Balsamico, Holunderbliitensirup und Olivendl verriithren. Mit Chilisalz wiir-
zen und in eine Auflaufform geben. Rote Bete in diinne Scheiben schneiden und in die Marinade
legen. Mindestens 10 Minuten ziehen lassen und nach Bedarf nachwiirzen.

Fiir das Tatar:

Jakobsmuscheln waschen, trockentupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

Zitrone unter heiflen Wasser abspiilen, Schale abreiben, dann halbieren, auspressen und Saft
auffangen. Jakobsmuscheln mit Zitronensaft, Zitronenabrieb, Oliven6l und Chilisalz marinieren.
Fiir die gebratenen Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln waschen, trockentupfen und vierteln. Apfel waschen, trockentupfen, vom Kern-
gehduse befreien und in 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Orange waschen, trockentupfen und
Schale abreiben. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur stark erhitzen. Einige Tropfen Ol mit einem Pinsel darin
verstreichen und Jakobsmuscheln darin etwa 1,5 Minuten anbraten. Aus der Pfanne nehmen und
die Apfelwiirfel in der heiBen Pfanne etwa 2 Minuten anbraten. Einige Tropfen Ol hinzufiigen.
Koriander abbrausen, trockenwedeln, Stiele abschneiden und davon ca.

1 Teeloffel klein schneiden. Jakobsmuscheln und Apfelwiirfel mit Koriandergriin in eine Schiis-
sel geben. Mit einem Spritzer Zitronensaft, etwas Olivendl, Chili-Vanillesalz und Orangenschale
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Pistazien grob hacken und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Dezember 2020
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Garnelen mit Linsen, Avocado-Creme und Aioli

Fiir 4 Personen:
Fiir die Aioli:

1 gekochte Kartoffel 10 Knoblauchzehen Olivenol

1 unbehandelte Zitrone Salz

Fiir die Linsen:

500 g Rote Linsen 1 grofle Zwiebel 4 Lorbeerblétter

3 rote Spitzpaprika 1 Stiick Ingwer 1 TL Kreuzkiimmel
1 Orange Salz Zucker

Zitronensaft

Fiir die Avocadocreme:

3 Avocados 4 Tomaten 1 scharfe Chilischote
1 unbehandelte Limette 2 EL Arganol Salz

Fiir die Garnelen:

8 Riesengarnelen (Schale) 4 Knoblauchzehen 1 EL feingehackte Petersilie
Olivenol 1 unbehandelte Zitrone Salz

Die gekochte Kartoffel mit gehackten Knoblauchzehen und Olivendl in einem Morser zerstampfen
und zu einer cremigen Masse verarbeiten. Mit Zitronensaft, Zitronenabrieb und Salz abschme-
cken.

Fiir die Linsen:

Die Zwiebel schélen und in Lamellen schneiden. 500 g rote Linsen mit Lorbeerblétter und Zwie-
bel in Salzwasser nach Packungsangaben etwa 10-15 Minuten gar kochen. Die Linsen in ein Sieb
geben und unter flielend kaltem Wasser abschrecken. Zuvor etwas Kochwasser auffangen.

Die Spitzpaprika sdubern und in grobe Stiicke schneiden. Knoblauch und Zwiebeln schélen und
wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Zwiebeln, Knoblauch und Paprika darin anbraten. Die Linsen und etwas Linsenkochwasser hin-
zufiigen. Ingwer reiben und den Saft aus der Orange driicken. Beides mit Kreuzkiimmel zum
Gemiise geben. Alles noch etwas ziehen lassen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschme-
cken.

Fiir die Avocadocreme:

Tomaten entkernen und das Fruchtfleisch mit Schale in Wiirfel schneiden. Mit Salz, Zucker
und Olivenol vermengen und etwas ziehen lassen. Die Avocados halbieren und das Fruchtfleisch
auslosen und mit einer Gabel zu einem Mus verarbeiten. Dann mit dem Tomatenfleisch, klein-
geschnittener Chilischote und mit Saft und Schale der Limette vermengen. Mit Salz, Zucker und
Argandl abschmecken.

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen mit Schale lings bis etwa 2 cm vor dem Schwanzende halbieren (Schmetterlings-
schnitt). Das geht am besten mit einer Schere. Gegebenenfalls den Darm entfernen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Garnelen von allen Seiten anbraten. Dabei angedriickte Knoblauch
hinzufiigen und die Garnelen salzen und pfeffern. Die Petersilie hacken und dazugeben.

Rainer Sass am 13. Dezember 2020
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Erbsen-Schaumsuppe, Zuckerschoten, Flusskrebs Wan Tan

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 20 g Butter

50 ml Portwein, weifl 100 ml Weilwein 750 ml Gefliigelfond

250 ml Sahne

Flusskrebse:

8 bis 12 Flusskrebse Kalahari-Salz, Kimmel 8 runde Wan Tan Bléitter
1 Eiweif 100 g Zuckerschoten 3 EL Olivenol
Kalahari-Salz, Fischpfeffer =~ Zucker 300 g feine Erbsen

Salz, Pfeffer Zucker 50 g Butter

2 EL geschlagene Sahne

Schalotten und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in der aufschdumenden Butter glasig diins-
ten. Mit Portwein und Weilwein abloschen, Gefliigelfond und Sahne auffiillen und das Ganze
um die Halfte einkochen lassen.

Die Flusskrebse kopfiiber in sprudelnd kochendes Wasser, mit Salz und Kiimmel gewiirzt, geben
und einmal aufkochen lassen. Anschlieflend in Eiswasser geben und schnell abkiihlen lassen.
Die kalten Flusskrebse schilen, Flusskrebsschwiinze auf ein Tuch geben und abtropfen lassen
und klein hacken. Jeweils etwas von der Mischung in die Mitte eines Wan Tan Blattes geben,
Rand mit Eiweif3 einstreichen, den Teig zu Halbmonden zusammenklappen und die Réander fest
zusammen driicken. Die Wan Tan in leicht kochelndem Salzwasser einige Minuten garen, an-
schlieflend in tiefe Teller verteilen.

Die Zuckerschoten in heiflem Olivenol anbraten, mit Kalahari Salz, Fischpfeffer und etwas Zu-
cker abschmecken und zu den Wan Tan geben.

Die Erbsen in die eingekochte heifle Suppe geben, alles griindlich durchmixen und dann durch
ein feines Sieb passieren.

Die Erbsensuppe mit Kalahari Salz, weilem Malabar-Bio-Pfeffer und Zucker abschmecken. But-
ter und geschlagene Sahne zugeben, schaumig aufmixen und iiber den Wan Tan und den Zucker-
schoten verteilen.

Johann Lafer am 07. Dezember 2020
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Tomaten-Suppe mit Risotto und Muscheln

Fiir 4 Personen:

Fiir die Muscheln: 400 g Venusmuscheln 400 g Miesmuscheln
200 ml Weifiwein 2 Zweige Petersilie 3 Zweige Thymian
1 Chilischote 2 Zehen Knoblauch 1 Schalotte

Salz, Olivenol 1 Stange Staudensellerie

fiir das Risotto: 150 g Risotto-Reis 1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch 750 ml Briihe Weilwein

1 EL Butter 50 g geriebener Parmesan Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe: 1 grofle Dose geschélte Tomaten 500 ml Tomatensaft
4 frische Tomaten 1 Stange Bleichsellerie 1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch 1 Chilischote 1 Zweig Rosmarin
3 Zweige Thymian 5 Blatter Salbei 1 Lorbeerblatt

Salz; Pfeffer Zucker; Olivenol

Fiir die Muscheln: Die Muscheln gut abspiilen und fiir 4 Stunde in kaltes Wasser legen.

Beim Wissern geben die Muscheln meistens noch Schmutz- und Sandreste ab. Angeschlagene
Muscheln und Exemplare, die sich unter Wasser 6ffnen, aussortieren. Knoblauch, Schalotte und
Staudensellerie putzen und fein wiirfeln. Chilischote in Ringe schneiden. Alles in einem Topf mit
heilem Olivendl farblos anschwitzen. Die Muscheln aus dem Wasser nehmen und in den Topf
geben. Mit dem Sudansatz vermengen.

Weilwein, etwas Wasser, Kréduter und Salz hinzufiigen. Den Topf verschlieSen und die Muscheln
3-4 Minuten im Dampf garen.

Den Topf mehrmals leicht schiitteln, damit sich alles gut verteilt.

Das Fleisch aus den gedffneten Muscheln 16sen. Das geht am besten mit einer leeren Miesmuschel
oder Kiichenpinzette.

Finige Exemplare als Deko in der Muschel lassen. Den Sud kann man als Ergénzung fiir die
Risotto-Zubereitung verwenden.

fiir das Risotto: Knoblauch und Schalotte schéilen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf
mit heiflem Olivendl farblos andiinsten. Den Reis hinzufiigen und mit den anderen Zutaten
vermengen. 1-2 Kellen warme Brithe zum Reis geben und unter stdndigem Riihren kochen, bis
die Fliissigkeit fast aufgebraucht ist. Wieder Briihe, Muschelsud oder etwas Wein hinzufiigen und
unter stdndigem Riihren einkochen. Den Vorgang mehrmals wiederholen, bis der Reis cremig und
gar, aber noch bissfest ist. Das dauert etwa 20-25 Minuten. Zum Schluss geriebenen Parmesan
und Butter unterrithren und alles mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken.

Fiir die Suppe: Dosentomaten und frische Tomaten in Stiicke teilen. Schalotten, Knoblauch
und Bleichsellerie putzen und in Scheiben schneiden, die Chilischote hacken. Olivendl in einem
Topf erhitzen und darin Knoblauch, Bleichsellerie und Schalotten anschwitzen. Die vorbereiteten
Tomaten und den Tomatensaft dazugeben. Krauter, Salz, Zucker, Pfeffer und Chili hinzufiigen
und den Suppenansatz bei méafiger Hitze etwa 30 Minuten kocheln lassen. AnschlieBend durch
ein feines Sieb driicken und Gewiirze und Haute auffangen. Man kann den Ansatz auch durch
eine flotte Lotte drehen. Die Suppe nach Geschmack mit etwas Tomatensaft verlingern und
salzen. Sie sollte aber eher zihfliissig als zu fliissig sein.

Anrichten: Die heifle Suppe in Teller fiillen. In die Mitte 2-3 EL Risotto geben und eine Handvoll
Muscheln daraufsetzen. Die Suppe mit etwas Sellerie-Griin dekorieren.

Rainer Sass am 06. Dezember 2020
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Schwarzes Risotto mit gebratener Sepia

Fiir 4 Personen:

16 kleine Sepia 1 TL Sepiatinte 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 300 g Carnaroli-Reis 1/4 1 Weifiwein
1 EL kalte Butter 750 ml Gemiisefond Salz

Pfeffer 4 EL Olivenol

Die Schalotte fein schneiden und in Olivendl mit der Knoblauchzehe anschwitzen. Den Knob-
lauch entfernen, Reis dazu geben und ebenfalls glasig anschwitzen. Mit Weiflwein abloschen,
reduzieren.

Nach und nach mit dem Gemiisefond aufgielen, bis der Reis bissfest gegart ist. Die Tinte dazu-
geben, verrithren und mit kalter Butter abbinden.

Parallel dazu die Sepia in einer Grillpfanne braten, mit Salz wiirzen und mit etwas Olivenol
betrédufeln.

Das Risotto auf Teller verteilen und die Sepia darauf anrichten.

NN am 28. November 2020
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Tomaten-Carpaccio mit gebackenen Garnelen

Fiir 4 Personen

Garnelen:

60 g Mehl 60 g Speisestéirke 1 Péckchen Backpulver (30 g)
140 ml kaltes Wasser Salz Pfeffer

Fett 8 Riesengarnelen Salz ,Pfeffer

2 EL doppelgriffiges Mehl

Marinade:

5 Sardellenfilets (in Ol) 1 TL Kapern 1 Msp. gerieb. Ingwer

1 Msp. gerieb. Knoblauch 1 TL Limettensaft Limetten-Abrieb

1 TL Rotweinessig 5 EL mildes Olivendl mildes Chilisalz

1 Prise Zucker

Anrichten:

2 Ochsenherztomaten 400 g bunte Tomaten Mini-Mozzarellakugeln
Basilikumbléatter, geschnitten Meersalz 12 diinne Sch. Parmaschinken

2 EL schwarze Oliven

Gebackene Garnelen: Fiir den Backteig Mehl, Stérke und Backpulver zusammen in eine Schiissel
sieben. Unter sténdigem Riihren langsam etwas kaltes Wasser zugeben bis ein zdhfliissiger Teig
entsteht. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fett auf 160°C aufheizen.

Die Garnelen an der dicken Seite 1 bis 1,5 cm einschneiden.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, in doppelgriffigem Mehl wenden, in den Teig tauchen, kurz abtrop-
fen lassen und im Fett etwa 4 Minuten backen.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Marinade fiir das Tomatencarpaccio: Fiir die Marinade die Sardellen in feine Streifen schneiden,
die Kapern klein hacken und beides mit Limettensaft, Limettenabrieb, Essig und Olivendl ver-
rithren. Mit Chilisalz und einer Prise Zucker wiirzen.

Anrichten: Die Tomaten waschen, entstrunken und in diinne Scheiben schneiden und leicht iiber-
lappend auf einer grofflen Platte oder auf 4 Tellern anrichten.

Mit der Marinade gleichméfig betraufeln.

Die Mini-Mozzarellakugeln darauf verteilen und mit Basilikum bestreuen.

Das Ganze mit Meersalz und Pfeffer grofiziigig wiirzen.

Gebackene Garnelen und Parmaschinken dekorativ auf den Tomaten anrichten und Oliven da-
zwischen streuen.

Dazu passen Grissini und Weifibrot.

Alfons Schuhbeck am 26. November 2020
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Garnelen-Frikadellen

Fiir 2 Personen:

12 Garnelen 13/15 1 Tomate 0,5 Bund Schnittlauch
1 Knoblauchzehe 1 Parmesan 4 EL Paniermehl

1 Spur Balsamico 1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

1 Spur Olivendl

Die Garnelen fein runterschneiden und durchhacken.

Den Schnittlauch schneiden und beides zusammen in eine Schiissel geben. Knoblauch driiber
reiben, Parmesan ebenfalls dariiber reiben.

Eine Tomate halbieren und iiber der Schiissel ausdriicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles
durchmischen.

Die Hénde ein bisschen feucht machen und Frikadellen formen. Die fertige Frikadelle in Semmel-
broseln wenden.

Die Frikadellen in Olivendl bei mittlerer Hitze braten (ca.

jede Seite 3 Minuten).

Fiir das Finish mit Olivendol, Balsamico betraufeln und Parmesan dariiber reiben.

Steffen Henssler am 12. November 2020

Bacon-Garnelen-Sandwich

Fiir 2 Personen:

4 Scheiben Toast 10 Garnelen 10/15 0,5 Tomate

0,5 Peperoni 0,5 Bund Koriander 1 Spur Sojasauce
4 Scheiben Speck 1 Msp. Butter 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer

Butter in der Pfanne schmelzen lassen, das Toast reinlegen und anrosten lassen.

Die Black Tiger Garnelen fein hacken. Ebenso Koriander und Peperoni hacken, mit den Garnelen
vermischen und mit Pfeffer, Salz und Sojasauce vermengen.

Die Garnelen auf eine der Scheiben Toast geben und ein bisschen andriicken. Die Scheibe dann
schnell drehen und braten lassen.

Tomate schneiden und auf die andere Toasthélfte legen.

Auf die Tomate noch Bacon legen und das Toast ebenfalls schnell umdrehen und braten lassen.
Nach ca. 3 Minuten die Toast Scheiben rausnehmen und zusammenklappen.

Das Sandwich dann in der Mitte teilen.

Steffen Henssler am 03. November 2020
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Kirbis-Garnelen-Eintopf

Fiir 2 Personen:

500 g Hokkaido-Kiirbis 1/2 rote Peperoni 1/2 Stange Lauch
2 weifle Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter
4 cl weiler Portwein 1 Spur Fischsauce 1/2 Limette
1/2 L Kokosmilch 10 Black Tiger Garnelen 2 EL Kiirbiskerne

1/2 Bund Koriander 1 EL Salz

Kiirbis wiirfeln. Peperoni in Ringe schneiden. Lauch ldngs vierteln und in grobe Stiicke schneiden.
Zwiebel klein schneiden. Alles in eine Schiissel geben und Knoblauchzehe dariiberreiben.
Butter in einen Topf erhitzen, bis sie braun wird. Gemiise in den Topf geben und 3-4 Minuten
anschwitzen und wihrenddessen mit Salz wiirzen. Kiirbiskerne dazugeben, umriihren und alles
mit Portwein abloschen.

Fischsauce angielen. Limette vierteln, die Fruchtviertel iiber dem Gemiise auspressen und die
Limettenviertel mit in den Topf geben. Kokosmilch angielen. Dann alles bei mittlerer Hitze ca.
12 Minuten kocheln lassen.

Limettenviertel aus dem Eintopf nehmen. Garnelen dritteln, mit zum Eintopf geben und ca. 2
Minuten mitkocheln lassen. Eintopf anrichten und Korianderbldttchen dariiberstreuen.

Steffen Henssler am 13. Oktober 2020
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Spaghetti aglio e olio mit gebratenen Riesen-Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Spaghetti:

250 g feine Spaghetti 1 getrock. Chilischote 5 cm Ingwer

2 Knoblauchzehen 200 ml Gefliigelfond 2 Zweige Basilikum
2 Zweige glatte Petersilie Milde Chiliflocken 3 EL mildes Olivendl
Salz

Fiir die Garnelen:

4 Riesengarnelen 5 cm Ingwer 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 1 Orange £ Vanilleschote
mildes Chilisalz 2 EL mildes Olivenol

Fiir die Spaghetti:

Den Ingwer in Scheiben schneiden. Spaghetti in reichlich Salzwasser mit drei Scheiben Ingwer
sehr bissfest kochen, dabei gelegentlich umriihren.

Spaghetti abgielen, kurz abtropfen lassen und auf ein Blech geben, dabei Ingwer entfernen. An-
schlieBend die Nudeln mit Olivendl betriufeln, damit sie nicht zusammenkleben.

Knoblauch abziehen und fein reiben. Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Chilischote fein schneiden. Fond mit dem Knoblauch, Chili, dem restlichen Ingwer und
einer Prise Chiliflocken erst aufkochen, dann ziehen lassen. Die vorgegarten Nudeln hinzufiigen
und einige Minuten kochen lassen, bis sie die Fliissigkeit fast vollstdndig aufgesogen haben. Vom
Herd nehmen und auf einen Teller geben. Erst dann das Olivendl, die Petersilie und Basilikum
untermischen und die Nudeln gegebenenfalls mit Salz wiirzen. Parmesan reiben und iiber die
Spaghetti geben.

Idealerweise gibt man beim Kochen von Spaghetti auf einen Liter Wasser ca. 17 Gramm Salz.
Geben Sie kein Salz in das Wasser, bekommt die Pasta keinen Geschmack.

Noch ein Tipp: Hin und wieder entsteht ein Schaum beim Kochen von Nudeln. Dieser Schaum
entsteht dann, wenn das Eiweifl aus der Pasta austritt. Um zu vermeiden, dass das Wasser bzw.
der Schaum iiberlaufen, kénnen Sie den Rand des Kochtopfes mit Ol einpinseln und schon bleibt
Thr Herd sauber.

Fiir die Garnelen:

Riesengarnelen schélen, am Riicken entlang einschneiden und den schwarzen Darm entfernen.
Garnelen waschen, trockentupfen und lings halbieren. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen
und die Garnelen darin auf der Hautseite bei milder Hitze 1 bis 2 Minuten anbraten, bis sie
beginnen, sich einzurollen. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Garnelen in der Resthitze
weitere 1 bis 2 Minuten ziehen lassen.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer in Scheiben schneiden. Vanilleschote
auskratzen. Zitrone und Orange unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Knob-
lauch, Ingwer, Vanilleschote, Zitronen- und Orangenabrieb zu den Garnelen geben.

Alles mit Chilisalz wiirzen und das restliche Olivendl hinzufiigen. Die Garnelen im Gewiirzol
wenden und nochmals kurz ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 02. Oktober 2020

76



Dreierlei von der Nordseekrabbe

Fiir zwei Personen
Fiir das Krabben-Siippchen:

150 g Nordseekrabben 1 Karotte 1 Staudensellerie

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 300 ml Tomatensugo
200 ml Fischfond 2 EL Créme-fraiche 4 Zweige glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat mit Krabben:

150 g Nordseekrabben 1 Gurke 1 rote Zwiebel

1 Ei 1 TL Wasabipaste 2 EL Mayonnaise

2 EL Schmand Zitronensaft Essig

4 Zweige Dill Salz Pfeffer

Fiir das Krabben-Ceviche:

150 g Nordseekrabben 5 Nachos 3 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Limette, Saft 1 Zitrone, Saft

1 Chilischote 1 Bund Koriander 1 EL Weilweinessig

2 EL Olivenol

Fiir das Krabben-Siippchen:

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in Wiirfel schneiden.

Karotte schéiilen und wiirfeln. Staudensellerie schilen und kleinschneiden.

Das Gemiise in Olivendl anschwitzen, mit dem Fond und dem Tomatensugo abléschen. Mit
Deckel 10 Minuten kochen lassen, dann durch ein Sieb passieren, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und Krabben darin ziehen lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zum
Schluss Creme fraiche und Petersilie dazugeben.

Fiir den Gurkensalat mit Krabben:

Ei ca. 9 Minuten in heilem Wasser kochen. Abschrecken, pulen und feinhacken. Zwiebel abziehen
und feinhacken. Dill abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Gurke waschen, schilen, in feine
Scheiben und dann in Wiirfel schneiden. Alle Zutaten miteinander vermischen, abschmecken und
Krabben am Ende dazu mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Krabben-Ceviche:

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Chili entkernen und kleinhacken. Knoblauch
abziehen und feinhacken. Zwiebel, Knoblauch, Limettensaft, Zitronensaft, Chili, Koriander, Es-
sig und Olivendl miteinander vermischen und Krabben unterheben. Krabben-Ceviche auf den
Nachos anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 09. September 2020
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Gegrillte Polenta mit Calamaretti, Zitronen-Sucuk-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir die Polenta:

125 g Polentagrie 50 g Parmesan 400 ml Gemiisefond
100 ml Tomatenfond 1 Lorbeerblatt Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Salsa:

1 Sucuk 1 Zucchini 4 Kirschtomaten

1 Zitrone 1 Salzzitrone 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Minze 1 Zweig Petersilie 1 Zweig Koriander
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Calamaretti:
8 mittelgrofle Calamaretti 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian
Olivenol Piment d “Espelette Salt flakes

Fiir die Polenta:

Den Gemiise- und Tomatenfond mit dem Lorbeerblatt aufkochen, leicht salzen und die Polenta
unter stdndigem Riihren einrieseln lassen.

Aufkochen lassen, die Hitze reduzieren und unter gelegentlichem Riihren ca. 10 Minuten quellen
lassen. Parmesan reiben.

Vom Herd nehmen und mit Salz, Pfeffer und Parmesan abschmecken.

Auf ein kleines Blech oder Aufflaufform streichen und erkalten lassen. Die Polenta aus der Form
stiirzen und in Riegel oder Kreise ausstechen. Eine Grillpfanne erhitzen, die Polenta von beiden
Seiten anbraten.

Fiir die Salsa:

Sucuk in feine Wiirfel schneiden und in Olivendl knusprig ausbraten. Auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Zucchini putzen und nur das Griine wiirfeln. Knoblauchzehe abziehen und in diinne Scheiben
schneiden. Beides in Olivendl glasig anschwitzen und in eine Schiissel geben.

Die Schale der Salzzitrone fein wiirfeln und dazugeben. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen
und die Schale abreiben. Dann halbieren und Saft auspressen. Minze, Petersilie und Koriander
abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Salsa mit Zitronensaft- und abrieb abschmecken, salzen, pfeffern und mit den fein geschnittenen
Krautern fertigstellen.

Fiir die Calamaretti:

Calamaretti putzen, kalt abbrausen und seitlich einritzen.

Knoblauchzehen andriicken. Thymian abbrausen und trockenwedeln.

Eine Pfanne erhitzen, Olivendl dazugeben und die Calamaretti mit dem Knoblauch und den
Thymianzweigen kurz und knackig anbraten.

Wenn Sie die geputzten Calamaretti vor dem Braten seitlich einritzen, werden sie gleichméfig
gegart und ziehen sich nicht so schnell zusammen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 03. September 2020
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Bohnen-Salat mit Garnelen

Fiir 4 Personen
fiir den Salat:

1 kg Stangenbohnen 3 mittelere, festk. Kartoffeln 500 g Garnelen
1 Zehe Knoblauch 1 Chilischote 3 EL Olivenol
Salz Zucker 1 grofle Birne

100 g Johannisbeeren
Fiir die Vinaigrette:

2 Orangen 1 unbehandelte Zitrone 2 EL Olivenol
1 EL Crema di Balsamico 1 EL Honig Salz

0.5 Bund Dill

Anrichten:

4 Scheiben Brot 4 Eier

Fiir den Salat:

Die Bohnen putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Kochwasser erhitzen und etwas
salzen. Die Bohnen darin mindestens 10 Minuten kochen, dann in Eiswasser abschrecken und
abtropfen lassen.

Die Kartoffeln schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. In Salzwasser garen, dann kurz abschre-
cken und abtropfen lassen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin knusprig braten. Zum Schluss etwas
salzen.

Die Garnelen vom Darm befreien und ldngs halbieren. Olivendl erhitzen und die Garnelen 3-4
Minuten braten. Dabei eine angedriickte Knoblauchzehe und Chilischote mit in die Pfanne ge-
ben. Die Garnelen zum Schluss etwas salzen und zuckern.

Die Birne schélen, entkernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Johannisbeeren von
den Stielen zupfen und sdubern.

Fiir die Vinaigrette:

Die Orangen auspressen. Den Saft mit Olivendl vermengen, dann mit Honig, Zitronensaft, ge-
riebener Zitronenschale und Crema di Balsamico wiirzen. Den Dill sdubern und grob hacken.
Alle vorbereiteten Zutaten in eine grofie Schiissel geben und mit der Vinaigrette und dem Dill
vermengen.

Anrichten:

Das Brot ohne Fett in einer Pfanne rosten, die Eier als Spiegeleier zubereiten. Die Eier auf die
Brotscheiben legen und zum Salat servieren.

Rainer Sass am 26. August 2020
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Warmer Nudel-Salat mit Garnelen

Fiir 4 Personen
Fiir den Glasnudelsalat:

200 g Glasnudeln 50 g Mungbohnensprossen 2 Zucchini

2 Karotten 1/2 Bund Koriander 1 Chilischote

5 g Ingwer 2 Bio-Limetten 4 EL Pflanzenol
4 EL Sojasauce Salz Pfeffer

2 EL Sesam

Fiir die Riesengarnelen:

4 Riesengarnelen (Schale) 2 Knoblauchzehen 3 EL Sesamol
Salz Pfeffer

Glasnudeln in einer Schiissel in reichlich kaltem Wasser 10 Minuten einweichen.
Mungobohnensprossen verlesen, waschen abtropfen lassen. In reichlich kochendem Salzwasser
kurz blanchieren. Sprossen kalt abschrecken, abtropfen lassen.

Die Zucchini waschen, die Karotten schéilen und waschen. Beides mit einem Spiralschneider zu
langen, diinnen Gemiisespaghetti drehen.

Den Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und grob schneiden.

Die Chilischoten waschen, der Lidnge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili klein
schneiden.

Den Ingwer schilen und fein reiben. Limetten heify abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abrei-
ben und den Saft auspressen.

In einer Schiissel das Pflanzendl, die Sojasauce und Limettensaft verriihren.

Etwas Abrieb der Limette und frisch geriebenen Ingwer dazugeben. Das Dressing mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Glasnudeln abgieflen, gut abtropfen lassen und unter das Dressing mischen. Alles miteinan-
der gut vermengen und zum Ziehen zur Seite stellen.

Die Sesamkorner in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten.

In der Zwischenzeit Garnelen entlang des Riickens aufschneiden, den schwarzen Darmfaden ent-
fernen. Garnelen waschen und trocken tupfen.

Den Knoblauch schélen.

In einer Pfanne das Sesamol erhitzen und die Knoblauchzehen im Ganzen durch das warme
Ol schwenken. Danach die Zehen wieder herausnehmen und die Garnelen in das Ol geben. Die
Garnelen unter Wenden ca. 3-4 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kurz vor dem Servieren den Glasnudelsalat mit den Chilistiicken, dem Koriander und den Spros-
sen locker vermengen und auf Tellern anrichten. Sesam dariiberstreuen.

Glasnudelsalat und gebratenen Garnelen anrichten.

Séren Anders am 14. August 2020
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Tomaten-Bruscetta mit Scampi und Limonendl

Fiir 4 Personen:
reife Tomaten (ca. 200 g) 2 Sténgel Basilikum 4 EL gutes Olivensl

Salz Pfeffer Kristallzucker
Scampi (ca. 150 g 1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen

3 EL Limonendl Salz Pfeffer

5 EL Olivendl frische Krauter 8 Scheiben Weiflbrot

2 Knoblauchzehen

Die Tomaten halbieren und die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch wiirfeln. Das Basilikum ab-
zupfen und in Streifen schneiden. Die Tomatenwiirfel mit den Basilikumstreifen, dem Ol und
den Gewiirzen mischen und etwas durchziehen lassen.

Die Scampi, die Zwiebel und den Knoblauch klein wiirfeln. Das Limonendl bei mittlerer Tem-
peratur erhitzen und die Zwiebel- und die Knoblauchwiirfel darin anschwitzen. Dann die Scam-
piwiirfel zugeben und ebenfalls anschwitzen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und zum Aromatisieren einige Zweige frische
Kréauter dazugeben. Dann die Brotscheiben nebeneinander in die Pfanne legen und gut rosten.
Die gerosteten Brotscheiben auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und anschliefend mit den hal-
bierten Knoblauchzehen gut einreiben.

Zum Anrichten je 2 Brotscheiben auf einen Teller legen und als erste Schicht die Tomaten darauf
anrichten. Abschlieflend die gebratenen Scampi gleichméflig darauf verteilen.

Christian Henze am 14. August 2020
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Riesengarnelen mit Brunnenkresse-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauce:

2 Sommerzwiebeln 2 Tomaten 1 gelbe Paprika
1 Bund Brunnenkresse 50 ml Olivendl 60 ml Weilwein
60 ml trockener Wermut 250 ml Fischfond (z. B. Salz

Pfeffer

Fiir die Garnelen:

12 rohe Garnelen in Schale (8/12) 1/2 Zitrone 150 ml Olivenosl
Salz Piment dEspelette

Fiir die Kartoffeln:

3 Kartoffeln 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce die Sommerzwiebeln schélen und fein schneiden.

Tomaten waschen am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen, herausnehmen,
abschrecken und die Haut abziehen. Dann Tomaten vierteln, das Kerngeh#duse entfernen und die
Tomaten fein wiirfeln.

Paprika waschen mit einem Sparschéiler die Haut diinn schélen, halbieren, das Kerngeh#duse ent-
fernen und Paprika fein wiirfeln.

Brunnenkresse gut waschen, abtropfen lassen, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.

Die Garnelen schilen und den Darm entfernen.

Die Kartoffeln waschen, schiilen und in 3 mm grofle Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die Kartoffelwiirfel darin bei mittlerer Hitze ca.

10 Minuten goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce in einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin anschwitzen.

Mit Weilwein und Wermut abloschen und die Fliissigkeit nahezu vollsténdig einkochen lassen.
Dann Paprikawiirfel und Fischfond zugeben. Die Fliissigkeit wieder um etwas mehr als die Halfte
einkochen.

Den Backofen auf 60 Grad vorheizen, die Anrichteteller darin warm stellen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Fiir die Garnelen in einem Topf Olivendl erhitzen, die Garnelen hineingeben und kurz garen.
Dann herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen. Garnelen in feine Scheiben aufschneiden und
kreisformig auf Tellern auslegen. Mit Salz, Piment dEspelette wiirzen und mit Zitronensaft be-
traufeln.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, die Brunnenkresse darin anschwitzen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Tomaten zur Sauce geben und anschlieend die angeschwitzte Brunnenkresse. Die Sauce mit
dem restlichen Olivendl abrunden und abschmecken.

Von den Kartoffeln das iiberschiissige Fett abschiitten und die Kartoffelwiirfeln nochmal in der
Pfanne schwenken, bis sie schon knusprig sind.

Die Sauce iiber die Garnelen geben, die Kartoffelwiirfel iiberstreuen und servieren.

Tipp: Garnelen werden zum Verkauf in unterschiedliche Grofien/Kaliber eingeteilt. Je nach
Grofle erhilt man dann pro Verkaufseinheit eine unterschiedliche Stiickzahl. Bei der Verkaufs-
Bezeichnung/Kaliber 8/12 bedeutet das, dass man etwa 8 bis 12 Garnelen pro Verkaufseinheit
(ca. 500 g) erhlt.

Jorg Sackmann am 21. Juli 2020
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Nudel-Frittata mit Pfifferlingen

Fiir 4 Personen

250 g Hornchennudeln Salz 2 Schalotten

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 300 g frische Pfifferlinge
2 EL Speisecl Pfeffer 4 Eier

80 ml Milch 1 Salatgurke 3 EL Sonnenblumendsl

2 EL Weinessig 1 Bund Dill 1 EL Butter

200 g Nordseekrabbenfleisch 1 Spritzer Zitronensaft

Die Nudeln in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen, abschiitten und abtropfen lassen.
Schalotten schélen und fein wiirfeln.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen und trocken schiitteln. Von der Petersilie die Blédttchen
abzupfen und fein schneiden, den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Pfifferlinge mit Kiichenpapier oder einem Pinsel sidubern.

In einer groflen Pfanne Speisedl erhitzen. Die Pilze mit den Schalotten darin anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Schnittlauch, Petersilie und die Nudeln zu den Pilzen geben.

Die Eier mit der Milch verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eiermix iiber die Nudeln und Pilze in der Pfanne gieen, darauf achten, dass der Eiermix gut in
der Pfanne verteilt ist.

Einen Deckel auf die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze den Eiermix stocken lassen.

Tipp: Anstatt die Fritatta in der Pfanne zu garen kann man den Eiermix mit Nudeln und Pilzen
auch in eine mit einem Backpapier ausgelegte runde Auflaufform geben und im auf 200 Grad
(Ober- und Unterhitze) vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen, bis das Ei gestockt ist.

In der Zwischenzeit die Gurke waschen, abtrocknen, in feine Scheiben hobeln und in eine Schiissel
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Sonnenblumendl und Essig zugeben und gut vermengen.
Dill abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Gurken mischen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Krabben darin unter Riihren erhitzen, aber nicht stark
braten. Mit einem Spritzer Zitronensaft betriufeln.

Frittata vorsichtig vom Pfannenrand l6sen, auf einen groflen Teller gleiten lassen und in Stiicke
schneiden.

Frittata-Stiicke anrichten, die Krabben darauf geben und den Gurkensalat dazu servieren.

Sybille Schonberger am 20. Juli 2020
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Gebratene Jakobsmuscheln auf Gazpacho-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise:

1 Salatgurke 2 gelbe Paprika 2 rote Paprika
4 reife Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe 2 EL Mayonnaise
milder Rotweinessig 8 Basilikumblétter feines Meersalz, Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:
4 ausgeloste Jakobsmuscheln Piment-d “espelette  Olivendl, Salz

Fiir das Gemiise:

Die Gurke schilen, von Enden befreien, lings halbieren und mit einem Loffel die Kerne aus-
schaben. Eine Halfte in gleichméflige Wiirfel schneiden und kaltstellen. Die andere Halfte grob
wiirfeln, salzen und ca.

15 Minuten Wasser ziehen lassen.

Beide Paprika vierteln, entkernen, von Scheidenwénden befreien und schélen. Strauchtomaten
kurz blanchieren, in Eiswasser abschrecken, vierteln, entkernen und héuten. Paprika- und To-
matenviertel in Wiirfel schneiden und kaltstellen.

Die Hilfte vom Gemiise durch den Entsafter geben. Knoblauchzehe abziehen und ebenfalls am
Ende durch den Entsafter geben. Den Saft mit einem Piirierstab und der Mayonnaise aufmixen.
Kriftig mit Salz wiirzen und mit Pfeffer und etwas Rotweinessig abschmecken. Mindestens 3-4
Stunden kaltstellen. Unbedingt auch die Teller gut kiihlen. Die gut gekiihlte Gazpacho nochmals
nachschmecken.

Die restlichen Gemiisewiirfel in eine Schiissel geben und mit Olivenol, Salz, Pfeffer und et-
was Gazpacho abschmecken. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Basilikumblétter in Streifen
schneiden und unter die Gemiisewiirfel heben.

Wenn man keinen Entsafter zu Hause hat, kann man das Gemiise auch einfach mit einem Pii-
rierstab piirieren! Und um die Gazpacho kalt zu servieren, einfach die Teller vor dem Anrichten
eine Zeit lang im Kiihlschrank/ Tiefkiihler erkalten lassen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln waschen, trockentupfen und in einer Pfanne von beiden Seiten jeweils 2 Minuten
garen. Erst jetzt salzen und mit Piment despelette abschmecken.

Gemiisewiirfel in gekiihlte Teller geben, die Jakobsmuscheln auf das Gemdiise verteilen, die Gaz-
pacho aufschdumen und den Schaum um das Gemiise geben. Mit einem feinen Strahl Olivenol
fertig stellen.

Cornelia Poletto am 17. Juli 2020
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Spaghetti alle vongole

Fiir zwei Personen
Fiir die Spaghetti:

400 g Spaghetti Salz

Fiir die Vongole:

1 kg Venusmuscheln 8 Kirschtomaten 1 Zucchini

4 Knoblauchzehen 3 getrocknete Peperoncinis 2 EL schwarze Oliven
100 ml Weilwein 6-8 EL Olivenol 1 Zweig glatte Petersilie

2 Zweige Thymian Meersalz

Fiir die Spaghetti:

Spaghetti nach Packungsanweisung al dente garen.

Fiir die Vongole:

Eine Peperoncini putzen und fein hacken.

Die Muscheln mit der gehackten Peperoncini in eine grofie Schiissel geben und unter flieend
kaltem Wasser waschen. Die Muscheln dabei gegeneinander reiben um Kalk- und Sandablage-
rungen zu entfernen.

Bereits geoffnete Exemplare aussortieren. Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Muscheln ins
kochende Wasser geben und ca. 3 Minuten kréftig sprudelnd kochen lassen.

Abgieflen, abtropfen lassen und Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Oliven
halbieren. Restliche Peperoncinis ebenfalls putzen und fein hacken. Tomaten waschen und hal-
bieren. Zucchini waschen, von Enden befreien und in kleine Stiicke schneiden.

Ol in einem grofien Briter erhitzen. Knoblauch und Chili darin kurz anschwitzen, Zucchini hin-
zugeben. Muscheln, Thymianzweige und die halbierten Tomaten zugeben und mit dem Weiiwein
abloschen. Alles etwa 5 Minuten kocheln lassen, bis die Muscheln sich 6ffnen.

Geschlossene Exemplare entsorgen.

Oliven und Petersilie grob hacken.

Die abgetropften Spaghetti unter die Muscheln heben.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Oliven und Petersilie garnieren und servieren. Mit Meer-
salz und Olivenol abschmecken.

Cornelia Poletto am 13. Juli 2020
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SiBkartoffel-Salat mit Scampi, Limetten-Pfeffer-Dip

Fiir 2 Personen:

Siiflkartoffelsalat:

300 g StuBkartoffeln 3 EL Mango-Chutney 3 EL hellen Balsamicoessig
2 Msp. Curry 1 TL geriebener Ingwer 3 EL Olivendl

8 kleine Scampi 2 EL Pflanzenol Salz, Pfeffer

3 EL Maiskorner 3 EL Kidneybohnen 1 Handvoll Rucola

Dip 1 EL Mayonnaise 2 EL Créme fraiche

Saft von 4 Limette 1 TL geschrot. Pfeffer Salz, Honig

Siilkartoffeln schélen, wiirfeln und in leicht gesalzenem, kochendem Wasser etwa 7 Minuten
garen. Anschlieffend abgiefen.

Siilkartoffeln etwas auskiihlen lassen und mit Mango-Chutney, Oliventl, Curry und Balsamico
mischen.

Die Scampi nach Geschmack in mundgerechte Stiicke schneiden oder ganz lassen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Scampi darin braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Dip Mayo, Creme fraiche und Limettensaft vermengen, Pfeffer unterrithren und mit
Salz und Honig abschmecken.

Siilkartoffeln, Mais, Bohnen und Rucola schichtweise in Gléser fiillen, dabei den Dip in die Mitte
geben und Scampi draufsetzen.

Christian Henze am 03. Juli 2020

Garnelen-Curry mit SiiBkartoffeln

Fiir 2 Personen:

200 g Garnelen 1 kleine Siiflkartoffel 1 Pack. griine Bohnen
1/2 Limette 1 Pack. Currypaste 1 Dose Kokosmilch
1/2 Bund Koriander 1 Spur Fischsauce 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer

Eine Siiflkartoffel in Scheiben schneiden und in einen Topf mit Ol geben.

Geputzte Bohnen dazu geben und ebenfalls mit anbraten Garnelen und Currypaste auch mit
anrosten.

Alles mit Kokosmilch {ibergieflen und Limettensaft hinzufiigen.

Mit geschlossenem Deckel kécheln lassen.

Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Grob gezupfter Koriander und wenn vorhanden Fischsauce mit in den Topf geben.

Steffen Henssler am 30. Juni 2020
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Bauern-Omelett frutti di mare

Fiir 1 Person:

200 g gekochte Kartoffeln 1/2 Zwiebel 50 g Garnelen

50 g Lachs 6 Kirschtomaten 1/2 Bund Petersilie
1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer 2 Eier

1 Spur Ol

Gekochte Kartoffelwiirfel in einer Pfanne mit Ol anbraten.

Dazu rote Zwiebel, Garnelen und gewiirfelten Lachs geben und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Halbierte Kirschtomaten und Petersilie mit in die Pfanne geben.

Zwei Eier driiber geben, verrithren und stocken lassen.

Steffen Henssler am 26. Juni 2020
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Tiger Prawns auf weilem Spargel mit Gewiirz-Brasel

Fiir zwei Personen
Fiir die Tiger Prawns:

6 Tiger Prawns 1 Avocado 3 kleine rote Chilischoten
1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 Orange

2 Scheiben Ingwer 1 Vanilleschote 3 griine Kardamomkapseln
1-2 Splitter einer Zimtrinde mildes Chilisalz Olivenol

Fiir den Spargel:

250 g weiler Spargel 1 Shiitake Pilz 6 Scheiben Ingwer

70 ml Gemiisefond 5 Zweige Koriander 1 Vanilleschote

1 Prise Zucker 3 TL Puderzucker Olivendl, mildes Chilisalz
Fiir die Gewiirzbrosel:

25 g Pankomehl 1 TL Butter mildes Chilisalz

Fiir die Garnitur: 1 Limette Olivenol, Muskatnuss

Fiir die Tiger Prawns:

Die Tiger Prawns schélen, waschen, trockentupfen, entdarmen und an der dicken Seite etwas
einschneiden. Vanilleschote der Lénge nach halbieren und aus einer Hélfte das Mark auskratzen.
Kardamomkapsel andriicken. Zitrone und Orange unter heiflem Wasser abspiilen, trockentupfen
und die Schale abreiben. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen.
Garnelen darin mit ganzen Chilischoten, Knoblauch, Ingwer, Kardamom, Zitronen- und Oran-
genabrieb, Vanillemark, Vanilleschote und Zimtrinde auf jeder Seite 1 bis 2 Minuten anbraten,
die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der Pfanne noch ca. 1 Minute weiterziehen
lassen. Avocado schilen, in Spalten schneiden und kurz mitbraten. Mit Chilisalz abschmecken.
Fiir den Spargel:

Weiflen Spargel schélen und die holzigen Enden abschneiden.

Spargelstangen in etwa % cm dicke und sehr schriige Scheiben schneiden. Puderzucker in einer
Pfanne bei mittlerer Hitze hell karamellisieren, Olivenol dazugeben und Spargel darin kurz an-
diinsten.

Mit Chilisalz wiirzen. Fond angieen, Ingwer und Vanilleschote im Ganzen dazugeben und den
Spargel bei milder Hitze etwa 6 Minuten bissfest garen. Shiitake putzen, kleinschneiden und
dazugeben.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Ca. 1 Essloffel Koriander am Schluss
untermischen und mit mildem Chilisalz und einer Prise Zucker wiirzen.

Eine Vanilleschote kann man viele Male nutzen. Erst verwendet man das Mark aus der Schote
und anschliefend kann man die Schote in unterschiedlichen Gerichten immer wieder mitgaren.

Fiir die Gewiirzbrosel:

Pankomehl in einer Pfanne langsam goldbraun brdunen. Dabei mit einem flachen Holzspatel
bestéindig wenden. Mit Chilisalz verfeinern. Am Ende Butter fiir den Geschmack dazugeben,
schmelzen lassen und die Brosel iiber dem Gericht verteilen.

Fiir die Garnitur:

Limette waschen, trockentupfen und Abrieb iiber dem Gericht verteilen.

Muskatnuss ebenfalls driiber reiben und das Gericht mit Olivensl garnieren. Das Gericht auf
Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 05. Juni 2020
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Legierter Spargel mit Tiger Prawns

Fiir zwei Personen

Fiir den Spargel: 10 Stangen weifler Spargel 1 Zitrone

1 Limette 1 TL Butter 4 EL Pankomehl
1 Prise Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Tiger Prawns: 6 Tiger Prawns, mit Schale 2 Shiitakepilze

4 cm Ingwer 1 Stange Zitronengras 1 rote Chilischote
3 Eier 2 TL Butter 1 EL Sojasauce
2 EL Sesamol 4 Zweige Koriander 4 EL Pankomehl
4 EL Mehl 01

Fiir die Sauce: 100 ml Sahne 100 ml Weilwein
1 Prise Zucker 1 EL Butter 1 Prise Salz

Fiir die Garnitur: 1 Ei Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Spargel: Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Spargel schilen und die Enden abschneiden. Enden fiir die Sauce beiseitestellen. Zitrone halbie-
ren, auspressen und Saft auffangen.

Spargel in Wasser mit Zitronensaft, Salz, Zucker und einer Flocke Butter garen. Spargel aus
dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und die Kopfe abschneiden. Spargelwasser sowie zwei
Spargelstangen fiir die Sauce beiseitestellen.

Pankomehl in einer Pfanne braunen und Butter dazugeben. Limette waschen, trockentupfen und
Schale abreiben. Pankomehl mit Limettenabrieb wiirzen. Pankomasse fiir die Prawns aufbewah-
ren.

Fiir die Tiger Prawns: Tiger Prawns waschen, trockentupfen und entdarmen. Ingwer waschen,
trockentupfen und fein reiben. Zitronengras putzen und hacken.

Chilischote der Linge nach aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien und fein
hacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken. Ingwer, Zitronengras, Sojasauce, Se-
samol, Chili und Koriander vermengen. Zwei Tiger Prawns in die Marinade legen und kurz
ziehen lassen. Tiger Prawns in einen Anrichtering auf ein Backblech geben und Butterflocken
drauflegen. Shiitake putzen, in Scheiben schneiden und die Garnelen damit bedecken. In den
Ofen geben. Nach ca. 10 Minuten etwas von der Pankomasse (von oben) auf die Tiger Prawns
im Servierring geben.

Restliche Tiger Prawns in Mehl, Eiern und Pankomehl wenden und in heiem Ol frittieren. Ab-
tropfen lassen und waagerecht einschneiden.

Fiir die Sauce: Spargelenden (von oben) in Butter anschwitzen und mit Weilwein abldschen.
Mit Salz und Zucker wiirzen. Spargelfond (von oben) und Sahne angieffen und reduzieren lassen.
Sauce mit einem Stabmixer mixen. Sauce durch ein feines Sieb passieren und beiseitestellen.
Kurz vor dem Servieren nochmals aufmixen.

Zwei gekochte Spargelstangen von oben halbieren und mit der Spargelmasse aus dem Sieb be-
streichen. Wie ein Sandwich zusammenklappen, mit der Pankobréselmasse (von oben) bestreuen
und in den vorgeheizten Ofen geben.

Fiir die Garnitur: Ei in einer Pfanne mit Ol braten. Aus der Pfanne nehmen und Eigelb ausste-
chen. Das Eigelb mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ali Giing6érmiis am 05. Juni 2020
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Gamberetti croccante mit Spargel und gegrillter Avocado

Fiir zwei Personen
Fiir die Gamberetti:

6 Tiger Prawns, mit Schale 1 Ei 1 TL Wasabipaste
4 EL Pankomehl neurales Ol Salz

Fiir das Gemiise:

6 Stangen weifler Spargel 2 Shiitakepilze 1 Knoblauchzehe
1 Yuzu Zitrone 1 Stiick Ingwer 2 EL Sojasauce
100 ml Olivenol 4 Zweige Koriander 1 EL Butter

Salz

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

1 Zitrone 1 Limette 1 Ei

1 TL Wasabipaste 1 EL Senf 200 ml neutrales Ol
Salz

Fiir die Avocado:

1 Avocado Ol Salz

Fiir die Gamberetti:

Die Garnelen auslosen, die Schwanzstiicke dran lassen, waschen, trockentupfen und leicht salzen.
Ei mit Wasabi vermischen. Tiger Prawns in Ei wenden und in Pankomehl panieren. In heiflem
Ol in einer Fritteuse ausbacken. Am Ende salzen.

Fiir das Gemiise:

Spargel schilen, Enden abschneiden und ganz langsam in einer Pfanne mit ein bisschen Butter
garen lassen.

Shiitake putzen und in Scheiben schneiden. Ingwer schélen und kleinhacken. Knoblauch abziehen
und kleinschneiden. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Koriander abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Aus Knoblauch, Shiitake, Yuzu-Zitronensaft, Sojasauce, Ingwer, Koriander und
Olivendl eine Vinaigrette herstellen. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Limette waschen und trockentupfen. Ei, Wa-
sabi, Senf, Zitronensdure und Salz in einen hohen Mixbecher geben. Mit einem Piirierstab mixen
und langsam das Ol eingieBen. Mit Limettenabrieb und Salz abschmecken.

Fiir die Avocado:

Avocado aus der Schale 16sen, in Scheiben schneiden und salzen. In einer Grillpfanne in Ol von
beiden Seiten grillen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 05. Juni 2020
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Stangen-Spargel, asiatische Hollandaise, Tiger Prawns

Fiir zwei Personen
Fiir den Stangenspargel:
12 Stangen weifler Spargel 1 Knoblauchzehe 2 Eier

100 ml Sahne 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
4 EL Pankomehl 4 EL Mehl 1 TL Pilzpulver

01 Salz

Fiir die Tiger Prawns:

6 Tiger Prawns, mit Schale 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

2 Zitronen 4 Zweige Rosmarin  Butter, Salz, Pfeffer
Fiir die Avocado:

2 reife Avocado 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote 2 EL Sojasauce Butter, Salz, Pfeffer
Fiir die Pilze:

4 Shiitakepilze 2 EL Butter 4 EL Sojasauce

2 EL Reiswein 4 Zweige Koriander Olivendl

Fiir die Garnitur: 1 Zweig Koriander

Fiir den Stangenspargel:

Spargel schilen und Enden abschneiden. 3-4 Minuten ddmpfen.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Eier mit Sahne und Pilzpulver verquir-
len. Eine Panierstrafie aus Mehl, verquirltem Ei und Pankomehl aufstellen. Den Spargel erst
in Mehl walzen, dann durch das Ei ziehen und schliefSlich in Pankomehl wenden. Knoblauch
andriicken.

Spargelstangen in heilem Ol mit Knoblauch, Rosmarin und Thymian ausbacken und salzen. Aus
dem Fett nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Tiger Prawns:

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch halbieren und andriicken. Schalotte abzie-
hen und kleinhacken. Tiger Prawns waschen, trockentupfen und entdarmen. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Tiger Prawns mit Knoblauch und Rosmarin gleichméflig glasig braten.
Zitronen waschen, trockentupfen, Schale rundherum abschneiden, kleinschneiden und mit in die
Pfanne geben. Schalotten am Ende in die Pfanne geben und gut verriihren. Salzen und pfeffern.
Fiir die Avocado:

Schalotten und Knoblauch abziehen, kleinschneiden und in einer Pfanne mit Butter anbraten.
Avocados schilen, vom Kern befreien, Fruchtfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden und mit
in die Pfanne geben. Chili der Lénge nach aufschneiden, entkernen, kleinhacken und dazugeben.
Sojasauce in die Pfanne riihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Pilze:

Shiitake putzen und Stiele entfernen. Nur die Képfe in einer Pfanne in Olivendl von beiden Sei-
ten langsam anbraten. Die Hélfte der Butter dazugeben. Mit Sojasauce und Reiswein abléschen.
Alles einkochen lassen und nochmal ein Stiick Butter dazugeben. Pilze aus der Pfanne nehmen
und kleinhacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken. Unter die Pilze heben.

Fiir die Garnitur:

Korianderblitter abzupfen, abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 05. Juni 2020
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Wok-Garnelen mit Curry

Fiir 4 Personen:

Fiir die Garnelen:

500 g rohe Garnelen 1 Zwiebel 2 EL Butter

400 ml ungesiifite Kokosmilch 1 frische rote Chilischote 1 EL geriebener Ingwer

1 Bio-Limette (Abrieb, Saft) 1 TL mildes Currypulver 1 Msp. gemahl. Kreuzkiimmel

Salz Pfeffer 100 g rote Linsen
Reis:
200 g Basmatireis Salz 4 EL Kokosrapsel

kleinblattr. Basilikum

Die Garnelen in ein Sieb geben und mit kaltem Wasser abspiilen. Das Sieb iiber eine Schiissel
héngen und die Garnelen auftauen lassen.

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Die Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf erhitzen.
Die Zwiebelwiirfel darin farblos anschwitzen. Dann mit der Kokosmilch aufgief3en.

Die Chilischote putzen, in feine Wiirfel schneiden und mit dem Ingwer in die heifle Kokosmilch
geben. Die Kokosmilch mit dem Limettenabrieb, dem Limettensaft, dem Currypulver, dem Cu-
min, etwas Salz und etwas frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Die Linsen in die Kokosmilch
geben und alles etwa 15 Minuten kocheln lassen. Wenn die Linsen fast weich sind, die Garnelen
zugeben und weitere 5 Minuten sanft kécheln lassen.

Das Curry abschlieflend nochmals abschmecken.

Den Basmatireis mit 400 ml Wasser in einen Topf geben, kriftig salzen, aufkochen und bei ganz
geringer Temperatur im geschlossenen Topf in ca. 15 Minuten bissfest garen.

Die Kokosraspel in einer beschichteten Pfanne ohne Fettzugabe goldgelb rosten. Den fertig ge-
garten Reis in 4 grofle Tassen fiillen und darin auf die vorgewdrmten Teller stiirzen. Den Reis
mit gerdsteter Kokosraspel bestreuen. Daneben das Garnelen-Curry anrichten und mit kleinen
violetten Basilikumbléttchen garnieren.

Christian Henze am 25. Mai 2020

92



Riesen-Garnelen auf Safran-Risotto mit rotem Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
50 g Parmesan 40 g Butter 80 ml Weilwein
400 ml Gemiisefond 1 g Safranfiden 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

4 Riesengarnelen 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

3 Knoblauchzehe 3 rote Chilischote 50 g Pinienkerne
120 g getrock. Ol-Tomaten 30 g Rosinen 40 g Parmesan
125 ml Olivenol % Bund Petersilie  Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Wildkréauter % Zitrone Olivenol, Salz

Fiir das Risotto:

Die Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf mit Olivendl
anschwitzen. Risottoreis zugeben und mit dem Weifiwein abloschen. Safranfiden zugeben. Ge-
miisefond separat zum Kochen bringen und immer nur so viel zum Risottoreis zugeben, dass
der Reis leicht bedeckt ist. Risottoreis nur leicht kchelnd und langsam rithrend ca. 20 Minuten
garen. Am Ende der Kochzeit sollte der ganze Fond vom Reis aufgesogen und der Reis nur noch
leicht kornig sein.

Parmesan reiben. Butter und geriebenen Parmesan unter das Risotto riithren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnelen:

Riesengarnelen aus dem Panzer befreien, sdubern und leicht einschneiden. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer heiflien Pfanne mit Olivendl beidseitig ca. 2 Minuten braten.

Fiir das Pesto:

Pinienkerne in einer Pfanne trocken hellbraun résten und abkiihlen lassen. Petersilie abbrau-
sen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen und halbieren. Parmesan reiben. Die getrockneten
Tomaten aus dem Ol holen und abtropfen lassen. Parmesan reiben. Chilischote entkernen und
zusammen mit Rosinen, abgetropften Tomaten, Petersilie, Parmesan, der halben Knoblauchze-
he, den abgekiihlten Pinienkernen und Olivendl in einem Kiichenmixer zu einem feinen Pesto
mixen. Das rote Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Wildkrduter abbrausen, trockenwedeln und
mit Ol, einem Spritzer Zitronensaft und Salz vermischen.

Das fertige Safranrisotto auf zwei Teller verteilen, die Riesengarnelen anlegen, mit dem Pesto
garnieren und mit Wildkréuter verziert servieren.

Christoph Riiffer am 07. Mai 2020
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Sylter Landei-Omelett mit Krabben und Schwarzbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Omelett:

4 Bio-Eier 50 ml Sahne 1 EL Butter

Salz

Fiir die Krabben:

120 g Nordseekrabben 1 Schalotte 1 Zitrone

1 TL weifler Balsamico 2 EL Olivenol 4 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir das Schwarzbrot:

2 Scheiben Schwarzbrot 3 EL Olivenol 3 EL neutrales Ol
Fiir die Garnitur:

2 Radieschen 80 g Wildkrduter Eiswasser

Die Eier mit der Sahne verquirlen. Mit Salz wiirzen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Fiermasse bei mittlerer Hitze stocken lassen. Wenn die gewiinschte Konsistenz erreicht ist, mit
einem Kiichenhelfer vorsichtig aufrollen.

Fiir die Krabben:

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und
in feine Rollchen schneiden.

Nordseekrabben mit den Schalottenwiirfeln und dem Schnittlauch vermengen. Zitrone halbie-
ren, auspressen und Saft auffangen. Aus Olivendl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer eine schnelle
Marinade herstellen, zu den Krabben geben und gut vermischen. Balsamico erst kurz vor dem
Servieren dazugeben.

Fiir das Schwarzbrot:

Olivendl und neutrales Ol in einer Pfanne erhitzen und die Brotscheiben bei mittlerer Hitze von
beiden Seiten darin résten. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Radieschen hobeln und in Eiswasser geben. Wildkrauter abbrausen und trockenwedeln. Kurz
vor dem Servieren das Brot mit Radieschen und Wildkrdutern garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 04. Mai 2020
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Krabben-Pfanne mit Queller

Fiir 4 Personen:

500 g frische Nordseekrabben 500 g Kartoffeln 1 EL Krebsbutter
250 g Creme-fraiche 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Handvoll Queller
250 ml siifle Sahne 1 EL frischer Dill Pfeffer, Salz

Kartoffeln schélen, kochen und in Scheiben schneiden. Die Krebsbutter in einer Pfanne schmel-
zen, dabei nicht zu heifl werden lassen. Kartoffelscheiben dazugeben. Alles leicht salzen und
umriihren.

Etwas Pfeffer dazugeben und den Queller auf die Kartoffeln streuen. Umriihren und die Hitze
etwas reduzieren. Creme frache unterrithren und die Krabben daraufstreuen.

Sahne schlagen, mit gehacktem Dill verfeinern und auf den Krabben verstreichen. Ganz kurz
die Flamme eines Flambiergerites auf die Krabben mit der Sahne halten - das ergibt ein feines
Grillaroma. Achtung, die Krabben diirfen nicht zu heifl werden, sonst werden sie trocken.

Rainer Sass am 29. Méarz 2020
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Carabinero mit Lima-Creme und Tomaten-Vanille-Jus

Fiir zwei Personen
Fiir die Carabinero:

6 Carabinero 1 Zitrone 150 g Créme-fraiche
200 ml Sahne 1 Knolle Ingwer 2 EL Tomatenmark
100 ml Weiflwein 300 ml Krustentierfond 4 Zweige Kerbel

4 Zweige Dill 4 Zweige Estragon % Bund Schnittlauch
1 TL Lecithin 6 EL Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Lima-Creme:

5 Avocados 2 Limetten 1 EL Sushiessig

1 EL Thai Chili Sauce 2 EL Limonenol Ascorbinsdure

3 Bund Koriander Xanthan Salz, Pfeffer

Fiir die Jus:

850 ml Tomatensaft (Dosentomaten) 1 Tahiti-Vanilleschote 150 g Zucker
Speisestirke Salz

Fiir die Garnitur:

1 Késtchen Korianderkresse

Fiir die Carabinero: Die Carabinero aus der Schale brechen, waschen, trockentupfen, salzen,
pfeffern und in Pflanzendl glasig braten. 2 Carabinero warmhalten.

Fiir das Tatar restliche vier Carabinero in Wiirfel schneiden. Créme fraiche abhéngen. Zitrone
waschen, trockentupfen, Schale abreiben, halbieren, auspressen und Saft auffangen. Kerbel, Dill,
Estragon und Schnittlauch abbrausen trockenwedeln, fein schneiden und zusammen mit der ab-
gehangenen Creme fraiche und Zitronenabrieb- und saft vermengen. Garnelenwiirfel unterheben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Krustentierschaum Garnelenpanzer im Bratfett (von oben) anschwitzen und etwas To-
matenmark zugeben. Tomatenmark kurze Zeit rosten und mit Weilwein und Fond auffiillen und
kocheln lassen. Ingwer schiilen, fein hacken und dazugeben. Mit Sahne auffiillen und abschme-
cken. Durch ein Sieb passieren und mit etwas Lecithin aufschaumen.

Fiir die Lima-Creme: Aus drei Avocados Scheiben schneiden und zu einem Fécher auf Backpa-
pier legen. Diese Fécher mit Limonendl bepinseln und runde Kreise ausstechen.

Fiir die Creme die restlichen 2 Avocados schilen und entkernen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Limetten waschen, trockentupfen, Schale
abreiben, halbieren, auspressen und Saft auffangen. Avocadofleisch mit Koriander, Limettenabrieb-
und saft, Sushiessig, Limonenol, Chili Sauce und etwas Xanthan und Ascorbinsiure mixen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Creme durch ein feines Sieb streichen und in einen Spritz-
beutel fiillen.

Fiir die Jus: Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Den abgehangenen Tomatensaft zusammen mit dem Vanillemark und der Schote auf 100 ml
einreduzieren und mit Salz und Zucker abschmecken. Jus mit etwas Speisestéirke binden.
kuechenschlacht.zdf.de Fiir die Garnitur: Das Carabinerotatar in runden Ringen anrichten und
einen Avocadoficher auflegen. Die gebratenen Carabinero dazu anrichten und etwas von der
Lima-Creme aufdressieren. Mit Korianderkresse garnieren und Krustentierschaum dazu anrich-
ten. Zum Schluss die warme Tomaten- Vanillejus dazu reichen und servieren.

Christoph Riiffer am 25. Marz 2020
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Knoblauch-Tagliatelle mit Garnelen

Fiir 4 Personen

1 Mohre 2 Zwiebeln 6 Knoblauchzehen

1 scharfe Peperoni 8 EL Olivensl 200 g Tomaten (Dose)

Salz 350 g Tagliatelle 1 kleines Bund Blatt-Petersilie
150 g Garnelen weiler Pfeffer 100 g Parmesan im Stiick

4 Blatt Kiichenpergament

Mohre, Zwiebeln und 5 Knoblauchzehen schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Peperoni
waschen. 6 EL Olivenol erhitzen und alles darin andiinsten.

Die Tomaten dazugeben, leicht zerdriicken und die Sauce bei geringer Hitze 15 Minuten ko-
cheln lassen. Inzwischen reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin nach
Packungsanweisung bissfest garen.

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter grob hacken.

Ubrigen Knoblauch schilen und durch die Presse driicken.

Die Garnelen schrig in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Olivendl erhitzen, die Garnelen darin
ganz kurz anbraten, salzen und mit der Petersilie und dem Knoblauch zur Tomatensauce geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ofen auf 200° C vorheizen.

Tagliatelle abgielen, abschrecken und zuriick in den Topf geben. Die Pergamentbléitter auf einer
Arbeitsfliche auslegen. In die Mitte jeweils 3 der Pasta setzen, Sauce dariiber geben und mit
gehobeltem Parmesan bestreuen. Die Péckchen verschliefen und 10 Minuten garen.

Die Pickchen herausnehmen, auf vorgewérmte Teller setzen und servieren.

Christian Henze am 13. Marz 2020
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Garnelen-Riihrei mit Sauerteigbrot

Sauerteigbrot (4 kl. Laibe):

90 g Roggenmehl 600 g Weizenmehl 200 g Dinkelmehl

22 g feines Meersalz 5 g Hefe ca. 500 g Wasser

50 g Sauerteig 4 Géarkorbchen gesalzene Butter
Riihrei:

400 g rohe Garnelen 8 Fier 40 ml Mineralwasser
1-2 Msp. Cayenne-Pfeffer 1 Prise Muskatnuss 1 TL Salz

12 Kirschtomaten Salz, Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Dill 1 EL Butter 2 EL Olivenol

5 Tage Vorbereitung fiir den Sauerteig-Vorteig:

Fiir den Vorteig in einem groflen Glas 20 g Roggenmehl mit 40 ml lauwarmem Wasser vermi-
schen und in der warmen Kiiche im Schrank stehen lassen, dabei mit einem feuchten Tuch gut
abschlielen. In den néchsten drei Tagen jeweils 20 g Roggenmehl und 40 ml lauwarmes Wasser
dazugeben, verrithren und wie gehabt stehen lassen. Am fiinften Tag nur noch 10 g Roggenmehl
unterheben und noch einmal einen Tag ruhen lassen.

Zubereitung:

Hefe in lauwarmem Wasser auflosen, Vorteig und Salz einriihren, in der Kiichenmaschine (mit
Knethaken) bei geringer Drehzahl dann die beiden Mehlsorten dazugeben und 5 -7 Minuten
kneten lassen. Den Teig 24 Stunden zugedeckt an einem kiihlen Ort oder im Kiihlschrank gehen
lassen.

Den Teig fiir 4 kleine Laiber portionieren und unter der Zugabe von etwas Mehl rundwirken
(da Mehlsorten unterschiedlich reagieren muss hier evtl. noch mehr Mehl zugegeben werden, je
nachdem wie feucht der Teig ist, aber aufpassen, er sollte auch nicht zu trocken werden.
Gérkorbchen mehlieren, den Teig hinein geben und noch einmal 30 Minuten gehen lassen.
Teiglaiber auf ein Blech mit Backpapier geben, im Ofen bei 235 Grad Ober-Unterhitze fiir ca.
35 Minuten backen. Dabei mindesten einmal Beschwaden dafiir etwas Wasser auf den heiflen
Backofenboden gieflen, wahlweise kann man die Laiber auch mit Wasser bepinseln. (Optional
die Temperatur beim Backen etwas verringern.) Garnelen waschen und abtropfen lassen.

Fier mit etwas Salz, Cheyenne-Pfeffer, Muskatnuss und einem Schuss Mineralwasser verquirlen.
In einer Pfanne etwas Butter geben und die Eiermasse bei eher niedriger Temperatur sanft sto-
cken lassen. Erst zum Schluss verrithren und die gehackten Kriauter unterheben.

In einer zweiten Pfanne mit etwas Olivendl die Garnelen kurz braten, dabei die Kirschtomaten
mit in die Pfanne geben, mit etwas Salz und weilem Pfeffer wiirzen.

Riihrei mit den Garnelen, dem frisch aufgeschnittenem Brot und gesalzener Butter auf Tellern
anrichten.

Bjorn Freitag am 07. Mérz 2020
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Garganelli mit Garnelen, Zucchini und Minze

Fiir zwei Personen
Fiir das Garnelen-Zucchini-Gemiise:

4 Garnelen, (Kopf,Schale) 1 Zucchini 6 Kirschtomaten
% rote Chilischote 2 Knoblauchzehen Olivendl

Salz

Fiir die Pasta:

300 g Garganelli 5 EL Olivendl Salz

Fiir die Garnitur:
3 Zweige Minze

Fiir das Garnelen-Zucchini-Gemiise:

Garnelen von Kopf und Schale befreien, den Darm entfernen und klein schneiden. Zucchini wa-
schen, trockentupfen und in feine Julienne schneiden. Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben
schneiden.

Chilischote waschen, trockentupfen und fein hacken. Kirschtomaten waschen und halbieren.
Pfanne erhitzen. Olivendl dazugeben und Garnelen anbraten. Salzen.

Noch etwas Ol in die Pfanne geben, dann Chili, Knoblauch und Zucchini mitanbraten. Kirschto-
maten hinzugeben und alles gut schwenken.

Fiir die Pasta:

Garganelli in kochendem Salzwasser 5 bis 7 Minuten al dente kochen.

Nudeln direkt aus dem Wasser in die Pfanne geben. Olivendl hinzugeben und alles gut schwen-
ken.

Fiir die Garnitur:

Minze abbrausen und trockenwedeln. 2 Zweige fein hacken und unter die Pasta heben. Restliche
Minze zum Garnieren verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 31. Januar 2020
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Cremige Curry-Muscheln mit Knoblauch-Brot

Fiir 4 Personen:

1,5 kg Miesmuscheln 2 Knoblauchzehen 100 g Mohre

100 g Sellerie 2 EL Olivenol 200 ml Weifiwein
200 ml Sahne 2 Lorbeerblétter 1 TL Curry

1 Msp. Chilipulver Saft von 1 Zitrone Salz, Pfeffer, Zucker
Knoblauchbrot:

1 Knoblauchzehe 2 EL Kréuter (gemischt) Salz, Pfeffer

2 EL weiche Butter 1 Ciabatta

Den Backofen auf 250 °C vorheizen.

Muscheln waschen, und falls vorhanden, Barthaare herausziehen bzw.

abschneiden. Geoffnete oder beschédigte Muscheln aussortieren.

Knoblauch abziehen und klein schneiden. Mohren und Sellerie schélen und fein wiirfeln. Olivenol
in einem Topf mit Deckel erhitzen.

Muscheln, Gemiise und Knoblauch in den Topf geben. Mit Weiflwein abléschen, Deckel auflegen
und die Muscheln in 3 Minuten garen.

Anschlielend nicht getffnete Muscheln aussortieren. Dann Sahne, Lorbeerbliatter, Curry- und
Chilipulver zugeben und weitere 10 Minuten kocheln lassen. Die Sauce mit Zitronensaft, Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir das Knoblauchbrot den Knoblauch abziehen und pressen. Zusammen mit Kriutern, Salz,
Pfeffer und Butter verriihren. Das Brot in Scheiben schneiden und mit der Knoblauchbutter
bestreichen. 5 Minuten im Backofen knusprig backen.

Muscheln mit der Sauce in einer Schale anrichten und das Knoblauchbrot dazu reichen.

Christian Henze am 31. Januar 2020
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Spaghetti mit Venusmuscheln

Fiir 4 Personen

500 g Spaghetti 1 kg Venusmuscheln 0.2 1 Weilburgunder
1 Chilischote 1 Schalotte 4 Zehen Knoblauch
1 Stange Staudensellerie 1 Bund Petersilie 1 Lorbeerblatt

8 Kirschtomaten Olivenol, Meersalz

Die Muscheln gut abspiilen. Muscheln aussortieren, die angeschlagen sind oder sich unter Wasser
nicht mehr schlieffen. Die Muscheln fiir 1 Stunde in kaltes, leicht gesalzenes Wasser legen. Beim
Whissern geben die Muscheln meistens noch Schmutzund Sandreste ab. Eventuell das Wasser
noch einmal wechseln.

Knoblauch, Schalotte und Staudensellerie putzen und fein wiirfeln. Die Petersilie hacken und die
Kirschtomaten vierteln. Etwas Olivenél in einer hohen Pfanne (oder einem breiten Topf) erhitzen
und Knoblauch, Schalotten, Chili und Staudensellerie farblos anschwitzen. Die Muscheln aus dem
Wasser nehmen, in die Pfanne geben und mit dem Gewiirzansatz vermengen.

Weiflwein, Lorbeerblatt und die Hélfte der Tomaten hinzufiigen und den Sud leicht salzen. Die
Pfanne verschlieflen und die Muscheln 4-5 Minuten im Sud leicht kéchelnd garen. Die Pfanne
mehrmals leicht schiitteln, damit sich alles gut verteilt.

Die Hitze auf ein Minimum reduzieren und das Fleisch aus den getffneten Muscheln 16sen. Das
geht am besten mit einem Loffel oder einer Kiichenpinzette. Einige Exemplare sollten als Deko in
der Muschel bleiben. Fest verschlossene Muscheln aussortieren. Den Sud mit Salz abschmecken.
Parallel die Spaghetti bissfest in Salzwasser kochen.

Etwas Olivenol und die restlichen Tomaten in eine Schiissel geben. Die tropfnassen Spaghetti
mit den Muscheln vermengen, in die Schiissel fiillen und alles mit Petersilie bestreuen. Sofort
servieren.

Alternativ kann man die Spaghetti auch in der Pfanne anrichten und Tomaten, Petersilie und
Olivendl dort hinzufiigen.

Rainer Sass am 21. Dezember 2019
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Kirbis-Curry mit gebackenen Garnelen

Fiir 4 Personen:
Fiir den Rahm:
200 g griech. Joghurt (10%) 1 geriebene Knoblauchzehe 1 Msp. geriebener Ingwer

1 TL Zitronen-Abrieb 1 TL Orangen-Abrieb 1/2-1 EL Koriandergriin
1/2-1 El Minzeblétter mildes Chilisalz Zucker

Fiir das Curry:

1 Butternusskiirbis (1 kg) 2 EL Honig 2 EL Tomatenmark

600 g piirierte Tomaten (Dose) 200 ml Gemiisebriihe 2 TL mildes Currypulver
1 TL edelsiifies Paprikapulver 3 TL gerduch. Paprikapulver 1 gerieb. Knoblauchzehe
3 TL fein geriebener Ingwer 1 Msp. Orangen-Abrieb mildes Chilisalz

1-2 TL Ol 3 cm Vanilleschote

Fiir die Garnelen:

50 g Mehl 15 g Speisestirke 60 ml eiskaltes Wasser
40 ml eiskalter Weilwein 1 TL Ol 12 Riesengarnelen

01 mildes Chilisalz

Fiir den Rahm saure Sahne oder Joghurt mit Knoblauch, Ingwer, Zitronen- und Orangenschale
verrithren. Koriander und Minze hinzufiigen und unterrithren, den Rahm mit Chilisalz und 1
Prise Zucker wiirzen.

Fiir das Curry den Kiirbis halbieren und die Kerne mit einem Loffel entfernen. Dann den Kiirbis
schilen und in 13 bis 2 cm groie Wiirfel schneiden. Einen Briiter bei milder Temperatur erhitzen
und Honig und Tomatenmark darin kurz andiinsten. Tomatenpiiree und Briithe hinzufiigen und
alles mit Curry, Paprikapulver, Riducherpaprika, Knoblauch, Ingwer, Orangenschale und etwas
Chilisalz wiirzen, warm halten.

Eine groe Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen
und die Kiirbisstiicke rundum hell anbraten. Herausnehmen, zur Sauce geben und die Vanille
hinzufiigen. Ein Blatt Backpapier darauflegen und die Kiirbisstiicke knapp unter dem Siedepunkt
etwa 10 Minuten gerade weich garen. Danach die Vanille wieder entfernen, das Kiirbis-Curry
warm halten.

Fiir die Garnelen Mehl und Speisestérke in einer Schiissel mischen und mit dem eiskalten Wasser,
Wein und Ol verriihren. Die Garnelen bis auf den Schwanzfiicher schilen, am Riicken entlang
nicht zu tief einschneiden und den Darm herausziehen. Die Garnelen waschen und trocken tup-
fen.

Zum Ausbacken reichlich Ol in einem Topf oder einer Fritteuse auf 170°C erhitzen. Die Garnelen
durch den Teig ziehen und im Ol wenige Minuten ausbacken. Herausnehmen, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und mit Chilisalz wiirzen.

Zum Servieren das Kiirbis-Curry auf vorgewdrmte tiefe Teller verteilen. Je 3 Garnelen darauf-
setzen und den Rahm darum herumtraufeln, nach Belieben mit Minzespitzen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 25. November 2019
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Gegrillte Scampi mit karamellisiertem Weikohl

Fiir 4 Personen:

Fiir den Weiflkohl:

600 g Weilkohl 3 Schalotten 1 kleine rote Chilischote
1 EL Butter 1 TL Zucker 100 ml Weilwein

1 TL Harissa Paste 5 EL siifle Chilisauce Salz, Pfeffer

Fiir die Scampi:

500 g Scampi 4 EL Pinienkerne 100 g schwarze Oliven

2 EL Olivenol 3 EL Basilikumpesto Salz, Pfeffer

Die Schalotten schilen und wiirfeln, die Chilischote fein hacken.

Butter in einem Topf erhitzen, Chili und Schalotten darin anschwitzen, das Kraut dazugeben.
Zucker dariiber streuen und leicht karamellisieren lassen. Harissa Paste dazugeben. Mit Weif}-
wein abloschen und etwas einkochen lassen. Die Chilisauce unterriihren, salzen, pfeffern und das
Kraut bissfest garen.

Die Scampi schilen und den Darm entfernen. Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne gold-
braun rosten und beiseite stellen. Die Oliven in Scheiben schneiden. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Scampi darin von beiden Seiten anbraten. Oliven, gerdstete Pinienkerne und
Pesto zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Scampi mit dem Weilkohl anrichten.

Christian Henze am 15. November 2019
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Spaghetti mit Garnelen

Fiir 4-6 Personen

1 kg Garnelen 1/4 1 Garnelen-Fond 3 Schalotten

3 Knoblauchzehen 1 scharfe Chili 1 Stange Sellerie

4 Tomaten 3 EL Thymian, Rosmarin, Petersilie und Salbei
1 Stiick Parmesan-Rinde 2 EL Butter Olivenol

Salz, Pfeffer 500 g Spaghetti

Garnelensud:

alle Garnelenschalen 2 Schalotten 1 Zweig Rosmarin
einige Zweige Thymian einige Zweige Petersilie 2 Lorbeerblétter

2 Knoblauchzehen 1 Knollensellerie 0,2 1 Weilwein

0,5 1 Wasser

Garnelen schélen und der Lénge nach um etwa zwei Drittel einschneiden, damit man sie an den
dicken Stellen aufklappen und besser braten kann. Die Zubereitungsart nennt man Schmetter-
lingsschnitt.

Tomaten halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in Streifen schneiden. Schalotten und Knob-
lauch schilen und fein wiirfeln. Stangensellerie putzen und in feine Streifen schneiden.
Chilischote ebenfalls klein schneiden. Blatter und Nadeln der Krauter von den Stielen zupfen
und fein hacken. Gemiise- und Krauterreste nicht wegwerfen, sie werden fiir den Sud bendétigt.
Fiir den Sud die Schalen der Garnelen und die Gemiise- und Krauterreste in einen Topf geben.
Zusétzlich grob geschnittene Schalotten, Knoblauchzehen, Lorbeerblédtter und 1 Stiick Sellerie
hinzufiigen. Wein und Wasser angiefen. Den Sud 1 Stunde kdcheln lassen. Es sollte etwa 1/4 1
der Fliissigkeit noch iibrig sein. Den Sud durch ein Sieb gieflen und die Zutaten auffangen.

Die vorbereiteten Schalotten, Knoblauch, Chili und Sellerie in eine grole Pfanne geben und in
Olivenol andiinsten. Das Gemiise dabei salzen, leicht zuckern und gut vermengen. Tomaten-
fleisch und Parmesanrinde hinzufiigen. Den Sud in die Pfanne gielen und alles bei kleiner Hitze
5 Minuten ko6cheln lassen.

Die Garnelen in einer zweiten Pfanne in Olivendl kurz und scharf anbraten. Dabei salzen und
pfeffern. Die Garnelen zum Sud und Gemiise geben und darin wenige Minuten gar ziehen lassen.
Zum Schluss etwas Butter und die Krduter unterriihren.

Parallell die Spaghetti in Salzwasser kochen, dann tropfnass zu den Garnelen geben. Alles gut
vermengen und servieren. Wer mag, kann noch etwas frisches Olivendl dariiber triufeln. Dazu
passt ein Chianti classico.

Rainer Sass am 11. Oktober 2019
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Jakobsmuscheln mit Mango-Avocado- Tiirmchen, Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir die Muschel:

8 Jakobsmuscheln 10 Cashewkerne 4 EL Ghee

4 EL Zucker

Fiir das Tartar:

1 grofle reife Mango 2 Avocados 1 TL getrock. Chilifiden

2 Zitronen 60 ml heller Balsamico Salz, weifler Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Parmesan-Chip:
100 g Parmesan

Fiir die Muschel:

Muscheln waschen, trockentupfen und in der Pfanne mit Ghee goldgelb anbraten. In einer zwei-
ten Pfanne die Cashewkerne mit Zucker karamellisieren.

Fiir das Tartar:

Mango und Avocado schilen, entkernen und gleichméflig in Wiirfel schneiden. Zitronen halbie-
ren und Saft auspressen. Ca. 2 EL der Avocado und 1 EL der Mango fein piirieren und mit Salz,
Pfeffer, Balsamico, Zitronensaft und den Chilifiden abschmecken und zu einer Creme verarbei-
ten. Ggf. etwas Zitronenabrieb hinzufiigen.

Fiir den Parmesan-Chip:

Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Parmesan reiben und kreisférmig auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech streuen.

Fiir ca. 10-15 Minuten. in den heiflen Ofen geben und anschlieffend auskiihlen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

NN am 03. September 2019
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Gambas in Weilwein-Sud

Fiir 3 Portionen

300 g Riesengarnelen 1-2 Strauchtomaten 3 Friithlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen 2 Schalotten 5 Sténgel Petersilie
3 Zweige Thymian 3 EL Olivenol 100 ml Weiflwein

1 Spritzer Weiflweinessig 1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

Die Garnelen unter fliefendem kaltem Wasser waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Die
Tomaten waschen, vierteln, entkernen und ohne Stielansatz in Wiirfel schneiden. Die Friihlings-
zwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch schélen
und fein wiirfeln. Petersilie und Thymian waschen und trocken schiitteln. Die Petersilienblétt-
chen abzupfen und fein hacken.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Garnelen, Schalotten und Knoblauch mit dem Thymian
dazugeben und alles 2 Minuten anbraten. Alternativ den Backofen vorher auf 200 °C Umluft
vorheizen und die (ofenfeste) Pfanne 23 Minuten in den heiflen Ofen schieben.

Mit dem Weiflwein abloschen. Tomaten, Friithlingszwiebeln und Petersilie in die Pfanne geben.
Die Garnelen mit Weilweinessig und Zitronensaft betrdufeln. Alles noch einmal kurz durch-
schwenken, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Garnelen mit dem Sud in eine grofle Schale umfiillen oder mehrere kleine Schalen verteilen.
Den Thymian entfernen und das Ganze vor dem Servieren lauwarm abkiihlen lassen.

Franks Tipp:

Das Durchziehen der Gambas vor dem Servieren macht sie noch aromatischer.

Frank Rosin am 21. August 2019

106



Garnelen mit Gewiirz- Tomate und Limetten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen
Fiir die Gewiirztomate:

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe

1/2 Bio-Orangen 300 ml Olivendl 1 TL Fenchelsamen

1 TL Senfkorner 1 Sternanis 1 TL schwarze Pfefferkérner
Salz 2 Ochsenherztomaten

Fiir die Vinaigrette:

50 ml Limettensaft 35 ml Zitronensaft 50 g Zucker

Salz 150 ml Olivenol auBerdem

50 g Mandeln 12 schwarze Oliven 30 g getrocknete Tomaten

200 g Fetakése 1/2 Bund Basilikum 8 Garnelen in der Schale, (8/12)

1 EL Olivensl

Die Krauterzweige abbrausen, trocken schiitteln. Knoblauch schéilen und andriicken. Die Orange
abwaschen und in Scheiben schneiden.

Olivendl mit Fenchelsamen, Senfkérnern, Sternanis, Pfefferkornern, Krauterzweigen, Knoblauch,
Orangenscheiben und etwas Salz in einen Topf geben und auf kleiner Stufe langsam (ca. 20
Minuten) lauwarm erhitzen.

In der Zwischenzeit die Tomaten waschen, einritzen, kurz in kochendem Wasser blanchieren, in
Eiswasser abschrecken und die Haut abziehen. Tomaten in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Das Ol in einen breiten Topf oder eine breite Pfanne passieren, die Tomatenscheiben einlegen
und bei gleichbleibend lauwarmer Temperatur etwa 15 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Vinaigrette Limetten- und Zitronensaft mit Zucker und einer guten Prise Salz gut
verrithren, dann das Olivendl unter Riithren langsam zufiigen.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieSfend grob hacken. Oliven und getrocknete
Tomaten fein wiirfeln. Feta in Wiirfel schneiden. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die
Blétter abzupfen und fein schneiden.

Die Garnelen schilen und den Darm entfernen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Die Garnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der heiflen
Pfanne braten.

omatenscheiben auf einer Siebkelle abtropfen und in der Tellermitte anrichten. Die gebratenen
Garnelen darauf legen und Fetawiirfel darauf geben. Oliven, getrocknete Tomaten, Mandeln und
Basilikum in die Vinaigrette Rithren und rundherum verteilen.

Philipp Stein am 06. August 2019
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Spaghetti mit gebratenen Gambas

Fiir 4 Personen

100 g Staudensellerie 30 g schwarze Oliven 12 Kirschtomaten

1 Bund Basilikum 1/2 Bund glatte Petersilie 1 rote Peperoni

1 Bio-Zitrone 5 g eingel. Sardellenfilets 16 Gambas mit Schale
400 g Spaghetti Salz 3 EL Olivenol

1 EL Kapern 20 ml Sherry 100 ml Gemiisebriihe
80 g Butter Pfeffer

Staudensellerie waschen und fein wiirfeln. Oliven entkernen, dann fein wiirfeln.

Die Kirschtomaten waschen, trocknen und halbieren.

Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schnei-
den.

Peperoni waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen. Peperoni fein schneiden.

Zitrone heif} abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Sardellen fein hacken.

Die Gambas schilen und den Darm entfernen.

Die Spaghetti in kochendem Salzwasser bissfest kochen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen und Staudensellerie darin
anschwitzen.

Kapern, Sardellen, Oliven, Peperoni und Kirschtomaten hinzugeben und kurz mit anschwitzen.
Mit Sherry abléschen, Gemiisebrithe und Butter hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Basilikum, Petersilie und Zitronenschale untermischen.

In einer weiteren Pfanne das restliche Olivendl erhitzen und die Gambas darin anbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die gekochten Spaghetti abgieflen und unter das Gemiise in der Pfanne mischen.

Spaghetti auf vorgewérmten Tellern verteilen und die Gambas darauf anrichten.

Otto Koch am 18. Juli 2019
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Auberginen-Caponata mit Garnelen und Basilikum-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir die Caponata:

2 Auberginen 6 Stangen Staudensellerie 200 g Tomaten
50 g Pinienkerne Tomatenessig 100 ml Olivensl
Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

8 Garnelen 2 Zweige Thymian Salzflocken
Olivenol

Fiir das Basilikum-Ol:
6 Zweige Basilikum 50 ml Olivendl

Fiir die Caponata:

Auberginen, Staudensellerie und Tomaten waschen. Auberginen von Enden befreien und in Schei-
ben schneiden. Scheiben in einen tiefen Teller geben, salzen und stehen lassen, sodass sie Wasser
ziehen koénnen. Staudensellerie ebenfalls von Enden befreien, Faden ziehen und schilen. Anschlie-
Bend in feine Scheiben schneiden. Auberginen etwas trockentupfen, mit Olivendl betrdufeln und
in einer heiBen Grillpfanne ohne Ol braten. AnschlieBend in Viertel schneiden. Eine beschichtete
Pfanne erhitzen und darin die Pinienkerne ebenfalls ohne Ol anrésten und in eine Schiissel ge-
ben. Olivendl in der Pfanne erhitzen und den Staudensellerie darin schwenken. Staudensellerie,
Auberginen und Pinienkerne in eine Schiissel geben. Tomaten waschen, abziehen und entkernen.
Mit zu dem restlichen Gemiise geben und mit Salz, Pfeffer, Olivendl und Tomatenessig abschme-
cken.

Fiir die Garnelen:

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Garnelen nach Belieben schéilen und mit einem Kiichentuch
trockentupfen. Knoblauch abziehen und andriicken. Beides in die heifle Pfanne geben und scharf
anbraten.

Thymianzweige dazugeben und mit Salzflocken abschmecken.

Fiir das Basilikum-0l:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und in einem Mixer piirieren. In ein Sieb geben, mit Oli-
vendl iibergieBen und abtropfen lassen. Ol auffangen. Das Gericht auf Tellern anrichten, mit
Basilikumol betrédufeln und servieren.

Cornelia Poletto am 12. Juli 2019
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Garnelen und Gurken-Variation mit Curry-Joghurt

Fiir 4 Personen
Fiir die Gurkenwiirfel:

1/2 Salatgurke Salz 25 g Senfkorner
25 ml Sherryessig 1 TL Zucker 1 EL Olivenol
Fiir den Curryjoghurt:

100 g Créme-fraiche 100 g griech. Joghurt (10%) 100 g Naturjoghurt
5 g frischer Kurkuma 1/2 TL Curry 1 Prise Salz

1 Prise Zucker

Fiir die gegrillte Gurke: 1 Salatgurke Salz, Pfeffer
Fiir die Mini-Gurken:

4 Minigurken 2 EL Butter Salz, Zucker
Fiir die Garnelen: 8 Garnelen in der Schale Olivenol, Salz
Piment-d’Espelette 1 Spritzer Zitronensaft

zusitzlich: Fenchelpollen

Fiir die Gurkenwiirfel die Gurke abwaschen, schélen, der Lange nach halbieren und die Kerne
mit einem Loffel ausstreichen. Dann die beiden Gurkenhélften in sehr kleine Wiirfel schneiden.
Gurkenwiirfel salzen, anschliefend in ein Sieb geben, darunter eine Schiissel stellen, damit der
Gurkensaft abtropfen kann. So die Gurkenwiirfel im Kiihlschrank 2 Stunden abtropfen lassen.
In einem Topf 100 ml Wasser aufkochen, die Senfkérner zugeben und darin 10 Minuten blan-
chieren. Dann die Senfkorner abschiitten. Nochmals 100 ml Wasser aufkochen, die Senfkorner
wieder zugeben und 10 Minuten blanchieren. Anschlieend die Senfkérner abschiitten und ab-
tropfen lassen.

Sherryessig mit Zucker und Olivendl in einer Schiissel mischen und die abgetropften Senfkérner
zugeben.

Fiir den Curryjoghurt Creme fraiche und die beiden Joghurtsorten in einer Schiissel mit dem
Schneebesen glattriihren.

Kurkuma schélen, sehr fein reiben und unter die Joghurtmischung geben. Mit Curry, Salz und
Zucker abschmecken. Joghurt bis zum Servieren kalt stellen.

Fiir die gegrillte Gurke, die Gurke abwaschen, der Lénge nach halbieren und die Kerne mit einem
Loffel ausstreichen. Die Gurkenhélften in 3 cm lange Rauten schneiden.

FEine Grillpfanne erhitzen und die Gurkenrauten darin gut anbraten, dass an der Schnittstelle
Grillstreifen entstehen.

Die Gurkenstiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Minigurken abwaschen und in schrége Stiicke von ca. 1 cm schneiden. In einer Pfanne Butter
erhitzen die Gurkenstiicke darin anschwitzen und mit Salz und Zucker wiirzen.

Garnelen schélen und den Darm entfernen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Garnelen darin von beiden Seiten anbraten. Mit Salz,
Piment d’Espelette und Zitronensaft wiirzen.

Direkt vor dem Anrichten die abgetropften Gurkenwiirfel zu den marinierten Senfsamen geben
und untermischen.

Etwas Curryjoghurt in der Mitte des Tellers anrichten. Gurkenwiirfel, gegrillte und Minigurken-
Stiicke auf dem Curryjoghurt arrangieren und mit Fenchelpollen ausdekorieren. Die gebratenen
Garnelen anlegen.

Jorg Sackmann am 09. Juli 2019
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Garnelen im Krdutermantel, Tomaten-Creme, Feta, Joghurt

Fiir zwei Personen

Fiir die Garnelen: 6 Riesengarnelen 8/12er 50 g Panko

4 Zweige Basilikum 2 Zweige Blattpetersilie 2 Zweige Oregano

1 Knoblauchzehe 2 Fier 200 ml Sonnenblumendl
Mehl, Salz, Pfeffer gerosteter Koriander

Fiir den Fetakése: 80 g Fetakiise 50 g Kadaifiteig

1 Ei, Sonnenblumendl

Fiir die Tomatencreme: 150 g reife Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe

% rote Paprika 1 TL Tomatenmark 100 ml Tomatensaft

2 ¢l Ouzo 80 g Wassermelone 1 TL Zucker

20 ml weiler Balsamico 2 EL Olivenol 1 Msp. Piment-d "Espelette
Salz, Pfeffer

Fiir den Gurken-Joghurt: 1 Salatgurke 50 g griech. Joghurt

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur: 2 Zweige Melissa-Kresse

Fiir die Garnelen im Kriutermantel: Blattpetersilie, Basilikum, Oregano abbrausen und tro-
ckenwedeln. Krauter abzupfen und die Stiele aufbewahren. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Panko mit Knoblauch und Krautern leicht ankuttern und so ein ’griines’ Mie de Pain herstellen.
Garnelen waschen, trockentupfen, mit Salz, Pfeffer und Koriander wiirzen. Eier aufschlagen und
verquirlen. Gambas in Mehl wenden, durch die verquirlten Eier ziehen, in der Krauter-Mie-de-
Pain wilzen und diese andriicken. Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und Garnelen darin
goldbraun ausbacken. AbschlieBend auf ein Kiichenpapier geben und Fett abtropfen lassen.
Fiir den Fetakise: Fetakése in gleichméfBige Stiicke schneiden. Ei aufschlagen und verquirlen.
Fetakise im Ei wenden und in Kadaifiteig einrollen. In heilem Sonnenblumendl goldbraun aus-
backen und auf Kiichenpapier entfetten.

Fiir die Tomatencreme: Kirschtomaten und die halbe Paprika vierteln. Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln. Beides in Olivendl farblos anschwitzen und mit Zucker karamellisieren. Mit weiflem
Balsamico abloschen. Mit Tomatenmark und —saft einkdcheln lassen. Mit Piment d’Espelette,
Salz und Pfeffer abschmecken, mixen und passieren. Zum Abkiihlen im Kiihlschrank, ggf. in
einem Eiswasserbad abkiihlen. Anschlieend mit Ouzo abschmecken und geschnittene Wasser-
melonenwiirfel darin einlegen.

Fiir den Gurken-Joghurt: Gurke schiilen, halbieren und entkernen. Anschlieflend fein hobeln oder
mit einem Spaghettischneider zu feinen Féden verarbeiten. Danach salzen und gut vermengen.
Circa 20 Minuten im Wasser ziehen lassen. Knoblauch abziehen und reiben. Zitrone abreiben,
halbieren und den Saft auspressen. Nun die Gurken leicht ausdriicken, mit Joghurt, geriebener
Knoblauchzehe, Zitronensaft und —abrieb vermengen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Garnitur: Melissa-Kresse abbrausen und trockenwedeln. Zum Anrichten den Gurken-
Joghurt mittig anrichten und mit Tomatencreme umgieen. Melonenwiirfel und Feta wechselnd
anrichten und die gebackenen Garnelen auf den Gurken-Joghurt geben. Mit Melissa-Kresse gar-
nieren und servieren.

Mario Kotaska am 05. Juli 2019
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Spinat-KloBchen mit Parmesan-SoBe und Garnelen

Fiir 4 Portionen

KloB3e:
500 g festk. Kartoffeln Salz, Pfeffer Muskatnuss
1 Eigelb 70-90 g Mehl 100 g junger Blattspinat

50 g geriebener Parmesan
Kokos-Parmesan-Sofle:

2 Stangen Zitronengras 30 g frischer Ingwer 1 rote Pfefferschote
400 ml Kokosmilch 150 ml Hithnerbriihe 1 Limette
Salz, Pfeffer 50 g geriebener Parmesan

KloBe:

Kartoffeln waschen, trocknen und rundherum mit einer Gabel mehrmals einstechen. Im heiflen
Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf dem Rost auf der mittleren Schiene 1 Stunde garen.
Kartoffeln kurz abkiihlen lassen, pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit Salz, Pfef-
fer und Muskat kriftig wiirzen. Eigelb und Mehl dazugeben und schnell mit einem Kochloffel
vermischen, bis alle Zutaten gut verbunden sind.

Spinat verlesen, waschen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser 10 Sekunden blanchieren.
Abgieflen, sehr kalt abschrecken und abtropfen lassen. Mit den Hénden kriftig ausdriicken und
fein hacken.

Spinat und Kése unter den Kartoffelteig mischen. Zu langlichen Klofichen (wie Gnocchi) formen
und eventuell mit einer Gabel Rillen eindriicken.

Reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen. Sofort die Hitze reduzieren und die K1o8-
chen in das heifle Wasser gleiten lassen. Bei milder Hitze circa 3-5 Minuten garen, bis sie an der
Oberfliache schwimmen. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, kurz abtropfen lassen
und sofort mit der Kokos- Parmesan-Sofle und den gebratenen Garnelen servieren.

Mit etwas Basilikum garnieren.

Kokos-Parmesan-Sof3e:

Zitronengras-Stangen quer halbieren und am besten mit einem Stieltopf aufschlagen. Ingwer
schilen und in diinne Scheiben schneiden. Pfefferschote in grobe Stiicke schneiden. Alles mit
Kokosmilch und Hiihnerbriihe in einem Topf aufkochen und bei mittlerer Hitze circa 10 Minu-
ten offen kocheln lassen.

Zitronengras, einen Teil vom Chili und Ingwer mit einer Schaumkelle aus der Kokossofle nehmen.
Die Sofle mit Limettensaft und Salz wiirzen und mit einem Schneidstab schaumig piirieren.
Kurz vor dem Servieren den Parmesan dazugeben. Mit Pfeffer wiirzen und erneut mit dem
Schneidstab schaumig piirieren.

Tim Malzer am 30. Juni 2019
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Jakobsmuscheln auf Ringelbete mit Rahm-Kartoffeln, Speck

Fiir zwei Personen
Fiir den Speck:

2 Scheiben Bacon
Fiir die Ringelbete:

1 Knolle Ringelbete 20 ml WeiBweinessig 1 Prise Zucker
Salz

Fiir die Rahm-Kartoffeln:

2 vorw. festk. Kartoffeln 100 ml Sahne 1 Zweig Thymian
Salz Pfeffer

Fiir die Muscheln:

2 Jakobsmuscheln, mit Schale 3 EL Mehl Rapsol

Fiir den Speck:

Backofen auf 220 ° Grad Ober- /Unterhitze vorheizen.

Baconscheiben auf ein Ofengitter legen und im Ofen ca. 20 min. kross backen.

Fiir die Ringelbete:

Ringelbete schélen und in diinne Scheiben schneiden. Ringelbete in eine kalte Pfanne legen,
mit Wasser bedecken, einen Schuss Essig, sowie eine Prise Salz und Zucker dazugeben. Einmal
aufkochen lassen, die Hitze wieder reduzieren und ca. 10 min. koécheln lassen.

Fiir die Rahm-Kartoffeln:

Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. Kartoffeln mit etwas Wasser in einer Pfanne erhitzen.
Einmal kurz aufkochen lassen, Hitze wieder reduzieren und fiir ca. 3-4 min. leicht kécheln lassen.
Sahne unterrithren und weiter kécheln lassen.

Thymianblattchen vom Stiel zupfen und zu den Kartoffeln in die Pfanne geben. Gelegentlich
umriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 3 min. weiter garen bis die Kartoffeln die richtige
Konsistenz haben.

Fiir die Muscheln:

Die Jakobsmuscheln mit einem Messer 6ffnen und das weifle Muskelfleisch aus der Muschel heraus
trennen.

Mehl in eine kleine Schiissel geben und die heraus getrennten Jakobsmuscheln von nur einer
Seite mehlieren und etwas abklopfen.

Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Jakobsmuscheln auf der mehlierten Seite scharf anbraten.
Nach ca. 2 min. wenden und auf der anderen Seite eine weitere Minute braten.

Kartoffeln, Ringelbete und Speck auf Tellern anrichten, Jakobsmuscheln auf der Ringelbete
anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 28. Juni 2019
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Spargel-Tarte mit Garnelen

Fiir 6 Portionen

Tarte:

250 g griiner Spargel 250 g weiler Spargel  Salz, Zucker

1 EL Butter 1 EL Zitronensaft 1 Bund Kerbel

250 g Magerquark 250 g Ricotta 3 (Klasse M) Eier

2 EL Speisestérke Pfeffer 4 TL Zitronen-Abrieb
1 Rolle (275 g) Blitterteig 2 EL Olivenol

Garnelen:

1 Zitrone 1 Knolle Knoblauch 4 EL Ol

12 Garnelen 1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer

getrock. Chiliflocken 2 EL Butter

Tarte:

Weilen Spargel schilen und die Enden abschneiden. Griinen Spargel im unteren Drittel schilen
und die Enden abschneiden.

Einen breiten Topf mit Wasser aufkochen, mit Salz, 1 Prise Zucker, Butter und etwas Zitronen-
saft wiirzen und den weiflen Spargel darin 2 Minuten garen. Griinen Spargel hinzugeben und 3
Minuten mitgaren. Spargel aus dem Wasser heben, abschrecken und gut abtropfen lassen.
Kerbelbldttchen (ersatzweise Schnittlauch oder Petersilie) fein hacken. Quark, Ricotta, Eier und
Speisestéarke kriftig verrithren. Mit Salz, Pfeffer, Kerbel und Zitronenschale wiirzen.
Blitterteig entrollen und mit dem Backpapier in eine ofenfeste Form (etwa 35x20 cm) legen. Die
Quarkmasse und den Spargel darauf verteilen. Mit etwas Olivenol betrdufeln. Im heiflen Ofen
bei 190 Grad (Umluft 170 Grad) auf dem Ofenboden 35-40 Minuten backen.

Garnelen:

Von der Zitrone die Schale diinn abschiilen, Knoblauchknolle in dicke Scheiben schneiden. Ol in
einer sehr heiflen Pfanne erhitzen. Garnelen, Zitronenschale, Knoblauch und Rosmarin hinzuge-
ben.

Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen und rundherum etwa 3 Minuten braten. Butter hin-
zugeben, alles durchschwenken und anrichten. Zur Spargeltarte servieren.

Tim Malzer am 14. Juni 2019
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Gebratener Reis mit Gemiise und Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir den Reis:

200 g Basmati-Reis 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt

4 Zweige Thymian 2 Knospen Gewiirznelken  Salz

Fiir den Wok:

6 Garnelen 150 g Nordseekrabben 1 Zucchini

1 Lauch 150 g Shiitake-Pilze 100 g Pfifferlinge

1 Paprika 1 Karotte 1 Zwiebel

1 Knolle Ingwer 4 Bund frischer Koriander 3 Eier

200 ml Sesamol 100 ml Pflanzenol 1 Prise Chilipulver
Pflanzenol

Fiir den Reis:

300 ml Wasser salzen, Reis hineingeben und zum Kochen bringen.

Zwiebeln nicht schélen, nur halbieren. Mithilfe eines Messer oder Spiel zentimetertiefe Locher
in die Schnittseite der Zwiebelhilften stechen. Je Zwiebelhélfte 1 Lorbeerblatt stecken, in die
restlichen Locher die Thymianzweige stecken. Gewiirznelken ebenfalls in die Schnittfliiche der
Zwiebel stecken. Zwiebelhélften mit Kriutern in die Mitte des Topfs auf den Reis setzen. Deckel
auf den Topf setzen und Reis aufkochen lassen. Dann den Reis bei niedriger Hitze kdcheln lassen.
Der Reis kann wahlweise auch im Reiskocher zubereitet werden.

Fiir den Wok:

Sesamdl in einem Wok erhitzen. Ingwer in zentimeterdicke Scheiben schneiden. Pilze putzen und
halbieren. Zwiebel abziehen und klein hacken. Ingwer, Pilze und Zwiebelwiirfel in den Wok ge-
ben und kurz anbraten. Pfifferlinge putzen und halbieren. Lauch waschen und in kleine Wiirfel
schneiden. Paprika waschen, von Strunk und Kernen befreien und in Wiirfel schneiden. Karotten
schilen und wiirfeln. Alles in den Wok geben und ebenfalls anbraten. Etwas Pflanzendl hinzu-
geben. Zucchini waschen und in Wiirfel schneiden. Ebenfalls in den Wok geben. Mit Chilipulver
abschmecken. Kurz schmoren lassen und dann den Reis zusammen mit der Zwiebel aus dem
Topf hinzugeben. Garnelen und Nordseekrabben in den Wok geben. Eier ebenfalls in den Wok
geben.

Erneut etwas Pflanzenol hinzugeben und mit Salz abschmecken. Das Ganze verriihren und ziehen
lassen. Korianderbléitter von den Stielen zupfe und unterheben. Mit Salz und Chili abschmecken.
Den gebratenen Reis in Schiisseln anrichten und servieren.

Johann Lafer am 07. Juni 2019
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Ingwer-Garnelen mit Buttermilch-Chicorée

Fiir zwei Personen
Fiir den Buttermilch-Chicorée:

3 kleine Chicorée 2 Limetten 5 g Ingwer

100 ml Buttermilch 50 ml WeiBwein 4 Bund Basilikum
1 EL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Ingwer-Garnelen:

8 Garnelen 10 g Ingwer 2 Knoblauchzehen
1 EL Rapsol Sauerampfer Brunnnenkresse
Salz Pfeffer

Fiir den Buttermilch-Chicorée:

Die Limetten heifl waschen, Schale abreiben, halbieren und den Saft auspressen. Ingwer fein
reiben. Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Einige kleine Blétter fiir die Garnitur bei Seite
legen.

Buttermilch, Limettensaft und -Abrieb, Ingwer und 20 Basilikumblétter zu einem glatten Dres-
sing aufmixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Chicorée halbieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf der Schnitt-
fliche anbraten. Dann kurz wenden und weiterbraten. Mit 50 ml Wasser abléschen und bei ge-
schlossenem Deckel weich schmoren.

Chicorée danach aus der Pfanne nehmen und den Strunk herausschneiden. Eine Hélfte vom
Chicorée kleinschneiden und die andere Hilfte im Ganzen lassen. Anschliefend den kleinge-
schnittenen Chicorée in dem griinen Dressing fiir ca. 15 Minuten einlegen.

Fiir die Ingwer-Garnelen:

Garnelen waschen und trocken tupfen. Léngs halbieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knob-
lauchzehen abziehen und das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Garnelen und Knoblauchzehen
darin scharf anbraten. Den Ingwer fein iiber die Garnelen reiben.

Die gekringelten Garnelen dekorativ auf dem zerkleinerten Chicorée anrichten und die Chicoree-
Halften rund herum platzieren. Mit kleinen Basilikumbldttern, Sauerampfer und Brunnenkresse
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 18. April 2019
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Risotto mit Spargel, Riesen-Garnelen und Minze

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargelfond:

500 g weiBler Spargel 100 g griiner Spargel altbackenes Brotchen

(VN

4 Zitrone 50 ml trockener Weiflwein TL Zucker
Salz

Fiir den Risotto:

200 g Risottoreis 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
3 Zitrone 1 L Spargelfond 50 ml Weilwein
75 g Parmesan 100 g Butter 1 Bund Minze
Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Spargelfond:

Den weiflen Spargel sorgfiiltig schilen und ggf. von den Enden befreien.

Den griinen Spargel im unteren Drittel schilen. Die Schalen und Abschnitte vom weiflen Spargel
in einem Topf mit 1,2 1 Wasser und Weiflwein aufsetzen. Die geviertelte Zitrone und das altba-
ckene Brotchen zugeben.

Aufkochen lassen, die Hitze reduzieren, so dass es nicht mehr kocht, und 20 Minuten bei nied-
riger Hitze langsam sieden lassen. Mit Zucker und Salz abschmecken. Den Sud durch ein feines
Sieb passieren.

Um die Bitterstoffe aus den Schalen und Abschnitten im Sud zu reduzieren, gebe ich ein alt-
backenes Brétchen dazu. Dieses wirkt wie ein Schwamm und sorgt fiir einen harmonischeren
Geschmack des Suds.

Fiir den Risotto:

Den geschélten weiflen Spargel bis auf die Spitzen in feine Wiirfel schneiden. Die geschilten
Enden des griinen Spargels ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die Spitzen beiseite legen.

Schalotte und Knoblauch abziehen, fein schneiden und in einem Topf in 1 EL Butter glasig
anschwitzen. Die Spargelwiirfel und den Reis dazugeben, kurz mit anschwitzen und mit dem
Weilwein abléschen.

Nach und nach mit heiflem Spargelfond aufgieen und den Reis in etwa 20 Minuten ,,al dente“
kochen.

In der Zwischenzeit die griinen und weiflen Spargelspitzen separat in einer Pfanne mit aufge-
schdumter Butter langsam ,,al dente“ garen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sobald der Reis gar ist 50 g Butter und Parmesan unter den Risotto ziehen und mit Salz, Pfeffer
und bei Bedarf etwas Zitronensaft/Abrieb abschmecken.

Die Minze abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein schneiden. Die Minze unter den fertigen
Risotto ziehen.

Fiir die Garnelen:

Die Riesengarnelen waschen, trockentupfen und in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter von
jeder Seite etwa 1 3 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Risotto auf Tellern anrichten, die Spargelspitzen hiibsch drum herum anrichten und die
Garnelen darauf setzen. Nach Belieben mit Minzspitzen dekorieren.

Cornelia Poletto am 12. April 2019
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Flambierte Garnelen

Fiir zwei Personen:
6 grofle Riesen-Garnelen 6 EL Olivenol 8 EL angwarmter Whisky
3 Knoblauchzehen 10 Wacholderbeeren Meersalz, Chilipulver

Die Garnelen entschalen. Dazu die Schale lings des Riickens aufschneiden und das Fleisch her-
ausnehmen. Nun die nackte Garnele ldngs des Riickens einschneiden und den Darm herausziehen.
Die Knoblauzehen schilen und sehr klein schneiden.

Wacholderbeeren zerdriicken, klein hacken und mit Olivendl, Salz, Chilipulver und den Knob-
lauchzehen mischen.

Die Garnelen mit der Mischung bestreichen und fiir eine Stunde im Kiihlschrank ziehen lassen.
Vor dem Servieren die Garnelen ca. 3 min. in einer heiflen Pfanne anbraten; danach mit ange-
wiarmtem Whisky iibergieffen und flambieren.

Dazu passen griiner Salat und leicht gesalzene Rostbrotscheiben, die vor dem Roésten mit Butter
bestrichen wurden.

NN am 17. Marz 2019

Strammer Max mit Krabben

Fiir 4 Person

1 Knoblauchzehe Butterschmalz 150 g Graubrot
400 g Naturjoghurt 2 EL scharfer Senf Salz

Pfeffer 1 Romana-Salatherz 2 Tomaten

1 Bund Schnittlauch 200 g Biisumer Krabben 60 g Pumpernickel
1 EL Butter 4 Eier

Die Knoblauchzehe andriicken. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die Knoblauchze-
he zugeben und die Brotscheiben darin von beiden Seiten goldbraun braten.

Joghurt mit Senf vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salatherz putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen. Tomaten in Scheiben schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Brotscheiben jeweils mit einem Teil des Senf-Joghurt bestreichen. Salatblitter und Toma-
tenscheiben darauf verteilen. Nochmals Senf-Joghurt darauf geben und die Biisumer Krabben.
Pumpernickel grob zerbroseln, in einer Pfanne mit Butter leicht rosten.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Eier darin zu Spiegeleiern braten. Spiege-
leier mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Auf jedes belegte Brot ein Spiegelei setzen, mit Pumpernickelbrdseln und Schnittlauch bestreuen
und servieren.

Martin Gehrlein am 14. Méarz 2019
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Pasta mit Garnelen und Krustentier-Fond

Fiir 4 Portionen
20 Garnelen (Kopf, Schale) 200 g Kirschtomaten 1 Bund Lauchzwiebeln

1 rote Chilischote 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

3 Knoblauchzehen 4 EL Olivendl 2 Prs. Salz

2 Prs. Pfeffer 2 cl Weinbrand 100 ml Weilwein

400 ml Gemiisebriihe 700 —800 g Bandnudeln 1 Dose weile Bohnen

100 g Parmesanspéne 70 g Tomatenmark 1 Handvoll Basilikumblétter

Die Kopfe der Garnelen abdrehen, die Schalen entfernen und beiseitestellen. Die Garnelen am
Riicken entlang einritzen, entdarmen, waschen und trocknen. Kirschtomaten, Lauchzwiebeln und
Chilischote waschen. Die Tomaten je nach Grofle halbieren oder vierteln. Die Lauchzwiebeln oh-
ne Wurzelansatz in Ringe schneiden. Die Chili nach Belieben mit Kernen oder ohne in Wiirfel
schneiden. Rosmarin und Thymian waschen und trocken schiitteln. Den Knoblauch schélen und
in Scheiben schneiden.

Fiir den Saucenansatz 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Garnelenschalen darin
mit der Hilfte vom Knoblauch anbraten. Rosmarin und Thymian dazugeben, mit je 1 Prise Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Hélfte der Lauchzwiebeln dazugeben und kurz mitschwitzen. Erst mit
dem Weinbrand, dann mit dem Weiflwein abléschen. Die Fliissigkeit auf die Hilfte der Menge
einkochen. Die Gemiisebriihe angieflen und das Ganze bei mittlerer Hitze kocheln lassen.

Die Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen. Inzwischen das
restliche Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen. Garnelen und restlichen Knoblauch darin bei mitt-
lerer bis starker Hitze anbraten. Tomaten, Chili und iibrige Lauchzwiebeln dazugeben. Mit je 1
Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Bohnen hinzufiigen, den Saucenansatz durch ein feines Sieb in die Pfanne gieflen. Das To-
matenmark und die Hélfte der Parmesanspéne unterriihren. Die Nudeln abgielen und abtropfen
lassen, dann in die Pfanne geben und durchschwenken.

Die Nudeln mit den Garnelen auf Teller verteilen, mit dem restlichen Parmesan bestreuen und
mit Basilikum garniert servieren.

NN am 03. Marz 2019
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Muscheln in cremiger Knoblauch-Sofe

1,5 kg Miesmuscheln 2 Knoblauchzehen 100 g Karotten

100 g Knollensellerie 2 EL Olivendl 200 ml trockener Weifiwein
200 ml fliissige Sahne 2 Lorbeerblatter 3 TL mildes Currypulver

1 Msp. Chilipulver Saft von 1 Zitrone Meersalz

Pfeffer Kristallzucker

Die Muscheln mehrmals gut wéssern, damit sie eventuell vorhandenen Sand abgeben. Alle Mu-
scheln, die beschédigt oder bereits getffnet sind, aussortieren und Barthaare abschneiden.

Den Knoblauch schélen und fein hacken. Die Karotte und den Sellerie schélen und fein wiirfeln.
Das Olivendl in einem grofien Topf erhitzen und das Gemiise und den Knoblauch darin anschwit-
zen. Die Muscheln zufiigen und alles mehrmals gut durchrithren. Mit dem Wein abléschen.
Finen Deckel auf den Topf legen und die Muscheln 3 Minuten garen.

AnschlieBend alle Muscheln aussortieren, die sich nicht ge6ffnet haben. Dann die Sahne aufgiefien
und die Lorbeerblitter, das Curry- sowie das Chilipulver zufiigen. Die Muscheln noch weitere
10 Minuten kocheln lassen. Abschlieend die Sauce mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Zum Anrichten Die Muscheln auf vorgewérmte tiefe Teller verteilen und mit der
Sauce iibergieflen. Dazu passt sehr gut frisches, knuspriges Ciabatta.

Christian Henze am 01. Marz 2019
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Muscheln a la Frank

Fiir 4 Portionen

2 kg frische Muscheln 2 Romana-Salatherzen 4 rote Spitzpaprikaschote
1 gelbe Spitzpaprikaschote 200 g Cherrytomaten £ Bund Dill

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 4 EL Olivendl

2 Prisen Zucker 400 g stiickige Tomaten 2 Schuss griech. Ouzo

Salz, Pfeffer

Muscheln putzen und Gemiise vorbereiten:

Die Muscheln wissern, um den Sand zu entfernen, dann putzen und bereits getffnete Exem-
plare aussortieren. Die dufleren Blétter des Romanasalats entfernen. Die Kopfe im Ganzen wa-
schen und sorgfiltig trocknen. Die Paprikaschoten waschen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Die Cherrytomaten waschen und ldngs halbieren. Den Dill waschen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Tomaten karamellisieren:

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer bis starker
Hitze goldbraun anschwitzen. Die Hélfte des Knoblauchs mit den Tomatenh#lften dazugeben
und kurz braten. 1 Prise Zucker einstreuen und leicht karamellisieren.

Gemiise und Muscheln kocheln lassen:

Die Paprikawiirfel dazugeben und kurz anbraten. Stiickige Tomaten hinzufiigen, alles aufkochen,
dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Muscheln untermischen und alles erneut aufkochen. Mit
1 Schuss Ouzo abloschen und den Dill hinzufiigen. Noch einmal abschmecken.

Salatherzen anbraten:

In einer zweiten Pfanne das restliche Olivenol erhitzen und den iibrigen Knoblauch darin schwen-
ken. Die Salatherzen der Lénge nach halbieren und auf der Schnittseite anbraten. Ebenfalls mit
Ouzo abloschen und die Fliissigkeit fast vollstdndig verkochen lassen.

Anrichten:

Den Romanasalat auf einem Teller anrichten und mit Olivendl und Knoblauch aus der Pfanne
betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Muscheln dazu anrichten.

Frank Rosin am 12. Februar 2019
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Riesen-Garnelen mit wildem Brokkoli und Tagliatelle

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:
4 geschélte Riesengarnelen 2 Knoblauchzehen 1 Chilischote

3 cm Ingwer 3 Kardamomkapseln 1 kleine Zimtstange
4 TL Garnelengewiirz mildes Chilisalz Olivendl

Fiir den wilden Brokkoli:

150 g wilder Brokkoli 100 ml Gemiisefond Salz

Fiir die Nudeln:

250 g Tagliatelle 1 Knoblauchzehe 3 cm Ingwer

2 kleine Chilischoten 150 ml Gemiisefond 2 EL Butter
Korianderkorner 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Garnitur:

2 Zweige Basilikum 2 Zweige Dill

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen waschen und trockentupfen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, Ol
mit einem Pinsel darin verstreichen. Garnelen in die Pfanne legen. Knoblauch abziehen und in
Scheiben schneiden, Ingwer ebenfalls in Scheiben schneiden. Kardamon andriicken.

Knoblauch, Ingwer, Kardamom, Chili und die Zimtstange in die Pfanne dazugeben. Garnelen
darin anbraten, wenden, vom Herd nehmen und in der Resthitze der Pfanne durchziehen lassen.
Mit Garnelengewiirz und Chilisalz wiirzen. Olivenol hinzufiigen und darin wenden.

Fiir den wilden Brokkoli:

Brokkoli putzen, in eine Pfanne geben und mit Fond angieflen. Brokkoli ddmpfen bis die Briihe
verkocht ist. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Nudeln:

In einem groflen Topf Wasser aufkochen und salzen. Ingwer in Scheiben schneiden, Knoblauch
abziehen und in Scheiben schneiden. Chilischote, Knoblauch und Ingwer in das Salzwasser geben.
Die Nudeln darin al dente kochen, abgieflen und abtropfen lassen.

Den Fond in eine tiefe Pfanne geben, aufkochen und reduzieren lassen. Butter und gekochte
Nudeln hinzugeben und darin 1 bis 2 Minuten ziehen lassen, bis die Fliissigkeit fast verkocht
ist. Koriander aus der Miihle hinein mahlen. Brokkoli hinzugeben und mit Olivendl betraufeln.
Garnelen aus der Pfanne nehmen und zum Schluss auf die Nudeln geben.

Fiir die Garnitur:

Basilikum und Dill abbrausen, trockenwedeln und die Bléttchen iiber das Gericht verteilen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 09. Januar 2019
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