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Rote Spaghetti mit Spinat und Garnelen

Fiir 4 Personen
800 g frischer Blattspinat 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

60 g Parmesan Salz 400 g Spaghetti

150 ml Rote-Bete-Saft 20 g Butter 2 EL Weiflweinessig

300 g Garnelen 4 EL Olivensl 60 g Sahne

Pfeffer 1 Zitrone 1 Gartenkresse-Schélchen

Spinat putzen, die Sténgel entfernen. Spinatblitter gut waschen und abtropfen lassen.
Schalotten und Knoblauch schélen. Eine Knoblauchzehe fiir die Garnelen beiseite legen.
Ubrigen Knoblauch und Schalotten fein schneiden.

Parmesan fein reiben.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

Die Spaghetti im kochenden Salzwasser bissfest garen.

In der Zwischenzeit in einem kleinen Topf Rote-Bete-Saft, Butter und Essig bei mittlerer Hitze
ca. 5 Minuten offen einkochen lassen.

Garnelen leicht salzen. Die geschilte Knoblauchzehe andriicken und mit der Héalfte vom Olivendl
in eine Schiissel geben. Die Garnelen mit in die Schiissel geben und kurz im Ol ziehen lassen.
Bissfest gekochte Spaghetti abgiefien, dabei 100 ml Nudelkochwasser auffangen.

Fiir den Spinat {ibriges Olivendl in einer Pfanne erhitzen, fein geschnittene Schalotten und Knob-
lauch darin farblos anschwitzen.

Dann den Spinat zugeben, den Deckel auflegen und den Spinat zusammenfallen lassen.

Spinat umriihren, 1 Minute kocheln lassen, Sahne untermischen, aufkochen lassen.

Pfanne vom Herd ziehen, Parmesan untermischen und den Spinat mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

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.

Aufgefangenes Nudelwasser und Rote-Bete-Reduktion in einen grofen flachen Topf (oder eine
Pfanne) gieflen und kurz aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Zitrone heifs waschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Spaghetti und etwas Zitronenschale zur Rote-Bete Reduktion geben und alles kurz erwirmen,
dabei sténdig vorsichtig durchmischen, bis die Nudeln die rote Farbe angenommen haben.
Kresse vom Beet schneiden Spinat in vorgewérmte tiefe Teller geben, darauf die roten Spaghetti
und gebratene Garnelen anrichten. Mit Kresse garnieren und servieren.

Rainer Klutsch am 03. Dezember 2024



Jakobsmuschel im Seezungen-Mantel mit Schwarzwurzel

Fiir zwei Personen
Fiir die Farce:

200 g Seezungenfilets 100 g Bottarga von Meerdsche 100 ml Sahne
Salz Pfeffer Eiswiirfel

Fiir den Spinat und Jakobsmuschel:

4 Jakobsmuscheln 100 g Bottarga von Meerdsche 4 Spinatblétter
Eiswasser

Fiir die Rolle:

400 g Seezunge Salz Pfeffer

Fiir die Schwarzwurzel:

200 g Schwarzwurzel 1 Zitrone, Saft 500 ml Milch
Salz

Fiir die gerosteten Zwiebeln:

100 g Rostzwiebeln 5 g Aktivkohlepulver Salz

Fiir das Eiertopping:

1 Ei 1 altbackenes Brétchen Salz

Fiir den Portwein-Schaum:

50 g Bottarga von Meerésche 1 weifle Zwiebel 150 g Butter
200 ml Sahne 300 ml Fischfond 300 ml weifler Portwein
2 Lorbeerbléitter Salz weifler Pfeffer
Fiir die Garnitur:

Wildkréuter Bliiten

Fiir die Farce:

Fin Sous-Vide-Becken auf 55 Grad einstellen.

Seezunge in Wiirfel schneiden und mit Bottarga, Sahne, Eiswiirfeln, etwas Salz und Pfeffer in
einen Mixer geben und fein mixen.

Fiir den Spinat und Jakobsmuschel:

Blattspinat gut waschen und in gesalzenem Wasser kurz blanchieren.

Herausnehmen und im Eiswasser abschrecken. Dann die Blétter mit Kiichenpapier trocknen.
Jakobsmuscheln putzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ins Spinatblatt einrollen.

Fiir die Rolle:

Seezunge auf eine Folie legen, die Farce auftragen und die Spinat Rollen auf die Farce legen und
einrollen. Rolle in einem Beutel vakuumieren, dann im Wasserbad bei 55 Grad ca. 30 Minuten
garen.

Fiir die Schwarzwurzel:

Schwarzwurzel schilen und in ca 5 bis 6 cm grofie Stiicke schneiden. In warmer Milch kurz ziehen
lassen, dann im gekochtem Salz-Zitronenwasser 5 Minuten ziehen lassen. Wurzel rausholen und
trocknen lassen.

Fiir die gerosteten Zwiebeln:

Rostzwiebeln und Aktivkohl in einen Mixer geben und fein mixen.

Schwarzwurzeln in der Mischung gut wilzen und bis zum Servieren zur Seite legen.

Fiir das Eiertopping:

Ei im Wasser ca. 15 Minuten kochen, herausnehmen, pellen und klein hacken. Altbackenes Brot-
chen in Scheiben schneiden, im Ofen bei 180 Grad ca. 10 Minuten backen. Herausnhemen, in
einen Mixer geben und fein mixen. Eier mit fein gehacktem Brotchen mischen und mit Salz
wiirzen.



Fiir den Portwein-Schaum:

Zwiebel abziehen und klein schneiden. Zwiebel mit Butter in einem Topf anbraten und mit
Portwein abloschen. Bottarga hinzugeben, kurz anbraten, dann Fischfond und Lorbeerblétter
hinzugeben und kochen lassen, bis ca. 200 ml Fliissigkeit im Topf verblieben sind. Sahne hinzu-
geben, mit Butter aufmontieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren mit
einem Piirierstab aufschiumen.

Fiir die Garnitur:

Wildkrauter und Bliiten als Garnitur verwenden.

Tung Nguyen am 29. November 2024



Olivenpizza mit Scampi, Rucola, Knoblauch-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir den Tomatensugo:

1 Zwiebel, klein 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivendl

500 g ital. Eiertomaten, Dose Salz Pfeffer

1 Prise Zucker 2 Sténgel Basilikum

Fiir den Teig:

500 g Weizenmehl, 405 120 g Hartweizengrie  1/2 TL Salz

1 TL Zucker 10 g Trockenhefe 400 ml Wasser, lauwarm

Weizenmehl, 405

Fiir den Belag:

250 g Mozzarella 400 g Scampi, geschélt 200 g griine Oliven
1 Bund Rucola

Fiir die Knoblauchcreme:

3 Sténgel glatte Petersilie 2 Knoblauchzehen 4 EL Mayonnaise
2 EL Creme-fraiche Salz Pfeffer

Fiir den Tomatensugo Zwiebel und Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln.

Das Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin anschwitzen. Die Tomaten
zufiigen und mit Salz, Pfeffer sowie einer Prise Zucker wiirzen. Den Sugo mindestens 30 Minuten
leicht kdcheln lassen, dabei immer wieder mal umriihren, damit die Tomaten gut zerfallen und
der Sugo eine dickfliissige Konsistenz annimmt.

In der Zwischenzeit fiir den Teig Mehl, Hartweizengrief3, Salz, Zucker, Hefe und 400 ml lauwarmes
Wasser in einer Riihrschiissel mit den Knethaken des Handriihrgeréts oder der Kiichenmaschine
vermischen und gut zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

Den Teig an einem warmen, zugfreien Ort zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen.

Anschlielend den Teig nochmals gut durchkneten und dann erneut an einem warmen, zugfreien
Ort zugedeckt 20 Minuten ruhen lassen.

Fiir den Sugo Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen, fein schneiden und
unter den gekochten Sugo mischen. Anschlieend den Sugo nochmal kréftig abschmecken.

Den geruhten Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche entweder zu einem grofien Rechteck fiir ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech ausrollen oder zu 4 Kreisen fiir runde Pizzableche ausrollen.
Den grofien Teig oder die runden Teige aufs Backblech (oder Backbleche) geben.

Den Backofen auf 250 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Tomatensugo auf dem Teig verstreichen.

Den Mozzarella zerpfliicken und gleichméilig auf dem Sugo verteilen, Scampi und Oliven ebenfalls
gleichméfBig darauf verteilen.

Die Pizza auf der unteren Schiene in den vorgeheizten Ofen geben und 15-20 Minuten backen.
In der Zwischenzeit fiir die Knoblauchcreme Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter
abzupfen und fein schneiden. Knoblauch schélen, fein hacken oder durch die Presse driicken.
Mayonnaise, Creme fraiche und Knoblauch in einer Schiissel rithren, Petersilie untermischen und
die Creme mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rucola abbrausen, trocken schiitteln und zerzupfen.

Die fertige Pizza aus dem Ofen nehmen, in Portionsstiicke teilen und mit Rucola bestreuen und
servieren. Die Knoblauchcreme separat dazu servieren.

Christian Henze am 07. November 2024



Nudeln mit Garnelen und Spinat in Tomaten-Sahne-SoRe

Fiir 2 Portionen:

200 g Garnelen 200 g Kirschtomaten 200 g Rahmspinat

190 g Spaghetti 200 ml Cremefine 7% 1 TL Oregano

1 EL Tomatenmark

Garnelen-Marinade:

1 TL Olivenol 1 TL Paprikapulver 1/2 TL Knoblauchpulver
Salz

Garnelen mit Ol, Knoblauchpulver, Paprikapulver und Salz in eine Box geben und fiir 30 Minuten
ziehen lassen.

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Spaghetti nach Packungsangabe kochen.

Cremefine und Tomatenmark in die Auflaufform geben und mit einer Gabel vermengen.
Rahmspinat und Kirschtomaten drauf geben und mit den Garnelen toppen. Das Ganze fiir 15
Minuten backen.

Auflaufform aus dem Ofen nehmen und mit Oregano und Salz abschmecken.

Die Spaghetti unterriithren und genieflen.

NN am 29. Oktober 2024

Spaghetti mit Garnelen und Tomaten-Sahne-Sofe

Fiir 2 Portionen:

250 g Spaghetti 250 g Garnelen 2 Knoblauchzehen

1 EL Olivenol 1 kleine Chili 1 EL Tomatenmark
100 g Kirschtomaten 1 Zitrone, Saft 100 ml Gemdiisebriihe
100 ml Sahne 1-2 Kellen Pastawasser 1 EL Petersilie

Salz, Pfeffer

Nudelwasser aufsetzen.

Pfanne auf mittlere Stufe erhitzen.

Kirschtomaten halbieren; Knoblauch schéilen und in feine Scheiben schneiden; Chili in feine
Ringe schneiden.

Olivenodl in die Pfanne geben und die Garnelen darin scharf von beiden Seiten 1 Minute anbraten.
Knoblauch, Chili, Kirschtomaten und Tomatenmark zu den Garnelen geben und weitere 1-2
Minuten anbraten; alles vermischen.

Spaghetti ins Nudelwasser geben und nach Anweisung kochen.

Garnelen mit Zitronensaft und Briihe abléschen, verrithren und aufkochen lassen.

Sahne hinzugeben, einrithren und kdcheln lassen bis die Spaghetti al dente sind.

Spaghetti, eine Kelle Pastawasser, Petersilie dazugeben und alles vermischen.

Noch 1-2 Minuten in der Tomaten-Sahne-Sofle ziehen lassen und immer wieder umriihren. Mit
Salz, Pfeffer und weiterem Pastawasser verfeinern.

NN am 17. Oktober 2024



Paella mit Meeresfriichten

Fiir 4 Portionen

8 Riesengarnelen 150 g Miesmuschel 150 g Herzmuschel
2 Zwiebel 3 Knoblauchzehe 1 Mohre

1/2 Bund Petersilie 100 ml Olivenol 1 TL Rohrzucker
1 Salz 1 rote Paprikaschote 4 Tomate

1 TL Paprikapulver, edelsiif 1 TL Paprika, rosenscharf 400 g Reis

1/2 TL Safranféden 1 Zitrone

Garnelen putzen und waschen. Die Garnelenkarkassen aufheben. Muscheln putzen und unter
flieBendem Wasser waschen.

Zwiebeln schéilen, halbieren, wiirfeln und die Hélfte beiseitestellen. Knoblauch schélen, in Blatt-
chen schneiden und ebenfalls die Hélfte beiseitestellen.

Mohre waschen, ldngs halbieren und in Scheiben schneiden. Petersilie grob hacken.

Die Halfte des Olivendls in einem hohen Topf erhitzen.

Karkassen darin rosten. Zucker zugeben und karamellisieren lassen. Die Hélfte der Zwiebelwiir-
fel, die Hélfte der Knoblauch-Blattchen, Mohre zugeben und mitrosten. Alles mit 2 L Wasser
abloschen. Petersilie und eine Prise Salz zugeben und den Fond auf die Hélfte einreduzieren
lassen.

Anschlielend den Fond durch ein Sieb geben und beiseitestellen.

Paprika waschen, halbieren, entkernen und wiirfeln.

Tomaten reiben und ohne die Schale in eine Schiissel geben. Dabei die gesamte Fliissigkeit auf-
fangen.

Ol in einer breiten Pfanne erhitzen. Die restlichen Zwiebeln und Knoblauch darin 1 Minute
anschwitzen. Paprikawiirfel, Paprikapulver zugeben und 2 Minuten anschwitzen. Mit geriebenen
Tomaten abléschen und die Fliissigkeit reduzieren lassen. Den Reis in die Pfanne streuen, alles
griindlich verriihren und 1 Minuten mit anschwitzen.

Die Zutaten in der Pfanne mit dem Fond abloschen, salzen und den Safran driiberstreuen. Ca.
10 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen.

Zitrone waschen und halbieren.

Nach 10 Minuten Garnelen und Muscheln dekorativ drauflegen und weitere 3-4 Minuten garen
bis der Fond komplett vom Reis aufgesogen ist.

Paella mit Zitronensaft betrdufeln und in der Pfanne servieren.

NN am 06. Oktober 2024



Gegrillte Calamaretti mit geeister Gemiisesuppe

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Fleischtomate 1 gelbe grofle Tomate 3 Salatgurke

% rote Paprika 1 Stange Staudensellerie 2 Knoblauchzehen
1 Zitrone, Saft 2 altbackene Toastbrote 4 Bund Basilikum
200-300 ml Olivensl  Ggf. Gemiisefond Chili

Salz Eiswiirfel

Fiir die Calamaretti:

6 Calamaretti 01 Salz

Fiir die Garnitur:

3 Salatgurke 3 gelbe Paprika

Fiir die Suppe:

Das Gemiise grob schneiden und gut salzen. Knoblauch abziehen. Toast in Wiirfel schneiden.
Basilikum abbrausen. Alles in einen grofien Standmixer geben und gut durchmixen. Olivenol
dazu gieBen. Je nach gewiinschter Konsistenz noch mehr Olivendl und Gemiisefond dazugeben.
Mit Salz, Chili und Saft einer halben Zitrone abschmecken.

Suppe in einer Schiissel anrichten und diese noch kurz auf eine Schiissel mit Eiswiirfeln stellen,
um sie noch mehr abzukiihlen.

Fiir die Calamaretti:

Calamaretti in Ringe schneiden und in einer Grillpfanne mit Ol scharf anbraten. Salzen und
herausnehmen.

Fiir die Garnitur:

Salatgurke und Paprika in kleinste Wiirfel schneiden und als Suppeneinlage verwenden.

Das Gericht in Cocktailgldsern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 16. August 2024



Sommerlicher Salat mit Garnelen und Mango-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir die Mango-Salsa:

1 Flug-Mango 1 kleine rote Chilischote 4 Limette, Saft
2 Zweige Koriander 2 EL Olivenol Salz

Fiir die gegrillte Avocado:

1 reife Avocado Olivendl

Fiir die gebratenen Garnelen:

8 Riesengarnelen 1-2 Knoblauchzehen 3 EL Olivenol

2 Prisen Piment d "Espelette  Saltflakes
Fiir die Mayonnaise:

1 Salzzitrone 4 Limette, Saft 2 Eier
4 TL Currypulver 1 TL Ahornsirup 200 ml neutrales Pflanzenol
2 EL Olivenol Salz

Fiir die Fertigstellung:
% Romersalatherz

Fiir die Mango-Salsa:

Die Mango schélen und das Fruchtfleisch der Mango jeweils rechts und links vom Stein grof3ziigig
abschneiden. In Wiirfel schneiden. In eine Schiissel geben und Limettensaft dariiber geben.
Koriander fein hacken und zur Mango geben. Mit Salz wiirzen und mit Olivendl betrédufeln.
Alles miteinander vermengen und ziehen lassen. Bei Bedarf Chili in feine Ringe hacken und mit
dazugeben.

Fiir die gegrillte Avocado:

Avocado halbieren und Stein herausnehmen. Fruchtfleisch mit einem Loffel herausheben. In
Spalten schneiden und in einer heiflen Grillpfanne mit wenig Olivenol von beiden Seiten grillen.
Fiir die gebratenen Garnelen:

Garnelen putzen, Darm entfernen, kalt abbrausen und mit Kiichenkrepp trockentupfen. In eine
kleine Schiissel geben und etwas Olivendl betrdufeln. Knoblauch inklusive Schale mit einem
Messer andriicken und mit in die Schale geben. Garnelen ziehen lassen. Dann in einer erhitzten
Pfanne ohne Ol anbraten. Nach dem Wenden der Garnelen, restliche Marinade mit in die Pfanne
geben und etwa 2 Minuten bei abgeschalteter Herdplatte ziehen lassen. Mit Piment dEspelette
und Saltflakes abschmecken.

Fiir die Mayonnaise:

Eier in ein hohes Gefdfl aufschlagen. Curry, Ahornsirup und Limettensaft dazugeben und mit
einer Prise Salz wiirzen. Alles mit einem Piirierstab aufmixen und dann langsam Ol einfliefen
lassen, dabei weiter piirieren bis eine Emulsion entsteht. Kurz vor der Ende des Vorgangs Olivenol
dazugeben. Die Mayonnaise sollte nicht zu fest werden. Nur die Schale der Salzzitrone fein
wiirfeln und unter Mayonnaise rithren. Mit etwas Salz und Curry abschmecken.

Fiir die Fertigstellung:

Mit der Mayonnaise einen Streifen auf den Servierteller streichen.

Garnelen sowie Avocado darauf setzen und Mango-Salsa dariiber verteilen. Romersalat waschen
und in mundgerechte Stiicke zupfen. Mit etwas Olivenol marinieren und zwischen den Garnelen
drapieren.

Cornelia Poletto am 08. August 2024



Kalter Nudelsalat mit Flusskrebsen, Zitronen-Vinaigrette

Fiir zwei Personen

Fiir die Zitronen-Vinaigrette:

1 Zitrone, Saft, Abrieb 4 Knoblauchknolle 1 EL Ahornsirup

100 ml Olivensl Pfeffer

Fiir den Nudelsalat:

200 g schwarze Spaghettini 20 vorgek. Flusskrebsschwinze 10 Datterini-Tomaten
1 rote Chilischote 2 Zweige Basilikum 4 Zweige Koriander
grobes Meersalz Pfeffer

Fiir die Zitronen-Vinaigrette:

Die Zitrone heifl abwaschen und mit einem Sparschéiler 1-2 gréflere Stiicke Schale abschélen. Saft
auspressen und beides in einen Topf geben. Knoblauchknolle mit einem Messer oder Plattierei-
sen andriicken.

Mit in den Topf in den Saft legen. Ahornsirup mit dazugeben. Kurz umriihren und leicht redu-
zieren lassen. Knoblauch und Zitronenschale herausnehmen und Fliissigkeit mit Olivendl, Salz
und Pfeffer zu einer Vinaigrette verriihren.

Fiir den Nudelsalat:

Spaghettini in kochendem Salzwasser al dente garen und in Eiswasser abschrecken bis sie lau-
warm sind. Ein wenig Olivendl dazugeben damit sie nicht aneinander kleben. Chili in feine Ringe
schneiden.

Kirschtomaten vierteln. Alles zusammen mit den Spaghettini in einer Schiissel mit der Vinai-
grette vermengen. Flusskrebse unterheben. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Basilikum-
und Korianderblédtter abzupfen und in feine Streifen schneiden und zum Schluss in den Salat
geben.

Cornelia Poletto am 06. August 2024

Nudeln mit Wein-Schmand-SoBe und Garnelen

Fiir 2 Personen:

150-200 g Nudeln 200 g Garnelen Mehl, Oregano

2 EL Ol 2 EL Butter 1 Schalotte, gehackt
1 Knoblauchzehe, gehackt 200 g Schmand 80 ml Weilwein
Zitronensaft 70 g Parmesan Salz, Pfeffer
Paprikapulver 1 Hand Petersilie, gehackt

Die Nudeln nach Packungsanweisung garen.

Die Garnelen waschen, trocken tupfen und den Darm entfernen.

Mehl mit Oregano mischen. Die Garnelen darin wilzen, mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.
In einer Pfanne das Ol erhitzen, die Garnelen 1-2 min. unter Wenden braten, herausnehmen und
auf die Seite legen.

In der gleichen Pfanne die Butter erwédrmen, Zwiebel, Knoblauch anbraten, Wein und Zitro-
nensaft hinzufiigen und leicht kocheln lassen, Schmand einriihren, mit Salz, Pfeffer und Paprika
abschmecken.

Nun von der Hitze nehmen und geriebenen Parmesan einriihren.

Die Nudeln abgielen, die Sofle untermischen und die Garnelen hinzufiigen. Vor dem Servieren
mit Petersilie bestreuen.

NN am 17. Juli 2024



Gebratene Garnelen mit Knoblauch aus der Pfanne

450 g Garnelen, geschélt Salz 1 TL Paprikapulver, gerduch.
4-5 Knoblauchzehen 60 ml Olivenol 2 EL Weiflwein, trocken
1 Prise Zucker Krauter

Die Garnelen salzen.

Mit Paprika bestreuen und gut umriihren.

Die Garnelen sollten gleichméfig beschichtet werden.
Knoblauch in diinne Scheiben schneiden.

In einer Bratpfanne das Ol bei mittlerer Hitze erwéirmen.
Den Knoblauch 2 Minuten anbraten, bis er goldgelb wird.
Die Garnelen in die gleiche Pfanne geben.

Die Hitze erhohen.

Das Ganze weitere 2 Minuten anbraten.

Wein und eine Prise Zucker in die Pfanne geben.

Sobald die Fliissigkeit in der Pfanne zu kochen beginnt, ein paar Minuten weiter braten.
Dabei ordentlich riithren.

Die fertigen Garnelen vom Herd nehmen.

Mit den Krautern bestreuen und servieren.

NN am 11. Juli 2024

Spaghetti mit Garnelen und Tomaten

300 g Spaghetti 300 g Garnelen 200 g Datteltomaten, halbiert
3 Knoblauchzehen, fein gehackt 1 Zwiebel, fein gehackt 400 g passierte Tomaten

100 ml trockener Weiflwein Olivenol Salz, Pfeffer

Petersilie

Die Spaghetti in einem grofien Topf mit gesalzenem Wasser al dente kochen. Abgieflen und
beiseite stellen, dabei eine Tasse Nudelwasser aufbewahren.

Die Garnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen.

Die Garnelen darin 2-3 Minuten pro Seite anbraten, bis sie rosa sind. Aus der Pfanne nehmen
und beiseite stellen.

In der gleichen Pfanne etwas Olivendl erhitzen.

Knoblauch sowie Zwiebeln darin anschwitzen, bis sie duftend sind.

Die halbierten Datteltomaten hinzufiigen und kurz mitbraten.

Die passierten Tomaten dazugeben und bei Bedarf den Weiflwein hinzufiigen.

Die Sofle kicheln lassen, bis sie etwas eingedickt ist.

Die gekochten Spaghetti und die angebratenen Garnelen in die Pfanne mit der Tomatensofle
geben.

Alles gut vermengen und gegebenenfalls etwas von dem aufbewahrten Nudelwasser hinzufiigen,
um die Sofle zu verdiinnen.

Die Spaghetti mit Garnelen und Tomaten mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit frischer Petersilie oder Basilikum garnieren und servieren.

NN am 08. Juli 2024
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Krabbenbrot mit Cocktail - SoBe und Wachtel-Spiegelei

Fiir zwei Personen
Fiir das Krabbenbrot:

2 Scheiben Sylter Brot 20 g Butter Olivendl

Fiir die Cocktailsauce:

200 g Krabbenfleisch, gekocht 4 TL Meerrettich 1 Zitrone, Saft

1 Orange, Saft 1 Ei 1 TL Senf

2 EL Ketchup 1 Schuss Weinbrand 1 TL Worcestershiresauce
Tabasco 200 ml Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir die Gurken:

1 Salatgurke 3 grofle Radieschen 50 ml WeiBBweinesssig, 5%
1 EL Honig Salz

Fiir die Wachteleier:

2 Wachteleier Butter Olivenol

Fiir die Garnitur:

1 Beet Blutampferkresse essbare Bliiten

Fiir das Krabbenbrot:

Das Brot mit Hilfe eines Servierrings in Kreise stechen. Brot in einer Pfanne in Oliventl und
Butter von beiden Seiten knusprig und goldgelb anbraten. Auf ein Kiichentuch legen und ab-
tropfen lassen.

Fiir die Cocktailsauce:

Zitrone halbieren und auspressen. Ei trennen und Eigelb in einer Schiissel mit Senf, 1 TL Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer vermengen.

Langsam das Ol hinzufiigen bis eine homogene Mayo entsteht.

Die iibrigen Zutaten unterrithren und mit den Krabben vermischen.

Fiir die Gurken:

Gurke und Radieschen fein hobeln und in 100 ml Wasser einlegen.

Weilweinessig und Honig in einem Topf erhitzen und mit Salz wiirzen.

Gurke und Radieschen bis auf einige wenige fiir die Garnitur aus dem Wasser nehmen, vorsichtig
ausdriicken und mit dem Sud pickeln.

Fiir die Wachteleier:

Wachteleier mit einem Sigemesser ansigen, um sie besser 6ffnen zu konnen. Eier in die Pfanne
geben und in Ol und Butter Spiegeleier braten.

Fiir die Garnitur:

Kresse und Bliiten als Garnitur verwenden.

Brot auf Teller legen, Cocktailsauce mit Krabben darauf anrichten. Das Spiegelei dariiberlegen
und gepickeltes Gemiise als Garnitur oben drauf legen. Mit restlichen Gurken, Radieschen und
Bliiten garniert servieren.

Nelson Miiller am 04. Juli 2024
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Spaghetti Frutti di Mare

Fiir 4 Personen:

300 g Spaghetti 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 1 TL Zucker

100 ml Weilwein 1 Dose stiickige Tomaten, 400 g 100 ml Wasser
500 g Meeresfriichte 1 EL ital. Krauter 1 TL Salz

1/2 TL Pfeffer Basilikum

Pasta in kochendem Wasser (salzen nicht vergessen) al dente garen.

Zwiebel und Knoblauch fein hacken und beides in heiBem Ol anbraten.

Tomatenmark und Zucker zugeben und kurz karamellisieren lassen. Mit Weifiwein abléschen und
fast vollstdndig verkochen lassen.

Mit den Dosentomaten und Wasser abloschen, aufgetaute Meeresfriichte, Kréuter, Salz und
Pfeffer zugeben. Ca. 10 Minuten offen kécheln lassen und nochmals abschmecken.

Pasta abgieflen und mit der Sauce anrichten. Nach Belieben mit frischem Basilikum garnieren.

NN am 14. Juni 2024

Spaghetti mit Garnelen, Chili und Vanille

Fiir 4 Portionen

500 g Garnelen 5 EL Olivenol 80 g Zwiebel

100 g Paprika 1 Knoblauchzehe 150 g Cherrytomaten
2 Tomaten gewiirfelt 1 Vanilleschote 1 EL Honig

1 Chili 100 ml Weilwein Basilikum

500 g Spaghetti 50 g Pinienkerne

Garnelen aus dem Kiihlschrank nehmen und mit 2 Essloffeln Olivendl mischen.

In einer grofen, vorgeheizten Pfanne die Garnelen ohne weiteres Fett anbraten und anschlieflend
herausnehmen.

Zwiebeln hacken, Paprika wiirfeln, Knoblauch zerdriicken und Cherrytomaten halbieren. In der
noch heiflen Pfanne mit den gehackten Tomaten in 3 Essloffeln Olivendl anschwitzen. Mit Salz,
Vanille, Honig und der angestoflenen Chilischote wiirzen und anschlieBend mit Weilwein ablo-
schen.

Zugedeckt das Ganze auf schwacher Hitze ca. 8 Minuten In der Zwischenzeit die Spaghetti al
dente kochen.

Die Spaghetti aus dem Wasser direkt in die Gemiisepfanne geben, die Garnelen, Pinienkerne
und Basilikum ebenfalls hinzufiigen und auf grofler Hitze schwenken, bis sich alles gut um die
Spaghetti gelegt hat.

NN am 10. Juni .2024
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Garnelen-Gemiise-Pfanne

Fiir 4 Portionen

215 g TK-Garnelen 200 g Basmatireis 1 Brokkoli

250 g Mohren 1 Stiick Ingwer (1 cm) 2 Knoblauchzehen
2 EL Rapsol 200 ml Gemiisebrithe = 100 g Cashewkerne
Salz, Pfeffer Sojasauce Curry

3 Frithlingszwiebeln

Garnelen auftauen, dann unter flieBendem Wasser abspiilen und trocken tupfen.

Reis nach Packungsanweisung zubereiten.

Brokkoli waschen und in kleine Roschen teilen. Mohren schilen und wiirfeln. Ingwer und Knob-
lauch schilen und klein hacken.

1 EL Ol erhitzen und die Garnelen braten. Dann aus der Pfanne nehmen und warm halten.

1 EL Ol in der Schmorpfanne erhitzen und Ingwer kurz anbraten. Knoblauch, Méhren und Brok-
koli zugeben und kurz mitbraten. Mit Gemiisebrithe und 5-10 Minuten garen bis das Gemiise
bissfest ist. Cashewkerne klein hacken.

Reis und Garnelen in die Pfanne geben und alles mit Salz, Pfeffer, Sojasauce und Currypulver
abschmecken.

Garnelen-Gemiise-Pfanne anrichten und mit Cashewkernen und Friihlingszwiebeln bestreuen.

NN am 10. Juni 2024

Nudeln mit Garnelen, Zucchini und Knoblauch

Fiir 4 Personen:

400 g Nudeln 450 g Garnelen 3-4 Zucchini, klein
2 Knoblauchzehen 3 EL Olivencl £ TL Chilipulver
1 EL Kapern 120 ml Weiiwein, trocken 120 ml Wasser
Salz, Pfeffer 3-4 Zweige Petersilie

Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung kochen und anschlieBend abseihen.
Garnelen waschen und schélen.

Zucchini waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Knoblauch schilen und fein hacken.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch, Chilipulver hinzufiigen und 1 min. diinsten.
Garnelen, Kapern beimengen und 3-4 min. anbraten.

Mit Weiflwein abléschen und weitere 2-3 min. garen, damit der Alkohol verdampft.

Zucchini und Wasser hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Abgedeckt bei niedriger Hitze ca. 8-10 Minuten schmoren lassen, damit die Zucchini weich wird.
Die Nudeln in die Pfanne mit der Sauce geben, vermischen und 1 min. garen.

Petersilie fein hacken.

Vor dem Servieren die Pasta mit Petersilie bestreuen.

NN am 09. Juni 2024
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Spargel-Garnelen-Ragout mit Orangen-Hollandaise

Fiir 4 Portionen

1 kg Spargel, Bruch Salz, Zucker, Butter 250 g Garnelen

30 g Butter 1 Bund Frithlingszwiebeln Pfeffer

100 ml Orangensaft 100 ml Sud, (Spargelsud) 250 ml Sauce Hollandaise
2 TL Weinbrand

Spargelbruch mit Salz, Zucker und einem Stich Butter garen, herausnehmen und beiseitestellen.
Garnelen putzen, evtl. entdarmen und in der Butter in einer grolen Pfanne von jeder Seite ca.
1 Minute garen. Frithlingszwiebeln in Ringe schneiden und zu den Garnelen geben. Kurz mit
anschwitzen. Alles mit Spargelsud und Orangensaft abloschen.

Hollandaise und Spargel dazugeben und alles nochmals erwérmen. Mit Salz, Pfeffer und Wein-
brand abschmecken.

Dazu passen sehr gut Bandnudeln.

NN am 07. Juni 2024

Linguine mit Garnelen

Fiir 2 Personen:

200 g Nudeln 200 g Garnelen 300 g Zucchini
100 g Cherrytomaten 50 g Friithlingszwiebeln 100 g Frischkése
100 ml Gemiisebrithe 1 Knoblauchzehe 2 TL Ol

Dill Salz Pfeffer

Nudeln nach Anleitung in Salzwasser kochen.
Knoblauch schélen und klein hacken.
Friithlingszwiebeln in Ringe schneiden.

Zucchini waschen, halbieren und in Wiirfel schneiden.
Tomaten halbieren.

Gemiisebrithe mit dem Frischkéise gut verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ol in einer Pfanne erhitzen.

Knoblauch und Garnelen darin anbraten.

Zucchini und Zwiebeln hinzugeben.

Frischkése Sauce hinzugeben.

Die fertigen Nudeln mit in die Pfanne geben.
Tomaten und Dill hinzugeben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

NN am 02. Juni 2024
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Spaghetti al nero di seppia mit Calamaretti

Fiir zwei Personen
Fiir die Pasta:

2 Eier 1 EL Sepia-Tinte 125 g Semola

75 g Mehl 1 Prise Salz

Fiir die Calamaretti:

250 g Calamaretti 2 junge Knoblauchzehen 1 rote Chilischote
4 Bund glatte Petersilie 4 Bund Basilikum 3 EL Olivensl
Salz Pfeffer

Fiir die Pasta:

Alle Zutaten in eine Schiissel geben, zu einem glatten Teig verarbeiten und in Klarsichtfolie im
Kiihlschrank ruhen lassen.

Teig danach mithilfe einer Nudelmaschine zu Spaghetti ausrollen.

Fiir die Calamaretti:

Tentakel der Calamaretti vorsichtig aus dem Koérper (Tube) ziehen.

Léngliches durchscheinendes Fischbein aus den Tuben entfernen. Die dunkle Haut der Tuben
abziehen. Innereien und Augen oberhalb der Tentakel abschneiden. Kugelférmiges Kauwerkzeug
jeweils aus der Mitte der Tentakel herausdriicken. Tuben und Tentakel waschen und mit Kii-
chenpapier trockentupfen. Groflere Tuben klein schneiden.

Knoblauchzehen abziehen und in Scheiben schneiden. Chilischote putzen und fein schneiden.
Petersilien- und Basilikumbléttchen abzupfen und fein schneiden. Spaghetti in kochendem ge-
salzenem Wasser bissfest kochen. Abgieflen, dabei etwas Kochwasser auffangen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Calamaretti zugeben, ca. & Minute je Seite anbraten. Chili und
Knoblauch zugeben und 12 Minuten mitbraten.

Kréauter und abgetropfte Spaghetti untermischen, alles durchschwenken.

Nach Wunsch etwas Nudelwasser unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Olivendl abschmecken.

Cornelia Poletto am 30. Mai 2024

15



Stangen-Spargel schwedisch

Fiir 2 Portionen

1 kg Spargel, frisch 1 TL Salz 1 TL Zucker

Fiir die holléindische Sof3e:

2 Eigelb 200 g Butter 1 EL Dill, frisch gehackt
2 EL Wasser Salz, Pfeffer 2 TL Zitronensaft

200 g Garnelenschwénze, (Dose)

Die Garnelen auf einem Sieb gut abtropfen lassen.

Den Spargel schilen und die unteren Enden etwas abschneiden.

Die Spargelschalen und Abschnitte in einem Liter Wasser mit 1 TL Salz und 3 TL Zucker ca. 5
Min. auskochen. Danach rausnehmen und entsorgen, den Sud aufheben.

Die Butter in einem kleinen Topf so lange kochen bis die Molke verdampft ist. Abseihen und
dann zum Abkiihlen beiseite stellen.

Fiir die Hollandaise die Eigelbe mit Wasser, Zitronensaft, Salz und Pfeffer in einer kleinen
Metallschiissel iiber einem heilen Wasserbad mit einem Schneebesen aufschlagen bis es cremig
wird. Die Schiissel vom Wasserbad nehmen und die warme fliissige Butter ganz langsam unter die
Eigelbmischung schlagen. Nun den frischen Dill und die abgetropften Garnelenschwiinze (evtl.
nochmal mit Kiichenkrepp abtupfen) unter die Hollandaise mischen, die Sauce abschmecken und
warm stellen.

Den Spargel in der Spargelbriihe in 10 - 15 Min bissfest kochen (je nach Dicke).

Auf Tellern anrichten und jeweils etwas Hollandaise dariiber geben. Mit Pellkartoffeln servieren.

NN am 14. Mai 2024
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Wasabi-6Garnelen mit marinierten Salatherzen

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

8 Garnelen 1 Limette, Abrieb, Saft 1 Ei

1,5 EL Reiswein 1 TL Sesamol Maisstéarke
Pflanzenfett Salz Pfeffer

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

2 Friihlingszwiebeln 1 rote Chilischote 3 Limette, Saft

1 Ei 1 EL Wasabipaste 1 TL Sesamol
150 ml neutrales Pflanzencl 1 Prise brauner Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die marinierten Salatherzen:

2 Romana-Salatherzen 4 Radieschen 3 Limette, Abrieb
80 g Butter 2 TL Sojasauce 3 Zweige Koriander
Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen am Riicken léngs einschneiden und ggf. putzen. Ei trennen und Eigelb auffangen.
Aus dem Eigelb, Reiswein, Sesamol, Zucker, Salz und Pfeffer eine Marinade anriithren. Limette
heifl abwaschen, Schale abreiben und den Saft einer Hélfte auspressen. Beides mit unter die
Marinade rithren. Garnelen darin ziehen lassen.

AnschlieBend in Maisstéirke wenden und in heiffen Fett kurz ausbacken.

Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

Ei in ein hohes, schlankes Gefafl aufschlagen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz mit ei-
nem Piirierstab aufschlagen. Dann langsam das Ol einflieBen lassen und weiter piirieren bis eine
Emulsion entsteht.

Sesamol, Wasabi, brauner Zucker und Limettensaft unterrithren und abschmecken.

Frittierte Garnelen in eine Schiissel geben und mit Mayonnaise vermengen. Chili und Friihlings-
zwiebel in feine Ringe schneiden und iiber Garnelen geben.

Fiir die marinierten Salatherzen:

Salat waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Koriander hacken. Limette abreiben. Alles
miteinander vermengen. Butter in einem Topf schmelzen und zu brauner Butter werden lassen.
Dann Sojasauce unterrithren und von der Hitze nehmen. Kurz vor dem Servieren iiber den Salat
und Koriander geben. Radieschen in feine Scheiben hobeln und beim Anrichten auf den Salat
legen.

Alexander Kumptner am 10. Mai 2024
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Gnocchi mit Garnelen und Barlauchal

Fiir 4 Personen:
Fiir die Gnocchi:
600 g mehligk. Kartoffeln 50 g Kartoffelmehl 3 Eigelb

50 g Butter Salz, Muskat

Fiir das Ol

2 Bund Béarlauch 5 EL Olivenol Salz, Zucker
Fiir die Sofle:

10 mittelgrofle Garnelen 2 Schalotten Olivenol

1 Knoblauchzehe 100 ml Weiflwein 100 ml Sahne
Salz, Zucker Zitronensaft

Fiir die Gnocchi:

Kartoffeln mit Schale in Salzwasser kochen, abgielen, etwas abkiihlen lassen und pellen. Die noch
warmen Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Kartoffelmehl, zerlassene
Butter und Eigelb hinzufiigen und alles zu einer geschmeidigen Masse verkneten. Mit Salz und
Muskat wiirzen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und in Stiicke teilen. Die Stiicke zu Rollen
formen und in etwa 1 cm dicke Gnocchi schneiden.

Kochwasser bis knapp unter den Siedepunkt erhitzen und salzen. Die Gnocchi hineingeben und
garen. Wenn sie nach oben steigen, noch etwa 5 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Ol:

Bérlauch waschen und trocknen. Mit Olivendl in einen Mixer geben und zu einer feinen Creme
verarbeiten. Mit Salz und Zucker abschmecken. Weiteres Ol hinzufiigen, bis die Masse zihfliissig
vom Loffel 1duft.

Fiir die Sofle:

Garnelen gegebenenfalls schilen, Darme entfernen und in grobe Stiicke schneiden. Schalotten
schilen und in Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin
anschwitzen. Die Garnelen und eine angedriickte Knoblauchzehe hinzufiigen und anbraten. Dabei
salzen und etwas zuckern. Wein und Sahne hinzufiigen und alles 1-2 Minuten ziehen lassen. Mit
Zitronensaft und Salz abschmecken.

Zum Servieren die Gnocchi mit den Garnelen und der Sofle auf Teller geben.

Einige Tropfen Birlauch-Ol dekorativ auf dem Teller und den Gnocchi verteilen.

Rainer Sass am 19. April 2024
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Hummer-Lolli mit Miso-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Hummer-Lolli:

200 g Hummerfleisch 50 g Zanderfilet, ohne Haut 50 g kalte Sahne
2 g Koriander Limettenol Salz, Pfeffer
Fiir die Panierung:

1 Ei 10 g glatte Petersilie 5 g Estragon
150 g Panko 20 g Mehl Ol

Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone, Saft 1 Ei 1 TL Dijonsenf
1 Prise Zucker 150 ml neutrales Pflanzenol Salz, Pfeffer
Fiir die Miso-Mayonnaise:

1 Tasse Mayonnaise, von oben 2 EL helle Misopaste 1 TL Sojasauce
1 TL Reisessig 1 TL Zucker Sesamol

Fiir die Garnitur:

Bliiten Kresse

Fiir den Hummer-Lolli:

Fine Farce aus dem Zanderfilet und der kalten Sahne mixen.

Koriander hacken. Hummerfleisch in Wiirfel schneiden und mit der Zanderfarce und dem Kori-
ander mischen. Mit Salz, Pfeffer und Limettendl abschmecken. Zu kleinen Kroketten formen.
Fiir die Panierung:

Panko, Petersilie und Estragon mixen. Kroketten in Mehl, Ei und der Krauter-Panko-Mischung
panieren. In heilem Ol knusprig ausbacken.

Fiir die Mayonnaise:

Ei trennen und in einer Schiissel das Eigelb, Senf, Zitronensaft, Salz und eine Prise Zucker gut
vermengen.

Ol langsam zu der Eigelb-Mischung zu tréufeln. Weiter rithren und allméhlich mehr Ol hinzu-
fiigen, bis die Mischung anféingt, dick und cremig zu werden.

Es ist wichtig, dass das Ol zu Beginn nur sehr langsam hinzugefiigt wird, um eine gute Emulsion
zu gewahrleisten.

Fiir die Miso-Mayonnaise:

Mayonnaise mit Miso, Sojasauce, Reisessig, Zucker und etwas Sesamdl vermischen.

Fiir die Garnitur:

Hummer-Lolli auf einen dekorativen Holzspiel stecken und mit Miso-Mayonnaise, Bliiten und
Kresse garnieren.

Nelson Miiller am 14. Marz 2024
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Meeresfriichte-Tartelettes

Fiir zwei Personen
Fiir die Tartelettes:

1 Pck. Bléatterteig 01

Fiir die Fiillung:

6 Riesengarnelen, mit Schale 2 Jakobsmuscheln 1 Karotte

1 Fenchelknolle 1 EL Essig 1 EL Olivenol

Ol Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 Ei 1 EL Senf 1 EL dunkle Misopaste

200 ml Sonnenblumendl
Fiir die Garnitur:
1 Zweig Dill 2 EL Forellenkaviar essbare Bliiten, zur Garnitur

Fiir die Tartelettes:

Den Backofen auf 220 Grad HeifSluft vorheizen.

Bléatterteig halbieren, mit Mehl bestduben und diagonal ausrollen.

Tarteformen einfetten und Teig rund ausstechen. Teig in die Formen geben, mit einer anderen
Form beschweren und im Ofen fiir ca. 10 Minuten blindbacken. Tartelettes aus dem Ofen neh-
men und auskiihlen lassen.

Fiir die Fiillung:

Pfanne mit Ol erhitzen und Garnelen in der Schale darin von allen Seiten angaren. Herausneh-
men, aus der Schale 16sen und in feine Wiirfel schneiden. Jakobsmuscheln ebenfalls kleinhacken
und beides miteinander vermischen.

Gemiise schiilen und in ganz feine Wiirfel schneiden. Diese in der Garnelenpfanne anschwitzen.
Pfanne vom Herd nehmen und Essig, Olivenol, Salz und Pfeffer dazugeben und gut verriihren.
Meeresfriichte dazugeben.

Fiir die Mayonnaise:

Ei in einen hohen Messbecher schlagen. Senf, Salz und Pfeffer dazugeben und langsam Ol hin-
eingieflen. Dabei mit dem Stabmixer anfangen zu mixen und eine Mayonnaise herstellen. Am
Ende Misopaste einriihren.

Fiir die Garnitur:

Dill vom Zweig zupfen. Forellenkaviar und Bliitenbldtter als Garnitur verwenden.

Tartelettes auf Tellern anrichten, mit Mayonnaise befiillen, Meeresfriichte-Gemiise daraufgeben,
mit Forellenkaviar, Dill und Bliitenblattern garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 16. Februar 2024
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Linguine, Venusmuscheln, Safran-Sofe, Kirschtomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Linguine:

4 Fier, Grofle M 360 g Semolamehl 20 g Mehl

1 TL Kurkuma 4 EL Olivenol Salz

Fiir das Muschelragout:

400 g Venusmuscheln 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika
1 Mohre 4 Stange Lauch 1 grofle Schalotte
1 Limette, Saft 250 ml Sahne 250 ml Weillwein
1 Bund Estragon 1 g Safranfdden Stérke

Olivenol

Fiir die Tomaten:

10 Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian
Olivenol Zucker Salz

Pfeffer

Fiir die Linguine:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Alle Zutaten in einer Kiichenmaschine mit Knethacken zu einem glatten Teig vermischen. Je
nach Bedarf wenig Wasser hinzufiigen. Etwas ruhen lassen. Mit einer Nudelmaschine oder einem
Nudelholz diinne Platten rollen und in Linguineform schneiden.

In kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen. Mit einer Schaumkelle herausheben und abtrop-
fen lassen.

Fiir das Muschelragout:

Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und gedffnete Muscheln aussortieren.
Finen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Muscheln ins kochende Wasser geben und ca. 3 Minu-
ten kraftig sprudelnd kochen lassen. Muscheln mit dem Schaumléffel herausheben und noch
geschlossene Exemplare aussortieren. AnschlieBend Muscheln in eine heifle Pfanne mit Olivenol
geben und mit Weilwein abloschen. Fond abgieflen und fiir die Sauce beiseite stellen.

Schalotte abziehen und in Wiirfel schneiden. Das restliche Gemiise in etwas groflere Rauten
schneiden. In Olivendl anschwitzen mit Weifiwein abléschen und mit dem Muschelfond auffiillen.
Solange kocheln lassen bis das Gemiise gar ist. Sahne und Safran dazugeben einmal aufkochen
und mit etwas Stidrke binden. Muscheln zur Sauce geben und mit gehacktem Estragon und Li-
mettensaft abschmecken.

Fiir die Tomaten:

Knolauch abziehen und andriicken. Kirschtomaten mit allen Zutaten in eine Pfanne geben, gut
durchmischen und im Ofen bei 120 Grad ca. 20 Minuten garen.

Nelson Miiller am 16. Februar 2024
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Garnelen gebraten mit Knoblauch und Honig

Fiir 4 Personen:

30 ml Sojasauce 500 g Garnelen 50 g Honig
2 Zweige Frithlingszwiebeln Petersilienbldtter 1 EL gehackter Knoblauch
1 EL gehackter Ingwer 2 TL Olivendl Salz, Pfeffer

In einer Schiissel Honig, Sojasauce, Knoblauch, Pfeffer und Ingwer mischen. Bei Bedarf Salz
hinzufiigen.

Die Garnelen in einen Gefrierbeutel geben und die Marinade hinzufiigen, verschlieflen und schiit-
teln, um alles gut zu vermischen. Die Garnelen ein bis zwei Stunden im Kiihlschrank marinieren
lassen.

Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen, die Garnelen mit ihrer Marinade
hinzufiigen und 5 Minuten in der Pfanne anbraten, dabei ab und zu wenden.

Petersilie hacken, Friihlingszwiebel schneiden und am Ende des Garvorganges hinzugeben.

NN am 11. Februar 2024

Garnelen-Burger
Fiir 4 Burger
4 Burgerbrotchen 300 g Lachsfilet 250 g Garnelen
eine Zitrone eine Zwiebel, weif}; mittelgro 4 Limetten
ein Schuss Sojasauce eine Hand Krauter 1/2 Salatgurke
ein Stengel Zitronengras eine Prise Chili 50 ml gerostetes Sesamol
50 g Sesam, weif}, gerostet 100 g Mayonnaise 100 ml Sweet-Chili-Sauce
ein Schuss Pflanzenol eine Prise Zucker Salz
Pfeffer

Die Gurke in feine Scheiben schneiden.

Die Zwiebel schélen, in Wiirfel schneiden und mit etwas Ol in einem Topf auf dem Herd glasig
anschwitzen. Den Topf vom Herd nehmen, Limettensaft sowie einen groflen Schuss Sojasauce
zugeben, das gerdstete Sesamol und den Sesam einriithren, etwas angedriicktes Zitronengras hin-
einlegen und mit Chili, einer Prise Zucker und gegebenenfalls einer Prise Salz abschmecken.
Das Ganze auf dem Herd nochmals lauwarm erwéirmen, vom Herd nehmen, die fein geschnit-
tenen Gurkenscheiben hineingeben, eine halbe Stunde ziehen lassen und anschlieend in einem
Sieb etwas abtropfen lassen.

Das Lachsfilet in grobe Wiirfel schneiden und in einem Mixer rasch cremig mixen.

Die Garnelen schélen, die Dérme entfernen, das Garnelenfleisch fein hacken, unter die Fischfarce
heben und mit einem Schuss Sojasauce, Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken.

Aus der Garnelen-Masse Patties formen und in einer groflen, beschichteten Pfanne, mit einem
Schuss Pflanzendl, bei mittlerer Hitze auf dem Herd ringsum goldbraun braten.

Die gegarten Patties aus der Pfanne nehmen, auf einen Teller setzen und grofziigig mit der
Sweet-Chili-Sauce nappieren.

Die Mayonnaise in einer Schiissel mit etwas gerdstetem Sesamol abschmecken.

Die Burgerbrotchen auf den Schnittflichen leicht toasten, mit der Mayonnaise bestreichen, die
Garnelen-Patties darauf setzen, die abgetropften Gurkenscheiben darauf verteilen, zusammen-
klappen und servieren.

Alexander Herrmann am 09. Februar 2024
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Maultaschen Mare e Monti

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

4 Eier 1 EL Olivenol 1 Prise Salz
300 g Weizenmehl, 405 100 g Semolino (gemahl. Hartweizengrief})

Fiir die Fiillung:

300 g Putenbrustfilet 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
100 g Champignons 1 Bund Blattpetersilie 100 g junger Spinat
1 Bio-Zitrone 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer 500 g Garnelen, geschélt 50 g Sahne, gekiihlt
Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 100 g Champignons
4 EL getrock. Tomaten 1 EL griine Oliven 1 Zweig Thymian

2 EL Olivendol 250 ml trockener Weifiwein 1 EL Kapern

500 ml Fleischbriihe 3 Stangel glatte Petersilie 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Zusitzlich:

1 Ei

Fiir den Teig Eier, Oliventl und 1 Prise Salz in die Riihrschiissel der Kiichenmaschine geben,
den Knethaken verwenden und kurz vermischen, dann das Mehl und Semolino nach und nach
hinzufiigen und 5-7 Minuten gut kneten, bis sich der Teig von der Schiisselwand 16st.

Den Teig aus der Schiissel nehmen und mit der Hand glatt kneten. Den Teig abgedeckt mindes-
tens 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung das Putenbrustfilet klein schneiden und kurz ins Tiefkiihlfach
geben.

Schalotte und Knoblauch schiilen und fein schneiden.

Die Pilze putzen und fein schneiden.

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

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

In einer Pfanne Olivenol erhitzen und Schalotten und Knoblauch anschwitzen. Pilze zugeben und
anbraten. Spinat und Blattpetersilie hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb wiirzen.
Alles gut vermischen.

Sobald der Spinat zusammengefallen ist, alles in ein Sieb geben, gut abtropfen und abkiihlen
lassen.

Die Garnelen in kleine Stiicke schneiden.

Die angefroren Putenfleischstiickchen mit der Sahne, etwas Salz und Pfeffer in einen Cutter ge-
ben und zu einer feinen Farce mixen.

Die Farce mit den Garnelen und der Pilz-Spinatmasse gut miteinander vermischen.

Tipp: Falls die Masse zu feucht ist, kann man 1-2 EL Semmelbrosel untermischen.

Fiir die Sauce Zwiebel und Knoblauch schilen. Zwiebel in feine Streifen, Knoblauch fein schnei-
den.

Die Pilze putzen und fein schneiden. Getrocknete Tomaten in feine Streifen schneiden, Oliven
fein hacken. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einem groflen Topf Olivendl erhitzen. Zwiebelstreifen, Knoblauch und Champignons darin
anbraten.

Mit Weillwein abloschen und die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen lassen.

Die Streifen der getrockneten Tomaten, gehackte Oliven, Kapern und Thymian dazugeben. Die
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Halfte der Brithe zugeben und etwas einkochen lassen. Dann die restliche Briihe zugeben und
alles ca. 10 Minuten leicht kocheln lassen.

In der Zwischenzeit mit der Nudelmaschine den Nudelteig zu diinnen Bahnen ausrollen.

Die Nudelbahnen der Liange nach diinn mit der Fiillung bestreichen, dabei einen ca. 3 cm breiten
Rand frei lassen.

Das Ei verquirlen und den Teigrand damit bestreichen. Den bestrichenen Nudelteig der Linge
nach von der Fleischseite her aufrollen und den Teigrand gut andriicken. Die Roulade in schrige
Stiicke (bzw. Maultaschen) schneiden.

In einem groflen Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Die Maultaschen hineingeben und im
siedenden Wasser ca. 8-10 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischengzeit fiir die Sauce die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzup-
fen und in Streifen schneiden.

Sauce nochmals erwidrmen, die Petersilie untermischen, die kalte Butter unterriihren.

Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Maultaschen aus dem Wasser heben, direkt in die Sauce geben, kurz mitkdcheln.
Maultaschen und Sauce anrichten.

Daniele Corona am 31. Januar 2024
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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 Sonnenblumendsl Salz, Kristallzucker 1 EL fliissiger Honig
Pfeffer 800 g rohe Riesengarnelen 8 Sténgel Zitronengras
Salz 1 rote Chilischote 1 Bio-Zitrone

gerostetes Weibrot

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 hineinlaufen 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:

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

Die dufleren, harten Hiillbldtter vom Zitronengras abziehen. Die Garnelen mittig mit einem Me-
tallspieB 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 Garnelenspiele von beiden Seiten je 2 Minuten grillen.

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

Bei Tisch die gegrillten Garnelen von den Zitronengrasspieflen streifen und die Schalen abziehen.
Die Honig-Pfeffer Mayonnaise in einem separaten Schilchen zum Dippen reichen.

Dazu passt gerostetes Weiflbrot.

Christian Henze am 26. Januar 2024
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Nudeln mit Garnelen und Tomaten-Schmand-SoRe

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 2 Knoblauchzehen 1-2 rote Chilischoten
2 Friithlingszwiebeln 2 EL Olivendl 250 g Garnelen
100 ml Schmand 85 ml trockener Weilwein 2 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer

Pasta in reichlich Salzwasser al dente garen.

In der Zwischenzeit Knoblauch schélen und hacken. Chili und Friihlingszwiebeln waschen. Chili
hacken, Friihlingszwiebeln in Rollchen schneiden. Garnelen mit Kiichenpapier trocken tupfen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Garnelen eine Minute anbraten, wenden und Knoblauch, Chili,
Weifiwein, Sahne, Tomatenmark, Frithlingszwiebeln hinzufiigen. Zwei Minuten einkochen lassen.
Gut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nudeln hinzufiigen und alles vermischen. Noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ser-
vieren.

NN am 23. Januar 2024
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Spaghetti mit Venusmuscheln

Fiir 2-3 Portionen

800 g Venusmuscheln 300 g Kirschtomaten 0,5 Knolle Fenchel (150 g)
3 Frithlingszwiebeln 0,5 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer 300 g Spaghetti

2 EL Olivenol 50 ml Pernod 50 ml trockener Weiflwein

200 ml Gefliigelfond 0,5 Limette

Die Venusmuscheln in einer Schiissel mit kaltem Wasser bedecken und 15 Minuten wéssern.
Inzwischen Tomaten und Fenchel waschen. Die Tomaten halbieren und das Fenchelgriin abzup-
fen und fiir die Garnitur beiseitelegen. Die oberen Stingel und den Strunk abschneiden. Die
Fenchelhilfte in kleine Wiirfel schneiden.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und den weiflen bis hellgriinen Teil in Ringe schneiden.
Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und mit den Sténgeln fein schneiden, dabei einige
schone Blatter fiir die Garnitur beiseitelegen. Die Schalotte und den Knoblauch schélen und fein
wiirfeln.

Die Muscheln in einem Sieb abgieflen, mit kaltem Wasser abbrausen und getffnete oder besché-
digte Exemplare aussortieren. In einem groflen Topf reichlich Wasser mit 2 EL Salz aufkochen
und die Spaghetti darin nach Packungsanleitung bissfest garen.

In dieser Zeit das Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Fenchel, Friihlingszwiebeln, Schalotte und
Knoblauch darin bei mittlerer Hitze anschwitzen. Danach die Tomaten dazugeben und in der
Pfanne schwenken.

Mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Muscheln hinzufiigen und kurz mit schwenken. Mit Pernod und Weilwein abloschen. Den
Gefliigelfond angieflen, den Deckel auflegen und die Muscheln 34 Minuten garen, bis sich die
Schalen 6ffnen. Nicht getffnete Exemplare aussortieren.

2-3 Kellen Nudelwasser abnehmen, die Nudeln in ein Sieb abgielen und mit den Muscheln in
der Pfanne vermischen. Die gehackte Petersilie unterheben. Nach Belieben etwas Nudelwasser
dazugeben. Den Pfanneninhalt noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spaghetti mit Venusmuscheln auf Teller verteilen und mit der restlichen Petersilie garnieren.
Zuletzt fertig anrichten und genieflen.

Frank Rosin am 18. Januar 2024
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Tomatisierte Fregola sarda mit Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Fregola sarda:

200 g Fregola sarda 3 Fenchel 4 Paprika

1 Stangensellerie 2 Schalotten 1-2 Knoblauchzehen
3 EL Butter 70 g Parmesan 100 ml Weilwein
400 ml Gemiisefond 1 EL Tomatenmark 4 EL Harissa

1 TL edelsiifles Paprikapulver Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnelen:

6 (blaue) Garnelen 2 Knoblauchzehen  1-2 EL Butter

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin  Olivendl

Zum Garnieren: Petersilie

Fiir die Fregola sarda:

Den Gemiisefond in einen Topf geben und erwédrmen. Schalotten und Knoblauch abziehen und
sehr fein wiirfeln. Fenchel, Paprika und Stangensellerie ebenfalls fein wiirfeln. Ol in einem Topf
erhitzen.

Schalotten und Knoblauch glasig andiinsten. Gemiise dazugeben und anschwitzen. Fregola sarda
und Tomatenmark in den Topf geben, alles griindlich verrithren. Mit Harissa und Paprikapulver
wiirzen und kurz anrdsten. Mit Weiliwein abloschen und mit etwas Gemiisebriithe aufgieBen, bis
die Nudeln gerade so mit Fliissigkeit bedeckt sind. Auf geringer bis mittlerer Hitze leicht kécheln
lassen und wie Risotto nach und nach mit Fliissigkeit aufgieflen, sobald die Briihe verkocht ist.
Parmesan fein reiben. Sobald die Fregola al dente ist, Parmesan und Butter unterriihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnelen:

Knoblauch abziehen und andriicken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Garnelen in das heiBe Ol geben und von beiden Seiten glasig braten.

Knoblauch, Butter und Krauter in die Pfanne geben und alles kurz anrésten. Garnelen aus der
Pfanne nehmen und ldngs halbieren. Zuriick in die Pfanne geben und kurz in der Gewiirzbutter
schwenken.

Zum Garnieren:

Petersilie waschen, trocknen, die Blédtter abzupfen und fein hacken.

Alexander Kumptner am 09. Januar 2024
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Spaghetti mit Garnelen in cremiger Alfredo-Sofe

Fiir 4 Personen:

200 g Spaghetti 300 g Garnelen, roh 400 ml Sahne
80 g Parmesan, gerieben 20 g Butter 2 Knoblauchzehen
1/2 Bund Petersilie Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Die Sahne in einen Topf geben, einmal aufkochen und bei kleiner Hitze auf die Hélfte reduzieren
lassen. Die Butter und den Parmesan unterriihren und die Sauce mit Salz, Pfeffer Muskatnuss
wiirzen und warm halten.

Die Spaghetti in einem Topf mit reichlich Salz nach Packungsangabe kochen und wéhrenddessen
die Garnelen braten.

FEine grofie Pfanne bei mittlerer Hitze heifl werden lassen und so viel Olivendl angieen, bis der
Boden bedeckt ist. Die Knoblauchscheiben hineingeben und unter Riithren braten, bis sie gerade
anfangen, Farbe anzunehmen. Die Garnelen zufiigen und unter Riithren 3-4 Minuten braten.
Salzen und mit der gehackten Petersilie bestreuen.

Die Spaghetti tropfnass in die Pfanne zu den Garnelen geben und die Sauce zufiigen. Alles
miteinander vermischen und bei Bedarf mit Salz, Pfeffer final abschmecken.

NN am 02. Januar 2024
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Garnelen mit Siidsee-Flair

Fiir 4 Portionen

600 g Garnelen 750 ml Kokosmilch 25 ml Apfelsaft

4 Stangen Zitronengras 25 ml Krustentierfond 7 g Salz

20 g Kreuzkiimmel-Saat 3 g Bockshornklee-Saat 2 Knoblauchzehen
1 Zitrone 3 EL Sojasofle 1 EL Kokosbliitensirup
Gemiiseeinlage:

400 g Gemiise

Beilage:

200 g Basmatireis

Fiir die Sofle:

1 TL Speisestéirke 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. Zitronengras entfernen.

Tipp: Neuer Topf fillig? Im Kochtopf-Test finden Sie passende Modelle.

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. Guten Reis finden Sie im Basmatireis-Test der Stiftung Warentest.

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

Marinieren. Dafiir braucht es Sojasofle, eine Zitrone, Salz, Kokosbliitensirup, Knoblauch, Kreuzkiimmel-
und Bockshornkleesaat.

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

Garnelen braten. Garnelen kurz kréftig in der Marinade anbraten, mit dem Saft der zweiten
Zitronenhilfte abloschen, in heifler Pfanne gar ziehen lassen. Bei Bedarf salzenl.

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

Servieren. Reis mit Gemiise und Garnelen anrichten, dariiber die Sofe traufeln.

Tipp:

Hitzestabile Aromastoffe nutzen. Zitronengras enthélt starke Aromastoffe wie das zitronenartige
Citral und das blumige Myrcen. Beide 16sen sich hervorragend im Fett der Kokosmilch, vertra-
gen Hitze.

Garnelen nehmen Aromastoffe schnell auf und brauchen nur eine halbe Stunde zu marinieren.
Reis aufpeppen. Wenn Reis in Wasser und Kokosmilch gart, erinnert seine Konsistenz an feinen
Milchreis und der Geschmack an die tropische Kiiche.

test Mai 2022
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Garnelen im Teigmantel

400 g Garnelen 120 g Mehl 100 g Stérke
Packchen 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 passt Wokgemiise und Mayonnaise aus gerostetem Sesamol.

Alexander Herrmann am 26. Oktober 2023

31



Index

Avocado, B
Brokkoli, I3

Garnelen, 0, -8, -0, -4, G-I, 20, 22,
23, 23, 28, 2331
Gurke, @, I, 22

Hummer, T3
Jakobsmuscheln, B,

Krabben, [
Krebse, @

Mohren, B, 3, 20, 21
Meeresfriichte, B, [2,
Miesmuscheln, B

Nudeln, 0, B, B, @M, [2, &, I3, 21, 2§29

Paella, B
Paprika, @, 2, 1
Pilze, 23
Pizza, @

Radieschen, [, 4
Reis, B, 3, B0
Rettich, [
Rote-Bete, @
Rucola, @

Schoten,
Sellerie,
Spargel, [, [4
Spiefle, 23
Spinat, 0, 2, B, 23
Staudensellerie, @
Suppen, @

Teig-Taschen, 23
Tintenfische, @, I3

Venusmuscheln, 21, 224

Zucchini, I3, [



	Inhalt
	Rote Spaghetti mit Spinat und Garnelen
	Jakobsmuschel im Seezungen-Mantel mit Schwarzwurzel
	Olivenpizza mit Scampi, Rucola, Knoblauch-Creme
	Nudeln mit Garnelen und Spinat in Tomaten-Sahne-Soße
	Spaghetti mit Garnelen und Tomaten-Sahne-Soße
	Paella mit Meeresfrüchten
	Gegrillte Calamaretti mit geeister Gemüsesuppe
	Sommerlicher Salat mit Garnelen und Mango-Salsa
	Kalter Nudelsalat mit Flusskrebsen, Zitronen-Vinaigrette
	Nudeln mit Wein-Schmand-Soße und Garnelen
	Gebratene Garnelen mit Knoblauch aus der Pfanne
	Spaghetti mit Garnelen und Tomaten
	Krabbenbrot mit Cocktail-Soße und Wachtel-Spiegelei
	Spaghetti Frutti di Mare
	Spaghetti mit Garnelen, Chili und Vanille
	Garnelen-Gemüse-Pfanne
	Nudeln mit Garnelen, Zucchini und Knoblauch
	Spargel-Garnelen-Ragout mit Orangen-Hollandaise
	Linguine mit Garnelen
	Spaghetti al nero di seppia mit Calamaretti
	Stangen-Spargel schwedisch
	Wasabi-Garnelen mit marinierten Salatherzen
	Gnocchi mit Garnelen und Bärlauchöl
	Hummer-Lolli mit Miso-Mayonnaise
	Meeresfrüchte-Tartelettes
	Linguine, Venusmuscheln, Safran-Soße, Kirschtomaten
	Garnelen gebraten mit Knoblauch und Honig
	Garnelen-Burger
	Maultaschen Mare e Monti
	Zitronengras-Garnelen-Spieße, Honig-Pfeffer-Mayonaise
	Nudeln mit Garnelen und Tomaten-Schmand-Soße
	Spaghetti mit Venusmuscheln
	Tomatisierte Fregola sarda mit Garnelen
	Spaghetti mit Garnelen in cremiger Alfredo-Soße
	Garnelen mit Südsee-Flair
	Garnelen im Teigmantel

	Index

