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Kasseler mit Rosti-Kruste

Fiir 8 Portionen
8 Scheiben Kasseler 2 Pck. Rosti-Ecken, TK 2 Becher Schmand
1 Becher Créme-fraiche mit Kriautern 200 g Gouda, gerieben  Fett

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kasseler auf ein gefettetes Backblech oder in eine groflie Auflaufform legen.

TK-Rosti antauen lassen und zerbroseln. Schmand und Créme fraiche verrithren. Rosti und
geriebenen Kése damit mischen und die Masse iiber das Fleisch geben.

In den heiflen Ofen geben und so lange backen, bis die Rosti-Kruste schon knusprig ist (ca. 45
Minuten).

Tipps:

Dieses Rezept ist sehr wandelbar. Man kann auch erst die zerbroselten Rostis auf das Fleisch
geben und dann den Schmand, die Créeme fraiche und den Kése dariiber verteilen.

Oder einen Becher Schmand durch Schlagsahne ersetzen.

Oder fiir mehr Sauce noch einen Becher Sahne dazugeben.

Oder Ananasscheiben auf dem Kasseler verteilen.

NN am 26. Dezember 2023

Spatzle- Auflauf mit Rosenkohl und Kasseler

Fiir 4 Personen

500 g Spétzle 500 g Rosenkohl 400 g Kasseler
300 g Schmand 200 ml Sahne 5 Eier

150 g Bergkise Salz, Pfeffer

Die dufleren Blatter vom Rosenkohl entfernen, den Strunk kreuzférmig einschneiden, die Réschen
kurz unter kaltem Wasser abbrausen, dann ungefihr 10 Minuten in Salzwasser kochen. Abgieflen,
bei Seite stellen.

Die Kasseler-Scheiben in Wiirfel schneiden und mit etwas Ol in einer kleinen Pfanne kurz rund-
herum anbraten.

Die Spiitzle in einem groflen Topf mit Salzwasser nach Packungsanweisung gar kochen.

Den Bergkise reiben. Dann Schmand, Sahne und Eier in einer Schiissel mit einem Schneebesen
locker verschlagen. Dann ca. 130 g Bergkése unterheben. Mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen.
Nun alle Zutaten (die Spétzle, den Rosenkohl, die Kasselerwiirfel) in einer Auflaufform schich-
ten, bzw. anrichten und dann die Eier-Kése- Mischung dariiber gieflen und zum Schluss den
restlichen Kése dariiber streuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° Grad Ober/ Unterhitze ca. 30 Minuten backen.

NN am 18. Dezember 2023



Gefiillte Schweine-Filets mit Parmaschinken

Fiir 4 Portionen

2 Schweinefilets 1 Bund Basilikum 3 EL Parmesan
10 Scheiben Parmaschinken 2 EL Olivenol

Fiir das Pesto:

200 g getrockn. Ol-Tomaten 5 EL Olivensl 1 Knoblauchzehe
1 Prise Oregano 5 Blatter Basilikum Salz, Pfeffer

Pesto:

Die getrockneten Tomaten mit 5 EL Ol piirieren und mit Pfeffer, gehacktem Knoblauch, klein
geschnittenem Basilikum und dem Oregano nach Geschmack wiirzen. In einem luftdicht ver-
schlossenen Gefafl hilt sich die Paste im Kiihlschrank ca. zwei Wochen.

Schweinefilets:

Die Schweinefilets der Lidnge nach auf- aber nicht durchschneiden. Das Fleisch salzen und pfef-
fern und entlang des Schnittes mit Basilikumbléttern auslegen.

Parmesan und Pesto vermischen und auf den Basilikumbléttern verteilen.

Die Schweinefilets wieder in Form driicken, mit Parmaschinken umwickeln und mit Olivendl be-
streichen. In eine Auflaufform legen und im vorgeheizten Backofen bei 190 °C Ober-/Unterhitze
ca. 30 Minuten braten. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten ruhen lassen.

Das Fleisch in Scheiben schneiden und auf einem Teller anrichten.

Dazu passen Rosmarinkartoffeln.

NN am 15. Dezember 2023

Schnitzel-Pfanne

Fiir 12 Portionen
12 grofle Schweineschnitzel Salz, Pfeffer, Butter 12 Scheiben Kise

1 kg Champignons 3 Zwiebeln 250 g Bacon
4 Stangen Porree 750 ml Schlagsahne 250 g Schmand
Paprikapulver, edelsiif3 Curry 2 Pck. Jagersauce, (Fertigprodukt)

Schnitzel waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fettpfanne des Backofens einfetten, die rohen Schnitzel nebeneinander hineinlegen und auf je-
des Schnitzel eine Scheibe Chesterkise legen. Pilze putzen, mit Kiichenkrepp abreiben und in
Scheiben schneiden. Zwiebeln abziehen und wiirfeln, Speck wiirfeln. Speck, Zwiebeln und Cham-
pignons in einer Pfanne anbraten, mit Pfeffer wiirzen, anschliefend iiber die Schnitzel verteilen.
Porree putzen, waschen, das Griin entfernen und nur das Weifle in Ringe schneiden, auch auf den
Schnitzeln verteilen. Sahne und Schmand verriihren, mit Salz, Pfeffer, Paprika, Curry wiirzen.
Jagersauce in die kalte Sahne einriihren und iiber die Schnitzel in der Fettpfanne gieflen.

Das Ganze abgedeckt 24 Stunden ziehen lassen. Am néchsten Tag die Schnitzelpfanne im Back-
ofen bei 180°c etwa 90 Minuten garen.

Dazu passt Rohkostsalat, Reis oder Baguette.

NN am 13. Dezember 2023



Amsterdamer Fleischtopf

Fiir 4 Portionen
250 g Bandnudeln 150 g Kése, gerieben 500 g Schweinefilet

100 g Kochschinken 40 g Butter 1 Becher Sahne
125 ml Briihe Salz, Pfeffer Majoran
Wein, weifl

Nudeln kochen, abschrecken und mit 50 g Kése mischen. In eine Auflaufform geben.
Schweinefilet in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden und mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen.
Butter erhitzen, Fleisch darin von beiden Seiten anbraten, aus der Pfanne nehmen und auf die
Nudeln legen. Bratensatz mit der Brithe und Sahne aufgieflen. Die Sofle etwas einkochen lassen
und mit Salz, Pfeffer, Majoran und einem Schuss Weiiwein kriftig abschmecken und iiber das
Fleisch geben. Schinken in Streifen schneiden und darauf legen.

Geriebenen Kise dariiber streuen. Im Backofen bei 200 °C ca. 20 Minuten iiberbacken.

NN am 13. Dezember 2023

Gyros - fiir Spief oder Pfanne

Fiir 6 Portionen

250 ml Olivenol 3 EL Oregano 1 EL Thymian

1 EL Rosmarin 1 EL Petersilie 1 EL Paprikapulver

1 EL, gestr. Zucker 1 EL, gestr. Salz 1 EL, gestr. Cayennepfeffer
1 Msp. Chilipulver 2 Knoblauchzehen, gehackt 1 kleine Zwiebel, gewiirfelt
1 TL, gestr. Muskat 1 EL, gestr. Pfeffer Zitronensaft

2 kg Schweinenacken

Alle Zutaten, auler dem Fleisch, miteinander vermengen.

Das Fleisch in diinne Scheiben fiir den Gyrosgrill schneiden. Fiir die Pfanne in kleine Stiicke
schneiden.

Das Fleisch nun in die Marinade einlegen und fiir mindestens 24 Std. im Kiihlschrank abgedeckt
ziehen lassen.

Nun am Spief aufspieBen und grillen, oder in der Pfanne braten bis es gar ist.

Mit Weilkrautsalat und Tzatziki servieren.

NN am 12. Dezember 2023



Grinkohl mit Kasseler

Fiir 4 Personen:

1 4 kg geputzter Griinkohl 4 Zwiebeln 500 g ausgel. Kasselerkotelett
50 g Schweineschmalz 2 EL Schweineschmalz 800 g kl. festk. Kartoffeln

4 Kohlwiirste (a 100 g) 4 Bremer Pinkel (& 100 g) Salz, Pfeffer

2 EL Zucker gemahlener Piment 2 EL Senf

4 EL Haferflocken

Griinkohl waschen und portionsweise kurz in kochendem Wasser blanchieren. Kohl auf ein Sieb
gieflen, etwas abkiihlen lassen und grob hacken. Zwiebeln schéilen und wiirfeln. Fleisch in Schei-
ben schneiden. 50 g Schweineschmalz in einem Topf erhitzen. Kasseler darin ca. 1 Minute von
jeder Seite braten, herausnehmen.

Zwiebeln im Bratfett andiinsten. Kohl und 500 ml Wasser dazugeben, aufkochen. Kasseler wie-
der dazugeben und zugedeckt ca. 1 Stunde schmoren.

Inzwischen Kartoffeln waschen und ca. 20 Minuten in kochendem Wasser garen. Ca. 30 Minu-
ten vor Ende der Garzeit Kohlwiirste und Pinkel zum Griinkohl geben. Kartoffeln abgielen,
abschrecken und pellen. 2 EL Schmalz in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin unter Wenden
goldbraun braten, dabei mit Salz wiirzen.

Zucker dariiberstreuen und karamellisieren lassen.

3 Kasseler und Wiirste aus dem Griinkohl nehmen und warm halten. Griinkohl mit Salz, Piment,
Pfeffer und Senf abschmecken, Haferflocken unterriithren. Griinkohl und Kartoffeln auf Tellern
anrichten.

NN am 07. Dezember 2023

Deutscher Doner

Fiir 2 Personen:

2 Brotchen 3 EL Butter 4 EL Sauerkraut

50 ml Apfelsaft 150 g griech. Joghurt 1/4 Gurke

3 Knoblauchzehen 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Fleischgewtiirz
300 g Schweinenacken 2 rote Zwiebeln 4 EL Bratol

Schrippen aufschneiden und mit den Schnittflichen nach unten in 2 EL zerlassener Butter gold-
braun anbraten.

1 EL Butter in einem Topf zerlassen. Sauerkraut dazugeben, vermengen und anschlieffend Ap-
felsaft zufiigen. Sauerkraut bei niedriger Hitze unter gelegentlichem Riihren ca. 7 Minuten leicht
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit griechischen Joghurt in eine Schiissel geben.

Gurke grob und 2 Knoblauchzehen fein dazureiben. Mit Gewiirzsalz wiirzen und zu einem Dip
verriithren.

Brotchen aus der Pfanne nehmen und beiseitelegen.

Schweinenacken quer in feine Scheiben und 1 Zwiebel in feine Streifen schneiden. Ubrige Knob-
lauchzehe mit der Messerklinge andriicken und fein hacken. Fleisch, Zwiebel und Knoblauch
zusammen in eine Schiissel geben, gut vermengen und groBziigig mit Fleischgewiirz wiirzen.
Bratol zufiigen und nochmals gut vermengen. Das Fleisch in der Brotchen-Pfanne von allen
Seiten ca. 8 Minuten scharf anbraten.

Steffen Henssler am 07. Dezember 2023



Bayrischer Krusten-Braten mit Sauerkraut

Fiir 6 Portionen

1 3 kg Schweinebauch 4 TL Salz 1 TL Pfeffer

1 TL Paprikapulver 1 TL Kiimmel 6 Nelken

1 Knoblauchzehe 2 Zwiebeln 1 grofle Karotte
1/8 Sellerieknolle 200 ml Briihe

Fiir das Sauerkraut:

750 g mildes Sauerkraut 1 kleine Kartoffel 1 Zwiebel

100 ml Briihe 1 TL, gestr. Kiimmel 6 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblétter Saucenbinder

Den Schweinebauch unter kaltem Wasser abspiilen und trocken tupfen. Dann den Schweinebauch
mit der Schwartenseite nach unten in einen Bréter legen, heifles Wasser angieflen, so dass 1 cm
der Schwarte unter Wasser liegt. Das Ganze eine 1/2 Stunde ziehen lassen.

Die Zwiebeln wiirfeln, die Karotten und den Sellerie grob wiirfeln.

Salz, Pfeffer, Paprika und Kiimmel in einer kleinen Schiissel vermengen.

Den Schweinebauch nach einer halben Stunde aus dem Wasser nehmen und die Schwarte rau-
tenformig einschneiden, nicht ins Fleisch.

Den Braten mit Knoblauch einreiben, mit der Gewiirzmischung kréftig wiirzen; die Schwarte
mit den 6 Nelken spicken.

Den leeren Bréter auf den Herd stellen, Gemiise und etwas Kiimmel darin anschwitzen. Nun den
fertig gewiirzten Schweinebauch in den Briter legen. Keine Fliissigkeit zugielen. Dann alles fiir
gut 1 Stunde in den vorgeheizten Backofen (180°C Ober-/Unterhitze) schieben.

Waihrend dieser Zeit die Schwarte immer wieder mit Salzwasser begieflen. Nach Ablauf der Zeit,
wenn das Gemiise Farbe angenommen hat und angerostet ist, ca. 200 ml Brithe angieflen. Die
Temperatur auf gut 200°C einstellen und das Fleisch 40 Minuten braten. Das Begielen der
Schwarte nicht vergessen.

Je nach gewiinschtem Braunungsgrad wéhrend der letzten 20 Minuten die Temperatur auf 220
- 230°C erhohen und mit Salzwasser bepinseln, bis die Schwarte krosse Blasen wirft.

Kurz vor Ende der Bratzeit die Sofle in einen Topf abseihen.

Eventuell wihrend des Bratens Malz- oder Schwarzbier in die Sofle geben. Zum Schluss noch
mit etwas dunklem Soflenbinder binden.

Fiir das Sauerkraut eine Zwiebel im Topf glasig anschwitzen und mit 100 ml Briihe abléschen.
Das Sauerkraut mit Kiimmel, Lorbeerblédttern und Wacholderbeeren in einen Topf geben.

Die Kartoffel schélen, wiirfeln und in den Topf geben; evt. etwas Zucker hinzufiigen, je nach
Sauregrad des Krautes.

Das Ganze ca. 1 Stunde leicht kdcheln lassen.

NN am 04. Dezember 2023



Schweine-Nacken Toskana, gefiillt

Fiir 6 Personen:
2 kg Schweinenacken 2 Hand Basilikum 20 g Pinienkerne

100 g Parmesan 2 Zehen Knoblauch 2 EL OlivenOl
3 Stk Morzarella 1 Fleischtomate 3 Hande Rucola
1 TL Salz 1 TL Pfeffer

Basilikumbliitter, Parmesan, Knoblauch, Ol und Pinienkerne bereitlegen.

Die Pinienkerne in der Pfanne anrésten, dabei hiufig schwenken.

Wenn die Pinienkerne leicht angerostet sind, zuriick in eine Schale geben.

Knoblauch mit den Pinienkernen zu einer festen Masse piirieren, Basilikum hinzufiigen und
weiter piirieren. Ein paar Blédtter vom Basilikium fiir spéter aufheben. Oliventl hinzugeben,
untermixen, Parmesam hinzugeben, mixen. Das Pesto ist nun fertig.

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen:

Die Morzarella und die Tomate in 5 mm dicke Scheiben schneiden.

Den Schweinenacken ldngs flichig 1-2cm dick so aufschneiden, dass eine Fliache entsteht.

Auf dieser Fliache das Pesto verstreichen und danach grofiziigig mit Rucola belegen; darauf die
Tomatenscheiben betten; darauf folgen die Morzarellascheiben. Nun kréftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Das Belegen mit Basislikum-Bléttern beenden.

Nun den belegten Nacken unter Druck einrollen und die Rolle mit Kiichengarn fixieren.

Den Braten in einem Bréater mit Deckel in den Backofen schieben und ca. 90 min. garen. Danach
auf einem Rost mit Unterschale 30 min.

grillen.

NN am 04. Dezember 2023



Geschmorte Schweinebdckchen

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

3 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Knollensellerie

4 Mohren 8 Schweinebéckchen Salz

2 EL Butterschmalz 2 EL Tomatenmark 2 EL Honig

400 ml Rotwein 400 ml Rinderbrithe 2 Stangen Zitronengras
40 g frischer Ingwer 3 Lorbeerblétter 2 Sternanis

1 Stange Zimt 4 TL Pfefferkorner 100 ml Sojasauce
Pfeffer Speisestirke

Fiir die Kokospolenta:

1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian 400 ml Kokosmilch
100 ml Wasser Salz 125 g Maisgrie

1 EL Butter 70 g Parmesan Pfeffer

Fiir das Fleisch Zwiebeln und Knoblauch abziehen und wiirfeln.

Sellerie schilen, waschen und in Stiickchen schneiden. Mohren putzen, schilen und nach Belie-
ben halbieren oder wiirfeln. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Schweinebéckchen kurz kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen und mit Salz wiirzen.

In einem Schmortopf das Butterschmalz erhitzen. Die Béckchen darin von beiden Seiten anbra-
ten. Fleisch aus dem Topf nehmen, warm halten.

Zwiebeln und Knoblauch ins Bratfett geben und unter Riihren anbraten. Gemiise zugeben und
ebenfalls anrosten.

Tomatenmark und Honig zugeben und unter wenden mitrosten.

Das Fleisch wieder zuriick in den Topf geben. Rotwein und Brithe angieflen.

Zitronengras putzen, die duBeren evtl. angetrockneten Blétter ablésen. Zitronengras in grobe
Stiicke schneiden. Ingwer schélen und fein wiirfeln. Ingwer, Zitronengras, Lorbeer, Sternanis,
Zimt und Pfefferkorner in den Fond riihren.

Sojasauce unter den Fond riihren.

Den Topf zugedeckt in den Backofen schieben. Die Béckchen ca. 2 Stunden schmoren.

Etwa 30 Minuten vor Ende der Schmorzeit fiir die Polenta Knoblauch schélen und andriicken.
Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Kokosmilch, 100 ml Wasser, etwas Salz, Knoblauchzehe und Thymian in einen Topf geben und
aufkochen.

Knoblauch und Thymian wieder aus der Mischung entfernen.

Grie unter stindigem Riihren einrieseln lassen. Nochmals aufkochen und dann den Topf vom
Herd nehmen und die Polenta ausquellen lassen.

Sobald die Béckchen weich geschmort sind, das Fleisch aus der Sauce heben, warm halten.
Schmorfond durch ein Sieb in einen Topf passieren.

Den Fond etwas einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Fond nach Belieben mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter Stérke abbinden.

Béckchen nochmals einlegen und kurz ziehen lassen Butter und Parmesan unter die Polenta
rithren. Polenta mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bickchen, Polenta und Sauce anrichten.

Antonina Miiller am 28. November 2023



Schweine-6ulasch mit Bier

Fiir 4 Portionen
500 g Schweine-Gulasch 2 EL Butterschmalz 4 TL Senf

1 EL Tomatenmark 1 El Ajvar, mild 1 grofle Zwiebeln gehackt

1 Knoblauchzehe gepresst 1 Karotte, gerieben 200 ml Bier

600 ml Gemiisebriihe Salz und Pfeffer 1 TL Paprikapulver, edelsiif3
1 EL Créme-fraiche Saucenbinder

Das Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen. Das Gulasch mit Butterschmalz scharf an-
braten und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Wenn das Fleisch eine Farbe angenommen hat und das Wasser verdampft ist, gehackte Zwiebel,
gepresste Knoblauchzehe, geriebene Karotte, Senf, Ajvar und das Tomatenmark hinzugeben und
kurz weiterbraten.

Anschlielend mit dem Bier abloschen und einkochen lassen. Mit der Gemiisebriihe auffiillen und
mit Deckel 1 Stunde kocheln lassen.

Etwa 5 min. vor Ende der Garzeit die Creme fraiche einriihren und nach Bedarf mit etwas So-
Benbinder andicken. Vor dem Servieren nochmals abschmecken.

Als Beilage passen z. B. Spitzle, Reis, Kartoffelbrei, Salzkartoffeln.

NN am 26. November 2023



Szegediner Gulasch mit Kartoffel-Nudeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Kartoffelnudeln:

500 g Kartoffeln, mehligk. 1/2 TL Kimmel Salz

250 g Weizenmehl (405) 1 Ei Muskatnuss
2 EL Butterschmalz

Fiir das Gulasch:

500 g Sauerkraut 600 g Schweineschulter Salz

Pfeffer 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

5 EL Butterschmalz 1 EL Tomatenmark 1 TL Kiimmelsamen
1 EL Paprikapulver, edelsiif 1 TL Paprikapulver, scharf 500 ml Fleischbriihe
1 EL Mehl 1 Lorbeerblatt 3 Pimentkorner

2 Wacholderkorner 1 Bund glatte Petersilie 150 g saure Sahne

Am Vortag die Kartoffeln waschen und in Salzwasser mit den Kiimmelsamen ca. 20 Minuten
garkochen. Dann Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und schélen.

Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und abkiihlen lassen. Kartoffeln abgedeckt kalt-
stellen.

Am folgenden Tag fiir das Gulasch Sauerkraut in ein Sieb geben, kurz mit kaltem Wasser ab-
spiilen und abtropfen lassen.

Die Schweineschulter parieren, trockentupfen und in ca. 3 cm grofle Stiicke schneiden.

Die Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel in feine Wiirfel schneiden, Knoblauch hacken.
Butterschmalz in einem Bréter erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten.
Tomatenmark und Kiimmel zugeben und anrdsten.

Fleisch und Sauerkraut in Wechsel in den Bréter einschichten. Beide Paprikasorten jeweils dar-
iiber stauben.

Etwa 375 ml Brithe oder Wasser zugeben. Nach Belieben Mehl dariiber stiuben.

Lorbeerblatt, Piment, Wacholderkorner, Salz und Pfeffer ebenfalls zugeben. Das Gulasch zuge-
deckt bei schwacher Hitze ca. 2,5 Stunden schmoren.

Inzwischen die Kartoffeln, Mehl und Ei in eine grofle Schiissel geben, mit etwas Muskatnuss
und Salz wiirzen und mit den Knethaken des Handriihrers oder in der Kiichenmaschine kurz zu
einem glatten Teig kneten.

Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, vierteln und jeweils zu 2 cm dicken Rollen for-
men. Rollen in 2 cm dicke Stiicke schneiden, zwischen den Hénden zu ldnglichen dicken Nudeln
/ Wiirstchen formen und auf ein bemehltes Blech legen.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die Kartoffelrollen ins kochende Wasser geben.
Temperatur reduzieren und die Kartoffelrollen bei milder Hitze gar ziehen lassen.

Die Kartoffelnudeln sind gar, wenn sie an der Oberfliche schwimmen. Kartoffelnudeln mit einer
Schaumkelle herausheben, abschrecken und abtropfen lassen.

Die Kartoffelnudeln zum Servieren in einer Pfanne in heiflem Butterschmalz leicht anbraten und
eventuell leicht salzen.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, Bldttchen abzupfen und nicht zu fein hacken Gulasch vor
dem Servieren nochmal abschmecken und jeweils mit einem Klecks saurer Sahne und Petersilie
bestreut anrichten. Die Kartoffelnudeln dazu reichen.

Rainer Klutsch am 23. November 2023



Steirisches Ofenbratl

Fiir 4 Portionen
4 Scheiben Schweinebauch, 2 cm dick 4 Knoblauchzehen 3 M&hren

1 Petersilie-Wurzel 200 g Sellerie 1 EL Tomatenmark
Salz 1 Zwiebel 8 Kartoffeln
Briihe, gekdrnt 01 Petersilie

Gemiise und Kartoffeln in grobe Wiirfel schneiden und mit der geviertelten Zwiebel in etwas
Fett anrdsten, Tomatenmark mitrosten und mit 3 EL Wasser abloschen. Mit Wasser aufgieflen,
bis das Gemiise halb bedeckt ist, mit etwas Briithepulver wiirzen.

Das Bauchfleisch mit Salz und Knoblauch einreiben und auf das Gemiise legen. Im Backofen bei
170 Grad braten, bis das Fleisch weich ist. Anrichten und mit gehackter Petersilie bestreuen.

NN am 22. November 2023

Schaschlik mit Schaschlik-Sofle

Fiir 4 Portionen
500 g Schweinefleisch 300 g Schinkenspeck, am Stiick 3 Paprikaschoten, bunt

3 Zwiebeln 2 Pck. Tomaten, passiert 3 EL Honig
3 TL Kreuzkiimmel  Salz, Pfeffer Currypulver
Knoblauchgranulat Paprikapulver, edelsiif3 3 EL Ol

150 ml Fleischbriihe

Schweinefleisch, Schinkenspeck, Zwiebeln und Paprikaschoten in nicht zu kleine Wiirfel schnei-
den. Alles abwechselnd auf Spiefle stecken, gut andriicken. Am Ende des Spiefles am besten
Fleisch oder Schinkenspeck verwenden, dann hélt es besser.

In einer Pfanne die SpieBe in Ol kriiftig anbraten und herausnehmen.

Die iibrig gebliebenen Zwiebeln, Schinkenspeck und Paprika in kleinere Wiirfel schneiden und
in der gleichen Pfanne kurz anbraten und 10 Minuten diinsten. Mit der Fleischbriihe abléschen
und in einen groBeren Topf umfiillen. Die passierten Tomaten hinzufiigen und mit Currypulver
kréftig wiirzen. Mit dem Honig und den restlichen Gewiirzen nach Geschmack abschmecken.
Dann ca. 10 Minuten etwas reduzieren und die Schaschlik-Spiefie hinzugeben. 90 Minuten auf
kleinster Stufe kocheln lassen.

Dazu passen Pommes oder Reis.

NN am 21. November 2023

10



Schweine-Bauch gepdkelt, sous-vide gegart

Fiir 2 Portionen:

500 g Schweinebauch ohne Knochen 30 g Nitritpokelsalz 15 g Zucker, brauner
1 Lorbeerblatt 10 Wacholderbeeren 10 Pfefferkérner
3 Gewiirznelken 2 EL Senf, mittelscharf Pfeffer, grob gemahlen

In einem Topf 300 ml Wasser mit Pokelsalz und braunem Zucker zu einer Pokellake aufkochen.
Die Pokellake abkiihlen lassen und das Fleisch mit einer Pokelspritze impfen.

Die Wacholderbeeren und die Pfefferkérner zerdriicken und mit dem Lorbeerblatt und den Nelken
zur restlichen Lake geben. Den Schweinebauch mit der Pokellake in einen Gefrierbeutel geben,
fest verschlieffen und 12 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen.

Das Fleisch entnehmen, abwaschen, abtrocknen, mit Pfeffer wiirzen und mit Senf bestreichen.
Den Schweinebauch vakuumieren und 24 Stunden bei 65 Grad im Wasserbad garen.

Nach beendeter Garzeit das Fleisch aus dem Vakuumbeutel nehmen, die Schwarte rautenférmig
einschneiden und unter dem Grill im Backofen knusprig braten.

Den Schweinebauch in Scheiben schneiden und mit Sauerkraut und Kartoffelpiiree servieren.

NN am 19. November 2023
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Gyros vom Drehspie

Fiir 10 Personen:

2 kg Schweinenacken 2 EL Knoblauchpulver 2 EL getrock. Oregano
1 TL gemahl. Schwarzer Pfeffer 1 TL gemahl. Weifler Pfeffer 2 EL edelsiifles Paprikapulver
1.5 EL Salz Zwiebeln, Salat

Ein perfektes Gyros sollte moglichst am vertikalen Drehspiel zubereitet werden. Mittlerweile
gibt es kleine Exemplare fiir zu Hause. Durch die Rotation und das gleichméBige Grillen bil-
det sich an der &uleren Fleischschicht eine knusprige Kruste. Sie wird nach und nach in diinne
Scheiben geschnitten und frisch serviert.

Fiir die Zubereitung benttigt man durchwachsenes Schweinefleisch aus der Schulter oder dem
Nacken. Das Fett im Fleisch ist wichtig, da es dem Gyros Geschmack und Saftigkeit gibt.

Das Fleisch in diinne und gleichméfig grofle Scheiben schneiden. Die Trockengewiirze gegebe-
nenfalls morsern oder mahlen und miteinander vermengen. Je nach Geschmack kann man die
Mengen der einzelnen Gewiirze erh6hen, reduzieren oder zum Beispiel mit Kreuzkiimmel, rotem
Pfeffer, Thymian oder Majoran ergénzen.

Die erste Fleischscheibe von beiden Seiten wiirzen, dann auf die Arbeitsfliche legen. Nach und
nach die weiteren Fleischscheiben darauflegen und jeweils mit 1 Prise Gewlirzmischung bestreu-
en. Die geschichteten Fleischscheiben immer wieder etwas andriicken und formen, sodass ein
runder und gleichméBig breiter Turm entsteht.

Den Fleischturm mittig aufspielen und hochkant an den Grill stellen. Das geschichtete Fleisch
etwa 30 bis 45 Minuten grillen und rotieren lassen, bis die &uflere Schicht gar und knusprig ist.
Die gegarte Schicht mit einem scharfen Messer diinn abschneiden und sofort servieren.

Etwa 10-15 Minuten warten, bis die nichste Schicht gar und knusprig ist. Das Gyros-Fleisch
immer frisch servieren, da es schnell an Geschmack und Konsistenz verliert.

Servieren:

Das frisch geschnittene Gyrosfleisch mit etwas getrocknetem Oregano, Zwiebeln und Salat be-
streuen. Dazu passen Tomaten-Reis oder andere Beilagen. Man kann Gyros auch klassisch in
gerosteten Teigtaschen (Pita) anrichten. Dafiir die Pitabrote aufschneiden, zur Tasche drehen
und mit Fleisch, Salat, Zaziki oder anderen Zutaten fiillen.

Rainer Sass am 13. November 2023
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Schweine-Nacken-Braten mit Pilzen und Kdsesof3e

Fiir 6 Personen:

2 kg Schweinenackenbraten 500 g Champginons 300 g Camembert
250 g Schlagsahne 250 g Sahneschmelzkise 250 ml Wasser
1/2 Bund Petersilie Rapsol Paprikapulver gerduchert

Salz, Pfeffer

Am Vortag:

Den Backofen auf 200 °C Ober/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch abwaschen, trocken tupfen und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den so vorbereiteten Braten in ein tiefes Blech legen und 2,5 - 3 Stunden im Backofen garen.
Die Pilze in Scheiben schneiden, in einer Pfanne mit Ol kurz anbraten, mit etwas Salz und Pfeffer
wirzen.

Vom Camembert die Rinde abschneiden und in grobe Wiirfel schneiden; gleiches mit dem
Schmelzkése.

Wasser aufkochen, Camembert und Schmelzkéise hinzugeben, leicht kocheln lassen und schén
rithren.

Sobald der Kise geschmolzen ist, gebt die Sahne hinzugeben, aufkochen lassen und mit Salz,
Pfeffer, Paprikapulver wiirzen. Abschlielend die Pilze einriihren und vom Hwerd nehmen.

Den fertigen Braten aus dem Backofen mehmen und etwas ruhen lassen.

Danachden Braten in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und leicht {ibereinander (schrig) tiber-
einander (schrig) in eine Auflaufform schichten. Dariiber die Pilzsofle geben und iiber Nacht in
den Kiihlschrank stellen.

Am Tag selbst:

Den Braten 2-3 Stunden vor dem Essen aus dem Kiihlschrank holen und langsam warm werden
Oassen.

Den Backofen auf 180 °C Ober/Unterhitze aufheizen und den Braten fiir 35-40 Minuten (Kern-
temperatur 70 Grad sein) im Ofen garen.

Die Petersilie waschen, hacken und vor dem Servieren driiber streuen.

Zum Braten Gnocchi, Nudeln, Brot oder dhnliches reichen.

NN am 10. November 2023
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Spanferkel-Rollbraten mit Bier-Sofe

Fiir 4 Personen:

1,5 kg Spanferkel-Rollbraten Salz, Pfeffer Kiimmel gemahlen
Liebstockelsamen Senf, Ol

Biersofe:

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1/2 Mohre

1 T1 Puderzucker 1 EL Tomatenmark 1 EL Senf

100 ml dunkles Starkbier 1/3 L Rinderbouillon Salz, Pfeffer, Ol
Kiimmel, Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer, Kiimmel, Liebstockelsamen, Senf, etwas Ol mischen und den Spanferkel-Rollbraten
damit bestreichen. Einige Stunden einziehen lassen.

Braten auf ein Gitter in einen Briter setzen und bei 80° 3 Stunden braten lassen.
Anschliefilend die Ofentemperatur auf 120° erhdhen und 45 min. braten lassen (Kerntemperatur
des Fleisches sollte 85° betragen.) Zum Schluss den Braten mit Salzwasser bestreichen und kurz
unter den Grill schieben.

Biersofle:

Zwiebel, Mohre wiirfeln, Knoblauch in Scheiben schneiden und im Ol glasig anbraten.
Puderzucker karamelisieren lassen und Tomatenmark einriihren und etwas rosten lassen. Mit Bier
aufgieflen. Etwas Bouillon dazugeben und alles einreduzieren lassen. Nach und nach die Bouillon
dazugieBen. Nach ca. 1 Std. die Gewiirze dazugeben (Salz, Pfeffer, Kiimmel, Lorbeerblatt und
Senf. Auf ganz kleiner Flamme weiterkdcheln lassen. Zum Schluss das Lorbeerblatt entfernen
und die Sofle mit dem Piirierstab piirieren. Auf diese Weise wird die Sofle sihmig, ohne Stirke
oder Mehl hinzuzugeben.

Als Beilage Bratkartoffeln und Sauerkraut reichen.

NN am 06. November 2023
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Krustenbraten

Fiir 4 Personen:

1,3 kg Schweinebauch 1/2 L. Gemiisebriihe Wurzelgemiise nach Saison
1/2 L Rotwein trocken 2 kl. Dosen Tomatenmark 2 Knoblauchzehen

4 Stk. Ingwerscheiben 5mm 1 Lorbeerblatt Zitronenschale

Salz, Pfeffer Kiimmel, Majoran

Ofen auf 130 °C vorheizen (Ober/Unterhitze).

FEinen Bréter gut 3cm hoch mit Gemiisebriihe fiillen. Den Schweinebauch ungesalzen auf der
Schwartenseite hineinlegen und fiir 1,5 Std. in den vorgeheizten Ofen ohne Deckel schieben.
Nach einer Stunde in einem Topf das klein geschnittene Wurzelgemiise erhitzen, mit Rotwein,
Tomatenmark vermischen.

Nach den 1,5 Std. den Bauch herausnehmen und den Ofen auf 160 °C hochdrehen. Die nun
weiche Schwarte rauten- oder wiirfelférmig einschneiden, dabei nicht das Fleisch verletzen.
Darauf achten, dass die Fettschwarte an den Seiten sauber eingeritzt ist, damit sich der Braten
nicht wolbt.

Braten kurz beiseite legen.

Das Wurzelgemiise vom separaten Topf unter den Bratensaft im Bréter rithren und den Schwei-
nebauch mit der eingeritzten Schwarte nach oben fiir weitere 1,5 Std. garen.

Nach den nun vergangenen 3 Std. Garzeit den Braten kurz herausnehmen. Die Sofle aus dem
Briter in einen Topf umgefiillen. Den Ofen auf Grill einstellen mit 3/4-Hitze / Stufe 7-8.

Die Schwarte mit dunklem Bier bestreichen, salzen, mit Kiimmel bestreuen , etwas Sofle in den
Briiter fiillen, den Braten hineinlegen, unter den Grill schieben und je nach gebildeter Kruste
15-20 Minuten grillen.

Die umgefiillte Sofle mit Kiimmel, Majoran, Knoblauch, Ingwerscheiben, Lorbeerblatt, Zitro-
nenschale, Salz, Pfeffer wiirzen und je nach Konsistenz mit Mondamin andicken.

Max. 10 Minuten ziehen lassen, damit die Gewiirze verkochen.

NN am 06. November 2023
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Auflauf griechisch

Fiir 2-4 Personen:

1 Knoblauchzehe 150 g Tomaten 500 g Schweinenacken

2 EL Olivenol 0,5 TL Zimt Oregano, getrocknet

1 Lorbeerblatt 125 ml Weilwein 600 g Kartoffeln

250 g Champignons, frisch 6 Stédngel Staudensellerie 300 g Gemiisezwiebeln
3 Stangel Minze 0,5 Bund Dill 0,5 Bund Petersilie

125 ml Wasser 1 Prise Wiirzmischung 125 ml Milch, 1,5% Fett
1 Péack. Wiirzmischung 100 g Emmentaler 3 Eier

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (170°C Umluft) vorheizen.

Knoblauchzehe schéilen und durchpressen.

Tomaten waschen, den Bliitenansatz entfernen und in Wiirfel schneiden. Schweinenacken wa-
schen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden.

In einem Topf Olivendl heifl werden lassen und die Fleischwiirfel darin anbraten. Tomaten und
Knoblauch zugeben. Mit Zimt, Oregano, Lorbeerblatt und MAGGI Wiirzmischung 1 wiirzen.
Weilwein zugieflen und zugedeckt ca. 45 Min. bei geringer Warmezufuhr schmoren.

Kartoffeln waschen, schilen und in Viertel schneiden. Champignons putzen und in Viertel schnei-
den. Staudensellerie putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Gemiisezwiebel schéilen und in
Ringe schneiden. Gemiise nach 20 Min. der Garzeit zum Fleisch geben und mitschmoren.
Minze, Dill und Petersilie waschen und klein schneiden. Die Fleisch-Gemiise-Mischung zur Hélfte
in eine Auflaufform geben. Kriuter dariiber streuen und die restliche Mischung dariiber vertei-
len.

n einem Topf Wasser und Milch zum Kochen bringen und Wiirzmischung mit dem Schneebesen
einrithren. Unter Riithren aufkochen und bei geringer Warmezufuhr kochen. Dabei gelegentlich
umriihren.

Emmentaler reiben, in der Sofle schmelzen und die Sofle etwas abkiihlen lassen. Eier unterriihren.
Die Sofle iiber den Auflauf gielen und im Backofen ca.

40 Min. backen.

NN am 06. November 2023
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Schweine-Nacken Toskana gefiillt

Fiir 6 Personen:
2 kg Schweinenacken 2 Hénde Basilikum 20 g Pinienkerne

100 g Parmesan 2 Knoblauchzehen 2 EL Oliven-Ol
3 Stk. Morzarella 1 Stk. Fleischtomate 3 Hénde Rucola
1 TL Salz 1 TL Pfeffer

Pesto:

Die Pinienkerne in einer Pfanne anrdsten; wenn sie leicht angertstet sind, in eine Schale geben.
Mit einem Piirierstab Knoblauch und Pinienkerne mixen bis eine feste Masse entstanden ist.
Basilikum hinzufiigen und ebenfalls durchmixen. Ein paar Basilikum-Blitter aufheben.
Olivenol hinzugeben und nochmals mixen. Schliefllich den Parmesan hinzufiigen und vermixen.
Braten:

Den Grill auf 200°C bzw. Backofen vorheizen.

Morzarella und Fleischtomate in 5 mm dicke Scheiben schneiden.

Den Schweinenacken seitlich unten einschneiden, sodass ein Stiick weiter aufklappen kann; dabei
nicht durchschneiden. Es soll eine 1-2 cm dicke Fleisch-Scheibe entstehen, worauf die Fiillung
verteilt wird.

Das Pesto auf der Fleisch-Scheibe verstreichen; dabei am Ende etwas frei lassen. Die Fiillung
grofiziigig mit Rucola bedecken. Auf den Rucola die Tomatenscheiben legen, darauf die Morza-
rellascheiben, mit Salz, Pfeffer wiirzen und den Belag mit Basilikumblittern abschlief3en.

Nun die so belegte Fleisch-Scheibe unter Druck zusammenrollen und den Braten mit Kiichen-
garn fixieren.

Den Braten in den indirekten Bereich des Grills legen, eine Schale darunter stellen und bei ge-
schlossenem Deckel 2 Stunden grillen.

Nach dem Herausnehmen den Braten ca. 5 Minuten ruhen lassen.

NN am 02. November 2023

Schweine-Filet im Blatterteig

Fiir 4 Personen
1 Pck. Blétterteig 500 g Schweinefilet Bacon (zum Einwickeln)
1 Eigelb Salz, Pfeffer, Ol

Das Schweinefilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Bratpfanne mit wenig Ol anbraten.
Den Teig ausrollen und den Speck darauf verteilen (auf die Lange des Filets achten...). Das Filet
auf den Speck legen und im Teig einrollen.

Falls man zuviel Teig hat, kann man diesen abschneiden und als Deko verwenden. Zum Schluss
den Teig mit dem Eigelb bestreichen. Das Filet kommt 30-40 Minuten in den Ofen bei 200°C.
Dazu passt z. B. eine Champignon-Rahm-Sofle

NN am 27. Oktober 2023
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Schweine-Rollbraten gefiillt

Fiir 10 Personen:
Fiir den marinierten Schweinebauch:
1 halben Schweinebauch (ca. 5 kg) 6 Knoblauchzehen, zerdriickt 30 g Fenchelsamen

30 g Wacholderbeeren 30 g Pfefferkorner 60 g Thymian

3 Lorbeerblétter 4 1 Wasser

Fiir die Gnocchimasse:

500 g Kartoffeln (mehligk.) 100 g Mehl (405er) 100 g Grie83

3 Eigelb Salz, Pfeffer

AuBlerdem:

4 rote Zwiebeln 1 kg Schweinehackfleisch Spicknadel, Bratschnur
Krautermischung;:

4 gehackte Knoblauchzehen 30 g Rosmarin gehackt 30 g Thymian gehackt
20 g Salbei gehackt grobes Meersalz

Die Zwiebeln in Streifen schneiden und mit Essig marinieren.

Zum kochenden Wasser folgende Gewtlirze hinzufiigen: Knoblauch, Fenchelsamen, Wacholderbee-
ren, Lorbeerbléitter, Pfefferkbrner und Thymian; alles 10 Minuten kochen und dann auf Raum-
temperatur abkiihlen.

Den Schweinebauch auf der Fettseite mit einem scharfen Messer so einschneiden, dass 2cm-grofe
Quadrate entstehen, sodann in die Marinade legen und fiir 24 Stunden in den Kiihlschrank stel-
len.

Fiir die Gnocchi-Masse die Kartoffeln mit Schale kochen, ausdampfen lassen und noch warm
durch eine Kartoffelpresse driicken. Zu der Masse Mehl, Grief3, Eigelb, Salz und Pfeffer hinzufii-
gen und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teige fiir eine Stunde ruhen lassen
und dann in einen Spritzbeutel fiillen.

Den Schweinebauch aus der Marinade nehmen und trocken tupfen. Auf der Fleischseite Salz und
die Kradutermischung ein massieren.

Das Hackfleisch auf dem Schweinebauch verteilen, fest andriicken, rote Zwiebeln darauf verteilen
und die Gncochi-Masse in lidnglicher Form auf das Hackfleisch spritzen.

Den Schweinebauch mit beiden Hénden zusammendriicken, ihn in eine Kastenform legen, die
beiden Enden mit Spicknadel und Bratschnur zusammennéhen.

Den so vorbereiteten Schweinebauch aus der Kastenform nehmen, auf einen Grillrost legen und
ihn bei 180 °C Ober- und Unterhitze fiir 4 Stunden im Ofen garen.

NN am 27. Oktober 2023
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Party-Filet

Fiir 4 Portionen:

500 g Schweinefilet 1/2 TL Paprika 1/2 TL Salz
Pfeffer 12 Sch. Bacon 200 cl Sahne
1 1/2 EL Ketchup 1 EL Cognac Pfeffer

Fleisch in 12 gleich dicke Medaillons schneiden; diese beidseitig mit Paprika, Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Speck umwickeln, nebeneinander in eine gefettete, ca. 2 Liter grosse Form stellen.
Ca. 25 Min. in der unteren Hélfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens braten.

Die Sahne steif schlagen, mit Ketchup, Cognac und Pfeffer mischen, auf dem Fleisch verteilen,
anrichten.

NN am 23. Oktober 2023

Schweine-Filet-Medaillons im Speckmantel

Fiir 4 Personen:

600 g Schweinefilet ~ 12-15 Scheiben Bacon 250 g Schlagsahne, 30%
200 g Creme-fraiche 20 g Tomatenmark 15 g Petersilie

1-2 EL Dijonsenf 2-3 TL Currypulver 1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer

Das Fleisch ca. 20-30 Minuten vor Start aus dem Kiihlschrank holen und falls vom Metzger nicht
erledigt weitestgehend von Sehnen und Fett befreien (parieren). Den Backofen auf 180°C Umluft
vorheizen.

Das Schweinefilet in ca. 2-3 cm dicke Scheiben (Medaillons) schneiden und leicht mit der Hand
platt driicken, mit Salz und Pfeffer beidseitig wiirzen sowie von allen Seiten mit einem Kochpinsel
diinn mit insgesamt 1-2 EL Senf bestreichen.

Jedes Schweinefilet-Medaillon nun mit einer Scheibe Bacon umwickeln und mit der Nahtstelle
nach unten in die Auflaufform legen. Die Form vorher nicht einfetten.

In eine Schiissel 250 g Sahne, 200 g Créme fraiche, 20 g Tomatenmark, 2-3 TL Currypulver, 1
gute Prise Zucker, Salz und Pfeffer geben. Die 15 g Petersilie waschen, abtrocknen, mit Stielen
klein schneiden und hinzufiigen. Alles mit einem Schneebesen glatt rithren.

Die Curry-Sahne-Mischung iiber die Medaillons gieflen, die Auflaufform auf die zweite Schiene
von unten in den heiflen Backofen schieben und fiir ca. 20 Minuten ohne Abdeckung garen.

Als Beilage passt Nudeln, Reis, Kartoffel-Beilagen oder einfach nur Baguette.

NN am 22. Oktober 2023
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Pulled Eisbein mit Krautsalat und Kartoffel-Chips

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

1 kg Eisbein, gepokelt 2 Zwiebeln 2 Lorbeerblétter

2 Gewiirznelken 1 Knoblauchzehe 1 Bund Suppengriin
10 Pfefferkorner Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir den Krautsalat:

600 g Weiflkohl Salz 2 EL Kiimmel

1 Bio-Limette Pfeffer 3 EL Rapsol

Fiir die Chips:

2 Kartoffeln, festkochend 250 g Frittierfett Salz

Fiir die Senfcreme:

2 Schalotten 4 EL Rapsol 100 ml Eisbeinfond

3 EL mittelscharfer Senf 20 ml weifler Balsamico Salz, Pfeffer

Das Eisbein in einen grofien Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken und langsam zum Kochen
bringen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln abziehen und jeweils mit einem Lorbeerblatt und einer Ge-
wiirznelke spicken.

Die Knoblauchzehe abziehen. Das Suppengriin putzen, waschen und grob zerkleinern.

Nach dem Aufkochen des Wassers, den dabei entstandenen Schaum entfernen.

Das Suppengemiise, die gespickten Zwiebeln, Knoblauchzehe und angedriickte Pfefferkérner zum
Eisbein in den Topf geben. Das Eisbein ca. 2 Stunden leicht kichelnd weichkochen. Es ist weich,
wenn sich das Fleisch leicht vom Knochen 16sen lésst.

In der Zwischenzeit fiir den Krautsalat vom Weilkohl dufere, eventuell angetrocknete Hiillblat-
ter entfernen. Den Kohl vierteln, den harten Strunk entfernen und die Kohlviertel in sehr feine
Streifen schneiden oder hobeln.

Die Kohlstreifen in eine Schiissel geben, leicht salzen, mit der Hand gut durchkneten und ca. 1
Stunde ziehen lassen.

Anschlielend die Kohlstreifen kurz kalt abbrausen und gut abtropfen lassen oder trockenschleu-
dern.

Kiimmel in einer Pfanne ohne Fett kurz anrosten.

Die Limette heifl waschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben. Limette halbieren und den Saft
auspressen.

WeiBkohlstreifen mit Salz, Pfeffer, Ol, angerésteten Kiimmel, Limettensaft und -abrieb wiirzen,
abschmecken und beiseitestellen.

Fiir die Chips die Kartoffeln waschen, schilen und mit dem Gemiisehobel in hauchdiinne Schei-
ben schneiden.

Die Kartoffelscheiben 10 Minuten in lauwarmes Wasser legen, dann abgieflen und auf einem
sauberen Kiichentuch sehr gut abtrocknen.

In einem hohen Topf das Frittierfett gut erhitzen. Die Kartoffelscheiben darin portionsweise
goldgelb frittieren, mit einer Siebkelle herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
leicht salzen.

Sobald das Eisbein weichgekocht ist, aus dem Topf nehmen. Knochen und Schwarte entfernen
und das Fleisch klein zupfen.

Vom Kochfond 100 ml abnehmen, durch ein Sieb geben und fiir die Senfcreme beiseitestellen.
Fiir die Senfcreme die Schalotten abziehen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne 1 EL Rapsol erhitzen und die Schalotten darin goldgelb anschwitzen.
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Eisbeinfond mit Senf und restlichem Ol vermischen, die angeschwitzten Schalotten und Balsa-
mico untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Anrichten, das gezupfte Fleisch in einer Pfanne in etwas heilem Ol kurz scharf anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das gezupfte Fleisch zusammen mit dem Weilkrautsalat anrichten. Die Senfcreme dariiber tréau-
feln. Mit Kartoffelchips garniert servieren.

Jorg Sackmann am 17. Oktober 2023

Kassler vom Iberico-Schwein

Fiir 4 Personen:
2 kg Iberico-Schweineriicken 400 ml Wasser 34 g Pokelsalz
4 Stk. Lorbeerblétter 12 Stk. Wacholderbeeren

Die Lende sauber parieren. Dabei kann Fett nach Belieben am Fleisch gelassen werden, die Sil-
berhaut komplett entfernen.

Das Wasser mit dem Pokelsalz und den Gewdiirzen kurz aufkochen. 20 Minuten kocheln lassen,
dann vom Herd nehmen.

Die erkaltete Lake absieben und mit einer Pokelspritze aufziehen. Etwa alle 2cm bis zur Mitte
in das Fleisch einstechen. Beim Herausziehen langsam die Lake in das Fleisch driicken. Die Lake
sollte vollstandig eingespritzt werden.

Das Fleisch in einen verschlieBbaren Beutel geben und die Luft herauslassen. Uberschiissige Lake
wird mit in den Beutel gegeben. Man kann das auch mit einem Vakuumierer machen.

Dabei aber aufpassen, den Absaugvorgang rechtzeitig zu unterbrechen, damit die Fliissigkeit
nicht aus dem Beutel gesogen wird.

Das Fleisch fiir 3-4 Tage im Kiihlschrank durchpokeln lassen. Téglich wenden.

Am Ende der Pokelzeit das Fleisch aus dem Beutel nehmen und mit lauwarmem Wasser abwa-
schen, griindlich trockentupfen und offen auf einen Rost fiir einen Tag in den Kiihlschrank legen.
Das Fleisch aus dem Kiihlschrank nehmen und auf Umgebungstemperatur kommen lassen.
Das verhindert, dass sich spéter im Réucherofen Kondensat auf dem Fleisch absetzt (wird dann
sauer).

Den Réucherofen auf 70°C einregeln und Rauchermehl hinzugeben.

Sobald die Rauchentwicklung gestartet ist, das Fleisch in den Réucherofen legen und bis zu einer
Kerntemperatur von 65°C garen.

Nach dem Réuchern das Fleisch fiir 10 Minuten ruhen lassen, erst dann anschneiden. Der Kassler
ist sofort verzehrfihig.

Zum Kassler vom Iberischen Schwein passen Rum-Rosinen-Sauerkraut und Kartoffeln. Ein guter
Senf rundet den Geschmack ab.

NN am 13. Oktober 2023
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Gyros- Auflauf

Fiir 4 Portionen

500 g Schweineschnitzel 2 Paprikaschoten, rote 1 Dose Champignons
1 Becher Sahne 1 Becher Schmand 100 g Kése, gerieben
2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer, schwarzer Ol

Die Paprikaschoten entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Champignons abtropfen las-
sen. Das Fleisch in Streifen schneiden und in einer beschichteten Pfanne anbraten, evt. etwas
Ol zugeben. Dann die Paprikawiirfel zufiigen und ebenfalls anbraten. Das Fleisch und die Pilze
mischen und in eine Auflaufform geben.

Die Sahne und den Schmand verrithren, die Knoblauchzehen dazupressen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Uber das Fleisch geben und mit dem Kiise bestreuen.

Bei 200 Grad ca. 30 Minuten abgedeckt garen, dann noch ca. 15 Minuten offen iiberbacken.
Dazu passt Reis und Krautsalat.

NN am 06. Oktober 2023
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Maiskolben mit Tomatensalsa und Schnitzel

Fiir 4 Personen:

Fiir die Maiskolben:

4 Maiskolben 2 Knoblauchzehen 1 EL Paprikapulver, edelsiif3
Kreuzkiimmel, gemahlen Salz Pfeffer

5 EL Butter, weich

Fiir die Tomatensalsa:

4 Tomaten, mittelgrof3 1 Zwiebel, rot 0,5 Bund Koriander
3 EL Balsamessig, hell Chilipulver Salz

Pfeffer Zucker 4 EL Olivendol

Fiir die Schnitzel:

4 Schnitzel, vom Schwein Salz Pfeffer
Paprikapulver 1 Ei (GroBe M) Mehl

4 EL Butterschmalz

Den vorgegarten Mais in Viertel schneiden. Ungegarten Mais vorab in Wasser (evtl. mit 0,5 TL
Zucker) ca. 10-15 Minuten vorgaren. Herausnehmen, kalt abbrausen und abtropfen lassen.
Knoblauch abziehen und durch eine Presse driicken. Mit Paprika, Kreuzkiimmel, Salz, Pfeffer
und weicher Butter verriihren.

Maiskolbenviertel damit bestreichen und ca. 10-15 Minuten marinieren (wer mochte, kann die
Maiskolben auch schon am Vorabend marinieren).

Inzwischen die Tomaten abbrausen, trockenreiben und fein wiirfeln. Zwiebeln abziehen, eben-
falls fein wiirfeln (Zwiebelwiirfel nach Belieben mit heifem Wasser iiberbrithen und abtropfen
lassen).

Koriander fein schneiden.

Essig, Chilipulver, Salz, Pfeffer, Zucker und Ol verquirlen, mit Zwiebeln und Tomaten mischen
und marinieren.

Die Maiskolben entweder im Backofen bei 190 Grad Ober- und Unterhitze, auf der mittleren
Schiene ca. 30 Minuten backen, dabei ab und zu wenden. Alternativ in der Heilluftfritteuse ca.
15-20 Minuten oder auf dem Grill oder in der Pfanne ebenfalls ca. 15-20 Minuten garen.

Die Schnitzel flachklopfen. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

Mehl auf einen flachen Teller streuen. Schnitzel in Mehl wenden.

Butterschmalz portionsweise erhitzen. Schnitzel darin von beiden Seiten (je nach Dicke) ca.2-4
Minuten braten.

Tomatensalsa mit Koriander mischen und erneut abschmecken. Salsa mit Mais sowie den Schnit-
zeln anrichten und servieren.

Tipp: Vegetarier lassen die Schnitzel einfach weg oder braten dazu z.B. marinierten Tofu.

Martin Gehrlein am 26. September 2023
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One-Pot aus dem Reiskocher mit Schweine-Nacken

Fiir 2 Personen:

2 Tassen Jasminreis 300 g Schweinenacken 2 EL brauner Zucker
3 EL Sojasauce 1 EL Wiirzol Sesam 1 Msp. Wokgewiirz
3 Friithlingszwiebeln 1 Spitzpaprika 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Knoblauchzehe 60 ml Teriyakisauce 2-3 EL Creme-fraiche

1/2 Bund Schnittlauch 2 EL Sesam

Reis in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben, ca. 30 Sekunden darin waschen und anschlielend
in einem Sieb abgieflen und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit den Schweinenacken in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.
Das Fleisch mit Zucker, 2 EL Sojasauce, Sesam¢l und Wokgewlirz marinieren, beiseitestellen
und ca. 10 Minuten in der Marinade ziehen lassen.

Friithlingszwiebeln in gréflere Stiicke schneiden.

Spitzpaprika vierteln, entkernen und in Rauten schneiden.

Reis und 2 Tassen Wasser in den Topf vom Reiskocher geben und mit Gewiirzsalz und Wokge-
wiirz wiirzen. Friihlingszwiebeln, Paprika und eine angedriickte Knoblauchzehe hinzufiigen und
mit dem Reis vermengen. Den marinierten Schweinenacken gleichméfig auf Reis und Gemiise
verteilen und nochmals mit Wokgewiirz und 1 EL Sojasauce nachwiirzen. Alles ca. 20-25 Minu-
ten im Reiskocher kochen.

Kurz vor Ende der Garzeit Teriyakisauce in einer Pfanne erhitzen. Teriyakisauce mit Gewiirzsalz
wiirzen und mit Créme fraiche verriihren.

Schnittlauch in kurze Stifte schneiden.

One-Pot vorm Servieren mit Sesam und Schnittlauch garnieren und Teriyakicréeme dazureichen.

Steffen Henssler am 21. September 2023
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Gefiillte SpieBrollbraten vom Kasseler

Fiir 10 Personen:

3 Gemiisezwiebeln (a 350 g) 6 EL Olivenol 3 TL Edelsiipaprika
Salz, Pfeffer 1 Bund Suppengriin 4 Zwiebeln
2 4 kg Kasselerkotelett 3 EL mittelscharfer Senf 2 EL Mehl

4-5 EL Worcestersofie

Das Kasseler-Kotelett zu Rouladen-Scheiben aufschneiden.

Fiir die Fiillung Gemiisezwiebeln schilen, grob wiirfeln.

4 EL Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin ca. 15 Minuten glasig diinsten. Paprika
dariiberstduben und kurz anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen und abkiih-
len lassen.

Suppengriin putzen, waschen und grob wiirfeln. Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden.
Fleischscheibe waschen und trocken tupfen. Gediinstete Zwiebeln gleichméflig darauf verteilen
und eng zu einer Roulade aufrollen. Mit Kiichengarn in Form binden.

Senf und 2 EL Ol verriihren. Braten rundherum damit bestreichen. Suppengriin und Zwiebel-
spalten auf einer Fettpfanne verteilen, Braten daraufsetzen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
150°C/Umluft, 125°C/Gas) ca. 2 Stunden braten. Nach ca. 114 Stunden der Bratzeit mit 1 1
Wasser abléschen und zu Ende braten.

Braten von der Fettpfanne nehmen und warm stellen.

Schmorfond durch ein Sieb in einen Topf giefien, aufkochen.

Mehl und 4 EL Wasser glatt rithren, in den Fond riihren, aufkochen und ca. 3 Minuten ko-
cheln. Sofle mit Worcestersofle, Salz und Pfeffer abschmecken. Braten anrichten. Dazu schmecken
Speckbrotchen.

NN am 21. September 2023

Brauhaus-6Gulasch
Fiir 4 Personen:
500 g Schweinegulasch 2 EL Butterschmalz 3 TL Senf
1 EL Tomatenmark 1 grofle Zwiebel, gehackt 1 Knoblauchzehe, gepresst
1 Karotte, gerieben 200 ml Bier 600 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer 1 TL Paprikapulver, edelsiif 1 EL Creme-fraiche

Saucenbinder

Das Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen. Das Gulasch im Butterschmalz scharf anbra-
ten und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Wenn das Fleisch Farbe angenommen hat und das Wasser verdampft ist, die gehackte Zwiebel,
die gepresste Knoblauchzehe und die geriebene Karotte sowie den Senf und das Tomatenmark
dazugeben und kurz weiterbraten.

Anschlielend mit dem Bier abloschen und einkochen lassen. Mit der Gemiisebriihe auffiillen und
mit Deckel ca. 1 Stunde kocheln lassen (bei Verwendung eines Schnellkochtopfes ca. 35 min).
Etwa 5 min. vor Ende der Garzeit die Créme fraiche einrithren und nach Bedarf mit etwas So-
Benbinder andicken. Vor dem Servieren nochmal abschmecken.

Als Beilage passen Spétzle, Reis, Kartoffelbrei oder Salzkartoffeln.

NN am 12. September 2023
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Kleine Schweine-Schnitzel mit Zwetschgen-Haselnuss-Sofle

Fiir 4 Personen:
Fiir die Schnitzel:

Salz Chilipulver Kreuzkiimmel, gemahlen
Korianderkorn Pfefferkérnern Muskatnuss

Rohrzucker Sauerteigbrot Butter

Schweinelende Pflanzendl Hartkése, 8 Monate gereift

Fiir die Sauce:

80 g Haselnusskerne 300 g frische Zwetschgen 100 g getrock. Pflaumen
1 Orange 2 rote Zwiebeln 60 ml Olivenol

1 EL Rohrzucker 3 EL dunkler Balsamico 100 ml dunkler Portwein
200 ml Gefliigelbriihe

Salz, Chilipulver, Kreuzkiimmel, Koriander, Pfefferkorner, Muskat und Zucker im Morser zu
einem fein Gewdiirzsalz zerstoflen.

Das Sauerteigbrot in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Brotwiirfel darin knusprig anbraten, anschliefend auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Schweinelende parieren (Fett und Sehnen ablésen) und in 12 diinne Scheiben schneiden,
diese diinn plattieren.

Fiir die Sauce die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann etwas abkiihlen und grob
hacken.

Die Zwetschgen abwaschen, abtrocknen, halbieren, Steine entfernen und die Fruchthélften je-
weils in diinne Streifen schneiden.

Die getrockneten Pflaumen ebenfalls in Streifen schneiden.

Die Orange heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale diinn abreiben. Anschlielend die iibri-
ge Schale mit einem Messer so abschneiden, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet.
Die Orangenfilets mit einem Messer zwischen den Trennwénden herausschneiden.

Die Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

In einer tiefen Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen, die Zwiebelstreifen darin ca. 1 Minute
anschwitzen.

Rohrzucker dariiber streuen und karamellisieren lassen. Mit Balsamico abléschen und diesen fast
vollstdndig einkochen lassen.

Dann die Zwetschgen- und Pflaumenstreifen, Orangenfilets und -schale zugeben und Portwein
angiefen. Diesen um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen.

Die Gefliigelbriithe zugeben und die Sauce noch ein paar Minuten leicht kécheln lassen.

In der Zwischenzeit in einer moglichst groBen Pfanne etwas Ol erhitzen und die Fleischscheiben
darin kurz von beiden Seiten braten und mit dem Gewiirzsalz wiirzen. (Nur so viel Scheiben
auf einmal braten, wie in die Pfanne passen. Restliche Scheiben nach und nach braten, die ge-
bratenen Fleischscheiben auf einen Teller geben.) Restliches Olivendl unter die Sauce riihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken (falls noch etwas vom Gewiirzsalz iibrig ist, kann auch damit
abgeschmeckt werden) und die gehackten Niisse untermischen.

Jeweils 3 kleine Schnitzel auf einem Teller anrichten, Zwetschgensauce dariiber geben und ge-
rostete Brotwiirfel dariiber streuen. Zuletzt etwas Hartkéise dariiber hobeln und servieren.

Jorg Sackmann am 05. September 2023
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Frdnkisches Schdufele

Fiir 4 Portionen:

1 4 kg Schweineschulter, roh 1 Suppengriin 2 Zwiebeln

4 Nelken 2 Knoblauchzehe(n) 1 TL Kiimmel

1 TL Pfeffer, schwarzer 3 TL Majoran, getrockn. 1 Msp. Muskat

1 Zweig Rosmarin 1 L Fleischbriihe 200 ml Bier, kriftig
1 TL Salz 2 Lorbeerblétter

Das Gericht hat in Franken (insbesondere Mittel- und Oberfranken) eine sehr alte Tradition als
Sonntags- oder Festtagsessen. Die regionale Tradition spiegelt sich nicht nur in der Zubereitung
wieder, sondern auch in der Form, wie das Fleischstiick beschaffen ist. Nicht iiberall findet man
einen Metzger, der weifl, was gemeint ist und wie man den Knochen mit Fleisch richtig zuschldgt.
Vorbereitung am Vortag:

Schiufele waschen und gut trocken tupfen. Die Schwarte mit einem sehr scharfen Messer (auch
Teppichbodenmesser) in kleine Quadrate einschneiden. Je kleiner, desto besser (ca. 1 x 1 cm oder
kleiner) - das gibt eine besonders knusprige Kruste mit vielen kleinen ,Crackern“. Kann man
schon beim Metzger machen lassen - aber klein sollen sie sein. Tief in die Schwarte schneiden,
aber nicht bis in das Fleisch.

Kiimmel im Morser zerreiben, bis auf Nelken, Salz, Lorbeerbldtter und Rosmarin alle weiteren
Gewiirze und eine Zehe Knoblauch zugeben. Alles im Morser zu einer Wiirzpaste reiben. Aufler
auf der Schwarte (dtherische Ole aus Gewiirzen, Knoblauch usw. lassen sie zih werden) das
Fleisch damit einreiben und es abgedeckt iiber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen.
Vorbereitung am Kochtag:

Den Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Liter Fleischbriithe zubereiten (nicht
zu kriftig, eher diinn). Die Fleischbriihe iiber die ganze Bratzeit heiff halten - sie wird nach und
nach zum Aufgielen benétigt. Ein Liter ist reichlich bemessen, den Rest braucht man evtl. zum
Abschmecken der Sofle.

Wiéhrend der Ofen vorwarmt und die Brithe aufkocht, schon mal das Suppengriin waschen,
putzen und in grobe Wiirfel schneiden (die Mohren z.B. nur liangs vierteln). Von der Petersilie
brauchen wir nur die Képfchen. Vom Lauch auch nur das Innere der Stange nehmen, ein 10 cm
grofles Stiick reicht. Zwiebeln mit je 2 Nelken spicken.

Das Schéufele jetzt erst salzen und in einen flachen Briter oder die Bratschale des Ofen legen.
Zur Not tut es auch eine ofenfeste, grole Pfanne. Das Suppengriin, Lorbeer, Rosmarin und eine
bis auf die Innenschale geschélte ganze Knoblauchzehe dazu. Alles mit der heiflen Briihe soweit
iibergieflen, dass das Suppengriin nicht ganz bedeckt ist. Dann sofort in den vorgeheizten Ofen
auf die unterste Schiene geben. Das Schiufele darf nicht zu nah an die Oberhitze, sonst verbrennt
die Schwarte.

Nach 10 Minuten die Temperatur auf 150 °C reduzieren (ist nicht NT, aber hat sich bewihrt).
Ca. alle 30 - 45 Minuten das Schéufele mit dem Bratensaft aus dem Bréter iibergieflen. Darauf
achten, dafl nicht zu viel Flissigkeit verdampft und Suppengemiise und Sofle anbrennen. Bei
Bedarf etwas heile Fleischbriihe nachgieflen, aber nur soviel, dass das Suppengriin nicht ganz
bedeckt ist. Ca. 45 Minuten vor Ende der Bratzeit das Schiufele mit etwas Bier {ibergieflen,
15 Minuten spéter noch einmal. Wer kein Bier mochte, kann auch etwas kochendes Wasser mit
einer Prise Salz darin nehmen - fordert auch die Krustenbildung, falls iiberhaupt erforderlich.
Je nach Fleischqualitét sollte das Schéufele nach ca. 4 Stunden fertig sein, im Zweifelsfall lieber
langer, dann es wird nicht so schnell trocken.
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Test:

Ein diinnes, elastisches Messer nehmen und ein kleines Stiick zwischen Fleisch und Knochen
entlangfahren. Das sollte leicht gehen. Beim Tranchieren muss einem dann das saftige Fleisch
geradezu entgegen fallen.

Nach Ende der Bratzeit das Schiufele in Alufolie packen und warm stellen.

Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf abgiefilen. Suppengriin und Zwiebeln (evtl. ohne die
Knoblauchzehe) durch das Sieb streichen.

Schaufelesauce bleibt ,,natur“ und wird normalerweise nicht gebunden oder mit Sahne oder Sau-
errahm verfeinert. Bei Bedarf mit restlicher Fleischbriithe und/oder etwas Bier (aber vorsichtig!)
ergédnzen, evtl. mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Sauce kurz ankochen.

Das Schéaufele lings in Scheiben aufschneiden (das zarteste Stiick ist an der Knochenunterseite).
Beim Anrichten die Kruste saucenfrei halten.

Beilagen:

Rohe K168" (,Kartoffelknodel“), Sauerkraut und/oder ein gemischter Salat.

Anmerkung:

Traditionsgeméf isst der Franke eigentlich ein Schéiufele selber, keine Scheiben davon. Es wird
dann ein auf 1/2 - 1/4 geteiltes Schéufele mit Knochen serviert. Dies setzt natiirlich voraus, dass
man das Fleisch vom Metzger so zu kaufen bekommt.

Wenn man statt einem groflen Familienschiufele 4 ,kleine* macht, reduziert sich die Bratzeit
auf etwa 2,5 bis 3 Stunden.

NN am 05. September 2023

Schweine-Filets gegrillt Barbecue-Style

Fiir 4 Personen:

2 Schweinefilets 1 Gewiirznelke, zerstoflen 1 El gerduch. Paprikapulver
1 TI Fenchelsamen, zerstofien 1/2 T1 Kreuzkiimmel 3 Knoblauchzehen, gepresst
1 Zitrone, Abrieb, Saft 5 El Balsamico-Essig 150 ml Ketchup

1 El Thymianbléttchen

Aus den Zutaten eine Marinade verriihren.

Die Hilfte zur Seite stellen.

Die Lenden sdubern, von Sehnen befreien und in einen groflen Gefrierbeutel legen.

Die Marinade hineingeben, verschlieflen und gut durchkneten. Ab damit in den Kiihlschrank.
Das Fleisch eine gute halbe Stunde vor dem Grillen aus dem Kiihlschrank nehmen.

Auf dem heiflen Grill 15-20 Minuten garen. Beim Wenden mit der Marinade bestreichen.

Bei 64° Crad Kerntemperatur ist die Schweinelende noch zart rosa.

Fleisch vom Grill nehmen und auf einer Platte mit Alufolie 5 Minuten ruhen lassen.

NN am 01. September 2023
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Saftiges Porchetta vom Drehspief

1,5-2 kg Schweinebauch 200 g Pesto, rot 10 Stiele Basilikum
Fenchelsaat Salz, Pfeffer

Den Schweinebauch zuerst auf halber Hohe horizontal einschneiden, aber nicht komplett, sondern
nur bis ca. 5 cm vor dem Rand. Das Fleisch dann aufklappen und die Hilfte, die nicht {iber der
Schwarte liegt, mit Pesto einstreichen. Auflerdem kommen etwas Fenchelsaat und die Blétter
des Basilikums darauf. Die andere Seite wiirzt du dezent mit Salz und Pfeffer. Dann rollst du
den Bra ten fest auf, sodass die Schwarte auflen liegt. Den Braten mit Garn fest binden, sodass
er nicht aufgehen kann. Die Auflenseite wiirzt du leicht mit etwas Salz.

Den Grill auf 180 °C indirekte Hitze vorheizen und den Rollbraten auf den Drehspief stecken.
Ach tung: Wenn du mit einem Heckbrenner arbeitest, dann achte darauf, dass der Braten nicht
langer ist als der Brenner. Nun lédsst du deine Porchetta etwa zwei Stunden lang grillen.

Tipp:

Damit das Fleisch nicht zu trocken wird, kannst du es gelegentlich beschopfen. Dazu stellst du
eine Edel stahlwanne mit Wasser unter, in die auch das Fett tropft. So erhilt das Wasser mit der
Zeit ausreichend Aromen, um den Braten nicht zu verwéssern. Das Fleisch ist gar, wenn es eine
Kerntempe ratur von etwa 73 °C erreicht hat. Die verfolgst du am besten mit einem drahtlosen
Thermometer.

NN am 29. August 2023

Karree vom Schwein vom Drehspief

1,5 kg Schweine-Karre Senf 1 TL Zwiebelpulver
1 TL Paprikapulver 1 TL schwarzer Pfeffer 3 TL Kiimmelsaat

Das Schweinekarree diinn mit Senf bestreichen. Die Gewiirze gut vermischen und auf dem Fleisch
verteilen, die Knochen dabei aussparen. Das Karree dann auf den Drehspiefl schieben.

Den Grill auf 180 °C vorheizen oder einen Heckbrenner verwenden. Das Karree bis zur Kern-
temperatur von 65 °C grillen.

NN am 29. August 2023

Schweine-Riicken vom Drehspief

1 kg Schweineriicken 1,5 TL Paprikapulver 3 TL Zwiebelpulver
1 TL Senfpulver 4 Pfeffer, gemahlen 1 TL Salz
Olivenol

Den Schweineriicken ganz diinn mit Ol einstreichen und die vermischten Gewiirze einmassieren.
Den Grill auf indirekt 190 °C vorheizen und den Schweineriicken auf den Spief3 schieben. Am
besten noch ein drahtloses Fleischthermometer mit einstechen. So lange grillen, bis die Kern-
temperatur 65 °C erreicht hat, fertig.

NN am 29. August 2023
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Gemiise-Schaschlik vom Drehspief

1 kg Schweine-Nacken 4 Zwiebeln 2 Paprika
Salz, Pfeffer

Fiir das Schaschlik schneidest du zuerst das Fleisch in acht bis zehn Portionen und wiirzt gut
mit Salz und Pfeffer. Wenn du magst, kannst du das Fleisch vorher noch 12 Stunden in Ketchup
einlegen.

Als Néchstes halbierst du die Paprika und schélst die Zwiebeln. Schon kannst du alles auf die
Spiefe fiir den Drehspiefl stecken, immer abwechselnd Fleisch und Gemiise. Gegrillt wird bei
einer Temperatur von 160 °C indirekt. Der XXL-SpieB ist nach etwa 30-45 Minuten gar.

NN am 29. August 2023

Kasseler vom Drehspief

1 kg Kasseler Nacken 1 EL Senf Pfeffer, geschrotet
1 kg Sauerkraut 2 Lorbeerblétter Pfefferkorner
Wacholderbeeren 2 EL Butter 100 mL Weiflwein

Das Stiick Kasseler auf den Drehspief schieben und gut fixieren. Mit etwas Senf bestreichen und
leicht pfeffern.

Den Grill auf 160 °C vorheizen. Kasseler nie zu heify grillen, da es gepokelt ist. Kasseler mit
Drehspiefl befestigen.

Sauerkraut mit Lorbeer, Pfeffer und den Wacholderbeeren in einen Topf geben. Weiflwein an-
gieBen und etwas Butter dariiber verteilen. Den Topf unter das Kasseler stellen.

Alles zusammen 45-60 Minuten grillen, dabei gelegentlich das Sauerkraut umrithren. Wenn es
zu trocken wird oder anbrennt, gibst du etwas Weilwein zu.

NN am 29. August 2023

Schweine-Nacken gegrillt mit Zwiebeln, Miso-Mayonnaise

Fiir 4 Personen:
1 rote Zwiebeln 2 Zweige Koriander 150 g Sushi-Mayonnaise
20 g Misopaste 800 g Schweine-Nacken Salz

Die Zwiebel schélen und in sehr feine Ringe schneiden Den Koriander abbrausen, trocken schiit-
teln und die Blétter abzupfen.

Aus Sushi-Mayonnaise und Misopaste eine homogene Mayonnaise rithren. (Am besten in eine
Squeeze Flasche (Quetschflasche) fiillen.) Das Fleischstiick salzen und auf dem heilen Grill (ca.
230 Grad) bei direkter Hitze ca. 3 Minuten (oder in der heilen Grillpfanne) von jeder Seite
anbraten.

Dann das Fleisch auf die indirekte Zone des Grills legen (alternativ im Backofen bei 100-150 Grad
Ober-/Unterhitze) und ein paar Minuten nachziehen lassen, die Kerntemperatur vom Fleisch
sollte ca. 60 Grad betragen.

Anschliefend das Fleisch vom Grill nehmen und 1-2 Minuten ziehen lassen.

Fleisch in Tranchen schneiden, auf Teller oder eine grofle Platte geben und reichlich Miso-
Mayonnaise dekorativ dariiber triufeln. Zwiebelringe und gezupften Koriander darauf verteilen
und alles servieren. Dazu nach Belieben Baguette reichen.

Heiko Brath am 17. August 2023
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Asia-Schweinebauch mit zweierlei Blumenkohl

Fiir 4 Personen:
Fiir die fliissige Marinade:

80 ml milde Sojasofie 50 ml Apfelsaft 2 Sternanis

1 TL Koriandersaat 1 EL Honig 2 Zehen Knoblauch
1 Stiick Ingwer 1 Chilischote 1 Bund Koriander
Fiir die trockene Marinade (Rub):

2.5 EL getrock. Zwiebeln 1 EL Rohrzucker 1 EL grobes Salz

1 TL siifles Paprikapulver Baharat 1 Zehe Knoblauch

1 Stiick Ingwer
Fiir Fleisch und Blumenkohl:

500 g durchw. Schweinebauch 1 kg Blumenkohl 1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch Olivendl Honig
1 Chilischote Zitronensaft Salz, Pfeffer

Fiir die fliissige Marinade: Sojasofle, Apfelsaft, Sternanis, Koriandersaat und Honig in einen klei-
nen Topf geben. Knoblauch schélen, andriicken, Chilischote, Ingwer in grobe Stiicke schneiden.
Korianderblétter grob schneiden, fiir die Garnitur beiseitestellen. Die Stiele grob schneiden, mit
Knoblauch, Chili, Ingwer in den Topf geben. Alles kréftig aufkochen.

Fiir die trockene Marinade (Rub): Getrocknete Zwiebeln, Zucker, grobes Salz, Paprikapulver
und Baharat in einer Schale vermischen. Knoblauch und Ingwer fein wiirfeln, dazugeben und
alles gut vermengen.

Fiir Fleisch und Blumenkohl: Damit der Schweinbauch eine schon knusprige Kruste bekommt
und das Fleisch zart wird, wird er vor dem Grillen/Braten in einem Wasserbad vorgegart. Dazu
das Fleisch pur und mit der Schwarte nach unten in eine Auflaufform geben, die Auflaufform
etwa zwei Finger breit mit Wasser fiillen und den Schweinebauch etwa 1 Stunde im Ofen bei 120
Grad auf der unteren Schiene vorgaren.

Die eine Hélfte des Blumenkohls in grobe Roschen zerkleinern und in einem geschlossenen Topf
in gesalzenem Wasser etwa 15-20 Minuten ddmpfen, bis er weich ist.

Den rohen Blumenkohl in grobe Roschen teilen. Zwiebel schélen und fein wiirfeln, Knoblauch
schélen und in diinne Scheibchen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Blumenkohl-
Réschen darin etwa 6 Minuten anbraten. Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und kurz anrésten.
Mit Salz und etwas Honig wiirzen. Zum Schluss die Chili fein wiirfeln und dazugeben.

Den gekochten Blumenkohl abgielen und mit Honig, Olivenol, Pfeffer und 1 Spritzer Zitrone
wiirzen. Mit einem Mixstab piirieren und warmhalten.

Den gegarten Schweinebauch aus dem Ofen nehmen und mit der Schwarte nach oben auf ein
Brett legen. Die Haut sollte weich sein. Kurz etwas abkiihlen lassen. Dann die Schwarte kreuzfor-
mig einschneiden. Das Fleisch zusétzlich vorsichtig etwa 3 cm tief in mehrere Stiicke anschneiden,
nicht durchschneiden, das Bauchstiick sollte ganz bleiben. Vorsichtig rundum in der Trockenma-
rinade wélzen. Anschliefend mit der Schwarte nach unten in einer vorgeheizten (Grill-)Pfanne
rundum knusprig braten.

Das fertige Fleisch in eine hohe Schale geben und die Soja-Marinade durch ein Sieb dariibergie-
Ben. Den Schweinebauch darin wenden und kurz durchziehen lassen.

Anrichten: Etwas Blumenkohl-Piiree auf die Teller streichen und das geschnittene Fleisch dar-
auflegen. Den angebratenen Blumenkohl drumherum arrangieren und je 1 Loffel Soja-Marinade
iiber alles tropfeln. Mit frisch geschnittenem Koriander garnieren.

Tarik Rose am 06. August 2023
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Rosenkohl-Kasseler-Auflauf

Fiir 4 Portionen

4 Scheiben Kasseler 1 kg Rosenkohl 200 g Schmelzkése
1 Liter Milch 1 m.-grofle Zwiebel Butterschmalz
Salz, Pfeffer

Den Rosenkohl putzen und kurz in Salzwasser vorgaren. Das Kasseler in etwas Butterschmalz
leicht anbraten, dann aus der Pfanne nehmen. Die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und im
verbliebenen Bratfett andiinsten.

Aus dem Schmelzkése und der Milch eine Sauce zubereiten. Mit Salz (wenig!) und Pfeffer ab-
schmecken.

Den Rosenkohl in eine Auflaufform geben, die Kasselerscheiben dachziegelartig auf den Kohl
legen. Die Zwiebelwiirfel auf dem Kasseler verteilen. Dariiber die Sauce geben.

Ca. 20 Minuten bei 150 °C Umluft im Ofen {iberbacken.

Dazu passt Kartoffelpiiree oder Baguette.

NN am 28. Juli 2023

Schweinebauch aus dem Ofen, knusprig

Fiir 4 Portionen

800 g Schweinebraten (Bauch) 1 Zwiebel 5 Gewiirznelken
3 Lorbeerblatter 2 EL Honig, fliissig 330 ml Bier (Pils)
2 EL Sojasauce 1 TL Thymian, gehackt 1 TL Rosmarin, gehackt

Salz und Pfeffer

Schweinebauch kalt abspiilen und in einen Topf mit kaltem Wasser geben. Die Zwiebel pellen,
mit den Nelken und Lorbeerbléttern spicken und zu dem Schweinebauch geben. Das Wasser zum
Kochen bringen und bei mittlerer Hitze ca. 40 Minuten kochen. Den Schweinebauch herausneh-
men und die Haut mit einem scharfen Messer rautenférmig einritzen.

Honig, Bier, Sojasauce mit dem Thymian und Rosmarin aufkochen.

Den Schweinebauch mit der Haut nach oben auf’s Blech geben und im vorgeheizten Ofen bei
ca. 220°C (keine Umluft!, Gas Stufe 3-4) ca. 40 Minuten garen. Dabei des 6fteren mit der Bier-
Glasur bestreichen. Anschlieffend herausnehmen, 5 Minuten ruhen lassen und diinn geschnitten
servieren.

Schmeckt auch hervorragend kalt am Tag danach.

Tipp:

Anstelle von Pils darf auch Altbier genommen werden, jedoch kein Weizen oder dhnliches.

NN am 20. Juli 2023
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Schweinshaxe bayrisch

Fiir 4 Portionen

1 4 kg Schweinshaxe 2 TL Salz 3 TL Kiimmel
1 Knoblauchzehe 3 TL Pfeffer 1 Zwiebel
2 EL Ol 300 ml Brithe 200 ml Bier

evtl. Saucenbinder

Die Schweinshaxe abbrausen und trocken tupfen. Mit einem Messer die Haut rautenférmig ein-
schneiden. Dabei nicht die Fettschicht durchtrennen, sonst wird die Haxe beim Braten trocken.
Salz, Kiimmel, gehackten Knoblauch und Pfeffer mischen und in einem Morser zerstoflen. Die
Haxe mit der Gewiirzmischung einreiben.

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Zwiebel abziehen und in grobe Stiicke teilen. Das Ol in einem Bréter erhitzen und die Haxe
darin rundum kurz und scharf anbraten. Die Zwiebelstiicke dazugeben, kurz angehen lassen, mit
der Briihe abloschen und den Bréter in den Ofen geben. Ca. 2,5 Stunden braten lassen. Dabei
immer wieder wenden und mit Brithe und dann mit Bier begieflen. Der Bréter soll immer etwas
Fliissigkeit am Boden haben. Kurz vor Ende der Garzeit Temperatur auf 230 Grad erhthen und
knusprig braten.

Die Haxe herausnehmen und warm stellen. Bratenfond durch ein Sieb gielen, evtl. etwas binden
und nachwiirzen. Zu der gebratenen Schweinshaxe servieren.

NN am 20. Juli 2023

Knuspriges Schnitzel Caprese Style

Fiir 2 Personen:

1 Tomate 1 Msp. Salz 1 Mozzarellakugel
2 Schweineschnitzel 1 Msp. Gewiirzsalz 8 Basilikumblétter
1 Msp. ital. Gewiirz 100 g Mehl 2 Eier

200 g Panko 6 EL Olivenol 2 EL Butter

Den Stielansatz der Tomate entfernen und die Tomate auf der gegeniiberliegenden Seite kreuz-
weise einschneiden. Die Tomate 10 Sekunden in kochendes Salzwasser geben und anschlieffend in
kaltem Wasser abschrecken. Dann die Haut mit einem kleinen Messer von der Tomate abziehen.
Tomate vierteln und entkernen. Mozzarella in Scheiben schneiden.

Die Schnitzel mit einem Fleischhammer beidseitig plattieren und mit Gewiirzsalz wiirzen. Moz-
zarella und Tomatenviertel mittig im Wechsel auf ein Schnitzel legen, drumherum Platz lassen.
Caprese mit Basilikumblédttern und Italian Gewiirz bestreuen. Das belegte Schnitzel mit dem
unbelegten verschliefen und den Rand rundherum vorsichtig mit dem Fleischhammer festklop-
fen.

Das verschlossene Schnitzel beidseitig erst in Mehl, dann in Ei und zum Schluss in Panko wen-
den. Das panierte Schnitzel bei mittlerer Hitze von jeder Seite ca.

4 Minuten in Olivendl knusprig braten. Butter zum Schnitzel in die Pfanne geben und ca. 1 Mi-
nute weiterbraten. Dabei das Schnitzel in der Pfanne immer wieder mit der zerlassenen Butter
betrdufeln und zwischendurch wenden.

Das Schnitzel auf einem Kiichentuch abtropfen lassen und dann servieren.

Steffen Henssler am 20. Juli 2023
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Gyros aus der Pfanne mit griechischem Salat

Fiir 4 Personen:

2 rote Zwiebeln 6 EL Olivenol 350 g Schweinefleisch (Oberschale)
Salz 2 Sténgel Oregano 2 Stangel Majoran

1 Zweig Rosmarin 1 Knoblauchzehe 1 Salatgurke

2 Fleischtomaten 60 g griine Oliven 2 Lauchzwiebeln

1 Bio-Zitrone 150 g fester Schafskiise 1 Prise Zucker

Fiir das Pfannengyros die Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebelstreifen darin anschwitzen, anschlieffend
aus der Pfanne nehmen.

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Oregano, Majoran und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln. Vom Oregano und Majoran die
Blattchen abstreifen und fein schneiden.

Knoblauch schilen und fein schneiden.

In der Zwiebelpfanne etwas Olivendl erhitzen und das Fleisch portionsweise anbraten. Rosma-
rinzweig zum Fleisch in die Pfanne geben, 2/3 vom gehackten Majoran und Oregano sowie
Knoblauch zugeben. Danach die Pfanne zur Seite stellen und die Zwiebelstreifen darauf geben.
Fiir den Salat die Gurke waschen, schélen und in Stiicke schneiden.

Die Tomaten waschen und in Stiicke schneiden, die Oliven grob hacken.

Die Lauchzwiebeln waschen, trocknen und kleinschneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen und trockenreiben. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Den Schafskése in Wiirfel schneiden.

Tomaten und Gurken in eine Schiissel geben, mit Salz und Zucker wiirzen, grob gehackte Oliven
und fein geschnittenen Zwiebellauch zugeben.

Aus Zitronenschale, -saft, und etwa 3 EL Olivendl ein Dressing rithren und mit den Tomaten
und Gurken vermengen.

Zuletzt den gewdiirfelten Schafskéise daruntermischen.

Das Fleisch in der Pfanne kurz vor dem Servieren durchmischen und auf vorgewdrmte Teller
geben. Den Salat dazu reichen. Dazu Fladenbrot oder Baguette servieren.

Rainer Klutsch am 13. Juli 2023
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Kasseler Hawaii mit Réstzwiebel-Reis und Curryschaum

Fiir 4 Personen:

4 Sch. mageres Kasseler 4 Sch. frische Ananas 8 Sch. Hohlenkése

300 g Langkorn-Reis 8 EL Rostzwiebeln 4 Eier

4 cl Weillwein 2 Spritzer weifler Balsamico 1-2 TL Madras-Curry-Pulver
Salz 1 Prise Zucker 1 EL Butterschmalz

2 TL Butter

Ofen auf Grillfunktion vorheizen.

Wasser zum Kochen bringen, salzen und den Reis darin bissfest garen, abgielen und zur Seite
stellen.

Von einer Ananas zwei Scheiben abschneiden, Schale entfernen und Strunk ausstechen oder
ausschneiden.

In einer Grillpfanne mit Butterschmalz die Kasselerscheiben von beiden Seiten kurz anbraten
und anschlielend auf ein Blech mit Backpapier legen.

Die Ananasscheiben und den Kése darauf platzieren und im Ofen fiir wenige Minuten gratinieren
(Richtzeit: ca. 10 Min.) Den Reis mit etwas Butter und 2/3 der Rostzwiebeln zuriick in den Topf
geben und erwérmen.

Den Weifiwein zusammen mit Curry, einem Spritzer weilen Balsamico und einer Prise Salz und
Zucker in eine Riihrschiissel geben und im Wasserbad erhitzen. Die Eier trennen, die Eigelbe
zum Weillwein geben und mit dem Schneebesen zu einer schaumigen Creme riihren.

Kasseler mit Reis auf Tellern anrichten, mit dem Curryschaum nappieren und den restlichen
Rostzwiebeln und Petersilie garnieren.

Tipp:

Gepokeltes Fleisch sollte aus gesundheitlichen Griinden nicht angebraten werden.

Das Kasseler also nur kochen und dann im Ofen mit dem Kése gratinieren.

Bjorn Freitag am 08. Juli 2023
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Schweinebauch mit Guacamole

Fiir 2 Personen:

600 g Schweinebauch mit Schwarte 1 Schalotte 20 schwarze Pfefferkorner
3 Lorbeerblétter 1 Msp. Fleischgewiirz 2-3 EL Salz

1-2 Avocados 1 Limette 1 griine Peperoni

1/2 rote Chilischote 1/2 rote Zwiebel 1/2 Bund Koriander

2 L Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Schweinebauch in 6-7 diinne Tranchen schneiden.

Schalotte vierteln.

Pfefferkorner, Lorbeerbliatter, Fleischgewiirz, Salz und Schalotte ins kochende Wasser geben.
Schweinebauch ins Gewiirz-Wasser geben und mit geschlossenem Deckel ca. 25 Minuten darin
kocheln.

Waihrenddessen fiir die Guacamole die Avocado halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch mit
einem Loffel aus der Schale 16sen. Das Fruchtfleisch in eine Schiissel geben und mit Limettensaft
betraufeln.

Peperoni und Chili mit Kernen in feine Ringe schneiden.

Rote Zwiebel klein wiirfeln und Koriander grob hacken.

Alles zum Avocado-Fruchtfleisch in die Schiissel geben.

Mit Avocado Topping wiirzen und mit einem Morser zerstoffen oder mit einer Gabel zerquet-
schen.

Den Schweinbauch aus dem Wasser schopfen, auf Kiichentiichern gut abtropfen lassen und mit
weiteren Kiichentiichern zusétzlich trocken tupfen.

Steffen Henssler am 04. Juli 2023

Schweine-Kotelett vom Grill mit Teriyaki-Marinade

Fiir 2 Personen:
2 Schweinekoteletts 2 EL Bratol-Butter 2 EL Barbecue-Gewdlirz
4 EL Teriyaki-Sauce Barbecue

Schweinekoteletts von beiden Seiten mit Ol einpinseln und dann grofziigig mit Barbecue-Gewiirz
wiirzen, ebenfalls von beiden Seiten.

Die Koteletts auf den heiflen Grill legen und ca. 5 Min.

von beiden Seiten grillen. Koteletts auf dem Grill grofiziigig mit Teriyaki-Sauce einpinseln, wen-
den und die andere Seite ebenfalls einpinseln. Die Koteletts nach ca. 1 Minute zuriickwenden
und nochmals von der anderen Seite ca. 1 Minute grillen.

Steffen Henssler am 22. Juni 2023
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Rosenkohl-Kasseler-Auflauf

Fiir 3 Personen:

500 g Kartoffeln 500 g Rosenkohl Salz

400 g Kasseler-Kotelett 1 EL Ol 30 g Butter

30 g Mehl 11 Milch 1 1 Gemiisebriihe
150 g Kése (Gorgonzola) Pfeffer 20 g Haselnusskerne

Kartoffeln waschen und in kochendem Wasser ca. 20 Minuten garen. Rosenkohl putzen, waschen
und in kochendem Salzwasser 1520 Minuten garen. Kasseler waschen, trocken tupfen und in
Wiirfel schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin ca. 3 Minuten braten. Fett in einem Topf schmelzen.
Mehl darin anschwitzen. Milch und Briihe unter Riithren zugieflen. Kése in Wiirfel schneiden.
Die Hélfte des Késes in die Sofe rithren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Niisse grob hacken. Kartoffeln und Rosenkohl abgieflen.
Kartoffeln abschrecken, pellen und in dicke Scheiben schneiden. Kartoffeln, Rosenkohl und Kas-
seler in eine Auflaufform geben.

Sofe dariibergielen. Restlichen Kése und Niisse darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E
Herd: 200 °C) ca. 10 Minuten tiberbacken.

NN am 19. Juni 2023

Rollbraten gegrillt oder im Backofen

Fiir 6 Personen:

2,5 kg Schweinenacken 200 g Kochschinken 200 g Salami
Grillgewiirz 400 g geriebener Kése 3 EL Senf
Gewiirzgurken-Scheiben

Den Kochschinken und die Salami in diinne Scheiben schneiden. Den Schweinenacken so auf-
schneiden, dass eine grofle Roulade entsteht.

Auf der Innenseite mit Grillgewiirz bestreuen; weiter mit Senf, Kése, Kochschinken, Gurken-
scheiben, mehr Kése, Salami belegen und mit etwas Grillgewtiirz abschlieflen.

Beim Fiillen ist zu beachten, dass der Braten nur zu 75% von innen nach auflen gefiillt wird, da
sich beim Zusammenrollen die Fiillung nach aulen driickt.

Den Braten fest zu einer Roulade aufrollen und mit Kiichengarn umschliefien.

Den Braten bei 170-180°C indirekter Hitze grillen bis er eine Kerntemperatur von 74°C hat.
Dabei den Rollbraten in den ersten 45 Minuten rauchern.

Vor dem Anschneiden sollte der Braten etwa 20 Minuten ruhen.

Wenn man auf das Réuchern verzichtet, gelingt der Braten auch im Backofen, falls man einen
gusseisernen Bratbehélter mit gusseisernem Deckel verwendet.

NN am 15. Juni 2023
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Schweine-Filets gegrillt

Fiir 4 Personen:
8 Scheiben Schweinefilet 1 Bio-Zitrone 1 EL Chiliflocken
3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Schweinefilets in eine Schale legen. Zitrone waschen, die Schale mit einem Ziselierer abziehen
und die feinen Streifen leicht hacken. Zitronenschale mit Olivendl, Salz und Chiliflocken zu den
Schweinefilets geben und alles gut vermengen. Das Fleisch mindestens 30 Minuten marinieren.
AnschlieBend grillen oder in einer Pfanne braten.

Das Fleisch schmeckt gut mit gegrillter Ananas oder als Beilage zu einem Eintopf.

grillen Fleisch Schwein

Rainer Sass am 11. Juni 2023

Schweine-Filet sous vide mit Honig-Limetten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen:

1 Schweinefilet (ca. 700 g) 250 ml Ol 01

2 Limetten, Abrieb und Saft 3 EL Honig 2 TL Dijon-Senf

2 TL frisch gehackter Ingwer 3 TL gehackte Minze Salz, schwarzer Pfeffer

Das Wasserbad auf 55°C (medium-rare) oder 60°C (medium) vorwirmen. Das Schweinefilet im
Ganzen vakuumieren.

Den Vakuumbeutel fiir ca. 120 Minuten in das Wasserbad legen.

Die Teller vorwérmen.

Limettensaft und -Abrieb, Honig, Senf und Ingwer in der Kiichenmaschine mixen und dabei
langsam das Ol hinzufiigen; in eine Schiissel geben, die Minze hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Den Vakuumbeutel aus dem Wasserbad nehmen und den Inhalt entnemen. Das Filet abtrocknen
und mit Ol einreiben; dnach salzen und pfeffern.

Das Fleisch scharf von allen Seiten anbraten, pro Seite ca. 1 min.

Das Filet in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden und auf den vorgewédrmten Tellern anrichten.
Die Filets mit der zimmerwarmen Vinaigrette servieren.

NN am 11. Juni 2023
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Szegediner Gulasch

Fiir 6 Personen:

1 kg mageres Nackenstiick 4 Zwiebeln 4 Knoblauchzehen

4 EL Schweineschmalz 2 EL Tomatenmark 600 g Sauerkraut

1 rote Paprikaschote 1 1 Fleischbriihe 1 TL Mehl

200 g Schmand 100 ml Wasser Salz, Pfeffer

1 TL Kiimmel 1/2 EL scharfes Paprikapulver 1/2 EL edels. Paprikapulver
1 Lorbeerblatt 100 g Creme-fraiche Kriuter

Den Kiimmel hacken. Das Fleisch damit und mit Salz, Pfeffer kréftig wiirzen. .

Zwiebeln, Knoblauchzehen schilen und in diinne Scheiben schneiden. .

In einem Schmortopf Schmalz erhitzen, Zwiebeln darin glasig andiinsten. .

Beide Paprikapulver einriihren, sofort mit Wasser abloschen; einkochen lassen, Fleisch hinzufii-
gen und 10 Min. anbraten.

Knoblauch, Lorbeerblatt, Tomatenmark und etwas Fleischbriihe hinzufiigen. Zugedeckt bei schwa-
cher Hitze 40 Min.schmoren lassen. Ofter umriihren und Briihe nachgiefen.

Paprikaschote putzen, waschen, klein wiirfeln, Sauerkraut untermengen. Mit restlicher Fleisch-
brithe bedecken und 30 Min. kécheln lassen. .

Schmand, Mehl verquirlen und unter das Gulasch riihren. .

Im offenen Topf noch 15 Min. ziehen lassen. AnschlieBend servieren, mit Creéme fraiche und
Krautern toppen.

NN am 09. Juni 2023

Marinierte Schweine-Koteletts vom 6Grill

Fiir 2 Personen:

1 Limette 2 Knoblauchzehen 6 EL Joghurt

2-3 EL Grill Marinade 2 Schweinekoteletts
1 Msp. Gewiirzsalz

Von der Limette die Schale in eine Schiissel fein abreiben. Knoblauch fein dariiberreiben. Limette
auspressen und Saft zugeben. Joghurt unterrithren. Grill- Marinade unterriihren. Koteletts darin
wenden und mit der Marinade in einen groflen Gefrierbeutel fiillen. Luft herausstreichen, Beutel
verschliefen und Koteletts 3-4 Stunden, am besten tiber Nacht, kalt stellen.

Fleisch aus der Marinade nehmen. Mit Gewiirzsalz wiirzen. Koteletts auf dem heiflen Grill mit
geschlossenem Deckel von beiden Seiten ca. 8 Minuten grillen.

Steffen Henssler am 08. Juni 2023
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Filettopf

Fiir 4 Personen:

1 kg Schweinefilet 100 g Katenschinken 2 m.-grofle Zwiebeln
1 Knoblauchzehe 500 g Champignons 200 ml Fleischbriihe
200 g Schmand 200 ml Sahne 1 TL Senf

1 EL Tomatenmark, 3-fach 1 Bund Petersilie, gehackt 1 EL Ol

1 EL Butter Salz, Pfeffer

Den Schinken und Knoblauch fein wiirfeln.

Vom Schweinefilet die weiBe Haut entfernen. Das Ol mit der Butter erhitzen, nicht zu heifl wer-
den lassen. Das Fleisch mit Salz, Pfeffer wiirzen und in ca. 10 min. von allen Seiten braten. Es
soll innen rosa sein. Dann herausnehmen und auf einem Teller (damit der Fleischsaft aufgefangen
wird) erkalten lassen.

Im Bratfett Zwiebeln, Knoblauch und Schinken gut briunen.

Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Champignons mitbraten. Dann mit Briihe
abloschen, Sahne, Schmand und den ausgetretenen Fleischsaft zugeben. Die Sofle mit Salz, Pfef-
fer, Tomatenmark und Senf kréftig abschmecken. Sollte sie zu fliissig sein, etwas Speisestirke
in wenig kaltem Wasser anrithren und unter Rithren zur kochenden Sofle bis zur gewiinschten
konsistenz geben. Sofle abkiihlen lassen.

Das kalte Fleisch in 1 ¢m breite Scheiben und dann in Streifen schneiden, in die Sofle geben, die
Petersilie dazu und durchriihren, kiihl stellen.

Am néchsten Tag das Gericht auf kleiner Flamme erwérmen, nicht mehr kochen. So bleibt das
Fleisch rosa.

Die Sofle nochmals abschmecken.

Dazu schmeckt Baguette, aber auch Spétzle und Salat.

NN am 07. Juni 2023
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Schweine-Braten mit Krautsalat

Fiir 6 Personen:
Fiir den Schweinebraten:

2 kg Schweinebauch mit Schwarte 1 Zitrone Salz

Pfeffer 0,5 TL gemahlener Kiimmel Wasser

1 kg Schweineknochen 1 Méhre 100 g Knollensellerie
1 Stange Lauch 500 ml dunkles Bier Speisestirke

Fiir den Krautsalat:

2 Schalotten 30 g gerduch. Speck 800 g Weilkraut

4 EL Sonnenblumendl 2 EL Weinessig Salz

Pfeffer 1 Prise Kiimmel

Fiir den Schweinebraten am Vortag das Fleisch kalt waschen, griindlich trocken tupfen. Von der
Zitrone den Saft auspressen.

Mit einer Fleischgabel in die Schwarte Locher einstechen, dann die Schwarte mit Zitronensaft
und kréftig mit Salz einreiben. Das Fleischstiick auf einen grofien, tiefen Teller oder in eine
Auflaufform geben und abgedeckt {iber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

Am folgenden Tag den Schweinebraten trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer und dem Kiimmel wiir-
zen und mit der Schwartenseite nach unten in einen Bréter legen. So viel Wasser angieflen, dass
die Schwarte in der Fliissigkeit liegt.

Zugedeckt den Braten so 1 Stunde auf dem Herd kocheln lassen, damit die Schwarte weich wird.
Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Knochen kalt abwaschen, abtropfen lassen und auf ein Backblech geben. Im heiflen Backofen ca.
45 Minuten unter gelegentlichem Wenden rosten.

Dann die Knochen aus dem Ofen nehmen. Die Backofentemperatur auf 180 Grad Ober- und
Unterhitze reduzieren.

Mohre, Sellerie und Lauch putzen, bzw. schélen, waschen und in Stiicke schneiden.
Schweinebraten aus dem Bréter nehmen, mit der Schwarte nach oben auf ein Arbeitsbrett legen.
Die Schwarte mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden.

Den Braten mit der Schwartenseite nach oben wieder in den Briiter setzen. Das Gemiise und
gerosteten Knochen darum verteilen.

Den Schweinebraten weitere ca. 1,5 Stunden im Ofen zugedeckt garen. Wihrenddessen nach und
nach das Bier iiber den Braten gieflen.

Inzwischen fiir den Krautsalat Schalotten schélen und fein schneiden. Speck fein wiirfeln. Weif3-
kraut putzen, den harten Strunk entfernen und das Kraut fein schneiden oder hobeln.

In einer Pfanne in 1 TL Sonnenblumenél Speck und Schalotten anbraten. Aus der Pfanne neh-
men und mit dem WeiBkraut vermischen. Mit Essig, restlichem Ol, Salz, Pfeffer und Kiimmel
abschmecken und ziehen lassen.

Zwischendurch 6fter gut durchmischen.

Den fertigen Braten aus dem Ofen nehmen. Das Ofengitter auf ein Backblech setzen. Den Bra-
ten mit der Schwarte nach oben daraufsetzen und im heiflen Ofen so lange weiter rosten, bis die
Kruste schon kross ist.

Den Schmorfond aus dem Briter durch ein feines Sieb in einem Topf passieren. Fond aufkochen
und wiirzig abschmecken. Evtl. etwas Stidrke mit 1 EL Wasser anriihren und die Sauce damit
binden.

Den Braten aufschneiden, die Sauce angieflen und mit dem Krautsalat servieren.

Martin Gehrlein am 01. Juni 23
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Gefiillter Schweine-Nacken Toskana

Fiir 6 Personen:
2 kg Schweinenacken 2 Handvoll Basilikum 20 g Pinienkerne

100 g Parmesan 2 Knoblauchzehen 2 EL Oliven-Ol
3 Mozzarella 1 Fleischtomate 3 Handvoll Rucola
1 TL Salz 1 TL Pfeffer

Pasta:

Die Pinienkerne in der Pfanne kurz anrdsten; dabei die Pinienkerne oft schwenken. Nach dem
Anrosten die Kerne in eine Schale geben und mit Knoblauch zu einer festen Masse piirieren.
Danach Basilikum hinzufiigen und durchmixen; ein paar Basilikum-Blétter zuriicklegen. Oliven-
0l hinzufiigen, unterrithren und den Parmesan hinzufiigen.

Braten:

Den Grill 200°C indirekte Hitze vorheizen.

Die Mozzarella in 5 mm dicke Scheiben schneiden.

Die Fleischtomate in 5 mm Scheiben schneiden.

Den Schweine-Nacken seitlich unten einschneiden, dabei mehrmals ein Stiick weiter aufklappen
und darauf achten, dass das Fleisch nicht durchgeschnitten wird. Dabei entsteht eine Fliche auf
der die Fliilllung ausgebreitet wird.

Das Pesto auf dem Schweine-Nacken verstreichen und am Ende etwas Luft lassen. Rucola grof3-
ziigig auf dem Pesto verteilen, darauf die Tomaten-Scheiben, danach die Mozzarella-Scheiben,
mit Salz, pfeffer wiirzen und mit ein paar Basilikum-Bléttern abschlieflen.

Einrollen:

Das Ganze unter Druck einrollen und den Braten mit Kiichengarn zusammenbinden.

Den Braten in den indirekten Bereich des Grills legen und eine Auffang-Schale darunter stellen;
bei geschlossenem Deckel fiir ca. 2 Stunden und 200° garen lassen.

NN am 01. Juni 2023

Kotelett mit Honig-Zwiebeln

Fiir 2 Portionen
2 Koteletts 1 grofle Zwiebeln 2 EL Butter
3 EL Honig Salz, Pfeffer Paprikapulver

Die Koteletts mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und in einer Pfanne braten. Sie dann
aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Die Zwiebel halbieren und in Ringe schneiden. Die Butter in die Pfanne geben und zerlaufen
lassen. Die Zwiebelringe dazugeben und etwas weich werden lassen, den Honig einriihren.

Die Koteletts zu den Honig-Zwiebeln geben und servieren.

Dazu z. B. Bratkartoffeln und Salat reichen.

NN am 31. Mai 2023
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Gyros-Toast

Fiir 2 Personen:

250 g Schweinefilet 1 EL Gyros-Gewiirzmischung 2 EL Pflanzencl
4 Scheiben Sandwich-Toastbrot 2 Tomaten Salz, Pfeffer
80 g griech. Joghurt 2 EL heller Balsamico-Essig

Das Schweinefilet fein schnetzeln und mit der Gyros-Gewiirzmischung vermengen. Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und das Fleisch darin scharf und unter gelegentlichem Riihren
anbraten. Vom Herd nehmen und abgedeckt kurz ruhen lassen.

Die Brotscheiben toasten.

Tomaten waschen, die Stielansétze wegschneiden, Tomaten wiirfeln und mit Salz und Statt
hellem Toastbrot kann man auch Roggen- oder Dinkel-Toastbrot verwenden.

Pfeffer wiirzen. Joghurt mit Essig glattrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gyros-
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf den Toastbrotscheiben verteilen.

Tomaten dariibergeben und mit dem Joghurt betraufeln.

Christian Henze am 12. Mai 2023
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Spargel -Lasagne mit Schweine-Filet

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

250 g Hartweizenmehl 1 Ei 3 Eigelb

2 EL Olivenol Salz 1 EL Wasser

Fiir das Fleisch:

1/2 Bio-Orange 3 Stéangel Estragon 1 EL grober scharfer Senf
2 EL Olivenol 1 TL Kaffeesatz 1 Prise brauner Zucker
Salz Pfeffer 600 g Schweinefilet
150 g diinne Speck-Scheiben

Fiir den Sugo:

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 80 g Staudensellerie

3 Stéangel Estragon 2 EL Olivendl 2 EL Tomatenmark
500 g stiickige Tomaten 1 TL Zucker 150 ml Wasser

Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

6 Lauchzwiebeln 600 g weiler Spargel 150 g Parmesan

80 g Butter Salz Pfeffer

2 EL Balsamico 20 ml Ahornsirup

Fiir den Nudelteig Mehl, Ei, Eigelbe, 1 EL Ol, eine Prise Salz und Wasser in eine Schiissel ge-
ben zu einem glatten Teig kneten. Ist der Teig zu fest, noch etwas Wasser zugeben. Den Teig
abgedeckt etwa 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir das Fleisch die Orange heify abwaschen, abtrocknen und ca. 1 TL Schale fein abreiben.
Estragon abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Groben Senf mit Olivenol, Kaffeesatz, abgeriebener Orangenschale und Estragon in einer Schiis-
sel zu einer Marinade verrithren, mit braunem Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Schweinefilet mit der Marinade rundum bestreichen, dann mit den Speckscheiben umwi-
ckeln.

Abgedeckt das vorbereitete Schweinefilet 30 Minuten kalt stellen.

In der Zwischenzeit fiir den Tomatensugo Zwiebel und Knoblauch schilen. Zwiebel fein schnei-
den, Knoblauch andriicken.

Staudensellerie putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Olivenol in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen.

Knoblauch und Staudensellerie zugeben und kurz mitandiinsten. Dann das Tomatenmark un-
territhren und kurz mitdiinsten.

Die stiickigen Tomaten, Estragon und Zucker zugeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen.
Dann mit dem Wasser abloschen und die Sauce ca. 30 Minuten offen leicht kécheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Pfanne erhitzen und das vorbereitete Fleisch darin von allen Seiten anbraten.

Dann das Fleisch in eine Auflaufform geben, den entstanden Bratensatz dariiber gieflen und im
vorgeheizten Ofen ca. 8-10 Minuten garen.

Den Backofen ausschalten, die Backofentiir etwas 6ffnen und das Fleisch in der Restwérme ca.
30 Minuten ruhen lassen.

Den vorbereiteten Nudelteig mit der Nudelmaschine oder mit einem Rollholz diinn ausrollen
und mit einem Teigschneider 10 x 6 cm grofle Lasagneblétter ausschneiden.
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Die Teigblitter in kochendem Salzwasser bissfest garen. Abgeifien, abtropfen lassen, mit Ol be-
traufeln und warm halten.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in ca. 6 cm lange Stiicke schneiden.

Spargel schilen und die eventuell holzigen oder angetrockneten Enden abschneiden.

Spargel schrig in je 3 Stiicke schneiden. Dicke Stangen der Lénge nach halbieren.

Kise in feine breite Spéne hobeln.

In einer groflen Pfanne die Butter erhitzen und die Spargelstiicke darin langsam anbraten, die
Lauchzwiebeln zugeben und leicht schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Balsamico und
Ahornsirup abléschen.

Das gegarte Schweinefilet in diinne Scheiben aufschneiden.

Auf den Tellern im Wechsel nach und nach Lasagne-Bléitter und Spargel-Zwiebellauch-Gemiise
mit Fleischscheiben, Tomatensugo und Ké&se aufschichten. Mit einem Nudelblatt abschliefen.
Etwas Tomatensugo darauf geben und mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreut servieren.

Jorg Sackmann am 09. Mai 2023
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Leipziger Allerlei mit Schnitzelchen

Fiir 4 Personen:
Fiir das Gemiise:

2 Schalotten 400 g Spargel, griin 8 Karotten

4 Mairiibchen 80 g Krauterseitlinge 50 g Butter oder Rapsol
30 g Mehl (Type 405) 500 ml Gemiisebrithe 50 ml Weifiwein

200 g Sahne 300 g Erbsen, TK Salz

Pfeffer 1 Bund Kerbel

Fiir die Schnitzelchen:
6 EL Weizenmehl (Type 405) 8 EL Semmelbrosel 2 Eier (Grofie M)
8 Schnitzel, (a ca. 70 g) Salz, Pfeffer 6 EL Butterschmalz

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Spargel, Karotten, Mairiibchen putzen bzw. schélen, ab-
brausen und trockentupfen. Das Gemiise in gleich grofle Stiicke schneiden. Kréuterseitlinge put-
zen und evtl. kleinschneiden.

Butter oder Ol (bis auf 1 EL) in einem Topf oder einer tiefen Pfanne erhitzen. Spargel, Karotten
und Mairiibchen darin nacheinander ca. 2-3 Minuten andiinsten.

Ubriges Butterschmalz ebenfalls erhitzen. Schalotten darin goldgelb andiinsten. Pilze zugeben
und weitere ca. 2-3 Minuten anbraten.

Das Gemiise mit Mehl bestiduben und gut verrithren. Briithe, Wein und Sahne nach und nach
zugeben und einkocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 7-8 Minuten (je nach Ge-
schmack) bissfest garen. Pilze und Erbsen (tiefgekiihlt) ebenfalls zugeben und mitgaren.
Inzwischen fiir die Schnitzelchen Mehl und Semmelbrosel jeweils auf einen flachen Teller geben,
Eier mit einer Gabel verschlagen und auf einen tiefen Teller geben.

Zum Braten 20 g Butterschmalz in einer grofien Pfanne erhitzen. Nacheinander 4 Schnitzelchen
auf beiden Seiten mit Pfeffer und Salz wiirzen, in Mehl, Ei und Semmelbroseln panieren und im
heiflen Butterschmalz auf jeder Seite 2-3 Minuten braten und evtl. warmstellen und entfetten.
Restliche Schnitzel ebenso panieren, braten und warmstellen.

Kerbel (oder Koriander) abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden. Das Gemiise erneut
abschmecken und mit dem Kerbel bestreuen.

Schnitzel mit dem Gemiise anrichten und sofort servieren. Dazu passen Salz- oder Bratkartoffeln.
Tipp: Wer frische Morcheln findet oder giinstig einkaufen kann, sollte Morcheln, statt der Krau-
terseitlinge nehmen. Die Saison ist kurz und die feinen Pilze iiberzeugen mit einem feinen nus-
sigen Aroma.

Martin Gehrlein am 09. Mai 2023
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Nackensteaks auf dem Blech

Fiir 10 Portionen:
10 Nackensteaks 10 TL Senf, scharf 8 Zwiebeln
20 Sch, Speck, durchwachs. Salz, Pfeffer

Die Nackensteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf ein Backblech legen, dick mit Senf be-
streichen und einige Stunden durchziehen lassen.

Die Zwiebeln schélen und in ganz diinne Scheiben schneiden, das geht am besten mit einem
Gurkenhobel. Die Nackensteaks dick mit den Zwiebeln belegen und mit den Speckscheiben be-
decken. Das Backblech vollstindig mit Alufolie abdecken.

Jetzt das Backblech in den auf 180°C (HeiBluft) vorgeheizten Ofen schieben und die Steaks ca.
90 Minuten garen. Evtl. die letzten 10 Minuten ohne Alufolie, damit der Speck schon kross wird.
Herausnehmen und das Blech auf einen Rost stellen. Die Nackensteaks sofort servieren! Da-
zu gibt es Kartoffelgratin oder Bratkartoffeln. Mit einem frischen Salat ist es ein komplettes
Partyessen.

NN am 08. Mai 2023

Filettopf

Fiir 6 Portionen:

1 kg Schweinefilet 1 EL Ol 1 EL Butter

Salz, Pfeffer 2 Zwiebeln, gewiirfelt 1 Knoblauchzehe, gewdiirfelt
100 g Katenschinken, gewiirfelt 500 g Champignons 200 ml Fleischbriihe

200 ml Sahne 200 g Schmand 1 EL Tomatenmark

1 TL Senf Speisestirke, 3 El Petersilie

Vom Schweinefilet die weie Haut entfernen. Das Ol mit der Butter erhitzen, nicht zu heifl wer-
den lassen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 10 Minuten von allen Seiten braten.
Es soll innen noch rosa sein. Dann herausnehmen und auf einem Teller (damit der Fleischsaft
aufgefangen wird) erkalten lassen.

Im Bratfett Zwiebeln, Knoblauch und Schinken gut briunen. Die Champignons putzen und in
Scheiben schneiden und mitbraten.

Dann mit Briihe abléschen und Sahne und Créme fraiche oder Schmand und den ausgetretenen
Fleischsaft zugeben. Die Sofle mit Salz, Pfeffer, Tomatenmark und Senf kréftig abschmecken.
Sollte sie zu fliissig sein, etwas Speisestéiirke in wenig kaltem Wasser anriihren und unter Riihren
zur kochenden Sofle geben, bis zur gewiinschten Konsistenz. Die Sofle abkiihlen lassen.

Das kalte Fleisch in 1 cm breite Scheiben schneiden und dann in Streifen. Dann in die Sofe
geben, die Petersilie dazu und durchriihren, kiihl stellen.

Am nichsten Tag das Gericht auf kleiner Flamme erhitzen, jedoch nicht mehr kochen. So bleibt
das Fleisch rosa. Die Sofle nochmals abschmecken.

Dazu schmeckt Baguette, aber auch Spétzle und Salat.

Tipp:

Sollte am Vortag zubereitet werden. Deshalb auch gut geeignet fiir Feste mit gréflerer Personen-
zahl.

NN am 08. Mai 2023
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Schweine-Riickensteaks Tessiner Art mit Tomaten, Kdse

Fiir 4 Portionen:

4 Riickensteaks vom Schwein 4 Fleischtomaten 200 g Kése, gerieben
Salz Pfeffer Paprikapulver, edelsiif3
Schweineschmalz

Tomaten mit kochendem Wasser kurz {iberbriithen, dann h&uten, vierteln und die Kerne entfer-
nen. Dann das Tomatenfleisch in Wiirfel schneiden, diese salzen, pfeffern und mit Paprikapulver
bestreuen. Sachte umriithren und die Tomatenwiirfel fiir etwa 1 Stunde marinieren.

Das Fleisch abspiilen und trocken tupfen, dann von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer bestreu-
en. Fett in der Pfanne erhitzen und die Steaks von beiden Seiten braten, dann in eine feuerfeste
Form geben. Tomatenwiirfel gleichméBig auf den Steaks verteilen.

Darauf dann den Gratinkése ebenso gleichméflig dariiber streuen.

Form in den Backofen geben und kurz unter dem Grill gratinieren.

Steaks auf vorgewédrmten Tellern anrichten und warm servieren.

Kroketten und Rohkost oder einen Salat je nach Saison dazu reichen.

NN am 08. Mai 2023
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Schnitzel in Ei-Hiille mit Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen

Fiir die Tomatensauce:

30 g getrock. Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

500 g reife Tomaten 2 EL Olivensl 1/2 TL brauner Zucker

Salz Pfeffer 2 Zweige Basilikum

Fiir die Schnitzel:

80 g Parmesan 4 Fier 8 Schweineschnitzel a 70 g
Salz Pfeffer 2 EL Mehl

2 EL Butterschmalz

Fiir die Tomatensauce die getrockneten Tomaten ca. 15 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Schalotten und Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Die frischen Tomaten waschen, abtrocknen, halbieren, den Stielansatz entfernen und die Kerne
ausstreichen. Fruchtfleisch wiirfeln.

Eingeweichte getrocknete Tomaten abtropfen lassen und fein hacken.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, mit Zucker be-
streuen und karamellisieren lassen.

Getrocknete Tomaten und Tomatenwiirfel zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 20 Mi-
nuten kocheln lassen.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Fiir die Schnitzel den Parmesan fein reiben. Die Eier verquirlen und geriebenen Parmesan un-
termischen.

Die Schnitzel plattieren.

Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Schnitzel im Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl
abklopfen und durch die Ei-Parmesan-Mischung ziehen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin goldgelb von beiden Seiten bra-
ten.

Die Tomatensauce abschmecken.

Schnitzel auf Teller geben, die Tomatensauce angieflen, mit Basilikumbl&ttchen garnieren. Dazu
passen Spaghetti.

Rainer Klutsch am 20. April 2023
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Ofen-Geschnetzeltes mit Spatzle

Fiir 4 Personen:

400 g fertige Spétzle 250 g Pilze (Champignons) 1 Bund Friihlingszwiebeln
400 g Fleisch (Schweinefilet) 2 EL Ol Salz, Pfeffer
1 TL edelsiifles Paprikapulver 200 g Schmand 100 g gerieb. Emmentaler

Die Spitzle nach einem Rezept aus der Kategorie 'Beilagen’ zubereiten.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Die Spétzle in einer Auflauf-Form verteilen. .

Die Champignons mit einem feuchten Tuch abreiben, putzen, nach Grofle ganz lassen, halbieren
oder vierteln. Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in Ringe schneiden. Das Filet schnet-
zeln.

Das Ol in einer Pfanne stark erhitzen. Geschnetzeltes darin kurz anbraten, mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen. Die Pilze, die Friihlingszwiebeln und den Schmand einriithren. Die Mi-
schung tiber die Spétzle verteilen, mit Kése bestreuen und im vorgeheizten Ofen. 20 min. backen.

NN am 14. April 2023

Porchetta

Fiir 5 Personen:

2,5 kg Schweinebauch mit Schwarte 2 EL Fenchelsamen

3 EL feingehackter Rosmarin 3 EL feingehackter Salbei

8 Knoblauchzehen, fein gehackt 2 Zitronen (Zesten abgerieben)
80 ml trockenen Weiflwein

(Anstelle des Schweinbauches eignet sich auch Spanferkel-Rollbraten).

Den Schweinbauch mit der Hautseite nach oben auf ein Brett legen. Die Léingsseite sollte zu
einem zeigen. Dann von rechts ca. bis zur Mitte mit einem sehr scharfen Messer die Haut entfer-
nen. Die Haut auf der anderen Hélfte mit dem Messer in 1-2 cm Abstand vertikal einschneiden
(Vorsichtig, man sollte dabei NICHT bis aufs Fleisch durchschneiden).

Kréuter, Zitronenzesten, Wein, Fenchelsamen und gehackten Knoblauch vermischen. Das Fleisch
von beiden Seiten mit Salz einreiben und mit der Hautseite auf ein Brett legen. Die Fiillung
gleichméfig auf der Innenseite verteilen und das Fleisch von der Seite ohne Haut wie eine Rou-
lade aufrollen.

Das Fleisch mit Kiichengarn in 2cm Abstédnden fest zubinden. Das Fleisch auf ein Abtropfgit-
ter legen und diesen auf eine Fettpfanne setzen und unabgedeckt fiir mind. 12 Stunden in den
Kiihlschrank legen.

Das Fleisch eine Stunde vor dem Garen aus dem Kiihlschrank nehmen, mit Kiichenpapier trock-
entupfen.

Ofen auf 180C Ober/Unterhitze vorheizen und ein tiefes Backblech mit ca. 400 ml Wasser fiillen,
das Fleisch samt Gitter darauf setzen und ca. 3,5-4 Stunden garen bis es weich ist und die Kruste
knusprig. Falls die Kruste noch nicht knusprig genug ist, kurz den Oberflichengrill zuschalten.
(Wer einen gusseisernen Bréter hat, sollte diesen verwenden.)

Fleisch herausnehmen und ca. 30 Minuten ruhen lassen. Das Fett vom Fleischsud abschopfen.
Wir haben ein Bund jiinger Mohren, die beiden Zitronen und etwas Salbei in den Fleischsud auf
das Backbeck gegeben und nochmals ca. 20-30 Minuten im heilen Ofen garen lassen.

NN am 12. April 2023
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Kasseler Rippchen mit Lauch

1 kg dicke Kassler Rippchen 2 Stangen Lauch 4 weifle Zwiebeln

1 1 Gemiisebriihe 1 Bund Majoran, frisch 1 Schuss Sonneblumenol
2 EL siifler Senf 2 EL Stérke 50 g Butter

Salz Pfeffer

Den Majoran mit etwas Kiichengarn zu einem festen Stréufichen binden.

Den Lauch putzen, an beiden Seiten etwas zuschneiden, der Lénge nach halbieren, gut unter
flieBendem Wasser auswaschen, abtropfen lassen und Streifen, bzw.

halbe Ringe schneiden.

Dann die Zwiebeln schilen, halbieren, ebenfalls in Streifen schneiden und in einem Bréiter mit
etwas Ol auf dem Herd hellbraun braten. Den Lauch zugeben und ebenfalls kurz mit anschwit-
zen. Anschlieflend die Rippchen in die Zwiebel-Lauch-Masse legen, mit Gemiisebriithe gut bedeckt
auffiillen, einmal aufkochen lassen, den Majoran zugeben, den Bréater mit einem Deckel verschlie-
Ben, in die mittlere Schiene des auf 180°C vorgeheizten Backofens schieben und ca. 1 Stunde
weich schmoren.

Wenn die Rippchen weich sind, vorsichtig aus dem Bréter holen, den Majoran ebenfalls entfernen
und das Gemiise auf dem Herd nochmals aufkochen. Anschlieflend, falls das Gemiise sehr suppig
ist, mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter Stérke leicht binden, die kalte Butter einriihren
unds mit Salz, Pfeffer und siilem Senf abschmecken.

Das Lauchgemiise auf den Tellern verteilen, die Rippchen darauf anrichten und mit Pellkartoffeln
oder Rosti als Beilage servieren.

Alexander Herrmann am 12. April 2023

Spareribs
Fiir 6 Portionen:
Fiir die Rippchen:
1 Zwiebel 1 Bund Suppengriin 3 Lorbeerblétter
1 T1 Pfefferkorner (schwarz) 3 Schweinerippchen Salz
Fiir die Marinade:
100 g Tomatenketchup 50 g Ahornsirup 4 El Essig
2 El Olivenol 1 T1 Tomatenmark 1 T1 Chiliflocken

1 T1 Paprikapulver (edelsiifl) 1 T1 Paprikapulver (scharf) 1 T1 Salz
5 Knoblauchzehen

In einem groflen Topf Wasser zum Kochen bringen. Zwiebel mit Schale halbieren. Suppengriin
putzen, in grobe Stiicke schneiden. Alles mit Lorbeer und Pfefferkérnern ins kochende Wasser
geben und leicht salzen. Rippchen zugeben und bei mittlerer Hitze zugedeckt anderthalb Stunden
garen.

Fiir die Marinade die iibrigen Zutaten fein piirieren.

Rippchen aus dem Kochwasser heben und abtropfen lassen, auf ein Blech legen, von beiden
Seiten mit Marinade bepinseln und ca. 30 min. antrocknen lassen.

Rippchen auf den heiflen Grillrost legen und von beiden Seiten 35 min. grillen.

Das Grillen gelingt auch in einem auf 200°C vorgeheizten Backofen.

Tim Maélzer am 04. April 2023
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Schweine-Braten

Fiir 4 Portionen:

800 g Schweinebauch 500 ml Gemiisebrithe 2 TL Puderzucker
1 gehéduf. EL Tomatenmark 125 ml Rotwein 1 Zwiebel
2 Stangen Sellerie 2 Karotten 2 TL Speisestérke

Salz, Pfeffer
Gewiirze nach Wahl (2 TL):
Kiimmel, Majoran, Knoblauch, Ingwer, Koriander, Senfkérner

Den Schweinebauch uneingeritzt mit der Hautseite nach unten in ein tiefes Backblech legen, mit
Briihe auffiillen und bei 130° C eine gute Stunde im Ofen garen.

Den Braten aus dem Ofen nehmen, die Schwarte mit einem scharfen Messer quer einritzen, so-
dass man spéter Scheiben vom Fleisch abtrennen kann.

Fiir den Soflenansatz Puderzucker in einen Topf geben und ihn leicht karamellisieren, Tomaten-
mark hinzufiigen und unter Riihren anbrédunen. Das Ganze mit Rotwein abléschen und einre-
duzieren lassen. Die richtige Konsistenz ist erreicht, wenn die Fliissigkeit beim Hindurchfahren
mit einem Holzl6ffel nicht zusammenlduft.

Die Zwiebel, Karotten, Sellerie wiirfeln und in einer Pfanne anschwitzen. Das Gemiise und die
Briihe, in der das Fleisch gegart hat, zum Soflenfond geben.

Den Soflenansatz zuriick in das tiefe Backblech gieflen und das Fleisch hineinlegen. Eine weitere
Stunde bei 160° C garen.

Das Blech aus dem Ofen nehmen, den Braten aus der Sofle nehmen, auf ein anderes Backblech
legen und dieses fiir 15 Minuten bei Grillfunktion in den Ofen schieben. Dabei nicht die oberste
Schiene wéhlen.

Wahrend der Braten seine Kruste bekommt, die Sofle passieren, sodass das Gemiise vom Sieb
aufgefangen wird. Die Stirke mit etwas Wasser verriithren, zur Sofle hinzugeben und zum Andi-
cken zwei Minuten kocheln lassen.

Abschlielend mit Gewiirzen, Salz, Pfeffer abschmecken und kurz ziehen lassen, damit sich der
Geschmack entfaltet.

NN-Empfehlung: Kntdel und Sauerkraut mit Rum-Rosinen.

Alfons Schuhbeck am 02. April 2023
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Schweine-Filet mit Bacon in Curry-Sahne

Fiir 4 Personen:

600 g Schweinefilet ~ 12-15 Scheiben Bacon 250 ml Schlagsahne, mind. 30%
200 g Creme-fraiche 20 g Tomatenmark 30 g Ajvar

15 g Petersilie 1-2 EL Senf 2-3 TL Currypulver

1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Das Filet weitestgehend von Sehnen und Fett befreien (parieren), in ca. 2-3 cm dicke Scheiben
(Medaillons) schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen sowie jeweils diinn mit Senf bestreichen.
Jedes Schweinefilet-Medaillon nun mit einer Scheibe Bacon umwickeln und mit der "Nahtstelle’
nach unten in eine Auflaufform legen.

Wenn die Medaillons kleiner werden (z.B. von den Endstiicken), die Speckscheibe halbieren bzw.
kiirzen.

In einer Schiissel die Sahne mit Créme fraiche, Curry, Ajvar, Tomatenmark und Petersilie glatt
rithren, mit Cayennepfeffer, etwas Salz und einer Prise Zucker abschmecken.

Hinweis aus Erfahrung:

Bitte keine fettreduzierten Produkte verwenden; sie machen die Sofle nicht simig genug und
flocken unter Umsténden aus.

Die Sahne-Mischung iiber die Medaillons geben und im heiflen Ofen auf der zweiten Schiene von
unten ca. 20-25 Minuten ohne Abdeckung garen.

Als Beilage passen sehr gut Nudeln, Reis, Kartoffel-Beilagen.

NN am 24. Marz 2023

Jdger-Kasseler vom Blech

Fiir 6 Personen:

1 kg Kasselerkotelett (ohne) 2 EL Ol 1 Stange Porree
300 g Kirschtomaten 400 g kleine Champignons Salz, Pfeffer
400 g Schlagsahne 50 g Gouda 250 g Basmatireis

8 Stiele Oregano

Fleisch trocken tupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen, Kasseler darin rundherum anbraten.

Aus der Pfanne nehmen, in Scheiben schneiden und auf ein tiefes Blech legen.

Porree putzen, waschen, trocken reiben und in Ringe schneiden.

Tomaten waschen, trocken reiben und halbieren.

Pilze putzen und je nach Gréfle halbieren oder im Ganzen lassen.

Gemiise ins heifle Bratfett geben und 23 Minuten unter Wenden anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit Sahne abloschen. Aufkochen, anschliefend Gemiise und Sahne-Sofie auf dem
Blech verteilen. Kése grob reiben und dariiber streuen.

Im vorgeheizten Backofen (200 °C) 25 Minuten iiberbacken.

Inzwischen Reis in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen.

Oregano waschen, trocken schiitteln und Bléttchen von den Stielen zupfen.

Blech aus dem Ofen nehmen. Mit Oregano garnieren und mit Reis servieren.

NN am 24. Marz 2023

53



Ofen-Geschnetzeltes mit Spatzle

Fiir 4 Personen:

400 g Spétzle 250 g Champignons 1 Bund Friihlingszwiebeln
400 g Schweinefilet 2 EL Ol Salz, Pfeffer
1 TL edelsiifles Paprikapulver 200 g Sahne 100 g gerieb. Emmentaler

Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Spétzle in der Form verteilen. .

Die Champignons waschen oder mit einem feuchten Tuch abreiben, putzen und je nach Grofe
ganz lassen, halbieren oder vierteln. Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in Ringe schnei-
den. Das Filet schnetzeln.

Das Ol in einer Pfanne stark erhitzen. Geschnetzeltes darin rundherum ganz kurz anbraten, mit
Salz, Pfeffer und dem Paprikapulver wiirzen. Die Pilze und die Friihlingszwiebeln einriihren, die
Sahne angiefilen. Die Mischung {iber die Spétzle geben.

Den Kise dariiberstreuen. Alles im vorgeheizten Ofen (Mitte) ca. 20 Min. backen. .

NN am 15. Méarz 2023

Rippchen mit wiirziger Marinade

Fiir 4 Personen:
Fiir die Rippchen:

1 kg Spareribs 1 Zwiebel 4 EL Zucker

80 ml Apfelessig 150 ml trockener Weilwein 1 Sternanis

1 Lorbeerblatt 1 TL schwarze Pfefferkérner 1 TL Senfsamen
Fiir die Marinade:

80 g Orangenmarmelade Sojasauce 1 EL Ketchup

1 EL Chilisauce 1 EL Sesamol Salz

Garnitur:

Thai-Basilikum Limettenspalte

Die Rippchen waschen, trocken tupfen und nach etwa allen 4 Rippen teilen.

Die Zwiebeln abziehen und grob wiirfeln. Zucker in einem groflen Topf hell karamellisieren lassen,
mit 1 Schuss Essig abloschen. Etwas einkochen, bis sich der Zucker vollstindig aufgeltst hat.
Den Weifiwein, den restlichen Apfelessig und 1 1 Wasser dazugieBen. Anis, Lorbeer, Pfeffer- und
Senfkorner sowie Zwiebeln zugeben. Die Rippen in den Topf geben und ca. 40 Minuten simmern
lassen.

Waihrenddessen die Orangenmarmelade in einem kleinen Topf mit 2 EL Wasser glatt rithren.
Etwas einkochen lassen und durch ein Sieb passieren. Mit Ketchup, Chilisauce und Ol verriihren,
mit Sojasauce abschmecken. Die Rippchen aus dem Sud nehmen, auskiihlen lassen und mit der
Marinade einstreichen. Abgedeckt iiber Nacht marinieren.

Denn Ofen auf 200°C vorheizen.

Die Rippchen in ca. 30 Minuten fertig backen. Nach Belieben mit Thai-Basilikum und Limetten
garniert servieren.

NN am 15. Méarz 2023
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Schnitzel Wiener Art mit Krautsalat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Krautsalat:

600 g Weiflkohl Salz 150 g Mayonnaise
100 g saure Sahne 1 EL scharfer Senf 2 TL gerieb. Meerrettich
2 Mo6hren 1 Prise Zucker Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

4 Schweineschnitzel 300 g altback. Weizenbrot 50 g Mehl
3 Eier Salz Pfeffer
350 g Butterschmalz 1 Bio-Zitrone

Fiir den Salat vom Kohlkopf die dufleren unschonen Blétter entfernen, dann Kohl abbrausen
und abtropfen lassen.

Den Kohlkopf halbieren, Strunk und dicke Blattrippen ausschneiden. Den Kohl in sehr feine
Streifen hobeln oder schneiden.

Ca. 1 TL Salz und Kohlstreifen in einer Schiissel mischen. Mit Hénden weich kneten, dann zu-
gedeckt beiseite stellen und mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Schnitzel trocken tupfen, mit einem aufgeschnittenem Gefrierbeutel be-
legen und mit einem Plattiereisen gleichméfig etwa 3-4 mm diinn plattieren.

Die Schnitzel nebeneinander auf ein sauberes Geschirrtuch legen und fest einrollen. Schnitzelrolle
in den Kiihlschrank legen und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Mohren putzen, schéilen und in feine Streifen/Stifte schneiden.

Fiir den Salat Mayonnaise, saure Sahne, Senf und Meerrettich glatt verriihren.

Die Kohlstreifen abtropfen lassen und gut ausdriicken. Moéhren und Mayonnaise-Mischung mit
den Weilkohlstreifen griindlich vermischen.

Den Salat mit Salz, etwas Zucker, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Panade das Brot in einem Mixer sehr fein zerkleinern. Brotbrosel in ein Sieb geben und
auf einen flachen Teller sieben.

Mehl auf einen groflen flachen Teller geben. Eier in eine flache Schale aufschlagen.

Die aufgerollten Schnitzel wieder auswickeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und panieren. Dazu
die Schnitzel zunéchst einzeln, ohne Druck, im Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht abklop-
fen. Dann durch das Ei ziehen, abtropfen lassen. Fleischscheiben zum Schluss in den Broseln
wenden.

Zum Braten das Butterschmalz in einer groflen, tiefen Pfanne erhitzen. Mit einem Holzl6ffelstiel
die Fetttemperatur priifen. Dazu Stiel ins heifle Butterschmalz halten. Bilden sich am Holz
kleine Blasen, ist das Fett heifl genug. Die Schnitzel ins heifle Butterschmalz geben und durch
Schwenken der Pfanne die Oberseite des Schnitzels mit heilem Butterschmalz iiberschwemmen.
Schnitzel von beiden Seiten goldbraun braten.

Schnitzel auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Zitrone heifl waschen, trockenreiben und in Spalten schneiden Schnitzel auf Teller geben, Zitro-
nenspalten dazulegen und den Krautsalat dazu reichen.

Rainer Klutsch am 15. Februar 2023
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Cordon bleu, Kartoffel-Sellerie-Stampf, Feld-Salat

Fiir 2 Personen:
Fiir das Cordon bleu:
2 Nacken-Steaks (1,5 cm dick) 4 diinne Sch. Kochschinken 2 Sch. Kése

Salz, Pfeffer 2 Eier 200 ml Ol

Mehl Panko-Brosel Zitronen-Saft
Fiir den Stampf:

200 g geschilte Kartoffeln 200 g geschilter Sellerie 100 g Schmand
30 g Butter Salz, Muskat frisches Rosmarin
Petersilie

Fiir den Salat:

50 g Feldsalat 15 g Radieschen-Sprossen 1 TL Sesam-Ol

1 TL Balsamico 1 TL Ahorn-Sirup

Fiir das Cordon bleu:

Den Backofen auf 90°C vorheizen.

Die Steaks waagerecht aufschneiden, sodass 4 diinne Fleisch-Scheiben entstehen; diese zwischen
Folie platt klopfen, beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwei Scheiben mit Kochschinken, Kise, Kochschinken belegen und mit einer Scheibe abdecken.
Jedes Cordon bleu in Mehl wenden, mit einer Eier-Zitronensaft-Mischung iiberziehen und in
Panko-Broseln wenden. Den Eier-Rest fiir den Kartoffel-Stampf aufheben.

In einer 28cm-Pfanne Ol auf 160°C erhitzen, jedes Cordon bleu von beiden Seiten ca. 2-3 min.
goldbraun braten und danach fiir 15 min. in den Backofen schieben.

Fiir den Stampf:

Ein Gewiirz-Ei mit gehacktem Rosmarin fiillen, in den Kochtopf legen, Kartoffeln und Sellerie
grob gewiirfelt hinzugeben, salzen und Wasser aufgieflen.

Die Kochzeit von 14 min. beginnt, wenn das Wasser zu kochen beginnt.

Schmand, Butter, Muskat in einer Kaserolle verriithren, erwdrmen und mit dem Eier-Rest sto-
cken lassen.

Die Kartoffel-Sellerie-Mischung abgieflen, abdampfen lassen, stampfen, die Schmand-Butter-
Muskat-Eierrrest-Mischung unterriihren; evt. salzen und pfeffern. Beim Servieren mit Pertersilie
garnieren.

Fiir den Salat:

Den Feldsalat, die Sprossen waschen, trocken tupfen, die unerwiinschten Salat-Blittchen aus-
sortieren und mischen.

Sesam-Ol, Balsamico, Ahorn-Sirup zu einer Marinade mischen und damit den Salat marinieren.

NN am 12. Februar 2023
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Schweine-Koteletts mit Topinambur-Chips und Spinat

Fiir Fleisch und Chips:

4 Schweinekoteletts 250 ml salzarme Sojasofle 250 ml naturtriiber Apfelsaft
80 ml Apfel-Balsamessig 2 Sternanis 2 EL Honig

4 Zehen junger Knoblauch 0.5 Apfel 0.5 Chili-Schote

1 kl. Stiick Ingwer 6 Topinambur-Knollen Kokosfett, Salz

0.5 Bund Koriander
Fiir den Spinat:

2 rote Zwiebeln 1 grofle Chili-Schote 1 kleines Stiick Ingwer
4 Zehen Knoblauch Olivenol 2 EL Sesam
400 g frischer Spinat 1 Bio-Zitrone Sesamol, Salz

Fiir Fleisch und Chips:

Zunichst die Marinade ansetzen. Dafiir Sojasofle, Apfelsaft, Sternanis und Honig in einen Topf
geben. Ungeschilte Zehen und den Stiel des jungen Knoblauchs (oder statt des Stiels einige
Zehen mehr), grob geschnittenen Apfel und die Chili dazugeben. Ingwer abschaben, in grobe
Scheiben schneiden und ebenfalls dazugeben. Die Stiele des Korianders bis zur Hélfte abschnei-
den und hinzufiigen.

Alles verriihren und zum Kochen bringen. Die Marinade etwa 20-30 Minuten lang eink6cheln
lassen und dabei gelegentlich umriihren.

Eine tiefe Pfanne zum Frittieren aufstellen und mit Frittiersl oder Kokosfett etwa 5 cm hoch fiil-
len. Die Topinamburknollen waschen, in feine Scheiben schneiden und nach und nach im heiflen
Ol frittieren. Nicht zu viele Topinambur-Scheiben auf einmal in das Fett geben, sonst kleben die
Chips zusammen. Die Chips beim Frittieren vorsichtig hin- und herbewegen und darauf achten,
dass sie nicht zu dunkel werden. Nach etwa 1,5-2 Minuten sind sie fertig ausgebacken. Zum Ent-
fetten auf Kiichenpapier legen, mit etwas Salz wiirzen und trocknen lassen. Erst dann werden
sie knusprig.

Die Koteletts salzen und in einer heifen Pfanne (am besten in einer Grillpfanne) in etwas Ol etwa
6 Minuten braten, dabei einmal wenden. Die Garzeit richtet sich nach der Dicke des Fleisches.
Die fertig gebratenen Koteletts in eine grofle, hitzebestindige Schale legen. Einige EL der Ma-
rinade {iber den fertigen Spinat geben, den Rest iiber das Fleisch gieflen.

Zum Schluss den Koriander fein schneiden.

Fiir den Spinat:

Zwiebeln schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Chili halbieren, die Kerne entfernen und je nach
Schérfe die halbe oder die ganze Chili in Wiirfel schneiden. Ingwer abschaben und in Wiirfel
schneiden. Knoblauch schilen und in feine Scheiben schneiden. Alle Zutaten in einem grofien
Topf in etwas Olivendl anbraten. Die Hilfte der Sesamsaat dazugeben und anrésten. Dann den
gewaschenen Spinat dazugeben, mit etwas frischem Zitronensaft, etwas Zitronenabrieb und 1
guten Prise Salz wiirzen. Wenn der Spinat zusammengefallen und heif ist, vom Herd nehmen.
Zum Schluss mit ein paar Tropfen Sesamdl und ein paar EL der Marinade wiirzen.

Anrichten:

Den Spinat mittig auf Teller geben und jeweils 1 Kotelett darauf platzieren. Das Fleisch mit
etwas Sesam und Koriander bestreuen, zum Schluss die Chips auf die Koteletts legen.

Tarik Rose am 04. Februar 2023
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Schweinefleisch im Wok

Fiir 4 Portionen

500 g Schweine-Minutensteaks 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

8 EL Sojasofle 250 g Basmatireis Salz

250 g Mohren 2 Stangen Lauch 1 Glas Bambusschoflinge
0.5 Spitzkohl (klein) 2 EL Rapsol 250 ml Gemiisebriihe

3 EL Speisestirke 1 TL Sambal-Oelek 2 EL Sesam

Fleisch in diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schilen. Zwiebel in feine Streifen
schneiden, Knoblauch wiirfeln. Mit 4 EL Sojasofle mischen, Fleisch darin und kalt stellen.

Reis nach Packungsanweisung in Salzwasser garen.

In der Zwischenzeit Mohren schélen und in schrége Scheiben schneiden. Lauch putzen, waschen
und in Ringe schneiden. Bambusschoflinge abgieflen. Spitzkohl in diinne Streifen schneiden und
waschen.

1 EL Ol im Wok erhitzen und das Gemiise darin ca. 5 Minuten anbraten. Fleisch zugeben und
mit 4 EL Sojasole und Briithe . Stidrke mit etwas Wasser glattriihren, in den Wok geben und
aufkochen lassen. Mit Sambal-Oelek abschmecken.

Reis dazu servieren und alles mit Sesam bestreuen.

NN am 18. Januar 2023

58



Cornflakes-Cordon-bleu mit griinem Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Cordon bleu:

300 g Schweinefilet 100 g gewiirfelter Speck 1 Pack Cornflakes, natur, ungesiifit
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 60 g Emmentaler oder Gruyere

1-2 Eier 50 ml Sahne Mehl

500 ml Sonnenblumendl Pfeffer

Fiir den Salat:

3 Kopfsalat 3 Schalotte 4 Zitrone, davon Saft

25 ml Sahne 25 ml Weilweinessig £ Bund Schnittlauch

3 TL Senf 25 ml Sonnenblumensl  Salzflocken

Fiir die Garnitur:

1-2 EL gewiirfelter Speck 1 Schalotte 3 Zitrone, davon Saft

Einige Halme Schnittlauch Salz

Fiir das Cordon bleu:

Das Schweinefilet in vier gleich grofle Scheiben schneiden und mit dem Handriicken plattdriicken.
Alternativ das Fleisch mit einem Fleischklopfer und zwei Frischhaltebeuteln handtellergrofl breit
klopfen. Das Fleisch muss sehr diinn sein. Scheiben nebeneinander ausbreiten.

In einer Pfanne den Speck kurz anbraten und anschlieend auf 2 Fleischscheiben verteilen. Auf
den Speck den Kése geben, mit einer Prise Pfeffer wiirzen und mit einer der {ibrigen Fleischschei-
ben bedecken. Das Paket mit der Hand kriftig zusammendriicken und nun vorsichtig panieren.
Dafiir das Fleisch zuerst in Mehl, dann in Ei-Sahne-Mischung und zum Schluss in zerstoflenen
Cornflakes panieren. Den Schritt Ei-Sahne und Cornflakes kann man wiederholen, wenn man
etwas mehr Panier mochte.

Die Cordon-bleu-Pakete in Fett schwimmend ausbacken und nur gelegentlich wenden. Dabei eine
halbierte Schalotte sowie eine angedriickte Knoblauchzehe als Aromaten in das Fett geben.
Fiir den Salat:

Schalotte abziehen und fein schneiden. Saft einer halben Zitrone auspressen. Schnittlauch ab-
brausen, trockenwedeln und fein schneiden.

In einer Schiissel aus Weiweinessig, Ol, Sahne, Senf, Schnittlauch, Zitronensaft und Schalotte
eine kréftige Salatsauce anriihren und diese mit Salz abschmecken. Mit dem Kopfsalat vermi-
schen.

Fiir die Garnitur:

Schalotte abziehen und in sehr feine Streifen schneiden. Mit Salz und etwas Zitronensaft ma-
rinieren und ziehen lassen. Schnittlauch fein schneiden. Speckwiirfel in einer Pfanne anbraten,
Schnittlauch hinzugeben, kurz schwenken und mit den Zwiebeln zum Fleisch servieren.

Fabio Haebel am 17. Januar 2023
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Rosenkohl - Auflauf mit Kassler

Fiir 4 Personen:

600 g Kassler 2 EL Pflanzenol 800 g Rosenkohl

Salz 300 g Kartoffeln, festk. 1 Zwiebel

1 EL Butter 250 ml Milch 50 g Sahne

3 Eier Pfeffer Muskatnuss, frisch gerieben

100 g Emmentaler oder Gouda

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Kassler mit dem Ol bepinseln, in einen Briter geben und im Ofen ca. 40 Minuten braten.
Gelegentlich mit dem austretenden Saft bepinseln und falls nétig etwas Wasser zugieflen.
Waéhrenddessen Rosenkohlréschen putzen, dafiir den Strunk abschneiden und die &ufleren Blatter
entfernen.

Anschlielend Kohlréschen waschen und am Strunkende kreuzweise einschneiden.
Rosenkohlrdschen in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren.
Anschlieflend in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Kartoffeln waschen, schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Zwiebel schilen und fein schneiden.

Eine Auflaufform mit Butter ausfetten.

Rosenkohl und Kartoffeln in der Auflaufform verteilen. Zwiebelwiirfel dariiber streuen.

Milch mit der Sahne und den Eiern verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und
iiber das Gemiise in der Form gielen.

Die Auflaufform ebenfalls zunéchst fiir 20 Minuten in den Ofen geben.

Den Kise reiben, nach 20 Minuten iiber das Gemiise streuen und nochmals ca.10 Minuten garen,
bis der Kése goldbraun und geschmolzen ist.

Das Kassler in Scheiben aufschneiden und mit dem Rosenkohl-Auflauf servieren.

Rainer Klutsch am 16. Januar 2023
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Bauern-Schnitzel, Petersilien-Kartoffeln, Preiselbeeren

Fiir 4 Personen:

600 g kleine festk. Kartoffeln 1 Bund glatte Petersilie 4 Schweineschnitzel

Salz Pfeffer 80 g Bergkése in Scheiben
4 EL Weizenmehl 2 Fier 3 EL Paniermehl

3 EL gemahlene Haselnusskerne 4 EL Butterschmalz 2 EL Butter

4 EL Preiselbeeren (aus dem Glas)

Auflerdem:

einige HolzspieBe

Fiir die Petersilienkartoffeln die Kartoffeln schélen und in Salzwasser je nach Grofle 20-25 Mi-
nuten garkochen.

Inzwischen die Petersilie abbrausen, trocken tupfen und fein schneiden.

Die Schnitzel am besten zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie legen und vorsichtig flachklopfen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Je eine Scheibe Kise auf das Fleisch legen, {iberklappen, sodass die Fiillung gut umschlossen ist.
Das offene Ende mit ein bis zwei Holzspiefichen zusammenstecken.

Mehl auf einen Teller streuen, Eier in einem tiefen Teller verquirlen und das Paniermehl mit den
Haselniissen in einem zweiten tiefen Teller vermischen.

Die gefiillten Schnitzel zuerst im Mehl, dann im Ei wenden und zum Schluss in der Paniermehl-
mischung wélzen.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite etwa 4 Minuten goldbraun ausbacken.

Kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Holzspiefichen aus dem Fleisch entfernen.

Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen. Butter in einer Pfanne zerlassen und die Kartoffeln
darin durchschwenken. Zum Schluss die Petersilie dariiberstreuen.

Auf jeden Teller ein Bauernschnitzel legen und einige Petersilienkartoffeln dazulegen. Dazu die
Preiselbeeren servieren.

Christian Henze am 10. Januar 2023

61



Gyros- Auflauf

Fiir 4-6 Personen:
750 g Schweineschnitzel 1 Gemiisezwiebel (300 g) 1 1/2 EL Gyros-Gewiirz

Olivenol 1 rote Paprikaschote 400 g Champignons
4 Stiele Thymian 200 g Schmand 125 g Schlagsahne
Salz, Pfeffer 50 g Goudakise

Fleisch waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Zwiebel schélen, halbieren und
in diinne Scheiben schneiden. Fleisch, Zwiebeln, Wiirzmischung und Olivendl in einer grofien
Schiissel gut vermengen. Zugedeckt an einem kiihlen Ort ca. 1 Stunde ziehen lassen.

Backofen auf 200 °C vorheizen.

Gyros portionsweise in einer Pfanne anbraten und gleichméfig in einer Auflaufform verteilen.
Paprika putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Champignons putzen und halbieren. Thymian
waschen, trocken schiitteln, Bldttchen von den Stielen zupfen.

Champignons, Paprika und 3/4 des Thymians unter das Gyros mengen, 20 Minuten backen.
Waihrenddessen Schmand und Sahne verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen sowie Kése fein
reiben.

Sahne-Mischung iiber den Gyros Auflauf geben, mit Kése bestreuen und weitere 25 Minuten
backen. Fertigen Auflauf mit dem restlichen Thymian bestreuen.

Besonders gut schmecken zum Gyros-Braten weifle Brotsorten wie Baguette, Ciabatta oder Lau-
genbrezeln, aber auch Reis passt prima.

Das Fleisch lidsst sich auch komplett im Backofen zubereiten. Dafiir verteilt man die gewiirzten
Fleischstreifen roh auf einem Backblech, gart sie im vorgeheizten Ofen fiir etwa eine Stunde und
fahrt wie oben fort.

NN am 04. Januar 2023

Gyros-Braten vom Grill

1,8 kg Schweinenacken 500 g Joghurt 2 Gemdiisezwiebeln
6 EL Gyros-Gewiirz

Aus dem Schweinenacken ca. 1 cm breite Steaks schneiden.

Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

In einer groflen Schiissel Joghurt mit dem Gyros-Gewiirz vermischen. Steaks, Zwiebeln hinzufii-
gen, alles durchmischen und {iber Nacht durchziehen lassen.

Am néchsten Tag eine Kuchenform nehmen, mit Kiichengarn auslegen und die Enden iiber die
langen Seiten der Kuchenform ragen lassen, damit der Braten zusammengebunden werden kann.
Die marinierten Steaks in die Form schichten, zusammenbinden, auf den Grill stellen und bei
160°C grillen bis eine Kerntemperatur von 72°C erreicht ist (ca. 3 Stunden).

Den Braten an der kurzen Seite aufschneiden und servieren.

Tipp: Die Teller vorwérmen und alles auf eine Warmhaltegitter legen.

Vakuumiert und eingefroren bleibt Gyros lange haltbar.

NN am 04. Januar 2023
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