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Apfel-Chicorée-Salat mit Fenchel

Zutaten fiir 2 Portionen

1 Chicorée 1 Fenchel 1 Apfel

2 TL Ahornsirup frische Petersilie 30 g Walniisse
1 Orange 2 TL Zucker 1 Zwiebel

4 Zehe Knoblauch 1 EL Holunderessig Olivenol

Salz Pfeffer

Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen. Den Fenchel halbieren, den Strunk entfernen und den
Fenchel in Streifen schneiden. Nun in einer Pfanne im heiflen Olivendl anbraten. Eine Zwiebel
und eine Zehe Knoblauch schélen, fein schneiden und ebenso in die Pfanne geben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Chicorée in mundgerechte Stiicke zupfen und den bitteren Strunk entfernen.
Die Blétter nun in der Pfanne mit dem Fenchel braten. Etwas Zucker hinzugeben um die bittere
Note des Chicorée zu verlieren. Die Walniisse dazugeben und kurz mit braten. Die Pfanne mit
Holunderessig abléschen und etwas Ahornsirup hinzugeben. Anschliefend den Saft einer Orange
hineinpressen. Die Petersilie zupfen und ebenfalls in die Pfanne geben. Den Apfel fein hobeln,
so dass diinne Scheiben entstehen. Die Scheiben in die Pfanne geben und unterschwenken. Den
Salat auf Tellern anrichten und mit Pfeffer garnieren.

Steffen Henssler am 18. 10. 2011

Apfel-Rote-Bete-Salat

Fiir 2 Portionen

1 Apfel 2 Kugeln Rote Bete 1 Zucchini
4 Wan-Tan-Blédtter 2 Stangen Friihlingszwiebeln 1 Zitrone
Olivenol Zucker Salz
Pfeffer

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zucchini waschen, in Scheiben schneiden und in die Pfanne geben.
Die Rote Bete und den Apfel in diinne Scheiben schneiden. Beides in eine Schiissel geben, mit
Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken und die geriebene Schale einer halben Zitrone dazugeben.
Friithlingszwiebeln ebenfalls klein schneiden und mit in die Schiissel geben. Die Wan Tan-Blatter
in Stiicke schneiden und zu den Zucchini in die Pfanne geben. Die Zucchini abschlieend ebenfalls
und in die Schiissel geben und das Ganze gut miteinander vermischen. Den Rote-Bete-Salat mit
Wan Tan-Blattern auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 31. 08. 2011



Aprikosen-Frihlingslauch-Salat

Fiir 4 Personen

8 Aprikosen 4 Stangen Friihlingszwiebeln 2 EL Aprikosenmark

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

Salz Pfeffer

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

Johann Lafer am 15. August 2008

Artischocken-Salat, Tomaten-Vinaigrette, Focaccia

Fiir 4 Personen

Artischockensalat:

1 Zitrone, unbehandelt 4 Artischocken, klein 1 Artischocke, grof3
2 Schalotten 4 cl Olivenol 1 Zehe Knoblauch
0,25 Bund Thymian 10 Oliven, schwarz Pfeffer

Salz

Vinaigrette:

4 Strauchtomaten 8 cl Olivenol

Focaccia:

200 g Focaccia 1 EL Butter

Anrichten:

1 Romanasalatherz, klein 4 cl Aceto Balsamico Olivenol

Artischockensalat:

Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Die Artischocken putzen und vierteln,
die Schalotten schélen und in Streifen schneiden, beides mit Olivendl, Knoblauchzehe, Thymian
und Zitronenschale in der Pfanne braten. Die Oliven entkernen, mit den Artischocken in einer
Schiissel mischen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Den Backofen auf 100 Grad
Umluft vorheizen.

Vinaigrette:

Von den Tomaten die Haut abziehen, vierteln, entkernen, mit Olivenol betrdufeln und im vor-
geheizten Backofen 15 Minuten schmoren.

Focaccia:

Das Focaccia in Wiirfel schneiden und mit der Butter in einer Pfanne anbraten

Anrichten:

Den Romanasalat wie gewohnt putzen. Das Focaccia und die Salatblatter auf die Teller legen,
Artischockensalat und Tomaten darauf verteilen, mit Aceto Balsamico und Olivendl betraufeln.

Alexander Herrmann am 08. Juli 2011



Artischocken-Salat

Fiir 4 Personen
1 Zitrone, unbehandelt 4 Artischocken, klein 1 Artischocke, grof3

2 Schalotten 4 cl Olivenol 1 Zehe Knoblauch
0,25 Bund Thymian 10 Oliven, schwarz Pfeffer
Salz

Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Die Artischocken putzen und vierteln,
die Schalotten schélen und in Streifen schneiden, beides mit Olivensl, Knoblauchzehe, Thymian
und Zitronenschale in der Pfanne braten. Die Oliven entkernen, mit den Artischocken in einer
Schiissel mischen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Alexander Herrmann am 08. Juli 2011

Artischocken-Salat

Fiir 4 Personen

3 Artischocken 1 Zitrone, ausgepresst 200 ml Gemiisebriihe
2 Limetten, ausgepresst 2 EL klarer bzw. weifler Tomatensaft Meersalz, Zucker

150 ml Olivenol 2 Schalotten 2-3 Tomaten

4 EL saure Sahne 2 EL Speisedl Cayennepfeffer, Pfeffer

Die Artischockenbdden vorbereiten, dazu von den Artischocken die Stiele abbrechen (dabei 16sen
sich auch die harten Fasern vom Bliitenboden). Mit einem Messer oder einer Schere die obe-
ren Blattspitzen abschneiden (grofie Artischocken werden so um ein bis zwei Drittel gestutzt).
Die dufleren harten Bldtter um den Bliitenboden entfernen, die Blattansétze und harten Stellen
am Rand und an der Bodenunterseite mit einem scharfen Kiichenmesser abschilen. Die hel-
len Herzblétter, die iiber dem ,Heu* liegen, herausziehen oder abzupfen. Das ,,Heu“ mit einem
Essloffel entfernen. Die vorbereiteten Boden sofort in eine Schiissel mit Zitronenwasser legen.
Gemiisebrithe mit Limettensaft, Tomatensaft, Salz und Zucker verrithren. Das Oliventl nach
und nach untermischen. Schalotten schélen, fein schneiden und unter das Dressing mischen.
Zwei Artischockenbdden mit der Aufschnittmaschine oder einem Hobel in hauchdiinne Scheiben
schneiden. Sofort in die Marinade geben, gut untermischen und etwa 30 Minuten ziehen lassen.
Tomaten am Sielansatz einritzen, kurz in heiflem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, vier-
teln, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. saure Sahne mit 1 EL Ol verriithren und mit
Salz, Cayennepfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Den iibrigen Artischockenboden in
schmale Keile schneiden, in eine Pfanne mit 1 EL Ol goldbraun und weich braten, leicht salzen.
Die Tomatenwiirfel mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen und locker unter den Artischockensa-
lat heben. Den Salat nochmals abschmecken und mit etwas Marinade auf die Teller geben. Die
Sauerrahmcreme in Linien um den Salat verteilen.

Frank Buchholz Freitag, 1. Juli 2011



Asiatischer Nudel-Salat

Fiir 2 Portionen

50 g Glasnudeln 1/2 Stange Lauch 2 Karotten

1 Paprika 50 g Sellerie 1 Zehe Knoblauch
20 g Ingwer 2 EL Sesamol Ol

1 EL Sojasauce  einige Tropfen Fischsofle 4 Stiele Koriander
Salz Pfeffer

Die Glasnudeln in lauwarmes Wasser einweichen und durchriithren. Den Lauch halbieren und in
halbe Ringe schneiden. Die Karotten und den Sellerie in diinne Scheiben und die Paprika in diinne
Stifte schneiden. Nun die Glasnudeln aus dem Wasser nehmen, in eine Schiissel geben und etwas
Sesamél hinzufiigen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen. Den Ingwer schélen und in die Pfanne reiben.
Den Knoblauch fein hacken und zu dem Ingwer geben. Dann mit Koriander, Pfeffer und einer
Prise Salz wiirzen und das Ganze anbraten. Zum Schluss mit Soja- und Fischsauce abloschen.
Die Marinade unter die Nudeln rithren und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Steffen Henssler am 01. 08. 2011

Avocado-Orangen-Spargel-Salat mit Hummer-Mayonnaise

Fiir 4 Personen

Sof3e:

3 TL Senf 6 Eier, sehr frisch 425 ml Traubenkernol
6 Tomaten 10 Sténgel Estragon 9 EL Hummerfond
Pfeffer Salz

Salat:

4 Orangen, unbehandelt 2 TL Honig 1 EL Dijon-Senf

100 ml Melforessig 50 ml Cherryessig 250 ml Traubenkernol
1 kg Spargel 2 Avocados, nicht zu reif Blétter, griin

Tabasco Piment-d’Espelette Schnittlauch

Pfeffer Salz

Sofe:

Senf und Eigelb miteinander verriihren. Das Ol ganz langsam, unter stéindigem Riihren in feinem
Strahl hinzu gieflen. Die Tomaten iiberbriihen, abziehen und halbieren. Die Kerne hinaus nehmen
und das Tomatenfleisch in Wiirfel schneiden. Die Estragonblittchen in Streifen schneiden und
mit den Tomaten zu der Mayonnaise geben. Nun noch so viel Hummerfond hinzugeben, bis die
richtige Konsistenz entsteht.

Salat:

Alle vier Orangen auspressen und von zweien die Schale klein reiben, dann zwei Teel6ffel Honig
hinzugeben und zur Hilfte einkochen, etwas abkiihlen lassen. Den Senf und beide Essigsorten
hinzufiigen und langsam das Traubenkernol unterrithren. Mit Salz, Pfeffer, Tabasco und Piment
d’Espelette abschmecken und einmal mit dem Stabmixer durchgehen. Spargel schilen, schrig
in kleine Scheiben schneiden und etwas salzen. Den Spargel zwei bis drei Stunden wéssern, mit
der Vinaigrette marinieren und etwas Schnittlauch driiber streuen. AnschlieBend die Avocado
in kleine Spalten schneiden und mit den griinen Blédttern unter den Spargelsalat heben.

Lea Linster am 09. September 2011



Avocado-Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen

6 Tomaten, vollreif 1 Avocado 1 Zehe Knoblauch
0,25 Schote Vanille 0,25 Bund Basilikum 1 EL Olivenol

1 Zitrone, unbehandelt 1 Stange Zimt Ingwer
Chiliflocken Zucker Salz

Von den Tomaten den Strunk entfernen, die Oberfliche iiber Kreuz einritzen, die Tomaten 20
Sekunden in kochendes Wasser tauchen, enthiuten, vierteln und entkernen. Die Tomatenviertel
auf ein Backblech legen und 20 bis 30 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben, bis sie warm
sind. Die Avocado schilen, den Kern entfernen und in Spalten schneiden. Tomaten und Avo-
cado mit Knoblauch, Ingwer, einer Prise Chili, einer Prise Zucker, Basilikumblédttern, Olivendl,
Zitronenabrieb und Salz marinieren. Mit Zimtabrieb abschmecken.

Alfons Schuhbeck am 15. Juli 2011

Babyspargel-Salat an Enten-Brust in Zitronen-Butter

Fiir 4 Personen
400 g Babyspargel, griin 1 Barberie-Entenbrust 4 Eier

500 ml Gemiisebriihe 250 g Butter 210 ml Olivenol

100 ml Balsamico-Essig 2 EL Honigsenf 1 EL Sahne-Meerrettich
1 Zitrone Salz Pfeffer, schwarz

Zucker

Die Zitrone schélen und in feine Scheiben schneiden. Die Entenbrust waschen und trockentupfen.
Die Fetthaut abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die Wiirfel in eine Pfanne geben, bei
mittlerer Hitze auslassen und anschlieend zum Abtropfen auf ein Kiichentuch legen. Die Eier
hart kochen, pellen und halbieren. Nun das Eigelb herauslésen und fein hacken. Fiir die Salatsofe
200 Milliliter Olivendl, Essig, Honigsenf und Sahne-Meerrettich mit einem Schneebesen so lange
verrithren, bis eine sdmige Créme entsteht. Das feingehackte Eigelb dazugeben und mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen. Vom Spargel die trockenen Endstiicke abschneiden. Anschlieend den
Spargel in der Gemiisebriihe mit einer Messerspitze Butter kurz blanchieren und im Anschluss
zum Trocknen auf ein Tuch legen. Die Entenbrust in feine Scheiben schneiden und in einer
Pfanne mit der restlichen Butter, dem iibrigen Ol und den Zitronenscheiben von beiden Seiten
scharf anbraten. Zum Schluss die gebratenen Entenbrustscheiben auf einem Teller anrichten, den
Spargel in kleinen Biindchen dariiberlegen und mit der Salatsofle iibergieflen.

Horst Lichter am 03. April 2010
Basilikum-Erdbeer-Salat

Fiir 4 Personen
1 Schale Erdbeeren 1 Bund Basilikum 1 Zitrone
1 Orange Chili Zucker

Die Erdbeeren waschen und putzen. Den Saft der Orange und der Zitrone auspressen. Basilikum-
blatter abzupfen und mit den Erdbeeren vermengen. Orangen- und Zitronensaft, etwas Zucker
und einen Hauch Chili dazu geben.

Sarah Wiener am 22. August 2008



Blumenkohl-Mousse, gerducherter Paprika, Meeresfriichte

Fiir 4 Personen
1 Blumenkohl, ca. 750 g 6 Blatt Gelatine, weif3 80 g Sahne

1 Zitrone 2 TL Paprikapulver, siil 750 g Meeresfriichte
3 Schalotten 2 Zehen Knoblauch 70 ml Olivenol

100 ml Weilwein 3 Schoten Chili, mild 0,5 Knolle Ingwer

1 Limette, unbehandelt 20 ml Apfelsaft 20 ml Sojasofle

1 Bund Koriander 150 g Salatblétter, fein ~ Zucker

Salz Pfeffer

Den Blumenkohl putzen und waschen. Die Roschen grob zerteilen und in einem Dampfgarer sehr
weich garen. Anschlieflend fein piirieren und durch ein feines Sieb streichen. 500 Gramm Piiree
abmessen. Die Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen, die Sahne steif schlagen. Den
Saft einer halben Zitrone pressen. Nun das Blumenkohlpiiree kréftig mit Zitronensaft, Zucker,
Salz, Pfeffer und dem gerducherten Paprikapulver abschmecken. Die eingeweichte Gelatine gut
ausdriicken und in dem noch warmen Piiree auflosen. Auf Eiswasser stellen und unter Riihren
abkiihlen lassen, bis die Masse zu gelieren beginnt. Die Sahne unterheben und die Masse in
die gewiinschte Form fiillen. Mit Frischhaltefolie abdecken und drei bis vier Stunden kalt stel-
len. Die Garnelen von Kopf, Schale und Darm befreien, danach kurz abspiilen. Die Muscheln
griindlich in reichlich Wasser waschen. Die geoffnete Muscheln dabei aussortieren. Die Schalot-
ten und Knoblauchzehen schilen und klein wiirfeln. In einem grofien, flachen Topf 40 Milliliter
Olivendl erhitzen und darin Schalotten, Knoblauch, Garnelen und Muscheln kurz und kréftig
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Weiliwein zugeben und bei geschlossenem Deckel drei bis
vier Minuten garen. Anschlieend herausheben und in eine Schiissel geben. Den Sud zur Half-
te einkochen lassen. Die Chilischoten ldngs halbieren, entkernen und kleinhacken. Vom Ingwer
ein zehn Gramm schweres Stiick abschneiben, dieses schéilen und fein reiben. Die Schale einer
Limette abreiben, den Saft pressen und zusammen mit dem eingekochten Sud zu den Meeres-
friichten geben. 30 Milliliter Olivenol, den Apfelsaft und die Sojasofie zugeben und alles gut
miteinander vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Korianderblatter von den Stie-
len zupfen, kleinhacken und unter den Salat mischen. Die Mousse aus der Form l6sen und in
Stiicke schneiden. Salatbliatter und Meeresfriichte mischen und zusammen mit der Mousse auf
Tellern anrichten.

Johann Lafer am 10. Juli 2010



Bohnen-Salat

Fiir 2 Personen

200 g griine Bohnen  Salz 2 Friithlingszwiebeln
3 EL Olivenol 1 Zweig Bohnenkraut 1 Eiweif3

1/2 TL scharfer Senf 1 EL Weilweinessig ~ Pfeffer

Griine Bohnen putzen und 10 Minuten in kochendem Wasser blanchieren. Kalt abschrecken und
gut abtropfen lassen. Friihlingszwiebeln putzen, das Weifle der Friihlingszwiebel in diinne Scheib-
chen scheiden, in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Das Griin der Friihlingszwiebeln
fein schneiden. Bohnen mit angeschwitzen Friithlingszwiebeln und Friihlingszwiebellauch in ei-
ne Schiissel geben. Fiir das Dressing Bohnenkraut abspiilen, trocken schiitteln, Blittchen vom
Zweig streifen und fein schneiden. Eiweifl mit einem Schneebesen halbfest anschlagen, langsam
2 EL Olivendl unterschlagen. Senf, Bohnenkrautbldattchen und Essig untermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Dressing zu den Bohnen geben und gut untermischen.

Vincent Klink Donnerstag, 16. Juni 2011

Bulgur-Salat (Taboulé)

Fiir 4 Personen

5 El Olivendl 1 El Butter 250 g Bulgur
Salz 1 rote Zwiebel 4 Tomaten
1 Bund Petersilie 1 Bund Minze 1 Bund Koriandergriin

1 rote Pfefferschote 2-3 El Zitronensaft Zucker

2 E1 Ol und die Butter in einem Topf erhitzen. Bulgur darin 1 Minute andiinsten, 250 ml Wasser
zugeben, salzen und einmal aufkochen. Vom Herd ziehen und zugedeckt 20 Minuten quellen
lassen. Inzwischen die Zwiebel wiirfeln. Die Tomaten vom Stielansatz befreien und wiirfeln. Die
Blattchen von Petersilie, Minze und Koriandergriin abzupfen und hacken. Pfefferschote in diinne
Ringe schneiden. Alles in einer Schiissel mischen. Bulgur untermischen. Mit Zitronensaft, Salz
und 1 Prise Zucker wiirzen.

Tim Malzer am 05. 06. 2010



Ceasar-Salad mit gebackenen Sardinen

Fiir 4 Personen

1-2 Knoblauchzehen 150 g Miracle Whip 75 g Magermilchjoghurt
5 EL Weiflwein 75 g geriebener Parmesan  Salz

Pfeffer 5 Scheiben Weifibrot 2 EL Sonnenblumenol
8 frische Sardinen a ca. 40 g 1 Eiweif, KI. M 80 g Pankobrosel

150 ml Ol zum Frittieren 2 Romersalat-Herzen 6-8 Sardellenfilets

1 Stiick Parmesan

Knoblauchzehen durchpressen und mit der Mayonnaise, Joghurt, Weilwein, Parmesan, Salz und
Pfeffer verrithren. Brot entrinden und wiirfeln. Butter und Ol erhitzen und die Brotwiirfel darin
rundherum knusprig braten. Fiir die Sardinen die Fische entlang des Bauches leicht einschnei-
den, Innereien entfernen und die Bauchhohle sorgfiltig ausspiilen. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Eiweif in einer Schiissel verrithren. Zum Frittieren das Ol auf 170 Grad erhitzen. Sardinen
leicht mit Salz wiirzen und durch das Eiweif3 ziehen, anschlieend in den Pankobrdseln panieren.
Im heiBen Ol 2 Minuten knusprig backen. Sardinen herausnehmen und kurz auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Salat putzen, waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke schnei-
den. Salat in einer Schiissel mit der Sofle mischen. Sardellenfilets auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Salat mit Parmesanspénen, Croutons, Sardinen und Sardellen anrichten.

Tim Maéalzer am 14. 11. 2009

Chicoree-Salat mit Mandarinen und Blauschimmel-Kdse

Fiir 4 Portionen

2 gelbe Chicorée 1 roten Trevisianosalat 3 El Olivendl
3 El siifler Rotweinessig  Salz 3 Mandarinen
150 g Blauschimmelkése

Chicorée und Trevisiano putzen und in grobe Stiicke schneiden. Auf einer Platte verteilen und
mit Olivenol und Essig betraufeln. Mit Salz bestreuen und vorsichtig durchmischen. Mandarinen
schélen, in ca. 1 ¢m diinne Scheiben schneiden und iiber dem Salat verteilen. Den Kése mit den
Hénden zerpfliicken und {iber den Salat geben.

Tim Malzer am 26. 02. 2011



Chinakohl nach Waldorf-Art

Fiir 4 Portionen:

300 g Chinakohl 80 g geschiilter Sellerie 1 grofle Orange

1 roter, stiBllicher Apfel

Dressing:

4 EL Walnussol 2 EL Zitronensaft 2 TL Honigsenf

4 EL getrocknete Cranberrys 10 Walnusshélften

Salz, Pfeffer

Die Orange mit einem scharfen Messer schélen und filetieren. Dazu die Orangenfilets aus der
Haut 16sen. Den austretenden Saft auffangen, mit den Filets in eine grofie Schiissel geben.

Den Sellerie schéilen und mit einem Gemiisehobel oder Messer in feine Streifen schneiden. Den
Apfel halbieren, das Kerngehéuse entfernen und mit der Schale in feine Stifte schneiden. Sellerie
und Apfel unter die Orangenfilets heben.

Den Chinakohl in feine Scheiben schneiden und dabei die dicken Blattrippen mit verwenden.
Den Kohl auf die anderen Zutaten geben.

Fiir das Dressing Walnussol, Zitronensaft, Senf, Salz und Pfeffer verrithren und iiber den Chi-
nakohl geben. Die getrockneten Cranberrys hinzufiigen und alles vorsichtig vermengen. Zum
Schluss die Walniisse hacken und iiber den Salat streuen.

Tipps:

Der Name des berithmten Salats geht auf den Ort Walldorf bei Heidelberg zuriick, von wo aus
Johann Jakob Astor i m 18. Jahrhundert nach Amerika auswanderte. Seine Urenkel griindeten
die heutige Luxushotelkette Waldorf-Astoria. Zu deren Eroffnung Ende des 19. Jahrhunderts
kreierte der Schweizer Kiichenchef Oscar Tschirky den Salat aus Stangensellerie, Apfel, leichter
Majonése. Verfeinert wurde er spéter mit Zitrone, Walniissen und Sahne. So wird das Original
bis heute zubereitet.

Waldorf-Salat gibt es in vielen Varianten. Probieren Sie ihn mit Paprika, Ananas, Grapefruit
und fiir Kinder mit Banane.

Der Salat ist eine prima Beilage zu Reis-, Fisch- und H#éhnchengerichten. Er séttigt gut und
liefert auch viele Ballaststoffe.

Wer ein kaloriendrmeres, weiles Dressing bevorzugt, nimmt 150 Gramm Naturjogurt (3,5 Pro-
zent Fett) und verrithrt ihn mit Zitronensaft, Honig, Salz und Pfeffer.

test Méarz 2010



Der Klassiker-Salat

Fiir 4 Personen

200 g Bohnen, griin 1 Zwiebel, rot 1 Schlangengurke, klein

1 Chicorée 2 Tomaten 4 Eier (Gr. M)

2 Salatherzen 2 Champignons, grofl 4 Kartoffeln, fest

100 ml Gemiisebriihe 2 EL Estragonessig 1 Dose Thunfisch

0,5 Bund Petersilie, glatt 0,5 Bund Schnittlauch 0,5 Bund Basilikum

3 EL Olivenol 2 EL Weilweinessig Zucker (alternativ Honig)
Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln waschen, in der Schale garen, dann pellen und in Scheiben schneiden. Die Bohnen
putzen und in Salzwasser bissfest garen. Nun die Kartoffeln und die Bohnen noch warm in eine
Schiissel geben und mit der Briithe sowie dem Estragonessig betrdufeln und kurze Zeit ziehen
lassen. Die Zwiebel schélen und in feine Ringe schneiden. Die Champignons putzen und in feine
Scheiben schneiden. Die Gurke schilen, halbieren, entkernen und ebenfalls in Scheiben schnei-
den. Die Salatherzen und den Chicorée putzen, abbrausen, trocken schleudern und in einzelne
Bléitter zerteilen. Die Thunfischfilets in einem Sieb abtropfen lassen und in Stiicke zerpfliicken.
Die Eier hart kochen, pellen und halbieren. Petersilie und Basilikum waschen, trocken schiit-
teln und die Blitter von den Stielen zupfen. Zusammen mit dem Schnittlauch fein hacken. Die
Tomaten in Spalten schneiden. Nun die Salatherzen, Gurken, Tomaten, Champignons, Krauter
und Zwiebeln zu den Kartoffeln und Bohnen geben. Das Ganze mit Weifiweinessig und Olivenol
vorsichtig vermengen und mit Salz, Pfeffer und eventuell mit etwas Zucker abschmecken. Die
Teller auflen herum mit den Chicoréebléttern belegen und den Salat in der Mitte anrichten. Mit
den Thunfischfilets sowie den Eierhélften belegen. Zuletzt schwarzen Pfeffer dariiber mahlen.

Horst Lichter am 02. Oktober 2010

Feiner Sommer-Salat
Fiir 2 Portionen
1 Romersalat 300 g Schweineriicken 4 Scheiben Bauchspeck
100 g Brombeeren 2 El Balsamico 1-2 TL Feigensenf

Olivenol

Den Salat in grobe Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben. Fiir das Dressing die Brombeeren
klein schneiden und Balsamico dazugieflen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, ein wenig Oliventl und
Feigensenf hinzufiigen. Das Dressing ein bisschen ziehen lassen und danach auf den Salat geben.
Den Schweineriicken in feine, diinne Scheiben schneiden. Den Bauchspeck ebenfalls. Beides mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und das Fleisch und den Speck anbraten.
Das Ganze auf einem Teller anrichten und mit Brombeeren garnieren.

Steffen Henssler am 04. 08. 2011
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Feld-Salat mit einer Champignon-Orangen-Vinaigrette

Fiir 2 Portionen

150 g Feldsalat 1 Zwiebel 10 braune Champignons
1 Orange 1 Birne 2 EL Olivenol

Essig Salz Pfeffer

Den Feldsalat waschen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel und die Champignons
in feine Scheiben schneiden und beides kurz im heiflen Olivendl leicht anrésten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die Pfanne vom Herd nehmen. Fiir das Dressing die Orange halbieren, aus-
pressen und den Saft iiber die Zwiebel und die Champignons geben. Nun einen kleinen Schuss
Essig dazugeben. Abschlielend eine ungeschilte Birne reiben und alles in der Pfanne vermengen.
Mit dem Feldsalat mischen und servieren.

Steffen Henssler am 18. 07. 2011

Feld-Salat mit westfdlischem Dressing, Schweine-Bdckchen

Fiir 4 Personen

1 Bund Suppengemiise 1 EL Pfefferkérner 1/2 TL Senfsaat

1 EL Pokelsalz 8 Jungschweinbéckchen 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL Traubenkernol 50 g feine Speckwiirfel
50 ml Weilwein 1 kleine Kartoffel 200 ml Rinderbriihe

1 Lorbeerblatt 200 g Feldsalat 3 Scheiben Toastbrot
2 -3 EL Butter 2 EL Pinienkerne 1/2 TL Senf

4 EL Weilweinessig 100 ml Sonnenblumensl 1 Tomate

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel
2 Eier, hart gekocht 1 Beet Gartenkresse

Suppengemiise putzen und grob wiirfeln. In einem Topf ca. 2 1 Wasser mit dem Suppengemiise,
Pfefferkdrnern, Senfsaat und Lorbeerblatt aufkochen. Die Béckchen zugeben und ca. 50 Minuten
leise kocheln lassen. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL
Traubenkernol anschwitzen. Speck zugeben, mit Weiflwein abléschen und diesen um die Héalfte
einkochen. Kartoffel schilen, mit Rinderbrithe und Lorbeerblatt zum Ansatz geben und alles
ca. 30 Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit den Feldsalat putzen, waschen und abtrop-
fen lassen. Toastbrot in 1 cm grofle Wiirfel schneiden, in einer Pfanne mit Butter goldbraun
anrosten und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Wenn die Kartoffel weich gekocht ist, das Lorbeerblatt aus dem Topf nehmen. Senf , Essig und
Sonnenblumendl zugeben und mit einem Piirierstab zu einem sémigen Dressing aufmixen. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken und abkiihlen lassen. Tomate kurz in heifles
Wasser geben, herausnehmen und die Haut abziehen. Tomate vierteln, die Kerne ausstreichen
und in feine Wiirfel schneiden. Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Eier eben-
falls fein hacken. Eier, Krduter und Tomate unter das erkaltete Dressing mischen. Feldsalat in
einer Schiissel mit dem Dressing marinieren. Marinierten Feldsalat in tiefen Tellern anrichten,
Pinienkerne, gerostete Brotwiirfel und etwas Kresse iiber den Salat geben. Die Schweinebacken
aus dem Sud nehmen und rund herum anlegen. Sofort servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 29. November 2010
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Fenchel-Salat mit Kichererbsen

Fiir 6-8 Personen

2 Fenchelknollen 2 Zwiebeln 12 getrocknete Soft-Aprikosen
1 kleine Dose Kichererbsen 1 Bio-Zitrone 1 Bio-Orange

6—7 El Olivenol Salz Zucker

Pfeffer 2 El gehackter Dill

Fenchel putzen und in sehr diinne Scheiben hobeln oder schneiden. Zwiebel in sehr feine Ringe
schneiden. Aprikosen klein wiirfeln. Kichererbsen abtropfen lassen. Zitrone und Orange auspres-
sen. Alles mit Zitronensaft, Orangensaft und Olivensl mischen. Mit Salz, Zucker, Pfeffer und
Dill wiirzen, 10 Minuten marinieren und mit warmem, gerducherten Lachs servieren.

Tim Malzer am 10. 06. 2010
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Fisch-Pflanzerl| auf Mango- Avocado-Radieser|-Salat

Fiir 4 Personen
Fischpflanzerl:

400 g Fischfilet

0,5 Bund Friihlingszwiebeln
1 Ei

50 ml Sahne

Chilisalz

Salat:

2 Avocados, reif

1 Mango, reif

100 g Garnelen, ausgelost
0,5 Mango

20 — 30 g Semmelbrosel
Muskatnuss
Semmelbrosel

50 g Semmelbrosel
Butter, braun

50 g Weilbrot

1 EL Senf, scharf
4 EL Ol

Salz

10 Radieschen
Chilisalz, mild

Ingwer, eingelegt Basilikum
Sofle:
170 ml Wasser 25 g Zucker 0,5 TL Salz
1,5 EL Weiflweinessig 1 TL Tomatenmark 0,5 TL Ingwer, gerieben
0,5 TL Knoblauch, geriecben 1 — 2 Mango Chiliflocken
Stérke
Fischpflanzerl:

Das Fischfilet waschen, trocken tupfen und mit den Garnelen in ganz kleine Wiirfel schneiden.
Das Weilbrot ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in Rin-
ge schneiden. Die Mango putzen und in Wiirfel schneiden. Die Fisch- und Weiflbrotwiirfel mit
dem Senf, dem Ei, der Halfte der Semmelbriosel, Mango, Sahne, Muskatnuss, Salz und Chilisalz
kurz aufmixen. Aus der Fischmasse mit angefeuchteten Héinden Pflanzer]l formen und diese in
den restlichen Semmelbréseln wenden. In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Fischpflanzerl
darin bei mittlerer Hitze langsam auf beiden goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Salat:

Die Avocados halbieren, dabei den Kern entfernen. Die H&lften schilen und in Spalten schneiden.
Die Spalten in Semmelbrésel wenden und in einer Pfanne mit brauner Butter goldbraun bra-
ten, mit Chilisalz wiirzen. Die Mangohilften vom Kern schneiden, schélen und in grofie Stiicke
schneiden. Die Radieschen putzen und vierteln.

Sofe:

Das Wasser mit Zucker, Salz, Essig, Tomatenmark, Ingwer und Knoblauch aufkochen. Die Chi-
liflocken zugeben und mit der Stéirke abbinden. Die Mango schilen, vom Kern schneiden und in
kleine Stiicke schneiden. In einem hohen Becher mit Hilfe eines Stabmixers aufmixen und mit
der Chilisole mischen. Mit Salz und Chiliflocken wiirzen. Die Mangosofle auf den Teller ver-
teilen, die Avocadospalten, Mangostiicke, Radieschen und Fischpflanzerl darauf anrichten. Mit
eingelegtem Ingwer und Basilikum garnieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Juli 2010
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Forellen-6Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

2 Forellenfilets, gerduchert 150 g Romanasalat 1 Schlangengurke, klein

3 Zweige Dill 1 EL Kapern 2 EL Creme-fraiche

150 g Joghurt (Vollmilch) 4 Scheiben Bauernbrot 1 TL Pfeffer, bunt, geschrotet
Salz Pfeffer

Die Gurke schilen, halbieren und mit einem kleinen Loffel entkernen. Dann in feine Scheiben
schneiden. Den Romanasalat putzen, abbrausen, abtropfen lassen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Die Forellenfilets in Stiicke schneiden. Den Dill fein hacken. Die Hélfte davon mit der
Créme-fraiche und dem Joghurt verrithren. Die Kapern ebenfalls fein hacken und dazugeben.
Das Ganze herzhaft mit Salz, Zucker und Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Den Salat nun
vorsichtig mit der Joghurtsauce vermengen und auf Tellern anrichten. Mit Forellenfilets bele-
gen und mit dem restlichen Dill und mit etwas buntem Pfeffer bestreuen. Dazu eine Scheibe
Bauernbrot als Beilage servieren.

Horst Lichter am 30. Juli 2011

Frihling-Salat fiir Milly im Bergkdse-Kérbchen

Fiir 4 Personen

300 g Spargel, griin 2 Limonen 1 Papaya

2 Avocados 1 Bund Koriander 200 g Parmesan
6 Erdbeeren 12 Bliiten, essbar  Blattsalate
Olivenol Akazienhonig Pfeffer

Salz

Den Spargel putzen, ldangs halbieren, in vier Zentimeter Stiicke schneiden und in Olivendl zehn
Minuten braten. Mit Salz abschmecken. Die Limonen auspressen. Papaya und Avocados in Wiir-
fel schneiden. Aus Limonensaft, Olivenol, Honig, gehacktem Koriander, Salz und Pfeffer ein
Dressing mischen. Avocado und Papaya mit der Hilfte des Dressings marinieren. Sbrinz rei-
ben, in eine beschichtete Pfanne geben. Langsam schmelzen lassen, in eine Schale geben und
auskiihlen lassen. Spargel in die Mitte des Késekorbchens anrichten, Avocado und Papaya dar-
iiber verteilen. Blattsalate dekorativ darum verteilen, Erdbeeren in Viertel schneiden, alles mit
restlichem Dressing betrédufeln. Mit Bliiten verschénern.

Andreas C. Studer am 07. Mai 2010
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Frihlingslauch-Salat mit Gorgonzola, Lamm-Filet

Fiir 4 Personen
2 Bund Friihlingslauch 3 EL Haselnussol 1 Bund Thymian

50 g Haselniisse 1 EL Zucker 1 Zitrone

200 g Gorgonzola 1 EL Kirschwasser 50 ml Sahne
50 ml Milch 8 Lammfilets, a 80 g 2 EL Olivendl
2 Zweige Rosmarin 3 Zehen Knoblauch 30 g Butter
Salz Pfeffer, schwarz

Friithlingslauch putzen, waschen und von der Wurzel aus in zehn Zentimeter lange Stiicke schnei-
den. Die griinen Reste in Ringe schneiden. Die groflen Lauchstiicke mit Haselnussol vermengen
und in einer Grillpfanne von allen Seiten anbraten. Die Thymianbldtter von den Zweigen zupfen
und einen Essloffel davon mit in die Pfanne geben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Haselniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Sobald sie zu duften beginnen,
den Zucker dariiber streuen und karamellisieren lassen. Anschliefend auf Backpapier abkiihlen
lassen. Die Zitrone pressen. Den gebratenen Lauch mit den reservierten Lauchringen mischen
und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Die Rinde von dem Gorgonzola entfernen. An-
schlieffend den Kise in grobe Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Kirschwasser, Sahne und
Milch verriihren, leicht erwédrmen und mit einer Prise Salz und Pfeffer abschmecken. Bei mitt-
lerer Hitze langsam schmelzen lassen. Die Lammfilets waschen und trockentupfen. Das Olivenol
in einer Pfanne erhitzen. Die Filets zusammen mit den Rosmarinzweigen und den ungeschélten
Knoblauchzehen anbraten. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Butter glasieren. Den
Friithlingslauch auf Tellern anrichten, die Gorgonzola-Sofle dariiber verteilen und die Lammfilets
darauf anrichten und mit den karamellisierten Haselniissen bestreuen.

Johann Lafer am 10. April 2010
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Frdhlingsrolle von konfierter Gans und Blaukraut

Fiir 4 Personen

Friihlingsréllchen:

4 Géansekeulen 1 TL Meersalz 700 g Gansefett

0,5 TL Pfeffer, geschrotet 8 Blétter Friihlingsrollenteig 4 EL Blaukraut, fertig gegart
1 Ei 180 g Butterschmalz

Ginse-Sojajus:

3 EL Sojasofle 100 ml Génsejus, entfettet

Apfeldip:

2 Schalotten 1 Apfel 1 Schuss Weiflwein

0,1 1 Apfelsaft 0,5 Schote Chili 0,5 TL Weizenstérke

1 TL Wasabi 1 Schale Feldsalat Meersalz

Pfeffer, schwarz

Friithlingsrollchen:

Die Génsekeulen mit dem Meersalz gut wiirzen. Das Génsefett auf 75 bis 80 Grad erhitzen. Den
Pfeffer und die Génsekeulen hineingeben. Die Keulen miissen komplett mit Fett bedeckt sein.
Die Temperatur moéglichst konstant halten und die Génsekeulen circa sieben Stunden langsam
garen, beziehungsweise konfieren. Anschlielend die Haut entfernen, das Fleisch vorsichtig vom
Knochen 16sen und in kleine Stiickchen zupfen. Die Friihlingsrollenteigbldtter ausbreiten, lings in
der Mitte etwas Blaukraut verteilen und das Génsefleisch darauf geben. Die Rénder mit Eiweif3
einstreichen, aufrollen, im heiflen Butterschmalz kross backen und mit Kiichenpapier abtupfen.
Génse-Sojajus:

Génsejus erwédrmen und mit der Sojasofle abschmecken.

Apfeldip:

Die Schalotten und Apfel schillen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten anschwitzen
und mit Weillwein abloschen. Apfelwiirfel dazugeben, mit Apfelsaft aufgieflen, aufkochen und
mit angeriihrter Stérke sdmig binden. Mit Chilischoten, Wasabi, Meersalz und Pfeffer herzhaft
abschmecken. Beide Soflen als Dip zu den Friihlingsrollchen servieren. Mit Feldsalat garnieren.

Alexander Herrmann am 13. November 2009
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Fruchtig-herzhafter Sommer-Salat

Fiir 4 Personen

Dressing:
1 Zitrone 1 -2 TL Honig 6 EL Olivendl, fein
Pfeffer, schwarz Salz
Salat:
300 g Blattsalate 1 Chiccorée 3 Stangen Friihlingslauch
3 Stiele Minze 250 g Biiffelmozzarella 2 Apfelsinen
200 g Kirschtomaten, gelb und rot Pfeffer schwarz Salz
Anrichten:
1 Ei 50 g Mehl 2 — 3 EL Weifiwein
4 Zucchinibliiten 0,5101 12 Scheiben Schinken, roh
Chili Salz
Dressing:

Den Saft der Zitrone auspressen. Zitronensaft mit Honig, Salz und Pfeffer verrithren. Das Oli-
venol unterriihren.

Salat:

Die Blattsalate putzen, grob zupfen, abbrausen und trocken schleudern. Den Chicorée abbrausen,
die Enden abschneiden, halbieren und den bitteren Strunk entfernen, ebenfalls in mundgerechte
Stiicke zupfen. Den Friihlingslauch in feine Ringe schneiden. Die Minze von den Stielen entfer-
nen. Den Mozzarella in Scheiben schneiden und die Apfelsinen filetieren. Den gemischten Salat,
Kirschtomaten, Friihlingslauch und Minzblatter auf Tellern oder einer Anrichteplatte verteilen.
Die Mozzarellascheiben mit den Apfelsinen schon dekorativ darauf legen. Leicht mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Alles grofiziigig mit dem Zitronen- Olivendtldressing betraufeln.

Anrichten:

Aus Ei, Mehl, Weilwein und einer Prise Salz und Chili einen Teig anriihren. Die Zucchinibliiten
vorsichtig 6ffnen und den Stempel herausbrechen. Die Bliiten in den Teig tauchen und in heiflem
Ol kurz ausbacken. Die frittierten Zucchinibliiten und den Schinken als Garnitur verwenden.

Horst Lichter am 15. Juli 2011
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Fruchtiger Ingwer-Gefliigel- Salat

Fiir 2 Personen

250 g Héhnchenbrustfilet 1 EL Butter 100 g kleine Champignons
1 Zitrone 100 g Apfel 100 g frische Ananas

100 g frische kleine Trauben 1 Eigelb 80 ml Sonnenblumendl

1 TL scharfer Senf Salz, Pfeffer 1 TL milder Curry

1 TL frischer Ingwer 1/2 kleiner Kopfsalat

H&hnchenbrust gut parieren und in einer Pfanne mit 1 TL Butter langsam braten ohne braun
werden zu lassen. Beiseite stellen und abkiihlen lassen. Champignons in Viertel schneiden und
ebenfalls in einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen. Die Zitrone auspressen und die Cham-
pignons mit etwas Zitrone abloschen und mit Deckel kurz aufkochen lassen. Apfel und Ananas
in 2 cm grosse Wiirfel schneiden und mit Zitronensaft wiirzen. Trauben sdubern und herrichten.
Aus Eigelb, Ol und Senf eine Mayonnaise rithren. Mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken. Den
Ingwer schilen, fein wiirfeln und unterrithren. Den Kopfsalat waschen, trocken schiitteln und
in Blitter zerteilen. Einen Suppenteller mit Salatbldttern auslegen und den Salat in der Mitte
anrichten. Dazu passt getoastetes Baguette.

Otto Koch 23. Dezember 2011
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Gebackene Lachs-Forellen-Praline mit Gurken-Kresse-Salat

Fiir 4 Personen

Lachsforellenpraline:
1 Limone, unbehandelt 250 g Lachsforellenfilet 0,5 TL Wasabi
0,5 Bund Schnittlauch 4 Blatt Brickteig 300 g Butterschmalz
Salz Pfeffer
Gurken-Kresse-Salat:
1 Salatgurke 1 Schalotte 2 cl Estragonessig
3 cl Briihe 1 Schale Kresse-Mix Butterschmalz
Salz Pfeffer
Kaviarschmand:
40 g Schmand 1 TL Sahne-Meerrettich 100 g Forellenkaviar
1 Limone Salz
Lachsforellenpraline:

Die Limonen-Schale abreiben. Das Lachsforellenfilet in feine Wiirfel schneiden. Mit Limonen-
Schale, Wasabi, Schnittlauch, Salz und Pfeffer abschmecken, zu Pralinen formen. Den Brickteig
in feine Streifen schneiden und um die Pralinen wickeln. In heiflem Butterschmalz rasch kross
ausbacken.

Gurken-Kresse-Salat:

Die Gurke schéilen, danach mit dem Schéler lange Streifen abziehen. Die Schalotten schélen, in
feine Wiirfel schneiden und in etwas Butterschmalz anschwitzen. Mit Essig und Briihe abléschen
und kurz einkocheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gurkenstreifen etwas abkiihlen
lassen, dekorativ auf die Teller verteilen und mit Kresse darauf anrichten.

Kaviarschmand:

Die Limone auspressen. Den Schmand mit Salz, Limonensaft und Meerrettich abschmecken. Den
Kaviar unterriithren (gegebenenfalls vorher in einem Sieb waschen) und den Gurkensalat damit
betraufeln, die krossen Pralinen darauf setzen.

Alexander Herrmann am 23. April 2010
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Gebackener Sellerie mit Apfel-Salat und Gribiche-SoRe

Fiir 4 Personen
Gebackener Sellerie:

1 Stange Sellerie 5 EL Mehl 2 Eier

200 g Semmelbrosel 150 g Butterschmalz Meersalz

Pfeffer

Gribiche Sof3e:

4 Eier 50 ml Milch 100 ml Sahne, sauer
1 TL Senf 100 ml Pflanzendl 1 Zitrone

2 Gewiirzgurken 20 g Kapern 1 Bund Petersilie, glatt
1 Bund Estragon 1 Bund Schnittlauch Meersalz

Pfeffer

Apfelsalat:

1 kg Apfel, rot 3 Zwiebeln, rot 2 Zitronen

200 g Niisse, gemischt 1 Lauchstange 50 ml Traubenkernol
200 g Zucker Salz Pfeffer

Gebackener Sellerie:

Den Sellerie schilen und in fingerdicke Scheiben schneiden. Aus dem Sellerie mit Hilfe eines
Ringes Kreise ausstechen. In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Scheiben vier Minuten
bissfest blanchieren. Sellerie herausnehmen, in Eiswasser abschrecken, abgieflen und auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Zwischenzeitlich eine Panierstation aus Mehl, verquirlten Eiern
und frischen Semmelbréseln aufbauen. Den Sellerie mit Salz und Pfeffer wiirzen und zuerst in
Mehl wenden, dann durch die Eier ziehen und mit den Semmelbroseln panieren. Dabei die Pa-
nade leicht andriicken. In einer leicht zu heiflen Pfanne mit Butterschmalz die Sellerieschnitzel
vier bis fiinf Minuten goldgelb anbraten. Anschlieffend herausnehmen und auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.

Gribiche-Sofle:

Alle Eier hart kochen. Zwei Eier halbieren und die Eigelb in einer Schiissel mit einer Gabel
zerdriicken. Den Saft der Zitrone auspressen. Die Milch, saure Sahne und den Senf beigeben und
mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend tropfenweise das Ol einriihren, bis die
Sofle bindet. Petersilie, Estragon und Schnittlauch waschen und hacken. Die Kapern mit den
fein gewiirfelten Gewiirzgurken und den restlichen Eiern kleinschneiden und zusammen mit den
gehackten Krdutern unter die Sof}e riithren.

Apfelsalat:

Zucker mit 100 Milliliter Wasser in einen Topf geben und kochen. Wenn die Fliissigkeit beginnt
Farbe zu bekommen, die Niisse zugeben und solange riihren, bis die Niisse von dem braunen
Zucker ummantelt sind. Danach auf ein Kiichenpapier geben und ausbreiten. Nach dem Abkiih-
len die karamellisierten Niisse in ein Kiichentuch geben und mit einem Nudelholz zerkleinern.
Die Apfel waschen, vierteln und vom Kerngehiuse befreien, mit einem Messer in diinne Schei-
ben schneiden. Die Zwiebeln halbieren und in Streifen schneiden. In kochendem Wasser fiir
eine Minute kurz blanchieren. Den Lauch waschen, in diinne Ringe schneiden und ebenfalls in
kochendem Salzwasser fiir eine Minute blanchieren. Den Saft der Zitronen auspressen. Die Ap-
fel, die Zwiebel- und Lauchstreifen in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
Traubenkernol abschmecken. Erst ganz zum Schluss die karamellisierten Niisse unterheben.

Tim Malzer am 23. Dezember 2008
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Gebratene Garnelen mit Gazpacho-Salat

Fiir 2 Personen
6 Riesen-Garnelen, mit Schale 1 Salatgurke 1 Zehe Knoblauch

200 g Fleischtomaten 1 Paprika gelb 1 Paprika, rot
2 rote Zwiebeln 2 EL Olivensl 1 EL Balsamico-Essig
1 Chilischote Salz Pfeffer

Die Garnelen von ihren Schalen befreien, lings am Riicken aufschneiden und entdarmen. An-
schliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Garnelen darin anbraten. Die Paprikas und die Gurke schélen. Die Zwiebel abziehen und
anschlieffend alles klein schneiden. Das restliche Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und das
Gemiise darin grillen. Die Tomaten vom Strunk befreien und klein schneiden. Den Knoblauch
abziehen. Die Chilischote ldngs aufschneiden und von den Kernen befreien. Alles zusammen in
einen Mixer geben, den Balsamico-Essig ebenfalls dazu geben und piirieren. Das Grillgemiise auf
dem Teller anrichten, piiriertes Gazpacho darauf verteilen und die Garnelen oben drauf setzen.

Steffen Henssler am 04. Juni 2010

Gebratene Krduterseitlinge, Tomaten-Krduter-Vinaigrette

Fiir 2 Personen

10 Krauterseitlinge 1 EL Butter 1 Zitrone, unbehandelt
1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian 2 Strauchtomaten

2 Schalotten 1 EL Balsamico-Essig, hell 3 EL Olivenol

3 Zweige Basilikum 3 Zweige Petersilie, glatt 1 junger Kopfsalat
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Pilze putzen, halbieren, mit der
Schnittfliche nach unten in eine beschichtete Pfanne ohne Fett legen und anbraten. Anschlie-
Bend wenden und mit der Pfanne fiir circa fiinf Minuten in den Ofen geben. Wiahrenddessen
die Tomaten vierteln, das Kerngehéuse herausschneiden und den Strunk entfernen. Das Toma-
tenfleisch samt der Schale in feine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Die Schalotten
abziehen, ebenfalls in Wiirfelchen schneiden und dazugeben. Den Balsamico-FEssig mit dem Oli-
vendl, etwas Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette anriihren, iiber die Tomaten geben und das
Gangze fiir circa fiinf Minuten ziehen lassen. Nun den Thymian abzupfen und fein hacken. Etwas
Zitronenschale abreiben. Den Knoblauch abziehen, in feine Scheiben schneiden und in etwas
Butter mit dem Thymian und dem Zitronenabrieb anschwitzen. Die Steinpilze dazugeben, mit
Salz und etwas Pfeffer wiirzen und in der aufschdumenden, aromatisierten Butter fertig garen.
Anschliefend die Pilze auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Blatter vom Basilikum und der
Petersilie abzupfen, fein hacken und in die Tomaten-Vinaigrette einrithren. Gegebenenfalls das
Ganze erneut mit etwas Salz abschmecken. Vom Kopfsalat die duleren Blétter entfernen, die
hellgelben Blétter aus dem Herz heraus zupfen und dekorativ auf Tellern anrichten. Darauf einen
Teil der Tomaten-Kréuter-Vinaigrette traufeln, die Krauterseitlinge darauf legen und wieder mit
der Vinaigrette betriaufeln.

Alexander Herrmann am 17. September 2010
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Gebratener Romana-Salat mit Garnelen

Fiir 2 Portionen
6 Garnelen (kiichenfertig) 1 Romanasalat 1 Zehe Knoblauch

1 Zwiebel 1 Zitrone 50 g Parmesan
Chilipulver Salz Pfeffer
Ol

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Garnelen von der Schale befreien und entdarmen. Den Ro-
manasalat waschen und klein schneiden. Nun noch Knoblauch in Scheiben schneiden und alles
zusammen in die Pfanne geben. Ein wenig Zwiebeln klein hacken, dazugeben und das Ganze
salzen und pfeffern. Anschlieflend etwas Zitronensaft und eine Prise Chilipulver dazugeben. Zum
Schluss noch etwas Parmesan dariiber reiben. Den gebratenen Romanasalat mit den Garnelen
auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 11. 10. 2011

Gefiillte Kartoffeln mit Spargel-Tatar

Fiir 4 Personen

12 Kartoffeln, fest 1 kg Spargel, weifl 2 Schalotten

100 ml Olivenol 100 ml Gemiisefond 1 Zitrone, unbehandelt

1 TL Dijon-Senf, grobkérnig 1 EL Balsamico bianco 2 Zweige Kerbel

50 g Butterschmalz 50 g Semmelbrosel 100 g Raucherlachs

100 g Raucheraal 1 Apfel 100 g Crevetten, vorgekocht
0,5 Bund Schnittlauch 150 g Salatblitter, fein  Zucker

Salz Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, in der Schale nicht zu weich kochen und danach auskiihlen lassen.
Den Spargel waschen, schilen und die Enden um zwei Zentimeter kiirzen. Acht Spargelstangen
beiseitelegen. Die restlichen Spargelstangen daraufthin sehr fein wiirfeln. Die Schalotten schélen
und ebenfalls fein wiirfeln. 50 Milliliter Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Spargel sowie
die Schalotten darin zwei Minuten anbraten. Anschlieend in eine Schiissel geben und abkiihlen
lassen. Die Schale einer halben Zitrone fein abreiben und den Saft auspressen. Den Spargel
mit der Zitronenschale, einer Prise Zucker, Senf, Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Kerbel fein hacken und untermischen. Die ganzen Spargelstangen in einer Pfanne in 20 Milliliter
Olivenol anbraten, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und mit Gemiisefond abléschen. Das
Ganze bei geschlossenem Deckel zehn Minuten diinsten. Nun von den Kartoffeln einen Deckel
abschneiden und die Hélften aushohlen. Im heiflen Butterschmalz langsam von beiden Seiten
goldbraun braten. Die Semmelbrosel iiber die Kartoffeln streuen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Ganze so lange weiter braten, bis die Brosel goldgelb und knusprig sind. Die Kartoffeln auf
einer Platte verteilen und das Spargeltatar hinein fiillen. Den R&ucherlachs in Streifen schneiden.
Den Aal hduten, von Gréten befreien und in Stiicke schneiden. Den Apfel waschen, entkernen
und in Spalten schneiden. Die Crevetten mit Salz, Pfeffer und je einem Essloffel Zitronensaft
und dem restlichen Olivenol marinieren. Das Spargeltatar mit Lachs, Apfel und Aal oder den
Crevetten belegen. Den Schnittlauch in Stiicke schneiden und darauf geben. Nach Belieben mit
dem Salat servieren.

Johann Lafer am 08. Mai 2010
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Gefiillte Mozzarella-Kugeln auf Rucola-Salat

Fiir 4 Personen

Mozzarellakugeln:

3 — 4 Zweige Basilikum, frisch 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

4 Kugeln Biiffelmozzarella 50 g Tomaten, getrocknet 8 Scheiben Pancetta, diinn
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Zahnstocher

Dressing:

6 EL Olivenol 3 — 4 EL Balsamico-Essig, hell 1 EL Honig

0,25 Bund Rosmarin Pfeffer Salz

Salat:

250 g Rucola 12 Kirschtomaten 2 — 3 EL Pinienkerne

Bauernbrot, frisch

Mozzarellakugeln:

Basilikum, Thymian und Rosmarin waschen. Mozzarella abtropfen lassen und trocknen. Je eine
Kugel waagerecht durchschneiden, beidseitig mit einem Teel6ffel oder einem Apfelausstecher so
aushohlen, dass ein circa ein bis eineinhalb Zentimeter dicker Rand bleibt. Das Innere der Moz-
zarellakugeln, die Tomaten sowie die gewaschenen Kréuter fein hacken, vermengen und gut mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Beide Hélften damit fiillen und wieder zusammenlegen. Nun mit den
Pancettascheiben (je Kugel zwei Scheiben) tiber Kreuz fest umwickeln. Sicherheitshalber mit
Zahnstochern fixieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Mozzarellakugeln darin von
allen Seiten kurz anbraten — so lange, bis der Speck knusprig ist.

Dressing:

Rosmarin fein hacken. Olivensl, Balsamico, Honig und Rosmarin miteinander vermengen und
mit Salz und Pfeffer herzhaft abschmecken.

Salat:

Den Rucola waschen und die Kirschtomaten halbieren. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett anrosten. Den Salat mit dem Dressing vermengen und auf den Tellern anrichten. Die Mozza-
rellakugel obenauf setzen und mit den Pinienkernen garnieren. Sofort servieren. Dazu schmeckt
frisches Bauernbrot.

Horst Lichter am 28. Mai 2010
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Gemischter Salat mit Speck, Birnen und Scampi

Fiir 2 Personen

4 Scheiben Speck 4 Scampi, mit Kopf 1 Birne

1 Zitrone, unbehandelt 1 Chicorée 80 g Feldsalat

80 g Baby-Spinat 1 Zehe Knoblauch 1 EL Olivenol
100 ml Walnussol 2 EL Balsamico-Essig 1 EL Pinienkerne
Salz Pfeffer, schwarz

Die Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Die Birne schélen, in feine Spal-
ten schneiden und mit dem Zitronensaft betrdufeln. Den Speck in einer ungefetteten Pfanne
anbraten, bis er knusprig ist. AnschlieBend das Fett auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die
Pinienkerne ebenfalls in einer Pfanne ohne Fett anbraten. In einer Salatschiissel das Walnuss-
6l und den Balsamico-Essig vermengen und die Mischung kriftig verrithren, bis eine cremige
Emulsion entsteht. Die Scampi der Lange nach aufschneiden, aus der Schale 16sen, entdarmen,
waschen und trocken tupfen. Die Knoblauchzehe abziehen und in hauchdiinne Scheiben schnei-
den. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Scampi darin von beiden Seiten kurz braten und
die Knoblauchscheiben hinzufiigen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Chicorée von
den &dufleren Blittern und vom Strunk befreien. Den Feldsalat, die Spinat- und die Chicorée-
blatter waschen, trocken schleudern, in die Schiissel mit der Vinaigrette geben und das Ganze
gut vermengen. Den Salat mit den Birnenstiicken, den Scampi und Speckscheiben auf Tellern
anrichten und mit den gerdsteten Pinienkernen garnieren.

Horst Lichter am 19. Februar 2010
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Gerducherte Dorade mit Couscous und Aprikosen-Sorbet

Fiir 4 Personen

Dorade:
1 Limone 4 Doradenfilets 1 Zehe Knoblauch
1 Zweig Rosmarin Mehl Salz
Pfeffer Olivenol Butter
Couscous:
1 Schote Paprika, rot 200 ml Gefliigelbriihe 100 g Couscous, instant
Raz el Hanout Balsamico, weif3 Olivenol
Schnittlauch
Aprikosen-Sorbet:
300 g Aprikosenmark 300 g Puderzucker 2 EL Essig
Currypulver Harissa (scharfe Gewiirzpaste)
Deko:
1 Bund Spargel, wild 1 Lotuswurzel Fiskrautsalat
Essig 0l Salz
Zucker Pfeffer

Dorade:

Den Saft der Limone auspressen. Die Doradenfilets an der Haut etwas einritzen, von beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und im vorbereiteten Raucherofen oder in einem tiefen Ein-
satz kurz anrduchern. Anschliefend die Hautseite leicht mit Mehl bestiduben. Auf der mehlierten
Hautseite in einer beschichteten Pfanne in Olivendl bei mittlerer Hitze kross braten und nach
zwei bis drei Minuten eine angedriickte Knoblauchzehe und den Rosmarinzweig hinzugeben. An-
schliefend zwei weitere Minuten lang fertig braten und mit Butter und Limettensaft verfeinern.
Couscous:

Die Paprika putzen und in feine Wiirfel schneiden. Die Brithe mit dem Raz El Hanout aufkochen
und danach den Couscous einriihren und quellen lassen. Anschlieflend auskiihlen lassen und mit
Essig, Ol, Paprika und Schnittlauch abschmecken.

Aprikosen-Sorbet:

Aprikosenmark, Puderzucker, Currypulver und Harissa verrithren und in der Eismaschine frie-
ren. Gegen Ende des Gefriervorgangs den Essig hinzufiigen.

Deko:

Aus Essig, Ol, Salz, Zucker und Pfeffer eine Marinade herstellen. Den Spargel putzen, blanchie-
ren, abschrecken und marinieren. Die Lotuswurzel auf der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben
schneiden und goldgelb frittieren. Den Eiskrautsalat ebenfalls marinieren. Zum Anrichten den
Couscous in die Mitte des Tellers geben. Darauf eine Nocke Sorbet mit der frittierten Lotus-
bliite legen. Den kross gebratenen, gerducherten Fisch mit dem Spargel und dem Eiskrautsalat
daneben anrichten.

Nelson Miiller am 23. Juli 2010
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6rill-Gemiise 'Marrakesch' auf wiirzigem Couscous-Salat

Fiir 4 Personen

2 EL Olivenol 2 EL Akazienhonig 1 EL Harissa

1 Schote Paprika, rot 2 Auberginen, klein 1 Zucchini, klein
150 g Couscous 1 Zitrone 1 Bund Minze
50 g Johannisbeeren 150 g Joghurt, griechisch Salz

Pfeffer

Olivendl, Akazienhonig und Harissa mischen. Paprika in Wiirfel schneiden. Aubergine und Zuc-
chini in Schnitze schneiden. Die Héilfte der Marinade mit dem Gemiise vermischen und in einer
Grillpfanne 15 Minuten bei mittlerer Hitze grillen. Couscous mit 250 Milliliter kochendem Was-
ser iibergieflen, zehn Minuten ziehen lassen. Mit der restlichen Marinade mischen. Den Saft der
Zitrone auspressen, Zesten abreiflen. Zitronensaft und Zesten, die Hélfte der fein gehackten Min-
ze und die Johannisbeeren beigeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf eine Platte geben,
Gemiise darauf verteilen. Joghurt dariiber traufeln und mit restlicher Minze bestreuen.

Andreas C. Studer am 26. Juni 2009

Grofmutters Kopfsalat

Fiir 4 Personen
1 Kopfsalat 100 g Schmand 1-2 El Zitronensaft
1 T1 Zucker Salz

Vom Kopfsalat die dufleren Bléitter entfernen. Den Kopfsalat im Ganzen in stehendem kalten
Wasser waschen und abtropfen lassen, den Strunk herausschneiden und die Blétter trocken
schleudern. Schmand, Zitronensaft, Zucker und Salz in einer groflen Schiissel verriihren. Salat
auf das Dressing setzen und erst kurz vorm Servieren vorsichtig durchmischen.

Tim Malzer am 07. 08. 2010

Gurken-Salat mit Lachs-Spiefen

Fiir 4 Personen

8 Sch Lachsfilet, je 75 ¢ 1 Salatgurke 0,5 Bund Friihlingslauch
0,5 Bund Dill 0,5 Bund Schnittlauch 2 Limetten

1 TL Koriandersamen 4 EL Olivenol 3 EL Honig

4 Dillbliiten Salz Pfeffer, schwarz

Die Gurke halbieren und entkernen, danach in feine Scheiben hobeln. Eine Limette reiben und
von beiden Limetten den Saft auspressen. Den Friihlingslauch in feine Rollchen schneiden und
mit dem Limettensaft, Honig sowie drei Essloffeln Ol verriihren. AnschlieBend den Koriander zer-
stoflen und dazugeben, danach die Vinaigrette mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gurkenscheiben
mit der Vinaigrette vermengen und etwas ziehen lassen. Den Lachs abbrausen, trockentupfen
und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden und
den Dill fein hacken. Das Ganze auf die Innenseite des Lachfilets geben und anschlieBend mit
etwas Limettenabrieb bestreuen. Nun die Lachsscheiben aufrollen und jeweils zwei Stiick auf
einen Spief stecken. Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und die Lachsspiefe von jeder
Seite circa zwei bis drei Minuten braten. Den Gurkensalat auf Tellern verteilen und mit den
Lachsspieflen anrichten. Das Ganze mit Dillbliiten garnieren.

Horst Lichter am 04. September 2010
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Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

2 Salatgurken Salz Zucker

Pfeffer 1 Schalotte 2 El Weiflweinessig
5 El Schlagsahne 1/2 Bund Dill

Gurken schélen und in diinne Scheiben hobeln. Mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen. Leicht
durchkneten und 4-6 Min. ziehen lassen, dann den entstandenen Sud abgieflen. Schalotte fein
wiirfeln und mit Essig und Sahne zu den Gurken geben. Dillspitzen fein hacken und untermischen.

Tim Malzer am 24. 07. 2010

Gurken-Zucchini-Salat mit Chili- Streifen und Erdniissen

Fiir 2-4 Portionen

350 g Biosalatgurke 350 g Zucchini Salz

Zucker 1 rote Chili-Schote Saft von 1 Limette

3 El Sojasofle 1 El brauner Zucker 1 T1 gerostetes Sesamol

1 El Olivenol 8 Stiele Koriandergriin 25 g gerdstete Erdnusskerne

Gurke und Zucchini mit dem Sparschiler in diinne Streifen schilen. Gurken und Zucchini in
einer Schiissel mit 1 Prise Salz und 1 Prise Zucker mischen und 5 Min. durchziehen lassen.
Chili langs halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Limettensaft, Sojasofle, braunen
Zucker, Sesamol und Olivendl verriihren. Chilistreifen zugeben. Korianderblétter abzupfen
Gurken und Zucchini abtropfen lassen und in einer Schiissel mit dem Dressing mischen. Mit
Korianderblattern und Erdniissen bestreut servieren.

Tim Malzer am 02. 04. 2011

Hdhnchen-Brust-Salat mit Joghurt-Basilikum-Dressing

Fiir 4 Personen
4 Hahnchenbrustfilets, je 80 g 2 Apfel, Boskoop 1 EL Butterschmalz

120 g Knollensellerie 1 Zitrone 150 g Naturjoghurt
150 g Creme-fraiche 2 EL Honig 1 Prise gemahlener Cayennepfeffer
13 Blédtter Basilikum Salz schwarzer Pfeffer

Die Héhnchenbrustfilets in breite Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer rundum wiirzen.
Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Gefliigelstreifen darin scharf anbraten und
bei geringer Hitze circa fiinf Minuten garen lassen. Danach abkiihlen. Die Zitrone halbieren
und eine Hilfte auspressen. In der Zwischenzeit die Apfel waschen, halbieren, entkernen und
mit der Schale in feine Streifen schneiden und mit dem Zitronensaft betrédufeln. Den Sellerie
putzen und ebenfalls in feine Streifen schneiden. Das Basilikum abbrausen und bis auf drei
Blatter fiir die Ganitur in feine Streifen schneiden. Nun die Creme-fraiche, den Joghurt und
den Honig miteinander verrithren und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Die
Sauce zu den Apfel-Selleriestreifen geben und die Basilikumstreifen unterheben. Den Salat auf
Tellern anrichten und die Gefliigelstreifen darauf verteilen. Mit Basilikumbldttern garnieren und
servieren.

Horst Lichter am 16. April 2011
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Hensslers schneller Salat

Fiir 2 Portionen
ein altbackenes Brotchen 6 Champignons 2 Scheiben Speck

Salz Pfeffer 2 EL Balsamicoessig
1 EL Walniisse 1 TL Zucker 3 Scheiben getr. Schinken
100 g Rucola Butter Ol

wenn gewiinscht Parmesan

Das Brotchen in Wiirfel schneiden. Die Champignons vierteln und den Speck in mundgerechte
Stiicke schneiden. Ol in eine vorgeheizte Pfanne geben und die vorbereiteten Zutaten darin
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und durchschwenken. Etwas Butter hinzugeben und
unterschwenken. Fiir das Dressing den Balsamicoessig mit ein paar gehackten Walniissen in
ein verschlie8bares Glas geben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Drei bis vier
Essloffel Ol und klein gewiirfelten getrockneten Schinken in das Glas geben, fest verschlieBen
und kréftig schiitteln. Die Hélfte der Rucolabléatter in die Pfanne geben und kurz anschwitzen.
AnschlieBend in eine Schiissel geben und den restlichen Rucola untermischen. Zum Schluss den
Salat mit dem Dressing vermengen. Den Salat auf Tellern anrichten und wenn gewiinscht noch
etwas Parmesan dariiber hobeln.

Steffen Henssler am 04. 10. 2011
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Herbstlicher Gemiise-Salat mit Gewiirz-Hdhnchen

Fiir 4 Personen

Gemiisesalat:
2 Karotten, klein 1 Pastinake 1 Stange Staudensellerie
100 g Bohnen 120 g Steinpilze, fest 120 g Kirschtomaten
1 — 2 TL Puderzucker 80 ml Gefliigelbrithe 1 Zehe Knoblauch
1 Zitrone, unbehandelt 1 TL Ol 0,25 Bund Petersilie
Chilisalz, mild Kiimmel, gemahlen  Pfeffer, schwarz
Zucker Salz
Gewiirzhiihnchen:
4 Hithnchenbriiste 2 EL Olivenol 0,25 TL Paprika, gemahlen
2 Scheiben Ingwer 2 EL Butter Kreuzkiimmel
Koriander Kurkuma Kardamom
Zimt, gemahlen Chilisalz

Gemiisesalat:

Die Karotten und die Pastinake schélen und schrig in diinne Scheiben schneiden. Die Sellerie-
stange waschen und schrig in Scheiben schneiden. Von den Bohnen die Enden entfernen und in
drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die Steinpilze mit einem feinen Pinsel trocken sdubern
und in Scheiben schneiden. Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Einen Streifen Schale
aus der Zitrone herausschneiden. Den Puderzucker in einen breiten Topf sieben und bei mitt-
lerer Temperatur klar schmelzen lassen. Karotten, Spargel und Sellerie hineinriihren und einige
Minuten sanft anschwitzen. Mit Gefliigelbriihe aufgieflen, eine halbierte Knoblauchzehe und Zi-
tronenschale einlegen, bei geschlossenem Deckel circa acht Minuten knapp unter dem Siedepunkt
gar ziehen lassen, Knoblauch und Zitronenschale herausnehmen und vom Herd ziehen. Die Boh-
nen in Salzwasser blanchieren und kalt abschrecken. Etwa eine Messerspitze Schale der Zitrone
abreiben und zwei Essloffel Saft auspressen. Die Pilze in einer Pfanne in einem Teeldffel Ol bei
mittlerer Hitze ein bis Minuten anbraten, mit Chilisalz, einer Prise Kiimmel, Zitronenabrieb
und frisch geschnittener Petersilie wiirzen und mit den Kirschtomaten und den Bohnen zum
Gemiise geben. Zitronensaft dazugeben und mit Salz, einer Prise Zucker und Pfeffer wiirzen.
Den Backofen auf 100 Grad vorheizen

Gewiirzhdhnchen:

Ein Gitter mit untergelegtem Abtropfblech auf die unterste Schiene des vorgeheizten Backofens
schieben. Die Hithnchenbriiste in einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Ol von beiden Seiten kurz
anbraten, auf den Ofenrost legen und je nach Dicke in 25 bis 30 Minuten saftig durchziehen
lassen, anschlieffend Paprikapulver, Ingwer und jeweils eine Messerspitze Kreuzkiimmel, Kori-
ander, Kurkuma, Kardamom und Zimt in einer Pfanne mit der Butter schmelzen lassen. Die
Hiithnerbriiste darin wenden, mit Chilisalz wiirzen und schrég in dicke Tranchen schneiden. Den
Salat auf warmen Tellern anrichten und die Hithnchenbriiste darauf legen.

Alfons Schuhbeck am 30. September 2011

29



Kiirbis-Kartoffel-Rasti mit siiB-sauren Garnelen

Fiir 4 Personen

Kiirbis-Kartoffelrosti:

600 g Muskatkiirbis 300 g Kartoffeln, fest 1 EL Speisestérke
1 TL Muskatbliitensalz 3 EL Butterschmalz  Salz, grob
Tellicherry Pfeffer

Garnelen:

400 g Riesen-Garnelen 20 ml Olivenol 2 Zehen Knoblauch
3 Zweige Koriander 20 ml Reisessig 1 EL Zucker, braun
2 EL Sweet Chili Sole 100 g Feldsalat Salz

Pfeffer

Kiirbis-Kartoffelrosti:

Kiirbis und Kartoffeln schilen und mit Hilfe eines Gemiisespiralschneiders in lange diinne Féaden
schneiden. Beides mit der Speisestirke mischen. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.
Ein Viertel der Kartoffel-Kiirbismischung in der Pfanne verteilen, flach driicken und von beiden
Seiten goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Muskatbliitensalz, Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit dem restlichen Gemiise ebenso verfahren.

Garnelen:

Die Garnelen im heiflen Olivenol anbraten. Halbierte Knoblauchzehen und einen Korianderzweig
zugeben und mit dem Zucker leicht karamellisieren. Reisessig angieflen und die Sweet Chili
Sofle dariiber verteilen. Die Garnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen und durchschwenken. Den
restlichen Koriander fein hacken und zuletzt unter die Garnelen heben. Die Rosti in Tortenstiicke
schneiden und mit den Garnelen anrichten. Einige Feldsalatroschen anlegen und mit dem Bratsud
betraufeln.

Johann Lafer am 30. Oktober 2009
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Kalbszungen-Salat mit Pfifferling-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

1 Kalbszunge 2 Zwiebeln 2 Karotten

1 Stange Staudensellerie 2 Knoblauchzehen 1 Chilischote

1 Lorbeerblatt 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin

2 Nelken 3 Kardamomkapseln Salz

250 g Pfifferlinge 2 Schalotten 50 g Sellerie

10 Zuckerschoten 1 Bund Schnittlauch 50 ml weifler Balsamico
140 ml Olivenol Pfeffer Zucker

12 Blatter Kopfsalat 20 g Sprossen 20 g Gartenkresse

Die Kalbszunge abwaschen und in einen Topf geben, Wasser zugeben, bis die Zunge ganz bedeckt
ist und aufkochen lassen. Dabei den entstehenden Schaum immer wieder abschépfen. Zwiebeln,
eine Karotte und Stangensellerie putzen und in Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen, die Chili-
schote halbieren. Die Gemiisewiirfel, Lorbeerblatt, Thymian, Rosmarin, Nelken, Kardamom und
1-2 EL Salz zugeben und die Zunge gar kochen (dies dauert ca. 1-1,5 Stunden). Lésst sich die
Zungenspitze mit dem Finger leicht eindriicken, ist sie gar. Die Kalbszunge aus dem Fond neh-
men, kurz mit kaltem Wasser abschrecken. Dann die Haut abziehen und das weiche Fett an der
Unterseite abschneiden. Mit einem scharfen Messer die Zunge in feine Streifen schneiden Pfiffer-
linge gut putzen (evtl. kurz abspiilen und gut trocknen). Schalotten schilen und fein schneiden.
Karotte, Sellerie und Zuckerschoten putzen und in feine Juliennestreifen schneiden. Die Streifen
in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Schnittlauch
fein schneiden. Essig und 50 ml Zungenfond mit 125 ml Olivenol gut verrithren und mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Gemiisestreifen und Schnittlauch untermischen. Die
Pfifferlinge in einer Pfanne mit Ol anbraten und dann direkt in die Marinade geben. Alles mit
den Kalbszungenstreifen gut vermischen. Blattsalat auf Teller anrichten, den Kalbszungensalat
darauf geben und mit Sprossen und Kresse ausgarnieren.

Martin Gehrlein Mittwoch, 04. Juni 2008

Kartoffel-Ingwer-Salat

Fiir 4 Personen
1 kg Kartoffeln, fest 0,5 EL Kiimmel, ganz 1 Zwiebel, klein

400 ml Gefliigelbrithe 3 EL Rotweinessig 1 EL Senf, scharf
1 Prise Chili, mild 1 Prise Zucker 3 EL Butter, gebraunt
1 Gurke 100 g Ingwer, eingelegt

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser mit dem Kiimmel weich kochen. Das Wasser abgiefien,
die Kartoffeln moéglichst heify schélen, in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.
Die Gurke in Scheiben hobeln. Dein eingelegten Ingwer klein schneiden. Die Zwiebel schilen,
in kleine Wiirfel schneiden, in einer Pfanne in etwas bei milder Hitze glasig anschwitzen, bis
die Fliissigkeit verdampft ist. Die Briihe erhitzen, mit Essig und Senf, verriihren, mit Salz,
Chili und Zucker wiirzen und eine handvoll Kartoffeln hinein mixen. Nach und nach unter
die Kartoffelscheiben mischen, bis die Fliissigkeit vollstéindig gebunden wird. Anschlieffend die
gebrdunte Butter mit Gurken und Ingwer hinein riihren.

Alfons Schuhbeck am 03. Dezember 2010
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Kartoffel-Salat mit Linsen

Fiir 12 Personen

3 kg feste Kartoffel  Salz 1 Gemiisezwiebel
3 E1 01 2 T1 Zucker 100 ml Weiflweinessig
400 ml Briihe Pfeffer 10 El Olivensl

200 g Beluga-Linsen 1 Bund Brunnenkresse (400 g)

Kartoffeln griindlich waschen und 20-25 Min. in kochendem Salzwasser garen. Kartoffeln abgie-
Ben, ausddmpfen und leicht abkiihlen lassen. Kartoffeln noch warm pellen. In Scheiben schneiden
und in einer grofen Schiissel verteilen. Zwiebel fein wiirfeln und in 3 El Ol glasig diinsten. Zucker
zugeben, leicht karamellisieren lassen. Mit Essig abloschen, mit Briihe auffiillen. Einmal aufko-
chen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln mit der Marinade vorsichtig mischen. 6 El
Olivendl zugeben und mind. 30 Min. ziehen lassen. Inzwischen die Linsen in Wasser ca. 15-20
Min. bei mittlerer Hitze kochen, abgieflen, gut abtropfen lassen und zum Kartoffelsalat geben.
Brunnenkresse putzen, waschen und abtropfen lassen. Die dicken unteren Stiele abschneiden.
Kartoffel-Linsensalat evtl. nachsalzen. Brunnenkresse und restliches Olivenol unterheben. Mit
der Entenbratwurst servieren.

Tim Malzer am 31. 12. 2009

Kartoffel-Salat mit Ochsenherz-Tomaten und Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

3 SiiBkartoffeln, orange 2 EL Erdnussol 1 Limette

2 Avocado, reif 2 Rollen Ziegenkise 2 Ochsenherztomaten
6 Scheiben Parma-Schinken 0,5 Thaichili 0,5 Bund Koriander
0,5 Bund Minze Olivenol Meersalz
Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Siilkartoffeln schélen und in einen Zentimeter Schei-
ben schneiden. Fiir zehn bis 15 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Den Saft einer
halben Limette auspressen. Die Avocados in Scheiben schneiden und mit Limettensaft betréu-
feln. Den Ziegenkése in Scheiben schneiden und im vorgeheizten Backofen leicht erwidrmen.
Die Tomaten in Scheiben schneiden und in etwas Olivendl kurz anbraten. Den Schinken schréig
halbieren und fiir fiinf bis sieben Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Den Saft der
anderen Limettenhélfte mit Olivendl, Puderzucker, Chili, gehacktem Koriander, Minze und Salz
anrithren. Ein Tiirmchen aus Kartoffelscheiben, Tomate, Avocado und Ziegenkise bauen. Mit
Dressing betrdufeln. Parma-Schinken-Segel daneben stellen.

Andreas C. Studer am 24. Juni 2011
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Kichererbsen-Salat

Fiir 4 Personen

250 g getrocknete Kichererbsen 4 El Olivenol 1 El Tomatenmark

800 g Zuckermelone 3 El Limettensaft Salz

Zucker 2 Stiele Minze 10 Stiele Koriandergriin
1 rote Zwiebel 1/2 rote Chili-Schote

Kichererbsen in einer groflen Schiissel mit reichlich Wasser bedecken und mind. 12 Std. einwei-
chen. In reichlich kochendem Wasser 10-15 Min. garen.

Olivenol in einem Topf erhitzen, Tomatenmark zugeben und bei mittlerer Hitze 2 Min. andiins-
ten. 150 ml Wasser zugieflen und aufkochen.

Melonen entkernen und das Fruchtfleisch mit einem Kugelausstecher ausstechen oder wiirfeln.
In eine Schiissel geben und mit dem Tomatensud iibergiefen. Mit Limettensaft, Salz und Zucker
wiirzen.

Blatter von der Minze und vom Koriandergriin abzupfen. Zwiebel wiirfeln, Chili-Schote fein ha-
cken. Alles unter die Melonenkugeln geben. Kichererbsen abgieflen und heifl untermischen. Min.
10 Min. ziehen lassen.

Tim Malzer am 25. 06. 2011

Kopfsalat mit Austernpilzen und Mango-Vinaigrette

Fir 2 Portionen

1 Kopfsalat 6 Austernpilze 1 Mango

1 EL Zucker 1 EL Weilweinessig 80 g Ziegenkise
2 EL Olivenol Schnittlauch Butter

Salz Pfeffer Chili

Einen Essloffel Butter mit Zucker in einer Pfanne erhitzen. Die Mango schélen, vom Stein befrei-
en, das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden, in die Pfanne geben und anschwitzen. Die Austernpilze
klein schneiden und in einer zweiten Pfanne in heifien Ol anbraten. Die karamellisierten Man-
gowiirfel mit einer Prise Chili verfeinern. Die Pfanne vom Herd nehmen und das Ganze mit
Weilweinessig und Olivendl abloschen. Die Austernpilze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein we-
nig Butter und einige Flocken Ziegenkése dazugeben und in der Pfanne schmelzen lassen. Den
Kopfsalat halbieren und von der Hélfte die dufleren Blétter abnehmen. Die inneren Blatter nun
nach auflen aufdriicken und den halben Kopfsalat zum Anrichten auf einen Teller legen. Die
Pilze auf dem Kopfsalat verteilen und die Mangovinaigrette mit etwas Pfeffer dariiber geben.
Wenn gewiinscht das Ganze mit ein wenig Schnittlauch garnieren.

Steffen Henssler am 17. 10. 2011
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Kopfsalat mit Preiselbeer-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

1 Kopfsalat 1 Handvoll Feldsalat 1 Bund Schnittlauch
3 El Zitronensaft Salz 1 T1 Zucker

3 El Preiselbeeren (Glas, abgetropft) 6 El Olivenol

Kopfsalat und Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Kopfsalat in grobe Stiicke
zupfen. Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden.

Zitronensaft, Salz und Zucker verriithren. Preiselbeeren, Schnittlauch und Ol untermischen. Kurz
vor dem Servieren iiber dem Salat verteilen.

Tim Malzer am 29. 10. 2011

Kopfsalat mit Schnittlauch-Vinaigrette

Fiir 4-6 Personen

1 Kopfsalat 1 Bund Schnittlauch 3 El Essig
Salz 1 TI Zucker Pfeffer

8 El Pflanzenol

Kopfsalat putzen, waschen und trockenschleudern. In grobe Stiicke zupfen. Schnittlauch in Roll-
chen schneiden. Essig, Salz, Zucker und Pfeffer verriihren, bis sich Salz und Zucker gelést haben.
Ol kriiftig unterrithren. Vinaigrette und Schnittlauch vorsichtig unter den Salat mischen. Zube-
reitungszeit: 15 Minuten

Tim Malzer am 10. 06. 2010

Kraut-Salat

Fiir 4 Personen

500 g WeiBkraut 2 EL Apfelessig 3 EL Sonnenblumensl
1 TL Kiimmel Salz, Pfeffer

Fiir die Sofle:

1 Schalotte 1 EL Butter 1 TL Mehl

125 ml Gemiisebrithe 125 ml Créme-fraiche 1/2 Bund glatte Petersilie
Salz, Pfeffer, Muskat

Vom Kraut den harten Strunk entfernen, dann das Kraut sehr fein schneiden oder hobeln. Kraut
in eine Schiissel geben und mit Apfelessig und Sonnenblumensl anmachen. Kiimmel fein hacken
und untermischen, Krautsalat mit Salz und Pfeffer abschmecken und ziehen lassen. Den Kase in
2 c¢m grofle Wiirfel schneiden. Dann aus der Masse Knodel formen und in die Mitte eines jeden
Knodels einen Kisewtirfel eindriicken. In einem Topf mit Salzwasser die Knodel am Siedepunkt
ca. 15 Minuten pochieren. Dann herausnehmen und abtropfen lassen. Fiir die Sofle die Schalotte
schilen, fein schneiden in Butter anschwitzen, mit Mehl bestduben und mit Gemiisebrithe und
Créme-fraiche aufgiefilen. Alles mit dem Schneebesen glatt rithren und 5 Minuten durchkochen.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und unter die Sofle mischen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Den Krautsalat nochmals abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 02. Dezember 2010
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Lauch-Salat mit Waldpilzen und pochiertem Ei

Fiir 2 Personen

2 Stangen Lauch Salz 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Zitronenthymian 1 EL Zitronensaft
2 EL Sherryessig Pfeffer 6 EL Olivenol
300 g gemischte Speisepilze 1 kleine Zwiebel 1 EL Butter

250 ml Weifiweinessig 2 ganz frische Eier

Den Lauch putzen, gut waschen und in Salzwasser bissfest kochen. Die Lauchstangen trocken
tupfen und in schmale Ringe schneiden. Fiir die Vinaigrette Schalotte und Knoblauch schélen
und sehr fein schneiden. Zitronenthymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer
Schiissel Zitronensaft, Sherryessig und 6 EL Olivenol geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
gut vermischen. Schalotte, Knoblauch und Zitronenthymian unterrithren und die Hélfte der Vi-
naigrette iiber die Lauchringe gieflen, ca. 20 Minuten ziehen lassen. Die Pilze gut putzen und in
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen, fein schneiden, in einer Pfanne mit 1 EL Butter an-
schwitzen, die Pilze zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz durchschwenken. Dann auf
einen tiefen Teller geben und mit der restlichen Vinaigrette marinieren. Fiir das pochierte Fi 11
Wasser in einem Topf aufkochen, Essig zugeben. Die Eier einzeln in kleine Schilchen aufschlagen
und dann vorsichtig nach und nach in das siedende Wasser gleiten lassen. Ca. 5 Minuten ziehen
lassen, die Eier sollten innen noch ganz leicht fliissig sein. Dann herausnehmen und kurz in eine
Schiissel mit gesalzenem kalten Wasser geben. Den Lauchsalat mit den Pilzen in tiefen Teller
anrichten. In die Mitte jeweils ein pochiertes Ei setzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tipp: Anstatt dem pochierten Ei kann man auch ein sog. Onsen-Ei zubereiten. Dazu das frische
Fi mit der Schale im 65 Grad warmen Wasser ca. 25 Minuten garen. Anschlieflend das Ei einfach
aufschlagen und auf dem Salat anrichten. Mit Salz wiirzen.

Jorg Sackmann Dienstag, 04. Oktober 2011
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Lauwarm gebeizter Lachs mit griinem Spargel-Salat

Fiir 4 Personen

Lachs:

2 Zweige Estragon 1 Zitrone 2 EL Olivenol

1 TL Meersalz 1 Prise Zuckerl Prise Zucker 440 g Lachs-Mittelstiick
Dijon-Senfvinaigrette:

1 EL Dijon-Senf, grob 1 Schuss Weifiwein 3 EL Sonnenblumensl
Zucker Pfeffer Salz

Spargelsalat:

8 Stangen Spargel, griin 0,25 Kopf Frisée, fein 1 Schuss Estragonessig
Olivenol Salz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Lachs:

Den Lachs in breite Streifen schneiden. Die Zitronen-Schale abreiben. Den Estragon zupfen und
fein hacken. Zitronenabrieb mit Estragon, Olivendl, Salz und Zucker verrithren und auf dem
Lachs verteilen. Die Lachsstreifen in Klarsichtfolie wickeln und im vorgeheizten Backofen circa
zwolf Minuten glasig beizen.

Dijon-Senfvinaigrette:

Den Dijon-Senf mit Weiliwein, Sonnenblumendl und einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer verriih-
ren.

Spargelsalat:

Den Spargel schélen, der Léange nach vierteln und in kochendem Wasser kurz blanchieren. Mit Es-
tragonessig, etwas Olivendl und Salz marinieren. Den Frisée putzen und hinzugeben. Den Lachs
auf Tellern anrichten und mit der Dijon-Senfvinaigrette betrdufeln. Den Spargelsalat daneben
anrichten.

Alexander Herrmann am 22. Januar 2010

Lauwarmer Chicorée-Salat

Fiir 4 Personen

2 feste Birnen 2 Chicorée (rot und gelb) 2 El Butter
1,5 T1 Zucker 2 El gehackte Petersilie Salz
Pfeffer 1 El Balsamico bianco

Birnen schilen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen,
Birnen darin anbraten. Mit Zucker bestreuen und 5-10 Minuten weiterbraten. Inzwischen den
Chicorée putzen, lings halbieren und in 2 cm grofle Stiicke schneiden. Mit der Petersilie zu den
Birnen geben. Mit Salz, Pfeffer und Essig wiirzen. Zu den Koteletts servieren.

Tim Malzer am 06. 11. 2010
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Lauwarmer Eier-Salat mit Kapern und Sardellen

Fiir 4 Personen

2 EL Kapern, klein 50 ml Weiflweinessig 8 Eier

1 Bund Petersilie, glatt 80 g Butter 4 Scheiben Schwarzbrot
100 g Rote-Bete, gekocht 6 EL Sonnenblumensl 2 EL Obstessig

1 Glas Sardellen Meersalz, grob Pfeffer, schwarz (grob)
Zucker

Die Kapern in kaltem Wasser mit Essig einlegen, um das Salz auszuspiilen. In einem Topf Wasser
zum Kochen bringen und die Eier darin sechs Minuten wachsweich kochen. Die Eier abschrecken
und vorsichtig pellen. In der Zwischenzeit in einer Pfanne die Butter briunen. Die Petersilie
waschen, zupfen, in die heifle Butter geben und darin ,frittieren“. Die Petersilie soll knusprig
werden. am Ende die Eier auf einen Teller geben, in grobe Stiicke teilen und die heifle Butter
mit der Petersilie dariiber geben. Die Schwarzbrotscheiben toasten. Die Rote-Bete wiirfeln und
mit Salz, Zucker, Pfeffer, Essig und Ol anmachen. Das getoastete Brot wiirfeln und zugeben,
tiber die Eier anrichten, die Sardellen abtupfen und dariiber legen.

Tipp:

Achten Sie darauf, dass die Petersilie nach dem Waschen richtig trocken ist. Wenn Sie die
Petersilie in die Pfanne mit der Butter geben, bedecken Sie die Pfanne fiir einen Moment mit
einem Deckel. Das austretende Wasser spritzt IThnen dann nicht auf die Hinde. Entfernen Sie
den Deckel schnell, da sonst das Kondenswasser die Petersilie wieder weich werden lésst.

Kolja Kleeberg am 26. Mérz 2010

Lauwarmer Tomaten-Pfirsich-Salat

Fiir 2 Portionen

4 Tomaten 2 Pfirsiche 1/2 Bund Schnittlauch
3 Stiele Koriander Zitronensaft Zitronenschale
3 EL Olivenol Salz Pleffer

Zunichst den Stielansatz der Tomaten entfernen und das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den
Schnittlauch klein schneiden und in das heifle Olivenol geben. Die Tomaten und den Pfirsich in
Scheiben schneiden und abwechselnd auf einem Teller anrichten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Koriander hacken, Zitronenschale abreiben und eine Hilfte der Zitrone auspressen. Das
Ganze in die Pfanne geben. Zum Abschluss die lauwarme Vinaigrette iiber die Tomaten und
Pfirsiche geben und servieren.

Steffen Henssler am 25. 07. 2011

37



Lauwarmer Zucchini-Muschel-Salat

Fiir 4 Personen

800 g Muscheln in Schale 2 EL Olivendl, bestes 4 Zehen Knoblauch

1 Schalotte 4 Zweige Thymian 100 ml Weilwein

1 EL Thymianblétter 0,5 Bund Petersilie, glatt 2 EL Oliven, schwarz
160 ml Olivendl 4 Zucchini, klein 12 Strauchtomatenfilets
4 Jacobsmuscheln in Schale Meersalz Pfeffer

Zitronensaft Friséeblatter Olivenol

Die Muscheln sdubern und waschen. Knoblauchzehen zerdriicken und die Schalotte grob wriir-
feln. Fiir die Muscheln einen Topf erhitzen. Olivendl, Knoblauch, Schalotte und Thymianzweige
hinein geben. Jede Muschelsorte separat ansetzen, da jede Muschel eine andere Garzeit hat. Die
Muscheln abtropfen lassen, in den Topf geben und mit Weilwein abléschen. Mit geschlossenem
Deckel circa vier bis acht Minuten unter gelegentlichem Riihren garen, bis die Muscheln sich
komplett gedffnet haben. Die Muscheln durch ein Sieb abgiefien, den Sud auffangen und in ei-
nem Topf um die Hélfte einkochen lassen. Thymianblatter und Petersilie fein schneiden. Oliven
in Scheiben schneiden. Aus dem Muschelsud, den Thymianbléitter, der Petersilie, den Oliven,
Meersalz, Pfeffer und 160 Milliliter Olivendl eine Vinaigrette zusammenriihren. Mit einem Sprit-
zer Zitronensaft abschmecken. Die Zucchini waschen, an beiden Enden abschneiden und mit
dem Gemiisehobel léngs in nicht zu diinne Scheiben hobeln. Die Zucchinischeiben auf dem Grill
oder in einer leicht gedlten Grillpfanne grillen. Die Strauchtomatenfilets in Streifen schneiden.
Die Jacobsmuscheln auslosen und unter kaltem Wasser sdubern. Die Jacobsmuscheln mit einem
Buntmesser halbieren und in einer beschichteten Pfanne in wenig Olivenol auf der geriffelten
Seite anbraten, umdrehen kurz ziehen lassen und mit Meersalz wiirzen. Zum Anrichten die Zuc-
chinischeiben auf Tellern anrichten und die Jacobsmuscheln darauf setzen. Die Vinaigrette in
einer Pfanne mit den restlichen Muscheln und Tomatenstreifen lauwarm erhitzen und auf vier
Teller verteilen. Mit Frisée ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 02. Oktober 2009
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Ligurischer Brot-Salat mit Saibling und Gewiirz- Joghurt

Fiir 4 Personen

500 g Saiblingfilet 80 g Butter 2 Scheiben Toastbrot
2 Karotten 2 rote Paprikaschoten 1 Zucchini

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe feines Meersalz

1 EL schwarze Oliven 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

2 EL Olivenol 1 Prise Chili, gemahlen Pfeffer

200 g Joghurt aus Schafsmilch 1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Curry
2 Sténgel Basilikum

Den Backofen auf 65 Grad Umluft vorheizen. Saiblingfilet mit kaltem Wasser abwaschen, mit
Kiichenpapier gut trocken tupfen, die Gréten ziehen und in 4 Portionen aufteilen. Die Butter in
eine Pfanne geben, schmelzen, dann 2/3 der fliissigen Butter abschiitten und zur Seite stellen.
Brotscheiben in Streifen schneiden und in der Butterpfanne knusprig résten. Karotten schélen,
Paprika ebenfalls mit einem Sparschiler schilen, das Kerngehéuse entfernen und die Gemiise
in Stifte schneiden. Zucchini waschen, halbieren, das Kerngehéuse mit einem Loffel ausstreichen
und dann Zucchini in Halbmonde schneiden. Schalotten und Knoblauch schélen. Schlotten in
feine Scheiben schneiden, Knoblauch fein wiirfeln. Ein tiefes Backblech mit etwas fliissiger Butter
einpinseln, Fischfilets mit der Hautseite nach unten darauf geben, leicht salzen und mit restlicher
Butter bestreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten glasig garen. Die Oliven klein schneiden.
Rosmarinnadeln und Thymianbldttchen von den Zweigen streifen und klein hacken. Schalotten
und Knoblauch mit 2 EL Olivensl im Wok andiinsten. Paprika und Karotten zugeben, etwas
salzen und knackig anbraten. Zucchini zugeben und leicht anbraten. Gemiise, gehackte Oliven
und Kréuter in eine Schiissel geben. Mit Meersalz, Chili und Pfeffer abschmecken. Joghurt mit
Zitronensaft, Meersalz und Curry verrithren. Basilikumblédtter von den Stielen zupfen und mit
den gerdsteten Brotscheiben unter den Salat mischen. Salat auf Tellern anrichten, Saibling aus
dem Ofen nehmen, Haut abziehen und auf dem Salat anrichten. Gewiirzten Joghurt dariiber
traufeln.

Michael Kempf Freitag, 3. Juni 2011

Mango-Salat mit Rauke

Fiir 4 Portionen

1 reife Mango (Flugmango) 1-2 El Limettensaft 1-2 El Zitronensaft
4 El Olivenol Salz Zucker
1/2 Bund Rauke 300 g korniger Frischkidse 1/2 rote Zwiebel

Mango schélen, Fruchtfleisch grob vom Stein und in Stiicke schneiden. Restliches Fruchtfleisch
vom Stein schneiden und in ein hohes Gefifl geben. Limetten- und Zitronensaft, Oliventl und
50 ml Wasser zugeben und alles mit dem Schneidstab fein piirieren. Mit Salz und 1 Prise Zucker
wiirzen.

Rauke waschen, trockenschleudern und auf eine Platte geben. Mango und Frischkise auf der
Rauke verteilen. Mango-Dressing dariibergeben.

Zwiebel in diinne Streifen schneiden und auf dem Salat verteilen.

Tim Malzer am 26. 03. 2011
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Mango-Salat

Fiir 4 Personen
2 reife Mango 20 g Zucker 10 ml Grenadine
10 ml Kirschwasser

Fiir den Mangosalat die Mangos schilen und das Fruchtfleisch vom Kern schneiden. Anschlie-
Bend Fruchtfleisch wiirfeln und in eine Schiissel geben. Mit Zucker, Grenadine und Kirschwasser
marinieren. Milch mit Zucker in einen Topf geben. Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark
ausstreichen. Vanillemark und ausgekratze Vanilleschote in den Topf geben und aufkochen. Aus
der Masse Knodel formen und diese in der Vanillemilch ca. 15 Minuten pochieren. In einer Pfanne
2 EL Zucker schmelzen, 2 EL Butter zugeben und darin die Semmelbrosel wenden.

Vincent Klink Donnerstag, 20. Januar 2011

Marinierter Spargel

Fiir 4 Personen

1 Zitrone 1 Orange 500 g Spargel, weif3
2 Schalotten 1 EL Senf 1 Ei

2 EL Balsamico, weis 80 ml Ol 1 Bund Schnittlauch
Pfeffer Zucker Salz

Den Saft der Zitrone und Orange auspressen. Die Spargelstangen schélen und circa einen Zenti-
meter vom Ende abschneiden. Im Anschluss die Spargelstangen in Zitronen- und Orangenwasser
circa sieben bis acht Minuten blanchieren. Die Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und
mit Senf, Spargelfond, Eiwei und Essig mixen. Das Ol anschliefend vorsichtig dazu laufen las-
sen. Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken und dann die noch heilen Spargelstangen hinein
geben und fiir einige Zeit (am besten iiber Nacht) darin ziehen lassen. Den Schnittlauch kurz
blanchieren und jeweils drei Spargelstangen damit zu einem Bund zusammenzubinden.

Nelson Miiller am 13. Mai 2011
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Mat jes-Salat mit Speck-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln 6 Matjesfilets 150 g Schinken, gekocht
150 g Kalbsbraten, kalt 3 Eier (Gr. M) 2 Essiggurken

2 Rote Bete aus dem Glas 1 Zwiebel 6 EL Mayonnaise

2 Apfel, klein, siuerlich 3 EL Créme-fraiche 1 Bund Schnittlauch
150 g Speckwiirfel 50 g Butterschmalz 0,5 Bund Petersilie
Tabasco Worcestersofle Salz

Pfeffer

Die Kartoffeln ungeschélt in Salzwasser garen. Die Eier hartkochen und anschliefend fein hacken.
Ebenso den Schnittlauch fein hacken. Die Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Die
Matjesfilets, den Schinken, den Kalbsbraten, die Rote Bete sowie die Essiggurken in feine Wiir-
fel schneiden und mit den Zwiebelringen vorsichtig vermengen. Die Apfel schiilen, entkernen,
ebenfalls in Wiirfel schneiden und dazugeben. Abschlieend Eier, Mayonnaise, Créme-fraiche
und Schnittlauch unterheben. Das Ganze mit Tabasco, Worcestersofle, Salz und Pfeffer herz-
haft abschmecken und kiihl stellen. Die Petersilie klein hacken. Das Butterschmalz in einem
Topf erhitzen, den Speck darin anbraten, die gegarten Kartoffelchen hinzugeben und mehrfach
schwenken, bis sie rundum goldbraun gebraten sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gangze
auf Tellern anrichten, mit der gehackten Petersilie bestreuen und servieren.

Horst Lichter am 05. Méarz 2011
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Oktopus-Salat mit Paprika, Tomate und Koriander

Fiir 2 Personen

3 Schalotten 1 Bund Suppengemiise 1 Oktopus, ca. 1,5 kg
1 Wein-Korken 1 TL Pfefferkérner 2 Lorbeerblétter

1 rote Paprika 1 griine Paprika 1 gelbe Paprika

10 Kirschtomaten 1 rote Zwiebel 1 Bund Lauchzwiebeln
1 Bund Koriander 1/2 Bund Thai-Basilikum 1 Bund Basilikum

4 EL Champagner-Essig 1 TL Zucker 1 TL Fischsofle

3 EL Sojasofle 1 Msp. Sambal-Oelek 2 TL Yuzu Saft

1 Spritzer Sesamol 5 EL Sonnenblumenol 1 Bio-Limette

Einige Kopfsalatblatter

Schalotten und Suppengemiise schélen bzw. putzen und grob wiirfeln. Den Oktopus in einen ho-
hen Topf geben, ca. 4 1| Wasser und einen Korken, Pfefferkérner, Lorbeerblétter, Schalotten und
Suppengemiise zugeben, aufkochen und ca. 2 Stunden leicht kocheln lassen. Anschlieflend mit
einer Gabel ins Fleisch stechen, um zu testen ob dieses weich ist. (Die Garzeit kann variieren.)
Wenn der Oktopus gar ist, diesen herausnehmen und abkiihlen lassen. Den Oktopus in kleine
gleichméBige Stiicke schneiden, dabei den Schnabel (Mund) und den Kopf entfernen, da dieser
nicht verwendet wird. Von den Paprika mit einem Sparschéler die Haut schélen, das Kernge-
h#iuse entfernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Kirschtomaten halbieren oder
vierteln. Die rote Zwiebel schélen und in feine Streifen schneiden. Lauchzwiebeln waschen, put-
zen und in diinne Ringe schneiden. Die Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und Koriander und
Thai-Basilikum fein schneiden. Normale Basilikum zur Seite legen. Alle anderen vorbereiteten
Zutaten mit den Oktopusstiicken in eine Schiissel geben. Fiir die Vinaigrette Champagner-Essig,
Zucker, Fischsofle, Sojasofle, Sambal Oelek, Yuzu Saft, Sesamol miteinander vermengen. Dann
langsam unter Rithren das Sonnenblumendl zugeben. Alles zum Oktopus-Gemiise geben und gut
miteinader vermischen. Ca. 15 Minuten ziehen lassen und nochmals abschmecken, nach Belie-
ben noch etwas abgeriebene Schale einer Limette zugeben. Basilikum in Streifen schneiden und
untermischen. Salatblitter waschen und trocken schleudern, dies auf dem Teller anrichten und
darauf den Oktopussalat geben, mit Basilikumblattern garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 30. August 2010
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Paprika-Brot-Salat m. Kapern-Apfeln

Fiir 4 Personen
5 rote Paprikaschoten a 250 g 1 Glas Kapernépfel (110 g ) 250 g Ciabattabrot

2 Knoblauchzehen 8 El Weiflweinessig 8 El Olivenol
Salz Pfeffer 2 El Honig
1 Bund Basilikum 4 Stiele Minze

Backofengrill vorheizen. Paprika putzen, vierteln, entkernen und nebeneinander auf ein Blech
legen. Unter dem heiflen Grill in der 2. Schiene von oben rosten, bis die Haut Blasen wirft und
schwarz wird. Kapernépfel in einem Sieb abtropfen lassen, Sud dabei auffangen. Inzwischen das
Brot in 2 cm dicke Scheiben schneiden und auf ein Backofengitter geben. Paprika aus dem Ofen
nehmen und mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken. Brot im heiflen Ofen bei 100 Grad in der
untersten Schiene 10-15 Min. (Umluft 100 Grad) auflen knusprig, innen weich, résten. Knoblauch,
150 ml warmes Wasser, Essig, 4 El Kapernépfelsud, Ol und Honig in einen Riihrbecher geben,
kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Schneidstab piirieren. Paprika h&duten und in
grobe Stiicke schneiden. Das Brot in Stiicke zupfen und mit der Paprika auf eine grofle Platte
oder in eine Schiissel geben, Dressing dariiber gielen. Kapernépfel, Basilikum- und Minzblatter
dariiber verteilen und alles vorsichtig durchmischen. Nach Belieben 10-15 Min. durchziehen
lassen.

Tim Malzer am 28. 08. 2010

Pfirsich-Salsa

Fiir 2 Personen

2 rote Zwiebeln 1 gelbe Paprikaschote 3 reife Pfirsiche
300 g Charantaise-Melone 1 rote Chilischote Salz

Saft 1 Zitrone Saft 1 Limette 4-6 E1 Ol

evtl. Zucker 3 Stiele Basilikum

Zwiebeln schilen, Paprika schilen und entkernen, Pfirsiche entsteinen, Melone entkernen und
schilen. Alles sehr fein wiirfeln. Chilischote in diinne Ringe schneiden. Alles in einer Schiissel
mit Salz, Zitronensaft und Limettensaft wiirzen. Ol untermischen. Evtl. mit 1 Prise Zucker
abschmecken. Basilikumblétter fein schneiden und untermischen.

Tim Malzer am 02. 10. 2010
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Pomelo-Salat mit Langostinos und Thai-Basilikum-Pesto

Fiir 4 Personen

2 Pomelos 1 Grapefruit, rosa 1 Grapefruit, gelb
40 g Ingwer 3 Knoblauchzehen 2 Schalotten

1 Chilischote 1 TL Zucker, braun 2 EL Sesamol

1 Bund Thai-Basilikum 100 ml Rapsél 20 g Cashewkerne
1 Limette, unbehandelt 2 EL Ahornsirup 1 Baguette

40 g Butter 12 Langostinos 30 ml Olivenol

2 Zweige Thymian Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Pomelos und die Grapefruits sché-
len, so dass die gesamte weile Haut entfernt ist. Die Filets mit einem scharfen Messer heraustren-
nen und in eine Schiissel geben. Den abtropfenden Saft auffangen. Anschliefend 20 Gramm des
Ingwers schélen und fein reiben, eine Knoblauchzehe schélen und klein wiirfeln. Die Schalotten
abbrausen, ebenfalls schilen und in diinne Spalten schneiden. Die Chilischote halbieren, ent-
kernen und klein wiirfeln. Den aufgefangenen Saft mit dem Knoblauch, dem frisch geriebenen
Ingwer, dem Chili, dem braunen Zucker und dem Sesamdl verrithren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Das Dressing und die vorbereiteten Schalotten zu dem Friichtesalat geben und gut
vermischen. Fiinf Thai-Basilikumblétter von den Stielen ziehen, grob zupfen und zuletzt unter
den Salat rithren. Alles gut durchziehen lassen. Die iibrigen Basilikumblatter von den Stielen be-
freien und in eine Kiichenmaschine geben. Das Rapsol und die Cashewkerne zugeben und zu einer
nicht zu feinen Paste mixen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. Die Limette waschen und fein abreiben,
anschliefend die Limette halbieren und auspressen. Das Pesto mit etwas Ahornsirup, Limettena-
brieb und Limettensaft abschmecken. Ein halbes Baguette in diinne Scheiben schneiden, mit der
Halfte der Butter bestreichen und im Backofen einige Minuten knusprig backen. Die Langostinos
von Kopf und Darm befreien, an der Unterseite mit einer Schere aufschneiden und die Schale
entfernen. Anschlielend zwei Zehen Knoblauch schéilen und jeweils halbieren. Den tibrigen Ing-
wer ebenfalls schilen und in Scheiben scheiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Langostinos mit dem halbierten Knoblauch, dem Thymian und den Ingwerscheiben anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die iibrige Butter zugeben, unter die Langostinos schwenken und
zwei bis drei Minuten bei milder Hitze garziehen lassen. Den Pomelosalat auf Tellern anrichten
und jeweils drei Langostinos darauf legen. Das Pesto auf die Brotchips streichen und dazulegen.
Das iibrige Pesto dazu servieren.

Johann Lafer am 15. Oktober 2011
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Pumpkin Cesar Salad

Fiir 4 Personen

1 Butternut Kiirbis 11 EL Olivenol 1 EL Rohrzucker

1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Ingwer 2 Stangen Zimt

6 Scheiben Friihstiicksspeck 6 Scheiben Baguette 4 Eier

1 EL Anchovis 1 EL Dijon-Senf 1 Zehe Knoblauch
50 g Parmesan 150 g Romer Salat 4 EL Parmesanspéne
0,5 Tasse Kiirbiskerne 2 EL Kiirbiskernol Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Schale der Zitrone abreiben, den Saft auspressen. Den Kiirbis schélen und in diinne Spalten
schneiden. Kiirbisspalten mit sechs Essloffeln Olivenol, Rohrzucker, Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb
und etwas Saft, Ingwer und Zimtstangen mischen. Im vorgeheizten Backofen 20 Minuten garen.
Inzwischen Speck knusprig braten. Die Baguettescheiben vierteln und knusprig zu Croutons
backen. Zwei Eier circa fiinf Minuten wachsweich kochen. Knoblauch schilen und pressen. Par-
mesan fein reiben und Salat putzen. Anchovis mit einer Gabel zerdriicken. Zwei Eigelb, Senf,
Zitronensaft, Knoblauch, Parmesan und fiinf Essloffel Olivenol verriihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Geputzten Salat mit dem Dressing marinieren. Kiirbisspalten mit Speck, Croutons,
Parmesanspénen und Ei auf den geputzten Salat stapeln. Ei zerschneiden, salzen. Kiirbiskerne
und Kiirbiskerndl iiber den Salat geben.

Andreas C. Studer am 04. Dezember 2009
Rducher-Kartoffel-Salat

Fiir 6—8 Personen

1,5 kg festkochende Kartoffeln 750 g griiner Spargel 4 Ziegenfrischkésetaler)
100 ml Gemiisebriihe Salz Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss 4 El Apfelessig 6 El Olivenol

1 Bund Kerbel

Kartoffeln waschen und mit Wasser bedeckt als Pellkartoffeln ca. 20 Minuten garen. Abgieflen,
abkiihlen lassen und pellen.

Inzwischen die trockenen Enden vom Spargel abschneiden und den Spargel in reichlich kochen-
dem Salzwasser 4 Minuten blanchieren. Abgieflen, in kaltem Wasser abschrecken und gut ab-
tropfen lassen.

Die Kartoffeln zusammen mit den Késetalern in einen Réucherofen geben und ca. 15 Minuten
rduchern.

Den Spargel in 3 cm grofle Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben. Mit Briihe, Salz, Pfeffer,
Muskat und Essig wiirzen. Olivenol untermischen. Kerbel fein hacken und untermischen.

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und unter den Spargel mischen. Am besten 30 Minuten
ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren den Ziegenfrischkiise iiber den Salat zupfen.

Tim Malzer am 17. 12. 2011
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Radieschen-Semmel-Knddel-Salat mit gebeizter Forelle

Fiir 4 Personen

2 Lachsforellenfilets, a 2560 g = 2 EL Zucker 0,5 Bund Dill

0,5 TL Pfefferkorner, schwarz 2 EL Olivendl 1 Zitrone, unbehandelt
250 g Brotchen, altbackend 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

70 g Butter 200 ml Milch 2 Eier (KI. M)

1 Muskatnuss 1 Bund Radieschen 2 TL Senf, siif3

1 EL Weilweinessig 1 EL Briihe 4 EL Rapsol

0,5 Bund Schnittlauch 50 g Baby-Spinat Salz

Pfeffer

Fiir die Lachsforellenfilets den Dill abzupfen und fein hacken. Die Pfefferkérner zerstoflen. Die
Schale der Zitrone fein abreiben, den Saft auspressen und mit einem Essloffel Salz, dem Zucker,
Dill, gestoBenem Pfeffer und Olivendl mischen. Die Lachsforellenfilets in eine Schale geben, mit
der Mischung auf der Fleischseite grofziigig bestreichen und abgedeckt im Kiihlschrank min-
destens zwolf Stunden ziehen lassen. Die Brotchen klein zerteilen und in eine Schiissel geben.
Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. 20 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen
und die Zwiebel sowie den Knoblauch darin andiinsten. Das Ganze mit der Milch abléschen und
zwei Minuten kocheln lassen. AnschlieBend die heifle Milchmischung iiber die Brotchenwiirfel
gielen. Eier zugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Das Ganze gut mischen und
zehn Minuten durchziehen lassen. Eine Lage Alufolie auf der Arbeitsfliche ausbreiten und mit
Butter einpinseln. Ein Drittel der Semmelmasse darauf geben, zu einer Rolle formen, fest aufrol-
len und die Seiten wie ein Bonbon zusammendrehen. Die restliche Masse ebenso einrollen und
die Rollen rundum mit einer Rouladennadel einstechen. In einem groflen Topf reichlich Wasser
zum Kochen bringen. Die Semmelrollen hineingeben und im leicht siedenden Wasser 30 Minuten
ziehen lassen. Danach auswickeln, abkiihlen lassen und in Scheiben schneiden. Die {ibrige Butter
aufschdumen und die Knodel von beiden Seiten goldbraun anbraten. Die Radieschen putzen,
waschen und in Scheiben schneiden. Senf, Essig und Briihe mit Salz und Pfeffer in einer Schiissel
mischen. Den Schnittlauch in feine Rollen schneiden. Das Rapsol unterrithren und zwei Esslof-
fel Schnittlauch zugeben. Den Spinat waschen und putzen. Anschliefend die Knoédelscheiben,
Radieschen und Spinatblatter in einer Schiissel mischen und mit dem Dressing betraufeln. Die
Lachsforellenfilets aus der Marinade nehmen, in Scheiben schneiden und auf dem Salat anrichten.
Das Ganze servieren.

Johann Lafer am 11. September 2010
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Regenbogen-Salat

Fiir 8 Personen

2 Rote-Bete-Knollen 2 grofle Mohren 5 Radieschen

1/2 Rotkohl 1/2 Weifikohl 1 Birne

1 Apfel 2 Handvoll Walnusskerne 4 El Rapsol

2 El Olivenol 3 El Cidre-Essig oder Apfelessig einige Spritzer Worcestersauce
einige Spritzer Tabasco 3 Tl Senf Meersalz

Pfeffer

Rote Bete, Mohren und Radieschen griindlich waschen und die Enden abschneiden, je nach Grofe
halbieren oder vierteln. Alles der Reihe nach mit der Kiichenmaschine grob raspeln. Anschlieflend
auf eine grofle Servierplatte kippen.

Rotkohl und Weilkohl in grobe Stiicke schneiden. Birne und Apfel vierteln und entkernen. Alles
mit der Kiichenmaschine diinn hobeln und ebenfalls auf die Servierplatte geben.

Die Walnusskerne mit den Hénden grob zerkleinern und iiber das Gemiise streuen. Restliche
Zutaten dariibergeben und alles griindlich durchmischen.

Tim Malzer am 03. 12. 2011
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Rievkooche met Appeln

Fiir 4 Personen

Rievkooche:

8 Kartoffeln, grof3, mehlig 2 Eier 4 EL Haferflocken

100 ml Sonnenblumendl Salz

Appel:

4 Apfel, rotbackig 150 ml Apfelsaft 2 Zweige Rosmarin

1 Bund Basilikum Zucker

Dip:

100 g Creme-fraiche 1 Bund Schnittlauch 2 Zitronen, unbehandelt

150 g Raucherlachs

Salat:

100 g Salatbléitter, fein Balsamico Olivenol
Rievkooche:

Die Kartoffeln schélen und reiben, salzen und circa zehn Minuten stehen lassen. Anschlieffend
ausdriicken, den Saft kurz stehen lassen und dann in einem Ruck wegschiitten. Die am Schiis-
selboden verbliebene Stérke zu den ausgedriickten Kartoffeln geben, mit den Eiern und den
Haferflocken vermengen und in heilem Sonnenblumendl die Reibekuchen goldgelb backen. Auf
Kiichenpapier entfetten.

Appel:

Die Apfel entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Aus Zucker einen hellen Karamell herstel-
len und mit Apfelsaft abloschen. Rosmarin hinzugeben und die Apfel darin einkochen lassen.
Unmittelbar vor dem Servieren mit frisch geschnittenem Basilikum verfeinern.

Dip:

Fiir die Erwachsenen aus Creme-fraiche, Schnittlauchrollchen und dem Saft der Zitronen einen
Dip herstellen und mit Raucherlachs servieren.

Salat:

Die Salatblétter mit Oliventl und Balsamico marinieren und dekorativ mit anrichten.

Mario Kotaska am 30. Juli 2010
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Rinder-Carpaccio mit Koriander-Pesto

Fiir 4 Personen

400 g Rinderfilet 1 Zehe Knoblauch 1 Ei

50 g Macadamianiisse 80 g Koriander, frisch 120 ml Olivensl
30 g Parmesan, am Stiick 200 g Ziegen-Frischkdse 1 EL Honig

1 Zitrone, unbehandelt 4 Friihlingsrollenbléitter 100 g Salatblatter
Fett Chili Salz

Pfeffer, weif

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen und von Hauten und Sehnen befreien. Ein entsprechend
grofles Stiick Frischhaltefolie auf die Arbeitsflédche legen und das Filet darin straff einwickeln. Die
Seiten wie bei einem Bonbon eindrehen und das Fleisch 30 Minuten in den Gefrierschrank legen.
Fiir das Pesto den Knoblauch abziehen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Macadamianiisse
in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, dabei 6fter umriihren, da sie leicht anbrennen. An-
schlieend abkiihlen lassen. Den Koriander abbrausen, trockenschiitteln und die Blatter von den
Stielen zupfen. Den Knoblauch, die Macadamianiisse, den Koriander und 100 Milliliter Olivendl
in einer Kiichenmaschine zu einer cremigen Masse verarbeiten. AnschlieBend den Parmesan fein
reiben, untermischen und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Filet auswickeln
und in diinne Scheiben schneiden. Ein Stiick Frischhaltefolie mit 10 Millilitern Olivendl diinn
bestreichen, die Fleischscheiben nebeneinander darauf legen und mit einer zweiten, diinn getlten
Folie bedecken. Nun die Fleischscheiben mit einem Plattiereisen flachklopfen. Anschliefend vier
flache Teller mit dem restlichen Olivendl bestreichen. Die obere Folie vom Fleisch abziehen, einen
Teller dariiber decken und mit Hilfe eines Holzbretts wenden. Die zweite Folie ebenfalls abzie-
hen. Das Carpaccio mit dem Pesto gleichméfig bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die
Salatblattchen darauf verteilen. Die Schale einer halben Zitrone abreiben und die halbe Zitrone
pressen. Das Ei trennen. Den Ziegen-Frischkése mit Honig, dem Zitronensaft und -schale, Salz,
Pfeffer und Chili wiirzen und gut mischen. Nun die Friihlingsrollenbldtter auslegen, lings halbie-
ren, je einen Teeltffel Ziegenkésecreme darauf geben, die Rdnder mit Eiweif3 einstreichen und zu
Dreiecken zusammenschlagen. Im heiflen Fett goldgelb ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen
und zum Carpaccio anrichten. Das Ganze mit etwas Pesto betraufelt servieren.

Johann Lafer am 27. Maerz 2010
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Rosenkohl-Salat mit Ente

Fiir 4 Portionen

300 g Rosenkohl 300 g griine Bohnen Salz

25 g frischer Ingwer 1 Biozitrone 4-5 El Sojasauce
1-2 T1 Zucker 4 El Walnussol 2 El Olivensl

2 Entenbrustfilets) 2 Knoblauchzehen 1 rote Chili-Schote
5 Stiele Thymian

Rosenkohl putzen und in einzelne Blétter zerteilen. Bohnen putzen und in reichlich kochendem
Salzwasser 4-5 Min. garen. Rosenkohlbldtter zugeben und 1 Min. mitgaren. Alles abgieflen, ab-
schrecken und gut abtropfen lassen.

Ingwer schilen und in sehr feine Streifen schneiden. Die Hélfte der Zitronenschale sehr diinn
abschilen und ebenfalls in feine Streifen schneiden.

1 Zitrone auspressen. 2 El Zitronensaft mit Sojasauce, Zucker, Walnussol und Olivendl kriftig
verrithren. Nach Belieben etwas Wasser zugeben. Ingwer und Zitronenschale zugeben, das Ge-
miise untermischen und 5 Min. marinieren.

Inzwischen die Haut der Entenbrustfilets mit einem sehr scharfen Messer rautenférmig einschnei-
den (dabei nicht ins Fleisch schneiden).

Fine Pfanne erhitzen. Die Entenbriiste mit der Hautseite nach unten in die Pfanne legen. Die
Fleischseite salzen, Knoblauch, Chili und Thymian zugeben. 4-5 Min. bei mittlerer Hitze hell-
braun braten, dann wenden und 1 Min. auf der Fleischseite braten, nochmals wenden und im
heiflen Ofen bei 160 Grad (Umluft 140 Grad) im unteren Drittel 12-15 Min. fertig garen. 2 Min.

ruhen lassen, dann aufschneiden und mit dem Salat servieren.

Tim Maéalzer am 22. 01. 2011

Rosenkohl-Salat mit Walniissen

Fiir 4 Personen

500 g Rosenkohl 1 Kiirbis 500 ml Apfelsaft
60 g Walniisse 30 g Rucola 2 EL Walnussol
2 EL Himbeeressig 2 EL Ol 4 Scheiben Bacon
Honig, nach Belieben Salz Pfeffer, schwarz

Den Rosenkohl putzen, waschen und in einem Topf mit dem Apfelsaft, 250 Milliliter Wasser
und etwas Salz zum Kochen bringen. Den Kohl circa 15 Minuten bei geschlossenem Deckel
kocheln lassen, bis der Rosenkohl bissfest ist. Den Kiirbis in der Mitte teilen und von den Kernen
befreien. AnschlieBend 200 Gramm Kiirbisfleisch wiirfeln und in einer Pfanne mit dem Ol kurz
anbraten und in eine Schiissel geben. Nun den Rosenkohl abgieflen und den Sud auffangen. Den
Rosenkohl kurz abkiihlen lassen, in diinne Scheiben schneiden und zum Kiirbis in die Schiissel
geben. Anschliefend das Walnussol, den Himbeeressig, circa vier Essloffel Rosenkohlsud, Salz
und Pfeffer verrithren und vorsichtig unter das Gemiise heben. Nach Belieben kann das Dressing
auch mit Honig verfeinert werden. Den Rucola auf Tellern verteilen und darauf den noch warmen
Rosenkohlsalat anrichten. In einer Pfanne ohne Fett die Walniisse kurz anrésten, grob hacken
und iiber den Salat geben. Abschlieffend die Baconscheiben in einer Pfanne beidseitig kross
anbraten und als Garnitur darauflegen. Das Ganze servieren.

Horst Lichter am 17. April 2010
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Rosenkohl-Salat

Fiir 4 Personen

600 g Rosenkohl 1 séuerlicher Apfel 1 1/2 El Zucker
1 El Butter Zimtpulver Salz

100 ml Gemiisebrithe Limettensaft

Den Rosenkohl putzen und in einzelne Blatter teilen. Apfel schilen, vierteln, entkernen und in
Spalten schneiden.

Zucker in einer Pfanne hellbraun schmelzen. Apfelspalten und Butter zugeben und hellbraun
karamellisieren. Mit Zimt und Salz wiirzen. Rosenkohlblétter zugeben und kurz mitbraten. Briihe
zugeben, aufkochen und zugedeckt 5 Min. bei mittlerer Hitze schmoren. Mit Salz und mit 1
Spritzer Limettensaft abschmecken.

Tim Malzer am 12. 11. 2011
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Rote-Bete-Carpaccio mit Meerrettich-Rahm

Fiir 4 Personen

Carpaccio:
2 Knollen Rote-Bete, a 150 g 1 TL Kiimmel, ganz 0,5 Zwiebel, klein
1 Scheibe Ingwer 1 TL Korianderkérner 1 TL Kiimmel, ganz
1 TL Fenchelsamen 0,5 TL Pfeffer, schwarz 350 ml Gemiisebriihe
1 TL Senf, scharf 2 bis 3 EL Rotweinessig 3 EL Olivenol, mild
Chili, gemahlen (mild) Zucker Salz
Birne:
0,25 Stck. Birne 1 bis 2 TL Puderzucker 1 EL Butter
Wachteleier:
4 Wachteleier
Anrichten:
100 g Sahne-Meerrettich Kapernépfel Kiirbiswiirfel, eingelegt
Walniisse Feldsalat, klein

Carpaccio:

Die Rote-Bete in kréftigem Salzwasser mit dem Kiimmel und der Ingwerscheibe gut eine Stun-
de weich kochen. Die gekochte Rote-Bete schilen, halbieren und in circa drei Millimeter dicke
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und in diinne Scheiben schneiden. Koriander, Fenchel,
Pfefferkérner und Kiimmel in einer Pfanne ohne Fett anrésten und in eine Gewiirzmiihle fiillen.
Fiir die Marinade die Briihe erwiirmen und vom Herd nehmen. Senf, Essig und Ol hinein mixen.
Mit Salz, Chili, Zucker und mit etwas von der Koriander-Fenchel-Pfeffer-Kiimmel-Miihle wriir-
zen. Die Rote-Betescheiben mit den Zwiebelscheiben darin mehrere Stunden durchziehen lassen.
Birne:

Die Birne schilen, das Kernhaus entfernen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne
bei mittlerer Hitze den Puderzucker hell karamellisieren, die Birnenwiirfel darin anbraten und
die Butter hinein schmelzen lassen.

Wachteleier:

Die Wachteleier in kochendem Wasser circa zweieinhalb Minuten kochen und in kaltem Wasser
abschrecken. Die Eier schéilen und der Lange nach halbieren.

Anrichten:

Die Rote Betescheiben aus der Marinade nehmen und auf Vorspeisentellern anrichten, die Zwie-
belscheiben dabei entfernen. Den Sahne-Meerrettich in eine kleine Spritztiite oder einen Gefrier-
beutel fiillen und damit ein Gitter auf die Rote-Bete auftragen. In die dabei entstehenden Felder
je einige Birnenspalten, Kapernépfel, Kiirbiswiirfel, Walniisse und Wachteleier legen und mit
geputztem Feldsalat garnieren.

Tipp:

Fiir diese Zubereitung kann auch sehr gut vorgekochte Rote-Bete verwendet werden. Es lohnt
sich, die Rote Betescheiben einen Tag zu marinieren, so konnen sie gut durchziehen. Die Zwie-
belscheiben geben der Marinade nur ihren Geschmack und werden vor dem Anrichten entfernt.
Nach Belieben kénnen Sie aber auch mit gegessen werden.

Alfons Schuhbeck am 05. Méarz 2010
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Rote-Bete-Salat mit Calamaretti

Fiir 4 Personen

800 g Calamaretti 150 g junge Rote Bete 150 g Karotten

Salz Zucker 1/2 Bund Brunnenkresse
1 Chilischote 6 Passionsfriichte 8 El Olivenol

100 g Ringelbete Pfeffer 1 El Butter

3 angedriickte Knoblauchzehen

Calamaretti putzen, dabei Chitin und Innereien aus den Tuben entfernen. Die Tentakel an den
Augen vom Kopf schneiden und den Schnabel entfernen. Die Tuben der Calamaretti ldngs auf-
schneiden. Die Innenseite mit einem scharfen Messer diagonal einritzen. Alles kalt abspiilen,
abtropfen lassen und gut trockentupfen. Abgedeckt in den Kiihlschrank stellen.

Rote Bete und Karotten schilen und in diinne Scheiben hobeln. Mit 1 Prise Salz und Zucker
bestreuen, mischen und 10 Minuten ziehen lassen. Brunnenkresse waschen, trockenschleudern
und die dicken Stiele abzupfen.

Chilischote fein hacken. Passionsfriichte halbieren. Das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslo-
sen und in eine Schale geben. 6 El Olivenol unterrithren. Mit Salz, Zucker und der Chilischote
wiirzen.

Ringelbete griindlich waschen, mit der Schale in diinne Scheiben hobeln und zur Rote-Bete-
Karotten-Mischung geben. Mit der Brunnenkresse auf Tellern anrichten und mit dem Dressing
betridufeln.

Calamaretti mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 El Olivendl in einer groflen Pfanne stark erhitzen
und die Calamaretti darin in 2 Portionen auf jeder Seite ca. 4 Minute braten. Butter und Knob-
lauchzehen nach der Héilfte der Zeit zugeben. Sofort mit dem Salat servieren.

Tim Malzer am 24. 09. 2011

Rotkraut-Salat und Preiselbeeren mit Enten-Leber

Fiir 4 Personen

400 g Rotkohl 4 EL Rotweinessig 3 EL Olivenol

3 EL Zucker Meersalz, Zucker 50 g griiner Eichblattsalat

50 g Frisée- oder Feldsalat 160 g Entenleber 1 Prise Muskatbliite, gemahlen
1 TL Sherryessig 1 EL Nussol 4 EL Preiselbeerkompott

Den Rotkohl putzen, halbieren, den harten Strunk ausschneiden und den Kohl in sehr feine Strei-
fen schneiden oder hobeln. Rotweinessig mit Oliventl und einer Prise Salz und Zucker mischen
und Rotkohlstreifen damit marinieren und ca. 1 Stunde ziehen lassen. Blattsalate putzen, wa-
schen und mit einer Salatschleuder trockenschleudern. Die Entenleber waschen, trockentupfen,
in diinne Scheiben schneiden und die Adern entfernen. In einer beschichteten Pfanne die En-
tenleberscheiben ohne Fett von beiden Seiten braten und anschliefend mit Salz und gemahlener
Muskatbliite wiirzen. Sherryessig und Nussol mit wenig Salz verriihren, die Blattsalate damit
marinieren und kreisférmig auf Tellern anrichten, den Rotkrautsalat und die Preiselbeeren dar-
auf verteilen. Die gebratene Entenleber jeweils in der Mitte der Teller auf dem Rotkrautsalat
anrichten und servieren.

Frank Buchholz 12. November 2011
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Russischer Eier-Salat

Fiir 4-6 Personen
7 sehr frische Eier (K1. M) 400 g gekochte Pellkartoffeln 50 g TK-Erbsen

200 ml Ol Salz 2-3 El Zitronensaft
1 TI scharfer Senf 3-4 El Sahnejoghurt 2-4 El Wodka

5 Radieschen 1/2 Apfel 2 El Olivensl
Pfeffer 1/2 Beet Gartenkresse

6 Eier in kochendem Salzwasser 8 Minuten garen, abschrecken und pellen. Kartoffeln pellen und
in Scheiben schneiden. Erbsen auftauen lassen.

Fiir die Mayonnaise Ol, 1 Ei, § T1 Salz, 2-3 El Zitronensaft und Senf in ein hohes Gefi8 ge-
ben. Schneidstab hineinstellen und ohne ihn zu bewegen so lange laufen lassen, bis die Zutaten
cremig-dicklich werden. Dann den Schneidstab langsam auf- und abziehen, bis alles dicklich-
cremig geworden ist. Joghurt untermischen. Mit Wodka abschmecken.

Kartoffelscheiben auf eine Platte geben. Radieschen putzen, Apfel halbieren und das Kernge-
h&use herausschneiden. Radieschen und Apfel in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Beides
zusammen mit den Erbsen iiber den Kartoffeln verteilen. Mit der Mayonnaise und etwas Olivenol
betraufeln, mit Pfeffer wiirzen.

Eier pellen und langs halbieren. Auf den Salat geben. Kresse vom Beet schneiden. Den Salat mit
der Kresse bestreut servieren.

Tim Maéalzer am 16. 04. 2011

Sii-saurer Radieschen-Salat mit gebackenen Lachs-Wiirfeln

Fiir 2 Personen
300 g Lachsfilet, ohne Haut 1 Bund Radieschen 2 Friihlingszwiebeln

1 Zitrone, unbehandelt 1 Ei 1 TL siifler Senf
1 EL Schlagsahne 2 EL Mehl 3 EL Pankomehl
1 EL Zucker 2 EL Balsamico 2 EL Olivenol
Rapsol Salz Pfeffer, schwarz
Chiliflocken

Die Radieschen putzen, von den Enden befreien und in diinne Scheiben schneiden. Das Olivenol
in einer Pfanne erhitzen, die Radieschen darin kurz anschwitzen, mit dem Zucker bestreuen und
leicht karamellisieren. AnschlieBend mit dem Balsamico abloschen. Die Radieschen mit Salz,
Pfeffer und etwas Chili abschmecken und in eine Schiissel geben. Die Friihlingszwiebeln von
den #ufleren Bldattern und vom Strunk befreien, in feine Ringe schneiden, zu den Radieschen
geben und untermischen. Den Salat etwa zehn Minuten ziehen lassen. Das Lachsfilet waschen,
trocken tupfen und in sechs gleich grofie Wiirfel schneiden. Die Zitronenschale fein abreiben, die
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Anschlieflend die Lachswiirfel mit Zitronensaft und
abgeriebener Schale marinieren und mit Pfeffer wiirzen. Das Ei in eine Schale aufschlagen und
mit dem Senf und der Sahne verquirlen. Die Lachswiirfel zuerst mehlieren, durch das Ei ziechen
und zuletzt im Pankomehl wenden. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und darin die Lachswiirfel
ausbacken. Abschlielend auf Kiichenpapier abtropfen und mit Salz wiirzen. Die Lachswiirfel mit
dem Radieschensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 23. April 2010
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SiiB-scharfer Kokos-Kiirbis-Salat mit Garnelen-Rélichen

Fiir 4 Personen

1 Hokkaido-Kiirbis, ca. 1 kg 70 ml Olivenol 1 Kokosnuss, frisch

1 Orange 2 Zitronen, unbehandelt 1 TL Currypulver

20 g Honig 16 Riesen-Garnelen, kiichenfertig 2 Schalotten

4 Stiele Koriander 20 ml Sojasofle 8 Friihlingsrollenblétter
1 Ei 1 EL Pfeffer, schwarz, gemahlen 10 g Ingwer
Puderzucker Fett Salz

Pfeffer Chili

Den Kiirbisboden begradigen und den Stielansatz entfernen. Anschliefend den Kiirbis schélen
und in diinne Scheiben schneiden. Die Kiirbisstiicke mit Puderzucker bestduben. 40 Milliliter
Olivenol in einer Grillpfanne erhitzen und die Kiirbisscheiben von beiden Seiten braten, bis
ein schones Grillmuster entstanden ist. Die Kokosnuss 6ffnen, das Kokoswasser in eine Schiissel
gieflen und das Kokosfleisch mit einem Loffel auskratzen. Die Orange und eine Zitrone jeweils
auspressen und den gewonnen Orangen- und Zitronensaft zusammen mit dem restlichen Oliven-
6l, 50 ml Kokoswasser, Currypulver und Honig zu einer Vinaigrette verrithren. Die Kokosstreifen
und die gegrillten Kiirbisstiicke in einer Schiissel mischen und die Vinaigrette dariiber verteilen.
Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Die Garnelen, wenn nétig, schéilen und den
Darm entfernen. Anschlieend abspiilen, trockentupfen und klein wiirfeln. Die Schalotten schélen
und ebenfalls klein wiirfeln. Die Korianderbldtter von den Stielen zupfen und klein schneiden.
Bis auf einen kleinen Rest den Koriander zusammen mit den Schalotten und der Sojasofle zum
Garnelenfleisch geben und alles griindlich mischen. Den Ingwer schélen und ganz fein hacken.
Etwas Schale der verbliebenen Zitrone abreiben. Ingwer, Zitronenschale und schwarzen Pfeffer
mischen. Nun die Garnelen mit dieser Pfeffermischung und mit etwas Salz wiirzen. Die Friih-
lingsrollenblatter auf der Arbeitsfliche auslegen und die Garnelenmasse in einer langen Bahn
darauf verteilen. Das Ei trennen und die Rénder der Friihlingsrollenblatter mit dem verquirltem
Eiweifl bestreichen und anschliefend zu einer diinnen Zigarre aufrollen. Die Rollen nach und
nach in einem Topf mit heilem Fett ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit
etwas Salz wiirzen. Den Salat in kleinen Schélchen anrichten, die Garnelenréllchen darauf legen
und mit dem {ibrigen Koriander garniert servieren.

Johann Lafer am 09. Oktober 2010
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Siisaure Pfifferlinge mit Réstbrot und Krduter-Salat

Fiir 4 Personen

Pfifferlinge:
400 g Pfifferlinge 1 Schalotte 0,5 Zehe Knoblauch
3 EL Olivendol 1 TL Zucker, braun 1 Schuss Balsamico
1 Schuss Briihe 2 Zweige Thymian 0,5 TL Weizenstérke
Salz Pfeffer
Speckchips:
4 Scheiben Speck
Rostbrot:
4 Scheiben Brot 1 TL Butter, fliissig 1 Msp. Quatre Epices
Salz
Kriutersalat:
0,3 Bund Kerbel 0,3 Bund Blattpetersilie 0,3 Bund Sauerampfer
0,3 Schélchen Gartenkresse 0,25 Bund Lowenzahn, jung 0,5 TL Senf, mittelscharf
1 Schuss Weilweinessig Briihe Olivenol
Salz
Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge in einer Pfanne ohne Fett braten. Schalotte und Knoblauch schélen, fein schnei-
den und in Olivendl anschwitzen. Zucker dazu geben und karamellisieren lassen. Mit Balsamico
und Briihe abloschen. Thymian hinzugeben, etwas einkochen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Mit angeriihrter Weizenstéirke simig abbinden, mit den Pfifferlingen vermischen und ziehen
lassen. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Speckchips:

Die Speckscheiben auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen kross rosten. Den
Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Rostbrot:

Die Brotscheiben mit fliissiger Butter bestreichen. Mit Quatre Epices und einer Prise Salz be-
streuen und im vorgeheizten Backofen rosten.

Krautersalat:

Kerbel, Blattpetersilie, Sauerampfer, Gartenkresse und Lowenzahn zupfen. Aus Senf, Essig, Brii-
he, Olivendl und Salz eine Vinaigrette herstellen und die gezupften Kriuter damit marinieren.
Die Pfifferlinge samt Sud auf Tellern anrichten und mit Speckchips und Rostbrot belegen. Den
Kréautersalat darauf geben.

Fokus:

Das klassische ,,Schnittlauchbrot® gehort schon seit jeher zur deutschen ldndlichen Kiiche. Mit
dem Salat aus saisonalen Kriutern und dem gertsteten Brot mit Butter und Gewiirzen wird es
hier in edler Version prisentiert. Dazu Pilze, die (frisch gesammelt im Wald) ebenso ein immens
wichtiger und klassischer Bestandteil der Landkiiche sind.

Alexander Herrmann am 09. Juli 2010
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Salat auf Gurken-Gelee mit gebratenen Garnelen

Fiir 2 Personen

2 Blatt Gelatine ca. 150 g frische Gurke 100 g gemischte Blattsalate
80 g Baguette vom Vortag 5 EL Olivencl 1 Knoblauchzehe

1 EL Weilweinessig 1/2 TL scharfer Senf Salz, Pfeffer

1 Schalotte 3 Stiele glatte Petersilie 4 grofie Garnelen mit Schale

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Gurke schélen, in grobe Stiicke schneiden, in einem
Mixer fein piirieren, anschliefend durch ein feines Sieb passieren und 100 ml Saft abmessen . Die
Gelatine ausdriicken und mit 2 EL Gurkensaft in einem Topf auflésen. Gurkensaft mit der auf-
gelosten Gelatine vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In zwei kalte Suppenteller
etwa 1 cm hoch einfiillen und kalt stellen. Blattsalate putzen, waschen und trocken schleudern.
Das Baguette in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, geschilte
Knoblauchzehe zugeben und die Brotwiirfel darin knusprig anbraten. Anschliefend auf einem
Kiichenkrepp abtropfen lassen. 2 EL Oliventl mit Essig, Senf, etwas Salz und Pfeffer zu einer
Vinaigrette mischen. Schalotte schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Garnelen im dicken Bereich schiilen und die Schwanzflosse dran lassen. So
aufschneiden dass sie am Schwanzstiick beieinander bleiben, den Darm sauber entfernen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten braten. Scha-
lotte und Petersilie unter die Vinaigrette mischen und den Blattsalat damit anmachen. Salat in
der Mitte des Gurkengelees anrichten und die gebratenen Garnelen darauf platzieren. Mit den
Brotcroutons bestreuen.

Otto Koch Freitag, 10. Juni 2011
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Salat Hubertus mit Reh, Wachtel und Hase

Fiir 4 Personen

Dressing:

1 Ei 100 ml Pflanzenol 1 EL Senf

3 EL Himbeeressig 20 ml Walnussol 30 ml Gefliigelbriihe
2 EL Honig Salz Pfeffer

Salat:

1 Birne 3 EL Zucker, braun 100 ml Weiiwein
500 ml Birnensaft 100 g Wildkrautersalat 0,5 Kopf Lolo Rosso

0,5 Kopf Lolo Bianco 0,5 Kopf Friese-Salat 500 g Ackersalat
0,5 Kopf Radicchio 5 Steinchampignons 200 g Rauchermehl

4 Wachtelbriiste 1 Rehfilet 0,5 Hasenriicken
500 g Kiirbiskerne 8 Wacholderbeeren 4 Wachteleier
Briihe Balsamico, weif3 Honig
Traubenkernol Salz Pfeffer

Dressing:

Das Ei aufschlagen und langsam das Ol eingieBen, so dass es schén cremig wird. AnschlieBend
Senf, Himbeeressig, Walnussol, Gefliigelbrithe und Honig unterrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Backofen auf 75 Grad vorheizen.

Salat:

Die Birnen zurechtschneiden. Einen Essléffel braunen Zucker karamellisieren lassen und mit
Weiiwein und Birnensaft abloschen. Die Birnen in dem Sud kochen lassen. Wildkrautersalat,
Lolo Rosso, Lolo Bianco, Friese-Salat, Ackersalat und Radicchio zupfen und alles zusammen
kurz waschen. Die Champignons in Scheiben schneiden und mit etwas Briihe, weilem Balsamico,
Honig, Salz, Pfeffer und Traubenkernsl marinieren. Das Rduchermehl kurz erhitzen und in einen
verschlieBbaren Réuchertopf geben. Die Wachtelbriiste in dem Topf circa 20 bis 30 Minuten kalt
rduchern. AnschlieBend von der Hautseite anbraten und in dem vorgeheizten Backofen ziehen
lassen. Das Rehfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen, anbraten und im Backofen ziehen lassen.
Den Hasenriicken ebenso anbraten und ziehen lassen. Die Kiirbiskerne in dem restlichen Zucker
karamellisieren und erkalten lassen. Anschliefend mit ein paar Wacholderbeeren zerkleinern und
die Hasenfilets darin wélzen. Die Champignonscheiben ficherartig auf einen Teller geben, den
Salat darauf anrichten und mit dem Fleisch und den Birnen servieren. Die Wachteleier pochieren
und noch warm auf den Salat geben. Mit dem Dressing marinieren.

Nelson Miiller am 14. Januar 2011

Salat mit Honig-Vinaigrette

Fiir 4-6 Personen

1 Kopf griiner Blattsalat 2 Mohren 4 El Sesamsaat
6 El Rotweinessig 5 El Honig Salz

1-2 E1 O1

Salat putzen, waschen und trockenschleudern. In grobe Stiicke zupfen. Mohren schélen und
mit dem Sparschiler in Streifen schneiden. Sesamsaat in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer
Hitze rosten, bis sie anfangen zu springen. Essig, Honig und 1 Prise Salz verrithren. Ol kriiftig
unterrithren. Die Vinaigrette mit Salat und M6hren mischen, mit Sesam bestreuen und servieren.

Tim Maéalzer am 27. 02. 2010
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Salat mit Jakobsmuscheln

Fiir 6 Portionen:

12 ausgeloste Jakobsmuscheln 2 Fenchelknollen 1 rote Paprika

2 EL Olivendl Salz, Pfeffer 70 mi trockener Wermut
1 Bund Koriandergriin 2 EL Balsamico-Essig  1/2 kleiner Friseesalat
50 g durchw. Speck 2 TL Koriandersamen

Muscheln - falls tiefgefroren - auftauen und horizontal durchschneiden.

Gemiise waschen. Das Griin des Fenchels hacken und die Knolle in Scheiben hobeln. Paprika in
feine Wiirfel schneiden. Das Gemiise im Ol andiinsten, salzen und pfeffern, mit Wermut angie-
Ben, bissfest garen. Koriandergriin hacken, die Hilfte mit dem Balsamico dazugeben.
Friseesalat putzen und zerzupfen. Entweder Teller oder die Schalen der Jakobsmuscheln mit dem
Salat auslegen.

Speck wiirfeln, bei kleiner Hitze langsam anbraten, bis das Fett herausschwitzt. Die Muscheln
darin kriftig anbraten, wenden, 2 Minuten ziehen lassen, mit Pfeffer und Koriandersamen wiir-
zen.

Gemiise zwischen den Friseebléittern verteilen, Muscheln, Speck und restlichen Koriander dar-
iiber anrichten.

Tipps:

Tiefgekiihlte Muscheln gibt es in grolen Supermérkten und in Feinkostldden. Sie werden ohne
Schale und meist ohne Rogen angeboten. Wer trotzdem mit den hiibschen Schalen servieren will,
kann sie am Meer oder in Dekoldden nachkaufen.

Frische Muscheln legen Sie zuerst in Salzwasser, gehen dann mit einem Messer zwischen die
Schalen und heben die flache Seite an. Dann die Innereien entfernen, das Fleisch herauslosen,
Rogen abtrennen.

Mogen Sie keine Muscheln? Braten Sie fiir den Salat doch alternativ ein oder zwei rohe Riesen-
garnelen pro Person an.

test Januar 2009

Salat mit Pfifferlingen und Kalb-Filet

Fiir 2 Portionen

300 g Kalbsfilet 100 g Pfifferlinge 100 ml Fond
2 El WeiBweinessig 150 g Wildkrdutersalat 1 TL Senf
Zucker Salz Pfeffer

Ol

Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Kalbsfilet in Scheiben schneiden, die Pfifferlinge halbieren und
beides in der Pfanne anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir das Dressing etwas Ol, Fond,
Senf und Weiflweinessig in eine Schiissel geben. Die Zwiebel abziehen und Scheiben schnei-
den. Zusammen mit einer Prise Zucker zu der Sauce geben. Das Ganze gut durchmischen. Die
Blattpetersilie grob hacken und mit etwas Butter in die Pfanne geben. Das Dressing iiber den
Wildkrautersalat geben und durchmischen. Auf Tellern anrichten und mit den Kalbsfiletstreifen
und den Pfifferlingen garnieren.

Steffen Henssler am 21. 09. 2011
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Salat mit Zitronen-Dressing

Fiir 2 Personen

1 El Koriandersaat 1-2 El Honig 6 El Olivenol
1-2 El Zitronensaft 1 T1 Chiliflocken  Salz

1 T1 getrockneter Thymian 80 g Friséesalat 80 g Radicchio

Koriandersaat im Morser fein zerstoflen. Honig, Olivenol, Zitronensaft, Chiliflocken, Salz, Ko-
riander und Thymian in ein Glas mit Schraubverschluss geben. Das Glas verschlieBen, kréftig
schiitteln und im heiflen Wasserbad ca. 10 Min. erwérmen. Salat putzen, waschen und trocken-
schleudern. Friséesalat in mundgerechte Stiicke zupfen, Radicchioblétter in Streifen schneiden.
Mit dem Dressing und den gegrillten Avocados servieren.

Tim Maéalzer am 02. 10. 2010

Salat Nicoise mit Thunfisch

Fiir 2 Personen

4 kleine Kartoffeln 200 g griine Bohnen Salz

4 Kopfsalatherzen 2 Rote Zwiebeln 200 g Thunfisch in Ol
2 Fier 8 Kirschtomaten 2 EL Pinienkerne

1/2 Bund Kerbel 30 g schwarze Oliven 4 EL Olivenol

2 EL Champagneressig 1 Spritzer Zitronensaft Pfeffer, Zucker

Die Kartoffeln kochen, anschlieend pellen und vierteln. Bohnen putzen und in Salzwasser ca. 8
Minuten kochen, herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Kopfsalat putzen, wa-
schen und trocken schleudern. Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Thunfisch gut
abtropfen lassen. Eier schilen und vierteln, Kirschtomaten waschen und halbieren. Pinienkerne
in einer Pfanne ohne Fett rosten. Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzup-
fen. Sehr kleine Kopfsalatbldtter in ca. lem breite Streifen schneiden und in eine Schiissel geben.
Bohnen, Kartoffeln, Zwiebeln, Oliven und Thunfisch mit in die Schiissel geben. 4 EL Olivendl,
Champagneressig und Zitronensaft zu einem Dressing mischen, mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken. Das Dressing zugeben und vorsichtig untermischen. Die gréfleren Kopfsalatblatter
auf 2 groflen Tellern anrichten, darauf den angemachten Salat geben. Mit Eiern, Kirschtomaten
und Kerbel ausgarnieren und mit Pinienkernen bestreuen.

Karlheinz Hauser Montag, 20. Juni 2011
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Salat vom Reh-Filet mit Melone und Pinien-Kernen

Fiir 4 Personen
8 Stiick Rehfilet 1 Cavaillon-Melone 1 TL Butterschmalz

2 Wacholderkérner 1 TL Butter 1 EL Pinienkerne

1 EL Pinienkernél 1 EL Balsamico, alt 0,5 Kopf Friséesalat
1 EL Olivenol Pfeffer Meersalz

Butter

Die Rehfilets mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz kurz
anbraten. Einen Teeloffel Butter und angedriickte Wacholderkorner dazugeben, aufschidumen
lassen, auf einen Teller geben und ziechen lassen. Die Melone schilen und in feine Wiirfel schnei-
den. Die Pinienkerne in einer Pfanne mit etwas Butter braun résten, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit den Melonenwiirfeln vermischen. Mit etwas Pfeffer, einer Prise Meersalz, Balsa-
mico, Oliven- und Pinienkernol marinieren. Den Friséesalat putzen, waschen und auf den Tellern
anrichten. Melonen-Pinienkern-Salat sowie das aufgeschnittene Rehfilet dazugeben.

Alexander Herrmann am 29. August 2008

Salat vom Semmel-Knddel, Pfifferlinge, Bach-Kresse

Fiir 4 Personen
4 Semmelknddel, fertig 400 g Pfifferlinge, klein 2 Schalotten

2 cl Aceto Balsamico, alt 1 TL Butterschmalz 1 Zehe Knoblauch
2 Zweige Thymian 3 EL Rapsol, kaltgepresst 1 Bund Brunnenkresse
2 EL Quark 0,5 Zitrone Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Die Semmelknddel in feine Scheiben schneiden. Im Ofen bei Umluft circa acht Minuten knusprig
rosten. Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Pfifferlinge putzen, gegebenenfalls
waschen und mit den Schalotten in einer Pfanne mit Butterschmalz, Knoblauch und Thymian
circa vier Minuten braten. In eine Schiissel geben und mit Aceto Balsamico, Salz, Pfeffer und
Rapsol marinieren. Die Bach- oder Brunnenkresse putzen und in kaltem Wasser waschen. Die
Haut der Zitrone abreiben. Den Quark mit Salz, reichlich schwarzem Pfeffer und Zitronenabrieb
abschmecken. Zum Anrichten die lauwarmen Pfifferlinge auf die Teller verteilen, mit Bachkresse
und Quark sowie den Semmelknodelchips ausdekorieren.

Alexander Herrmann am 27. Juni 2008
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Salat von frischen Krdutern und Blatt-Spinat

Fiir 4 Personen
200 g Spinatblédtter 100 g Kréduter, gemischt 8 Kirschtomaten
100 g Champignons 300 g Hihnchenbrustfilet 4 Zweige Rosmarin

2 EL Butterschmalz 1 Schalotte 4 EL Olivenol

1 Zitrone 1 Orange 1 EL Rotweinessig
1 TL Dijon-Senf 1 Prise Zucker 50 g essbare Bliiten
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Den Spinat sowie die gemischten Krauter abbrau-
sen, trockentupfen und anschliefend von den Stielen abzupfen, jedoch nicht zerkleinern. Danach
die Tomaten halbieren und die Champignons in Scheiben schneiden. Die Spinatblatter, Krauter,
Tomaten und Champignons in eine grofle Schiissel geben und vorsichtig vermengen. Die Schalot-
te abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Nun die Zitrone halbieren und auspressen. Den Essig,
den Zitronensaft, den Senf sowie das Olivendl in einer separaten Schiissel verrithren. Die Orange
halbieren und den Saft der halben Orange mit Salz, Pfeffer, Zucker oder Honig zum Dressing
geben und abschmecken. Die Hihnchenbrust waschen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden.
Bis auf einige die Rosmarinnadeln von den Stielen entfernen. Nun die Hahnchenbrustwiirfel von
allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und danach gleichméfig auf die Rosmarinstiele stecken.
Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch von allen Seiten goldbraun anbraten
und im vorgeheizten Backofen circa zehn Minuten fertig garen. Nun den Salat mit dem Dressing
tibergieflen, vorsichtig mischen und auf Tellern anrichten. Die Héhnchenspiefle darauflegen und
mit den essbaren Bliiten garniert servieren.

Horst Lichter am 05. Juni 2010
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Salat von gebratenem und rohem Kiirbis in Ingwer-Marinade

Fiir 2 Personen

20 g eingelegter Ingwer 30 g frischer Inger 1 kleine Zwiebel

400 g Muskatkiirbis 7 EL Olivenol Salz, Zucker

80 g Frischkise 2 EL Weiflweinessig 1 EL scharfer Senf

30 g Frisée-Salat 1/2 Bund Schnittlauch 300 g Hokkaido-Kiirbis
Pfeffer 2 EL Mehl 1 Ei

2-3 EL Semmelbrosel ca. 150 g Frittierfett

Frischen Ingwer schélen und fein hacken. Vom eingelegten Ingwer den Saft abtropfen lassen und
auffangen, den eingelegten Ingwer fein hacken. Zwiebel schilen, fein schneiden. Den Muskatkiir-
bis schélen, die Kerne entfernen und 50 g Fruchtfleisch fein wiirfeln. Das restliche Fruchtfleisch in
Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol die Zwiebel anschwitzen, Kiirbiswiirfel und
gehackten Ingwer zugeben und anbraten. Mit Salz und Zucker abschmecken. Die Masse in eine
Schiissel umlfiillen, leicht abkiihlen lassen und mit Frischkése mischen, nochmals abschmecken
und zu kleinen Kugeln (Golfballgrofie) formen und kalt stellen. Aus Essig, gehacktem Sushi-
ingwer, Senf und 4 EL Olivendl eine Vinaigrette herstellen. Den Frisée zupfen, abspiilen und
trocken schiitteln. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Hokaido-
Kiirbis schélen, die Kerne entfernen und in sehr diinne Streifen schneiden. Dann mit 2/3 der
Ingwervinaigrette marinieren, gut durchkneten und mit Salz abschmecken. Mit Schnittlauch mi-
schen. Die Kiirbisstreifen vom Muskatkiirbis in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anbraten, mit
dem Ingwersaft abloschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Frisée mit der restlichen Vinai-
grette marinieren. Die Frischkésekugeln zuerst in Mehl wélzen, dann durch verquirltes Ei ziehen
und in Semmelbroseln wilzen. Frittierfett in einem Topf erhitzen und die Késekugeln darin gold-
braun ausbacken, herausnehmen und auf Kiichenkrepp ablegen. Die gebratenen Kiirbisstreifen,
roh marinierten Kiirbisstreifen und die Kugeln auf Tellern anrichten, mit dem Frisée garnieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 12. Oktober 2011
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Salat-Tiirmchen in Schinken-Hiille

Fiir 4 Personen

200 g Lollo Rosso 150 g Biiffelmozzarella 4 Stangen Spargel, griin
4 Scheiben Parma-Schinken 3 EL Radieschensprossen 1 Rote-Bete

7 EL Olivenol 3 EL Himbeeressig 2 TL Dijon-Senf
Pfeffer, weif3 Pfeffer, schwarz Meersalz

Den Salat putzen, abbrausen und zu kleinen Biindeln zusammenlegen. Anschliefflend den Mozza-
rella abtropfen lassen und in vier Scheiben schneiden. Den Parma-Schinken auslegen und jeweils
eine Scheibe Mozzarella darauf geben, mit zwei Essloffeln Olivendl betrdufeln und mit Meersalz
und schwarzem Pfeffer wiirzen. Die Salatbiindel nun auf der Mozzarellascheibe positionieren und
den Parma-Schinken fest um den Salat wickeln, so dass ein Salatstrdufichen oben herausschaut.
Den Spargel schilen, dass untere Ende abschneiden und jeweils eine Stange roh in die Mitte der
Salatbiindel stecken. Anschlieend den Dijon-Senf und das Himbeeressig in eine kleine Schiissel
geben, mit Salz und weilem Pfeffer wiirzen und mit dem restlichen Olivendl zu einer Vinaigrette
verrithren. Die Rote-Bete schélen, in diinne Scheiben hobeln und kreisformig auf vier Tellern
verteilen. In die Mitte der Teller das Salattiirmchen positionieren, danach die Vinaigrette dar-
iiber trdufeln und mit Meersalz und etwas grobem Pfeffer bestreut servieren. Das Ganze mit
Radieschensprossen garnieren.

Horst Lichter am 07. August 2010

Sashimi von der Dorade auf Kartoffel-Carpaccio

Fiir 4 Personen

4 Doradenfilets, a 120 g = 2 Kartoffeln, fest 1 Handvoll Salat
60 ml Sojasofle, sduerlich 40 ml Weilweinreduktion 250 g Butter

1 Bund Schnittlauch Ponzu Sofle Salz

Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und in feine Scheiben hobeln. Kartoffelscheiben blanchieren und wie eine
Rosette auf einen Teller legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Fisch in diinne Scheiben schnei-
den, auf die Kartoffelscheiben legen und ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sojasofie und
die Weiflweinreduktion erhitzen und die Butter nach und nach einmixen. Salate waschen, trock-
nen und mit der Ponzu Sofle mischen. Salat auf dem Fisch anrichten, Butter iiber das Gericht
traufeln und Schnittlauch riiber streuen.

Steffen Henssler am 16. Oktober 2009
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Scharfer Kalbfleisch-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir das Fleisch:

1 Zwiebel 600 g Schulterblatt vom Kalb 8 Pfefferkérner

1 Lorbeerblatt Salz

Fiir die Vinaigrette:

1 Bund gemischte Krauter 1 Peperoni 1 Friihlingszwiebel
2 EL Balsamico-Essig 1 EL Sherry Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 6 EL Olivenol

Die Zwiebel schélen, halbieren und die Schnittflichen in einer Pfanne ohne Fett dunkelbraun
rosten. Das Fleisch mit Wasser in einen Topf geben (es sollte gerade mit Wasser bedeckt sein)
und zum Kochen bringen. Zwiebelhélften, Pfefferkérner, Lorbeerblatt und etwas Salz zugeben
und ca. 2 Stunden kochen, bis das Fleisch weich ist. Dann das Fleisch herausnehmen und in
Frischhaltefolie verpackt etwas ruhen lassen. Die Kriauter waschen, trocken schiitteln und fein
hacken. Peperoni halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch ebenfalls fein hacken.
Die Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Fiir die Vinaigrette Balsamico-FEssig und Sherry
in einer Schiissel mit dem Schneebesen kriftig verriihren. Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker da-
zugeben und das Olivendl unterrithren. Krauter, Frithlingszwiebel und Peperoni untermischen.
Das Fleisch in Scheiben und anschliefend in Streifen schneiden, in eine Schiissel geben, mit der
Vinaigrette iibergieflen, gut durchmischen und abschmecken. Man kann das Fleisch auch in diin-
ne Scheiben schneiden, auf Teller legen, etwas grobes Meersalz und Pfeffer und dann Vinaigrette
dariiber geben. Dazu passt Schnittlauchbrot.

Vincent Klink Donnerstag, 01. Juli 2010

Schneller Sommer-Salat

Fiir 2 Portionen

4 Feigen 2 Scheiben Speck 150 g Feldsalat
2 El Essig 1 TL Senf 2 El Zucker
4 EL Ol Salz Pfeffer

Zu Beginn den Zucker in einem Topf karamellisieren und die Feigen mit Schale klein hacken.
Nun den Speck in einer Pfanne ohne Ol kross anbraten. Den Feldsalat putzen und die ,,Enden“
abschneiden. Die kleingehackten Feigen in dem Topf mit dem karamellisierten Zucker anschwit-
zen. Das Ganze mit einem kleinen Schuss Essig abloschen, mit einem Stabmixer fein piirieren
und ein wenig Senf dazugeben. Den Feldsalat in eine Schiissel geben und das lauwarme Dressing
auf den Salat geben. Zum Schluss den knusprigen Speck auf den Salat legen und mit Pfeffer
wiirzen (nach Belieben auch andere Gewiirze wie z.B. Kardamon verwenden)

Steffen Henssler am 10. 08. 2011
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Schneller Tomaten-Salat

Fiir 2 Portionen
4 Tomaten 1 Zwiebel 1 Zweig Rosmarin
30 g Parmesan 2 EL Balsamico Olivendl

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken und mit einem Zweig
Rosmarin ins Ol geben. Die Tomaten in diinne Scheiben schneiden und in eine kleine Form
geben. Das heifie Ol dariiber gieBen und noch etwas Balsamico dariiber geben. AnschlieBend
Parmesan dariiber reiben und servieren.

Steffen Henssler am 07. 10. 2011
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Schwarzwurzel-Salat mit Mohn und Reh-Filet

Fiir 4 Personen

Schwarzwurzelsalat: 2 Schwarzwurzeln 2 Handvoll Rosenkohlblétter
0,5 Orange, unbehandelt 80 ml Gemiisebriihe 1 TL Senf, scharf

1 - 2 EL Rotweinessig 4 EL O1 1 -2 TL Mohn

Pfeffer Chilipulver, mild Zucker, Salz
Wacholderpimentjoghurt: 6 EL Sahne 1 TL Wacholderbeeren

0,5 TL Pimentkorner 200 g Naturjoghurt 0,5 Zitrone, unbehandelt
Rehsof3e: 1 TL Puderzucker 1 EL Tomatenmark

125 ml Rotwein 3 EL Portwein, rot 400 ml Wildfond

1 — 2 TL Speisestiarke 1 EL Balsamico, alt 1 Splitter Zimtrinde

1 Scheibe Ingwer 1 EL Butter, kalt Wildgewiirz, Salz

Rehfilet: 1 TL Pfefferkérner, schwarz 1 TL Pimentkérner

1 TL Korianderkérner 0,5 Orange, unbehandelt 8 Rehfilets, kiichenfertig

1 TL O1 3 EL Butter, braun 5 Wacholderbeeren, angedriickt
2 Scheiben Ingwer Chilisalz, mild

Schwarzwurzelsalat: Die Schwarzwurzeln griindlich reinigen und schélen. Die geschélten Schwarz-
wurzeln schréig in Scheiben schneiden. In Salzwasser zwei bis drei Minuten bissfest blanchieren
und auf einem Sieb abtropfen lassen. Die Rosenkohlblitter in Salzwasser ein bis zwei Minu-
ten kochen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Etwa eine Messerspitze Schale der Orange
abreiben. Die Brithe mit Senf, Orangenabrieb, Essig und Ol mixen und mit Salz, Pfeffer und
jeweils einer Prise Chili und Zucker wiirzen. Den Mohn anquetschen. Die Schwarzwurzeln und
die Rosenkohlblétter in der Marinade wenden.

Wacholderpimentjoghurt: Die Wacholderbeeren kurz ohne Fett in einer Pfanne erhitzen und
dann ausdriicken. Etwa eine Messerspitze Schale der Zitrone abreiben. Die Sahne mit den an-
gedriickten Wacholderbeeren und Piment auf die Héilfte einktécheln lassen und durch ein Sieb
gieBen. Mit dem Joghurt verrithren und mit Salz, einer Prise Zucker und Zitronenabrieb wiirzen.
Rehsofle: Den Puderzucker hell karamellisieren und das Tomatenmark dazugeben. Mit Rotwein
und Portwein abléschen, einktcheln lassen. Mit Wildfond auffiillen und auf ein Drittel einko-
cheln lassen. Die Speisestéirke mit wenig kaltem Wasser glatt riithren und in den kéchelnden Jus
rithren, bis er sémig bindet. Mit dem Wildgewiirz und Salz wiirzen und mit etwas Balsamico
abschmecken. Die Zimtrinde und die Ingwerscheibe dazu geben, einige Minuten ziehen lassen
und die Sofle durch ein Sieb gieflen. Zum Schluss die Butter hinein rithren. Den Backofen auf
100 Grad vorheizen.

Rehfilet: In die untere Einschubleiste des Backofens ein Abtropfblech und dariiber ein Ofengitter
schieben. Pfeffer, Piment und Koriander in eine Gewiirzmiihle fiillen. Einen Streifen Schale aus
der Orange heraus schneiden. Die Rehfilets in einer Pfanne im Ol bei mittlerer Hitze rundher-
um anbraten, auf das Gitter in den Ofen legen und in zehn Minuten rosa durchziehen lassen.
In einer anderen Pfanne bei milder Temperatur die braune Butter mit den Wacholderbeeren,
Ingwer und Orangenschale erwidrmen und mit den Gewiirzen aus der Miihle und dem Chilisalz
wiirzen. Den Schwarzwurzelsalat in die Mitte eines warmen Tellers setzen. Die Rehsofle auflen
herum ziehen und mit der Joghurtsofle einen Streifen hinein ziehen. Mit dem dicken Ende eines
Schaschlikspiefies Kreise durch beide Soflen ziehen, so dass ein hiibsches Muster entsteht. Die
Rehfilets schrig in Stiicke schneiden und an den Schwarzwurzelsalat anlegen, mit dem Mohn
bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 15. April 2011
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Sommer-Salat mit Mozzarella und Blutorangen

Fiir 4 Personen
400 g Biiffelmozzarella 4 Scheiben Wacholderschinken 50 g Parmesan

3 EL Pinienkerne 1 Eisbergsalat 1 Friihlingszwiebel

100 g Rucola 20 g Kréuter, frisch 50 g Radieschensprossen
4 Blutorange 1 Limette 50 ml Walnussol
Cremadibalsamico Salz Pfeffer, schwarz

Den Eisbergsalat, den Rucola und die Radieschensprossen putzen und trocknen. Die Friihlings-
zwiebel abziehen und in feine Rollchen schneiden. Den Mozzarella in Scheiben schneiden. Die
Blutorangen schilen, die weifle Haut entfernen und filetieren. Die Limette abreiben, halbieren
und auspressen. Fiir das Dressing das Walnussol, den Limettensaft und die Hélfte des Limet-
tenabriebs mit den frischen Kréutern sowie etwas Crema di Balsamico vermengen und mit Salz
und Pfeffer herzhaft abschmecken. Die einzelnen Blatter vom Eisbergsalat auf Tellern vertei-
len und die Mozzarellascheiben darauf legen. Das Ganze mit Pfeffer, Salz und dem restlichen
Limettenabrieb bestreuen. Anschliefend die filetierten Blutorangen auf dem Mozzarella dekora-
tiv anrichten. Nun den Rucola in der Hélfte des Dressings anmachen, mit jeweils einer Scheibe
Wacholderschinken umwickeln und in die Mitte des Tellers legen. Mit dem restlichen Limet-
tendressing den Sommersalat betrdufeln. Den Parmesan hobeln und die Pinienkerne kurz in
einer Pfanne anrdsten. Abschlieflend den Salat mit den Parmesanspénen sowie den Pinienkernen
bestreuen und mit etwas Balsamicocreme betréaufelt servieren.

Horst Lichter am 30. Juni 2011
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Sommer-Salat

Fiir 4 Portionen:

100 g Zuckerschoten 150 g Zucchini 250 g griiner Spargei
400 g Melonenfleisch 1 reife, weiche Avocado 1 kleines Bund Pfefferminze
1 EL Limettensaft 3 EL saure Sahne Salz, Pfeffer, Honig

Gemiise waschen. Zuckerschoten blanchieren (kurz in kochendes Salzwasser tauchen, dann eis-
kalt abschrecken), jede Schote schrig durchschneiden.

Zucchini ldngs halbieren und i n Scheiben schneiden. Das untere Drittel der Spargelstangen
schilen, Stangen in 2 bis 3 Zentimeter lange Stiicke schneiden und anschliefend blanchieren.
Melone halbieren, entkernen, schilen. Fruchtfleisch stiickeln oder mit einem Ausstecher Kugeln
herausheben.

Fiir die Salatsofle die Avocado halbieren, Kern herausnehmen, schilen. Fruchtfleisch mit einer
Gabel zerdriicken, mit Limettensaft und saurer Sahne oder mit Jogurt verriithren. Mit Salz, Pfef-
fer und etwas Honig abschmecken.

Alles vermengen, zum Schluss die frischen Minzeblétter unterheben.

Tipps:

Zucker-, Kaiserschoten oder Kefe sind ganz junge Erbsenschoten und brauchen nicht gekocht
zu werden. Blanchiert sind sie aber bekémmlicher als ganz roh. Ersatzweise konnen Sie fiir den
Salat sehr kleine Tiefkiihlerbsen verwenden.

Auch einem orientalischen Salat verleiht Minze Pfiff: 250 Gramm Bulgur (Reformhaus, Natur-
kostladen) in kochend heiflem Wasser nach Anleitung quellen lassen. Dann mit jeweils einem
Bund Friihlingszwiebeln, glatter Petersilie, frischer Pfefferminze und mit einer grofien Fleischto-
mate - alles fein gehackt - vermengen. Mit einer Sofle aus Olivendl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
vermischen.

test Juni 2008
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Spargel-Rucola-Salat an Birne und Flusskrebsen anno 1911

Fiir 4 Personen

Salat:

300 g Spargel, griin 150 g Rucola 300 g Flusskrebse, gegart
Zucker Salz

Dressing:

1 Birne 1 EL Walniisse 4 EL Spargelsud
Olivenol Balsamico Salz

Pfeffer Zucker

Anrichten:

50 g Pecorino 20 g Schokolade, zartbitter

Salat:

Den Spargel schilen und in etwas gezuckertem und gesalzenem Wasser blanchieren. Den Spargel
in Stifte schneiden, dabei die Kopfe ganz lassen. Den Spargelsud fiir das Dressing aufbewahren.
Den Rucola putzen. Die Flusskrebse auslosen und mit den Spargelstiften und dem Rucola ver-
mengen.

Dressing:

Die Birne schélen und sehr fein schneiden. Die Walniisse grob hacken. Spargelsud, etwas Oliven-
0l, Balsamico, Salz, Pfeffer, Zucker und die Birnen- und Walnusswiirfelchen dazu geben.
Anrichten:

Das Dressing iiber den Salat geben und mit geriebenem Pecorino bestreuen. Die Schokolade
ebenfalls fein reiben und den Tellerrand damit garnieren.

Horst Lichter am 01. Juli 2011
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Spargel-Salat mit gebratenen Garnelen

Fiir 2 Personen

6 Riesen-Garnelen 150 g griiner Spargel 150 weiller Spargel

1 Orange 1 Zitrone 1 kleine Knoblauchzehe
1 rote Chili-Schote 0,5 Bund Kerbel, grob gehackt 0,5 Késtchen Kresse

40 g kalte Butter Olivenol 30 ml Gemiisebriihe
Salz schwarzer Pfeffer

Die Riesen-Garnelen von Kopf, Schale und Darm befreien. Die Garnelen anschliefend in eine
Schiissel geben. Den Knoblauch abziehen, Die Chili-Schote halbieren und eine Hélfte beiseite-
legen. Die Schote lings aufschneiden und die Kerne entfernen. Den Knoblauch abziehen und
genauso wie die Chili-Schote fein hacken. Die Garnelen mit zwei Essloffeln Olivenol betréaufeln,
den Chili und den Knoblauch dazugeben, gut vermengen und zugedeckt beiseite stellen. Den
weiflen Spargel schélen, den griinen Spargel im unteren Drittel schélen und beide schréig in sechs
Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Spargel-
stiicke hinzugeben und sechs Minuten braten. Den Spargel anschlieend mit dem Gemiisefond
abloschen mit Salz, Pfeffer wiirzen. Von der Orange und der Zitrone Schale abreiben. Beide
Friichte halbieren und jeweils eine Hilfte beiseitelegen. Anschlieflend den Saft auspressen. Den
Spargel mit der Orangen- und Zitronenschale und dem Saft beider Friichte wiirzen. Den Kerbel
fein hacken. Die kalte Butter und den Kerbel zu dem Spargel geben. Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen und die Garnelen von beiden Seiten jeweils drei Minuten braten. Anschliefend mit
Salz wiirzen. Den noch lauwarmen Spargel-Salat auf einem Tellern anrichten und die Garnelen
dazugeben. Mit der Kresse garnieren und servieren.

Horst Lichter am 24. Juni 2011
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Spargel-Salat mit gefiillten Morcheln

Fiir 4 Personen

Vinaigrette:
2 Schalotten, ldanglich 1 EL Senf 100 ml Walnussol
50 ml Sherry-Essig 20 ml Himbeeressig
Morcheln:
20 Spitzmorcheln, mittelgro3 1 Poulardenbrust 200 ml Sahne
1 Bund Kerbel 1 Bund Estragon 150 ml Gefliigelfond
20 ml Sherry, cream 50 g Nussbutter Muskatnuss
Pfeffer Salz
Salat:
1 Zitrone, unbehandelt 300 g Spargel, griin 300 g Spargel, weif3
8 Kirschtomaten 1 Bund Kerbel 1 Bund Estragon
50 g Pinienkerne, gerostet Salz Zucker
Vinaigrette:
Die Schalotten schilen und sehr fein wiirfeln. Mit Senf, Walnussol, Sherry- und Himbeeressig
vermengen.

Morcheln:

Die Morcheln putzen. Aus der Poulardenbrust mit Sahne, Salz, Pfeffer und Muskatnuss eine Farce
herstellen. Kerbel und Estragon hacken und unter die Farce heben. Mit einem Spritzbeutel in
die Morcheln spritzen. In Gefliigelfond mit einem Schuss Sherry pochieren und in der Nussbutter
anschlielend leicht nach braten.

Salat:

Die Zitronen-Schale abreiben. Den Spargel schélen, die Enden grofziigig abschneiden und dann
mit dem Sparschéler immer weiter ,schilen“, und so Spargelnudeln herstellen. Mit Salz und
Zucker marinieren, geviertelte Kirschtomaten und Zitronenabrieb hinzugeben und ziehen lassen.
Restlichen Kerbel und Estragon hacken und den Salat damit abschmecken. Beim Anrichten den
marinierten Spargel mit Vinaigrette vermengen, mit gerdsteten Pinienkernen bestreuen und die
Morcheln darauf anrichten.

Mario Kotaska am 14. Mai 2010
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Spargel-Salat

Fiir 2 Personen

6 Stangen weifler Spargel 6 Stangen griiner Spargel 1 TL Butter

Salz 1 TL Zucker 3 EL Olivenol

1 Zitrone 2 EL saure Sahne 1 kl. Bund Kerbel und Schnittlauch

Den Spargel schilen. Die Schalen in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, Butter und je
eine Prise Salz und Zucker zugeben, aufkochen und die Schalen herausnehmen. Die Spargelspit-
zen vom Spargel trennen und 2/3 der Spargelstangen mit einem Spargelschéler runterschélen
bzw. den Spargel mit dem Spargelschéler in diinne Streifen schneiden. Die Streifen mit einer
Prise Salz, Zucker und 1 EL Olivendl in eine Schiissel geben, gut durchmischen und ca. fiinf
Minuten ziehen lassen. Die Spargelspitzen und den restlichen Spargel in der Spargelbriihe ca.
10-15 Minuten bissfest kochen, herausnehmen und abkiihlen lassen. Den griinen Spargel in Eis-
wasser abschrecken, so hilt er die Farbe besser. Aus Olivenol, Spargelbriihe, 1 EL Zitronensaft
und saurer Sahne eine Salatsofle anriihren und diese mit Salz und Zucker abschmecken. Kerbel
und Schnittlauch waschen, abtropfen lassen, fein hacken und unter die Salatsofe rithren. Die
abgekiihlten Spargelstangen in Stiicke schneiden und in die Salatsole geben. Die Spargelspit-
zen je nach Grofle gegebenenfalls halbieren und mit den marinierten Spargelstreifen und den
Spargelstangen anrichten. Dazu passt gut Weiflbrot.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 29. April 2008
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Sushi-Rolle mit Jakobsmuscheln und Krebsfleisch

Fiir 4 Personen

Mayonnaise:

2 Eier 250 ml Pflanzendl 1 EL Senf
1 EL Créme-fraiche 0,5 Zitrone Salz

Pfeffer

Sushi-Reis:

160 g Sushi-Reis 100 ml Reis-Essig 85 g Zucker
30 g Salz

Jakobsmuscheln:

150 g Jakobsmuscheln

Sushirolls:

0,25 Salatgurke 0,5 Avocado 150 g Krebsschwiinze
2 Blétter Nori Wasabi Salz

Pfeffer Chilisofle Sojasofle

Mayonnaise:

Senf und Eigelb leicht miteinander verriithren. Nach und nach das Ol tropfchenweise dazugeben.
Es ist wichtig, dass alle Zutaten die gleiche Temperatur haben, da sonst die Masse gerinnt. Die
Zitrone auspressen. Die Creme-fraiche und den Zitronensaft hinzufiigen, damit es nicht zu o6lig
schmeckt. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sushi-Reis:

Den Reis in einer Schiissel mit kaltem Wasser bedecken und mit den Hénden vorsichtig kreisend
ein bis zwei Minuten waschen. Das Wasser abgieflen, den Reis wieder mit Wasser bedecken und
das Wasser wieder abgieflen. Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis das Wasser klar bleibt.
Den Reis mit Wasser fiinf bis zehn Minuten in einem Reiskocher stehen lassen, dann 30 bis 45
Minuten darin garen. Das so genannte Sushizu aus Essig, Zucker und Salz mischen. Den Reis in
einer Schiissel lockern und 25 Milliliter Sushizu unter den rohen Reis mischen. Den heiflen Reis
mit einem feuchten Tuch bedecken und zehn bis 15 Minuten ziehen lassen. Den Backofen auf
180 bis 200 Grad vorheizen.

Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln in feine Wiirfel schneiden und mit der Mayonnaise vermengen. Circa acht Mi-
nuten im vorgeheizten Backofen gratinieren.

Sushirolls:

Gurke waschen, lings vierteln und entkernen. Die Avocado entsteinen, schilen und in insgesamt
acht Scheiben schneiden. Die Krebsschwiinze fein hacken und mit Salz, Pfeffer und Chilisofle
abschmecken. Die Noribldtter halbieren, mit Reis belegen und umdrehen, sodass die Reisseite
nach unten zeigt. Die Noriblétter diinn mit Wasabi bestreichen. Jeweils zwei Stifte Avocados
und etwa acht Gurkenstreifen darauf geben und zwei Essloffel Krebsschwinze darauf verteilen.
Die Noriblédtter von der Léangsseite her aufrollen, mit Frischhaltefolie belegen und mit Hilfe einer
Bambusmatte in Form bringen, das heifit: leicht anpressen. Die Sushirolls aufschneiden und mit
den Jakobsmuscheln belegen. Dazu Sojasofle servieren.

Steffen Henssler am 12. Marz 2010
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Tatar von der Eismeer-Forelle und Avocado

Fiir 4 Personen

Vinaigrette:

1 Zitrone 1 Romersalat, klein 1 Knolle Knoblauch

2 Zweige Eisenkraut 1 TL Ahornsirup 100 ml Olivenol

Wasabi Meersalz Zitrone

Tatar:

1 Zitrone 400 g Lachsforellenfilet 4 EL Schnittlauchréllchen
4 EL Olivenol 2 Avocado, reif Meersalz

Pfeffer Romersalat-Herzen Salatblétter

Bliiten, essbar

Vinaigrette:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Romersalat putzen, waschen, in kochendem Salzwasser
blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Knoblauchknolle mit dem Zitronensaft einkochen
lassen. Die blanchierten Salatblétter ausdriicken und in der Kiichenmaschine mit den abgezupf-
ten Verveineblittern, dem Ahornsirup, Olivenol und Knoblauch-Zitronensaft fein piirieren. Sollte
die Masse etwas zu dick sein, einfach mit etwas Wasser verdiinnen. Kurz vor dem Anrichten, die
Vinaigrette mit Meersalz Zitrone und Wasabi abschmecken.

Tatar:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Eismeer Lachsforelle parieren und in einen Zentimeter grofie
Wiirfel schneiden. Die Eismeerlachswiirfel und Schnittlauchrollchen in eine Schiissel geben. Mit
Olivendl, etwas Zitronensaft, Meersalz und Pfeffer abschmecken. Die Romersalat-Herzen in feine
Streifen schneiden, die Avocado schilen, entkernen und wiirfeln. Salatstreifen und Avocadowdiir-
fel mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Olivendl separat abschmecken. Tatar in tiefen Tellern in
vier Ringe schichten. Beginnend mit den Romersalatstreifen, danach Tatar und beenden mit
Avocadowiirfeln. Die Salatvinaigrette angieflen und mit den Salatblidttern und Bliiten ausgar-
nieren.

Cornelia Poletto am 11. Dezember 2009
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Teriyaki-Lachs auf Wasabi-Gurken-Salat

Fiir 4 Personen
Teriyaki-Lachs:

1 Zehe Knoblauch 1 TL Ingwer 1 Schote Chili
1 Limette 2 EL Sojasofle, hell 2 EL Ahornsirup
2 EL Reiswein 700 g Lachsfilet 10 Kubebenpfefferkérner

10 Pfefferkorner, rot 1 TL Rosenbldatter 300 ml Fischfond
0,5 Bund Basilikum 1 Zweig Rosmarin 0,5 Bund Koriander

Salz Lorbeerblétter Olivenol
Wasabi-Gurkensalat:

2 Gurken 2 Zwiebeln, rot 1 Zehe Knoblauch

0,5 TL Zucker 2 EL Créme-fraiche 1 Limette, unbehandelt

1 TL Wasabipaste 4 Zweige Koriander Chili, aus der Gewiirzmiihle
Salz Pfeffer Koriandergriin

Teriyaki-Lachs:

Die Knoblauchzehe und die Chilischote fein wiirfeln, den Ingwer fein reiben. Den Saft der Limette
auspressen. Knoblauch, Chili und Ingwer mit Limettensaft, Sojasofle, einem Essloffel Ahornsi-
rup und Reiswein vermischen. Die Kubebenpefferkérner und die roten Pfefferkérner in einer
Pfanne ohne Fett leicht rosten und in einem Morser mit den getrockneten Rosenblittern grob
zerstoflen. Alle Zutaten miteinander vermischen und das Lachsfilet darin einlegen. Den Fisch-
fond mit einigen Lorbeerblittern, Basilikum, Rosmarin und Koriander in den Dampftopf geben.
Das Lachsfilet mit der Haut nach unten in den mit Olivenol bestrichenen Dampfeinsatz legen.
Déampfeinsatz auf den Dampftopf legen und bei geschlossenem Deckel bei 60 bis 70 Grad circa
15 Minuten garen.

Wasabi-Gurkensalat:

Gurken waschen, schilen und halbieren. Das Kerngehéuse auskratzen und die Gurkenhélften in
Scheiben schneiden. Die Zwiebeln und die Knoblauchzehe schilen. Knoblauch wiirfeln, Zwiebeln
in sehr feine Streifen schneiden. Alles in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer, Chili aus der
Gewiirzmiihle und Zucker wiirzen. Die Schale der Limette abreiben und den Saft auspressen.
Créme-fraiche, Limettensaft und —schale sowie Wasabi unterrithren und zum Schluss den fein ge-
hackten Koriander zufiigen. Den Fisch vorsichtig von der Haut 16sen, mit Salz wiirzen, in Stiicke
teilen und auf dem Wasabi-Gurken-Salat anrichten. Die iibrig gebliebene Marinade mit einem
Essloffel Ahornsirup aufkdcheln lassen und iiber den Fisch geben. Mit frischem Koriandergriin
garnieren.

Johann Lafer am 18. Juli 2008
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Teufel-Salat (scharfer Wurst-Salat mit Paprika)

Fiir 4 Personen

400 g Regensburger Wiirste Paprika, rot, geschmort 100 ml Rinderbriihe
4 EL Rotweinessig 50 ml Pflanzendl, kaltgepresst 1 EL Senf, scharf

1 TL Sambal-Oelek 2 Paprika, rot 2 Mohren

2 Mohren, gelb 1 Stange Lauch, jung 4 Gewiirzgurken

1 Apfel 1 Bund Koriandergriin, klein ~ Tabasco

Pfeffer schwarz Zucker Salz

Paprika, Mohren, gelbe Mohren, Lauch, Gewiirzgurken und Apfel putzen und in Streifen schnei-
den. Die Wiirste in feine Streifen schneiden. Koriander putzen und fein schneiden. Die geschilte
Paprika mit Briihe, Essig, Ol, Senf, ein paar Spritzer Tabasco, Sambal Oelek, Salz, Zucker und
Pfeffer zu einer cremigen Sofle mixen. Diese Sofe in einer grofien Schiissel iiber die Wurststreifen
geben. Paprika, Mohre, Lauch, Apfel und Gurken sowie das Koriandergriin unter mischen und
den Salat sofort servieren.

Tipp:

Der Teufelssalat kann als Fingerfood in Salatblidttern angerichtet werden.

Kolja Kleeberg am 04. Juni 2010

Tomaten-Salat
Fiir 4 Personen
5 Maracujas 1/2 rote Pfefferschote 1 Bund Koriandergriin
Salz Zucker 1-2 El Olivenol

1 rote Zwiebel 750 g gemischte Tomaten 8 Garnelen, mit Kopf

Maracujas halbieren, das Fruchtmark herausléffeln und in eine Schiissel geben. Pfefferschote und
4 Bund Koriandergriin fein hacken und untermischen. Mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen. 8 El
Ol kriiftig unterriihren.

Zwiebel in diinne Streifen schneiden. Von den Tomaten den Stielansatz entfernen. Tomaten in
grobe Stiicke schneiden und auf eine Platte geben. Zwiebeln und Maracuja-Dressing dariiber
verteilen.

4 E1 Ol in einer Pfanne erhitzen. Garnelen in die Pfanne geben und auf jeder Seite ca. 2 Min.
braten. Salzen und auf den Tomatensalat geben. Mit Korianderblédttchen bestreut servieren.

Tim Malzer am 27. 08. 2011
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Toskanischer Brot-Salat

Fiir 4 Personen:

Salat:

250 g Ciabatta 750 g Tomaten 1 gelbe Paprika
1 Gurke 3 kl. Stangen Sellerie 2 rote Zwiebeln
1 Bund Basilikum 1 Bund Petersilie

Dressing:

3 EL Rotweinessig 3 EL gutes Olivenol

4 Knoblauchzehen Salz, Peffer

Das Brot vom Vortag in zirka 5 Millimeter breite Scheiben schneiden, je nach Belieben halbieren
oder vierteln. Auf dem Ofenrost bei 150 Grad etwa fiinf Minuten anbriunen. Beiseite stellen.
Dann Kriauter und Gemiise waschen, die Gurke schélen, die Paprika entkernen. Gurke, Papri-
ka und Tomaten in Wiirfel schneiden. Den Sellerie in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln
h&uten und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Alles in eine grofle Schiissel geben.

Jetzt die kleingehackte Petersilie und Basilikum dariiberstreuen.

Den Rotweinessig mit dem Olivendl, den gepressten Knoblauchzehen, Salz und Pfeffer verriihren,
bis es ein cremiges Dressing ergibt. Uber die Zutaten gieBen, vorsichtig unterheben. Zum Schluss
die Brotstiicken untermischen, alles 15 Minuten zichen lassen. Wer mag, kann etwas Pecorino
dariiberraspeln.

Tipps:

Noch aromatischer schmeckt der Salat, wenn das Brot mit Ol kross gebriunt wird. Dazu die
Scheiben von beiden Seiten mit etwas Ol in einer Pfanne anrésten. Das Essen wird dann kalori-
enreicher.

Nicht nur Brotreste bereichern den Salat. Sehen Sie einfach im Kiihlschrank nach: Auch Oliven,
Kapern, Sardellenfilets oder Kése schmecken in dem Salat gut.

Soll die Panzanella (italienischer Brotsalat) Hauptspeise sein, 400 Gramm Brot verwenden und
2 bis 3 Tomaten mehr.

Tomaten sind tolle Appetizer. Hier gebratene 'griine Tomaten’ aus dem gleichnamigen Film: 4
groe Tomaten - zur Sicherheit nur rote oder echte griine nehmen - in dicke Scheiben schneiden,
wiirzen. 10 Essloffel Mehl mit 3 Essloffel Maismehl/Speisestéiirke, Salz, Pfeffer und 200 Milliliter
Milch zu glattem Teig rithren. Tomaten eintauchen, abtropfen, anbraten, mit Brot servieren.

test September 2009
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Trauben-Salat

Fiir 4 Portionen:
500 g rote, griine Trauben 20 g Hasel- oder Walniisse 60 g getrocknete Datteln
2 EL Zitronensaft 2 EL Traubensaft Vanilleschote

Trauben mit warmem Wasser waschen und vorsichtig trockentupfen, dann ldngs halbieren und
eventuelle Kerne entfernen. Datteln halbieren, entkernen, in feine Streifen schneiden.

Niisse in einer Pfanne ohne Fett leicht anrdsten, dann blittrig schneiden (Haselniisse) oder ha-
cken (Walniisse), mit den Trauben vermengen.

Aus Zitronensaft, Grappa oder Traubensaft und dem ausgekratzten Mark der Vanilleschote eine
Marinade riihren, iiber die Trauben und Niisse geben.

Tipps:

Trauben sind oft mit Pflanzenschutzmitteln belastet, durch griindliches Abspiilen mit warmem
Wasser und anschlieBendes Trockentupfen kénnen Sie aber auflen anhaftende Pestizide entfer-
nen.

Der weifle taudhnliche Kondensfilm, der frische Weinbeeren umhiillt, kommt nicht von Spritzmit-
teln. Er ist ein natiirlicher Schutzfilm, der die Friichte vor vorzeitigem Verderb bewahrt. Deshalb
sollten Sie Tafeltrauben auch immer erst unmittelbar vor dem Verzehr abspiilen - dieser Film
verschwindet durch Waschen.

Die Beeren sollten beim Waschen noch am Stiel haften. Denn wenn sie abgezupft und verletzt
sind, werden Vitamine und Aromastoffe ausgeschwemmt.

Trauben mit Kése sind eine kulinarisch

Hier eine Traubenquiche:

Belegen Sie einen in der Springform ausgerollten Blitterteigboden mit einer Mischung aus 3
Fiern, 100 g Fetakése, 150 g Jogurt und etwas Honig. Obenauf kommen dann 100 g rote Trau-
benhiilften und einige frische Thymianblattchen. Bei 180 Grad eine gute halbe Stunde backen.

test September 2008
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Trio-Salat von Eiern, Thunfisch und Shrimps

Fir 4 Personen
Fiir den Eier — Salat:

4 Eier, hart gekocht 1/2 Bund Schnittlauch 2 EL Mayonnaise

1 EL Joghurt 1 Spritzer Tabasco Salz, Pfeffer

Fiir den Thunfisch Salat:

200 g Thunfisch in Ol 1 Stange Stangensellerie 10 Blatt Basilikum

4 EL Mayonnaise Salz, Pfeffer 1 Spritzer Tabasco

Fiir den Shrimps Salat:

5 EL Mayonnaise 2 EL Naturjoghurt, fettarm 3 EL Sauerrahm

3 EL Ketchup 1 TL Meerrettich, gerieben 1 Spritzer Cognac

1/2 Zitrone, ausgepresst 1 TL Zucker 1 Spritzer Worcester-Sof3e
1 Spritzer Tabasco Salz 200 g Gronlandshrimps
zusétzlich:

einige Blatter Kopfsalat 1 rote Zwiebel 1 Bund Kerbel

Fiir den Eiersalat die hartgekochten Eier schilen und mit einem Messer fein hacken. Schnitt-
lauch fein schneiden. Mayonnaise mit Joghurt, Tabasco und dem Schnittlauch vermengen, die
Eier zugeben und verriihren. Mit einer Priese Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Fiir
den Thunfischsalat den Thunfisch in einem Sieb gut abtropfen lassen und in eine Schiissel geben.
Stangensellerie schiilen und in gleichméfiige Wiirfel schneiden. Basilikumbléatter fein schneiden.
Sellerie und Mayonnaise zum Thunfisch geben, den geschnittenen Basilikum unterheben und
mit Salz, Pfeffer und Tabasco wiirzen. Fiir den Shirmpssalat Mayonnaise, Joghurt, Sauerrahm,
Ketchup, Meerrettich, Cognac, Zitronensaft, Zucker, Worcester-Sofle und Tabasco gut vermi-
schen. Mit einer Prise Salz abschmecken. Die Shrimps abtropfen lassen, etwas trockentupfen
und danach grob hacken. Die Cocktailsole mit den Shrimps vermengen und nochmals mit etwas
Salz abschmecken. Die Salatblétter waschen, abtropfen lassen und zum Anrichten sternformig
auf Tellern auslegen. Zwiebel schélen und in feine Ringe schneiden. Die drei Salat auf den Sa-
latblittern anrichten (das geht ganz gut mit einem Eisportionierer). Mit den Zwiebelringen und
etwas Kerbel ausgarnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 22. Juni 2009

Warmer Paprika-Salat
Fiir 2 Personen
1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 EL Olivenol
2 Frithlingszwiebeln 150 ml Gemiisebrithe 1 TL Oregano
Salz, Pfeffer Zitronensaft

Paprika halbieren, Strunk und Kerne entfernen und Paprika in Streifen schneiden. Diese in einer
Pfanne mit 2 EL Olivenol braten. Friihlingszwiebeln fein schneiden und untermischen. Mit Briihe
abloschen und mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen. Paprika weich diinsten. Anschlieflend aus
der Pfanne nehmen und mit einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 09.Juli 2009
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Warmer Salat mit Kalb-Leber

Fiir 4 Personen
Apfelbalsamvinaigrette:

1 Apfel, z. B. Gala oder Boskoop 1 EL Imkerhonig 50 ml Apfelsaft
30 ml Calvados 1 EL Apfelbalsamessig 2 EL Pecannussol
1 Msp. Quatre epices 1 TL Majoranblatter Salz

Pfeffer

Warmer Salat:

4 Stck. Chicorée 2 EL Imkerhonig 100 ml Weilwein
2 EL Apfelbalsamessig 4 Scheiben Kalbsleber, a 75 g 2 EL Butter

80 g Feldsalat, klein Salz Meersalz

Pfeffer

Apfelbalsamvinaigrette:

Den Apfel schilen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Einen Essloffel Honig in einem
kleinen Topf karamellisieren lassen, mit dem Apfelsaft und Calvados abléschen. Quatre epices
dazugeben und alles um die Hélfte einkochen lassen. Die Apfelwiirfel zwei Minuten mit kochen
und mit einem Essloffel Apfelbalsamessig, Pecannussol, Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken.
Warmer Salat:

Den Chicorée waschen und vierteln. Den restlichen Honig in eine Pfanne geben und goldgelb
karamellisieren lassen. Mit Weilwein und dem restlichen Apfelbalsam abléschen. Sirupartig ein-
kochen lassen, die Chricoreeviertel dazugeben und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und einmal
aufkochen. Die Butter zum ,,glasieren“ dazugeben und den Chicorée immer wieder iiberglénzen.
Die Kalbsleberscheiben in schdumender Butter von beiden Seiten circa zwei Minuten braten. Erst
nach dem Braten mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Jeweils vier Chicoréeviertel auf vorgewérmten
Tellern anrichten. Die Kalbsleber an den Chicorée legen und alles mit warmer Apfelvinaigrette
iibergieflen. Mit geputztem und gewaschenem Feldsalat ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 26. September 2008

Zweifarbiger Zucchini-Melonen-Salat mit Erdbeeren

Fiir 4 Personen

1 Limone 2 EL Olivenol 200 g Joghurt, mager
1 Ei 0,5 Bund Kerbel 0,5 Bund Petersilie
0,5 Bund Schnittlauch 200 g Zucchini, griitn 0,5 Cavaillon-Melone
1 Zucchini, gelb 6 Erdbeeren Mangoldsalatblétter
Meersalz Pfeffer, schwarz

Das Ei kochen und anschlieffend hacken. Den Saft der Limone auspressen. Olivenol, Joghurt,
Limonensaft, Ei, Kerbel, Petersilie und Schnittlauch mischen, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Griine Zucchini und Melone in Wiirfel schneiden, mit der Sofle mischen und etwas ziehen
lassen. In Gléser verteilen. Gelbe Zucchini fein hobeln und die Erdbeeren putzen. Mangoldsalat-
blétter, fein gehobelte gelbe Zucchini und Erdbeeren auf die Gléser verteilen, mit etwas Kerbel
dekorieren.

Andreas C. Studer am 05. Juni 2009
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Kiirbis, B0, €3, b0, b2, b3, by, B3

Kalb, 81, 21, b9, 63, BT

Kartoffeln, M, I, P2, B0-82, @1, A3, B3, 6O,
i

Knodel, 0@, 61

Kraut, 23, [Z3

Kresse, [, T4, BT, 82, 63, b4, b, B, 71

Lachs, [9, 22, P8, B, A8, B8, b4, [/, G
Lamm, I3
Lauch, 7, @2, [Z2

Linsen, B2

Mohren, @, 29, BT, BY, @4, b3, bY, 741
Mango, 3, B3, B9, 40, K1

Mangold, ET

Meeresfriichte, B, 24, B, B4, K3, [0
Mozzarella, [, 23, 64,

Nudeln, @

Paprika, @, 21, 2@, 29, B9, @2, &3, by, [/, 3,
2]

Pastinaken,

Pilze, [, [, [¥, 2O, 28, 29, B1, B3, B3, bd,
by, bY, 61, B2, (2

Rosti, BO

Radicchio, b,

Radieschen, 3, €8, €74, b4, 64,
Rettich, B, [, b2,

Rind, I, B2, B9, G4, 2
Rosenkohl, b, b1, 64

Rote-Bete, 0, B4, B0, @74, b2, B3,
Rotkraut, @, @4, b3

Rucola, 23, BX, b0, B8, ([0

Salsa, £3

Sauerampfer,

Schinken, [, PR, B2, &1, 64,
Schoten, B, B, B9, I3,
Schwarzwurzeln, B4
Schwein, [0, [T
Sellerie, @, A, 20, 27
Sommer, 00, I]ZZI, B3,
sonstige, B, B, [, 28, B4, B4,
Spargel, @, B, [, IZZ, 245 ]

Speck, [0, [, 24, g1, g5, 6o, b9, 63
Spinat, 24, B8, 62

Weilkohl, B4, B4
Wild, 3, b, 61, 62, [
Wurst, 74

Zucchini, I, 7, P8, 27, B8, B4, 69, KT
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