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Tomatensofle

1 rote Chilischote 2 Knoblauchzehen 1 Dose stiickige Tomaten
80 g Erbsen (gefroren) Parmesan am Stiick Schafskise am Stiick
Olivenol Pfeffer Salz

frischer Basilikum

Die Chilischote der Lénge nach halbieren. Wer es nicht so scharf mag, entfernt die weiflen Kerne
es bleibt trotzdem schon pikant! Die Chilischote und die Knoblauchzehen kleinschneiden und
mit etwas Ol in einer Pfanne erhitzen.

FEin paar Basilikumblétter mit Stiel abschneiden. Die Stiele kleinschneiden und mit in die Pfanne
geben. Die Tomaten mit in die Pfanne geben.

Tipp:

Jamie Oliver zerdriickt die Tomaten vorher mit den Handen und spiilt die Dose mit etwas Wasser
aus, das dann ebenfalls in die Pfanne kommt.

Anschlieflend die Erbsen zur Sofle in die Pfanne geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Sofle etwas kdcheln lassen.

Jamie Oliver am 13. Dezember 2023

Tomaten-SoRe mit Frischkdse und Spinat

Fir 4 Personen

1 Zwiebel 4 Knoblauchzehen 5 St. getrock. Tomaten
300 g Cocktailtomaten 1 EL Tomatenmark Butterschmalz

200 ml Briihe 100 ml Weilwein 200 g Frischkise

125 g Spinat 50 g Parmesan

Den Spinat waschen, sdubern und gut abtropfen lassen, die Cocktailtomaten halbieren, die Zwie-
bel, den Knoblauch schélen und fein hacken. Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und in
diinne Streifen schneiden.

Den Knoblauch und die Zwiebel bei mittlerer Hitze in Butterschmalz diinsten. Anschlieflend die
getrockneten Tomaten und Cocktailtomaten dazugeben und kurz mit anbraten.

Das Tomatenmark hinzufiigen und anrtsten. Anschliefend mit der Briihe und dem Weiflwein
abloschen, kurz aufkochen lassen.

Unter Riihren den Frischkise dazugeben und den Parmesan unterheben.

Den Spinat hinzufiigen, mit Pfeffer und Paprika wiirzen.

NN am 18. November 2023



Mandel-Knoblauch-Sofe

Fiir das Grundrezept:

100 g Butter 100 g Mandeln, gehobelt 2 Knoblauchzehen
400 ml Milch 3- 6 Scheiben Toastbrot 100 ml Olivendl
Prise Salz

Zum Aromatisieren:

Zitrone-Abrieb frische Krauter Raz el Hanout

Die Toastbrotscheiben von der Rinde befreien und in grobe Wiirfel schneiden.

Den Knoblauch schélen und in feine Scheiben schneiden.

Die Butter in einem kleinen Topf oder einer Sauteuse auf dem Herd aufschiumen lassen, gehobel-
te Mandeln und Knoblauch zugeben und bei mittlerer Hitze, unter stdndigem Riihren langsam
hell anrdsten, bis die Butter authort zu schiumen und leicht nussig wird. Anschlieflend kurz
abkiihlen lassen (damit die Milch im néchsten Schritt nicht direkt iiberkocht), vorsichtig die
Milch einriihren und einmal zusammen aufkochen lassen.

Jetzt das Ol und nach und nach das Brot zugeben und mit einem Piirierstab cremig fein mixen.
Wenn man eher eine mediterrane Aromatik bevorzugt, kann man Olivendl verwenden. Bei heimi-
schen Gemiisesorten passt hingegen kaltgepresstes Rapskernol perfekt. (Beim Rapskernsl werden
im Vergleich zum Rapsol nur die gelben Kerne, ohne die dunklen Samenschalen gepresst, schreibt
die Verbrauchzentrale. Der Geschmack wird als vollmundig, mild und nussig beschrieben.) Je
nachdem, ob man das Rezept lieber als Creme zum Dippen oder als Sauce zum Gemiise genie-
Ben mochte, kann man das an dieser Stelle durch die Menge an Toastbrot nach Belieben selbst
bestimmen.

Abschlielend kann die Creme noch mit etwas Salz sowie z.B. Brotgewiirz und Abrieb von Orange
oder Zitrone abgeschmeckt werden.

Auch frische Krauter eignen sich gut zum Abschmecken der Sauce.

Die Mandelcreme beziehungsweise Mandelsauce ist der perfekte Begleiter zu den unterschied-
lichsten Gemiisen, egal ob gegrillt, gebraten oder gekocht.

Alexander Herrmann am 10. November 2023



Die perfekte Braten-Sofe

Schmorsud vom Braten Sojasauce Aceto Balsamico
2 Tomaten ein Bund Friihlingslauch 50 g getrock. Shiitakepilze
2 Lorbeerblétter Nelke 1 TL Piment

1 TL Pfefferkorner

Rindfleisch schmoren und den entstandenen Schmorsud durch ein feines Sieb in einen Topf pas-
sieren.

Tomaten und Friihlingslauch waschen und abtropfen lassen. Die Tomaten halbieren und zu-
sammen mit dem unteren Drittel des Friihlingslauchs samt der Wurzel mit in den Topf zum
Schmorsud geben.

Getrocknete Shiitakepilze und die Gewtlirze zugeben, einen Schuss Sojasauce einrithren und das
Ganze einmal aufkochen lassen.

Anschlieend den Herd auf die geringste Stufe einstellen, den Topf mit einem Deckel verschlieflen
und die Sauce etwa eine Stunde leicht simmern, beziehungsweise ziehen lassen.

Danach die Sauce durch ein feines Sieb passieren, nochmals aufkochen lassen, mit einem grofien
Schuss altem Aceto Balsamico und gegebenenfalls nochmals etwas Sojasauce oder einer Prise
Salz abschmecken und nach Belieben z.B. mit etwas Mehlbutter leicht sdmig abbinden.

(Mehl und Butter im Verhéltnis 1:1 mischen, gut miteinander verkneten und nach und nach in
die kochende Sauce riihren, bis die Sauce die gewiinschte Konsistenz hat.) Passt hervorragend
zu Kartoffelknodeln, Semmelkntdeln, aber auch zu Spitzle.

Alexander Herrmann am 20. Oktober 2023

BBQ-SoRe

11 Cola 400 ml Apfelsaft (naturtriib) 150 ml Bourbon

70 ml Ketchup 20 ml Worcestershiresauce 18 g Dijonsenf

1 Zitrone (Saft, Abrieb) 15 ml Apfelessig 12 g Honig

2 EL Liquid Smoke 1 EL geréducherte Paprika 1 EL Kreuzkiimmel
1 EL Currypulver 1 TL Chilipulver

Cola und Apfelsaft in einen grofien Topf geben und bei mittlerer Hitze auf die Hélfte reduzieren
lassen.

Die restlichen Zutaten hinzufiigen und nochmals ca. 15 Minuten auf kleiner Hitze einreduzieren,
bis eine leicht dickfliissige Konsistenz erreicht ist.

Anschlielend auf Zimmertemperatur auskiihlen lassen und in Weckgléser oder eine sterile Ketch-
up Flasche umfiillen.

Frederik Wufller am 27. Juli 2023



Sauce bérnaise

Fiir zwei Personen

3-4 Schalotten 2 Eier 250 g Butter
100 ml Estragonessig 100 ml Weilwein 4 Bund Estragon
3 EL schwarze Pfefferkorner Zucker Salz, Pfeffer

Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Eiweifl anderweitig verarbeiten.

Butter in einen Topf geben, schmelzen, leicht abkiihlen lassen und die abgesetzte Molke mit
einem Loffel abschopfen.

Schalotten abziehen, klein schneiden, mit Essig, Weifiwein, Estragon, Zucker, Pfefferkérnern in
einen Topf geben und reduzieren lassen. Anschliefend die Reduktion passieren und etwa 50
ml zum Eigelb geben. Mit einem Schneebesen iiber einem Wasserbad schaumig schlagen, dann
langsam die fliissige Butter einflielen lassen, bis eine cremige Sauce entsteht. Estragon hacken
und unter die Sauce heben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Alexander Kumptner am 27. April 2023

Holldndische Sofle

Fiir 4 Personen:

250 g Butter 200 ml Weiiwein 1 Lorbeerblatt
10 weile Pfefferkorner 1 Schalotte 1 EL Weilweinessig
1 Msp. Salz 3 Eigelb 1 Spur Zitronensaft

Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf schmelzen, aber nicht brdunen.

In der Zwischenzeit Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und einen Anschlagkessel in den
Topf setzen.

Weilwein in einem separaten Topf erhitzen. Lorbeerblatt und Pfefferkérner in den Weilwein
geben. Schalotte fein wiirfeln, mit dem Weiflweinessig zum Wein geben und um die Hilfte redu-
zieren.

Den reduzierten Weilwein durch ein feines Sieb in den Anschlagkessel geben. Etwas Salz und
Eigelb ebenfalls in den Anschlagkessel geben. Die Weilwein-Ei-Mischung iiber dem kochenden
Wasserbad mit einem Schneebesen gar rithren, bis eine cremig schaumige Ei-Masse entsteht.
Wasserbad mit Anschlagkessel von der Hitze nehmen und die geklarte Butter nach und nach
unter stdndigem Riihren in die Ei-Masse gieflen. Zitronensaft dazugeben, mit Salz abschmecken
und nochmals kriftig verriihren.

Steffen Henssler am 04. April 2023

Kdse-SoBe mit Paprika-Pulver

50 g Butter 100 g Kése 60 g Schmand
1-2 EL Mehl 1/2 TL geréuch. Paprikapulver

Die Sofle im Wasserbad zubereiten, damit nichts anbrennt.

Das Mehl in der zerlassenen Butter anschwitzen und moglichst glatt rithren.

AnschlieBend Schmand, Ké&se hinzufiigen und schmelzen lassen, dabei gelegentlich umriihren.
Wenn die Konsistenz zu dick ist, etwas Sahne oder Schmand hinzufiigen. Zuletzt noch das
Paprikapulver dazugeben und unterheben.

NN am 31. Marz 2023



BBQ-SoBen-Varianten

Honig-BBQ-Sofle:

200 g Senf

2 EL brauner Zucker
Jalapeno-Bacon-BBQ-Sof3e:
200 g passierte Tomaten
100 g Bacon

2 EL Paprikapulver edelsiif3
20 ml Erdnuss-Ol
Cola-BBQ-Sof3e:

1 L Cola

1 TL Zitronengras

0,25 TL Cumin

3 TL Zwiebelpulver

5 TL Sojasofle
Havanna-Club-BBQ-Sof3e:
200 g Pflaumenmus

60 ml Ahornsirup

2 TL Worchester Sofle
Zitronen-BBQ-Sof3e:

250 ml Ketchup

3 EL brauner Zucker

1 TL schwarzer Pfeffer
1/2 Zitrone (Saft)
Chili-K#se-Sof3e:

2 EL Butter

150 g gerieb. Cheddar

0,5 gelbe Chili

Honig-BBQ-Sofle:

50 ml Apfelessig
1 TL Worcestershire Sof3e

50 g Jalapeno

1 Zwiebel

150 ml Ahornsirup
50 ml Rum

800 ml Tomaaten-Ketchup
0,5 TL Zimt

0,5 TL Senfpulver

0,25 TL Muskat

3 EL brauner Zucker

400 g Ketchup
60 ml Apfelessig
1 TL Pfeffer

6 EL Ahornsirup
1 TL Senfpulver
4 TL geréduch. Paprikapulver

2 EL Mehl
2 Jalapenos
1 TL Paprikapulver

2 EL Honig
1 TL schwarzer Pfeffer

16 g Ingwer

200 g eingelegte Paprika
40 ml SojaSofle

1 EL WorchesterSofle

1 TL Ingwer

0,5 TL Currypulver

1 TL Knoblauchpulver
2 TL Worchester-Sofe

120 ml Havanna-Club
2 TL Senf

2 EL helle Soja-Sofle
1 TL Zwiebelpulver
1 Zitrone (Zesten, Abrieb)

200 ml Milch
0,5 rote Chili
Salz, Pfeffer

Alle Zutaten in einen Topf verriithren und bei mittlerer Hitze 10-15 min. kocheln lassen. Nach
Geschmack einen halben Teeloffel Cayennepfeffer, oder Chiliflocken hinzufiigen.

Die fertige im Kiihlschrank aufbewahren.
Die Sofe passt zu Burgern, Sandwiches, Fleischgerichten wie Pulled Pork, Colafleisch, Ribs oder
Fischgerichten, wie Lachs und Backfisch.

Jalapeno-Bacon-BBQ-Sofle:

Jalapenos, Paprika und Zwiebeln klein und den Ingwer sehr fein wiirfeln.
Bacon in schmale Streifen schneiden und in dem Erdnussol bei mittlerer Hitze anschwitzen.

Anschlielend Ingwer, Zwiebeln, Chilis und Paprika hinzugeben.

Ahornsirup hinzufiigen und das Ganze leicht karamellisieren.
Rum angieflen und kurz eingkochen lassen. Paprikapulver, passierte Tomaten, Soja-Sofle und die

Worcester-Sofle unterriithren.

Das Gangze fiir ca. 30 Minuten kocheln lassen Cola-BBQ-Sof3e:

Cola auf die Halfte einreduzieren.

Ketchup und alle anderen Zutaten hinzugeben und gut durchriihren.

Die BBQ-Sofle aufkochen lassen.



Havanna-Club-BBQ-Sofle:

Alle Zutaten in einen Kochtopf geben und ca. 30 Minuten kdcheln lassen. Dabei regelméfig
umriihren.

Zitronen-BBQ-Sof3e:

Alle Zutaten in einem Topf miteinander vermischen.

Bei mittlerer Hitze aufkochen und ca. 20 Minuten kocheln lassen, bis die Sofle andickt.

Sofle abkiihlen lassen, in ein geeignetes Gefaf fiillen und fiir ein paar Tage im Kiihlschrank reifen
Oassen.

Chili-Kise-Sofle:

Die Jalapenos und die Chilis in ganz kleine Wiirfel schneiden.

Die Butter in einem Topf erhitzen. Sobald die Butter geschmolzen ist, das Mehl hinzugeben und
kréftig umriihren.

Die Milch unterrithren und unter Rithren kurz aufkochen.

Den Cheddar hinzugeben und unter Riithren schmelzen lassen.

Die Chilis, Jalapenos hinzugegeben, Paprikapulver hinzugeben, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

NN am 31. Marz 2023

Unagi-SoRe

Fiir zwei Personen
1 Zitrone, davon Saft 150 ml Sojasauce 150 ml Mirin
100 ml Sake 150 g Zucker Speisestirke

Die Sojasauce, Mirin, Sake und Zucker in einem Topf vermischen und einkochen lassen, bis eine
dickfliissige Masse entsteht. Dabei mehrmals umriihren.

Wer mochte kann die Sauce mit etwas Speisestirke eindicken. Diese vorher unbedingt in etwas
kaltem Wasser auflésen, sonst klumpt es.

Mit Zitronensaft abschmecken.

Johann Lafer am 17. Méarz 2023

2
Béchamel-Sofe
Fiir 2 Personen:
15 g Weizenmehl (405) 30 g Butter 250 ml Milch
1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Muskat

Butter in einem Topf langsam schmelzen lassen, bis das Wasser verdunstet ist und kleine Blés-
chen entstanden sind. Mehl zugeben und unter Riithren blond anschwitzen.

Nach und nach unter stédndigem Riihren die Milch dazugieflen. Sobald die gesamte Milch im Topf
ist, einmal kréftig durchrithren und aufkochen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffermix abschme-
cken. Die Béchamel bei niedriger Hitze unter gelegentlichem Riihren fiir ca. 10 - 15 Minuten
kocheln.

Sollte die Béchamel zu dickfliissig sein, kann diese mit etwas Milch verdiinnt werden. Die Bécha-
mel noch einmal kréftig durchrithren und noch mal aufkochen lassen.

Steffen Henssler am 09. Marz 2023



Tomaten-Pindjur-Sofe

Fiir 2 Personen:

3 EL Pindjur (oder Ajvar) 2 EL Tomatenmark 3 EL Schmand

100 ml Sekt-Reduktion 1 EL Ahorn-Sirup 100 g Bacon

1 Stange Porree 1-2 Schalotten 1 EL Butterschmalz
Meersalz

Pindjur, Tomatenmark und Schmand miteinander verriihren.

Die Schalotten wiirfeln, den Porree ldngs halbieren und in Scheiben schneiden.

Den Bacon wiirfeln, in Butterschmalz anbraten, Schalotten-Wiirfel, Porree-Scheiben hinzugeben
und diinsten, mit der Sekt-Reduktion abldschen, einreduzieren lassen, die Pindjur-Tomaten-
Schmand-Mischung unterriithren, mit Salz, Ahorn-Sirup abschmecken.

NN am 25. August 2022

Enchilada-SoBe

3 EL Olivenol 3 EL Mehl 1 EL gemahl. Chilipulver
1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1/2 TL Knoblauchpulver 1/4 TL getrock. Oregano
1/4 TL Salz Prise Zimt 2 EL Tomatenmark

200 ml Gemiisebriihe 1 TL Apfelessig gemahl. schwarzer Pfeffer

Die trockenen Zutaten (Mehl, Chilipulver, Kreuzkiimmel, Knoblauchpulver, Oregano, Salz und
Zimt) mit einem Stabmixer piirieren und danach in eine kleine Schiissel geben. Das Ol in einem
Topf erhitzen, die Mehl-Gewlirz-Mischung einstreuen, ca. 1 min. sténdig rithren; Tomatenmark
in die Mischung geben und langsam die Briihe eingieflen; dabei sténdig riihren.

Die Mischung sanft kocheln lassen und dabei sténdig rithren. Nach 5-7 min. ist die Sofle etwas
eingedickt Die Sofle vom Herd nehmen, mit Essig und Pfeffer abschmecken; gegebenenfalls noch
etwas salzen.

Im Kiihlschank hélt sich die Sofle etwa 5 Tage, im Gefrierschrank 3 Monate.

NN am 12. August 2022



Cocktail-SoBe, Sauce tartare, Aioli

Fiir zwei Personen
Fiir die Mayonnaise:

3 Eier Pflanzenol 2 Prisen Salz

Fiir die Sauce tartare:

1 hartgekochtes Ei 2 Frithlingslauch 2 Cornichons, Gurkensaft
2 TL Kapern 1-2 EL gehackter Schnittlauch 1-2 TL gehackte Petersilie
1-2 TL gehackter Estragon Salz Pfeffer

Fiir die Cocktailsauce:

1 Orange, Saft, Abrieb 1-2 ¢l Cognac 1 Spritzer Worcestersauce
2-3 TL Meerrettich 1 TL Senf 2 EL Tomatenketchup

1 Prise Cayennepfeffer Salz

Fiir die Aioli:

2-4 Zehen frischer Knoblauch 1 Zitrone, Saft, Abrieb 1 TL Senf

1-2 Anchovisfilets 1 TL grobes Meersalz

Fiir die Mayonnaise:

Fier in einen hohen Mixbecher geben, Salz hinzugeben und mit dem Piirierstab mixen. Pflanzen-
0l langsam bis zur gewiinschten Konsistenz untermixen. Mayonnaise auf drei Schiisseln aufteilen.
Fiir die Sauce tartare:

Topf mit Wasser aufstellen und das Ei hart kochen (etwa 10 Minuten).

Pellen, dann das Eigelb herauslosen und fein hacken. Das Eiweifl anderweitig verwenden.
Friihlingslauch putzen und fein schneiden. Cornichons und Kapern fein hacken. Schnittlauch,
Petersilie und Estragon abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Fin Drittel der Mayonnaise mit gehacktem Eigelb, Friihlingslauch, Cornichons, Kapern, Schnitt-
lauch, Petersilie und Estragon verriithren. Mit Gurkenwasser, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Cocktailsauce:

Orange unter heiflem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft aus-
pressen.

Ein Drittel der Mayonnaise mit Orangensaft, Orangenabrieb, Cognac, Worcestersauce, Meerret-
tich, Senf und Tomatenketchup verrithren. Mit Cayennepfeffer und Salz abschmecken.

Fiir die Aioli:

Frischen Knoblauch mit grobem Meersalz und Anchovisfilet in einen Morser geben und zu einer
Art Paste verarbeiten.

Restliche Mayonnaise mit Knoblauch-Anchovis-Paste und Senf verrithren. Zitrone unter heiflem
Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und Saft auspressen. Aioli mit Zitronen-
abrieb und saft abschmecken.

Cornelia Poletto am 28. April 2022



Weiwein-Sofe

Fiir zwei Personen

2 Schalotten 2 EL Butter 20 g kalte Butter
250 ml Weifiwein 125 ml Prosecco 130 ml Sahne
25 g weile Schokolade Salz Pfeffer

Schalotten schélen, grob schneiden und in einer Sauteuse in etwas Butter glasig schwenken. Mit
dem Weillwein und Prosecco abléschen und reduzieren lassen. Mit Sahne aufgiefen und mit Salz,
Pfeffer und der weiflen Schokolade abschmecken. Durch ein Sieb seihen.

Gegebenenfalls noch etwas reduzieren und vor dem Servieren die kalte Butter mit einem Stab-
mixer untermixen.

Alexander Kumptner am 02. Mérz 2022

Orangen-Sofle

Fiir 4-6 Personen:
250 ml Orangensaft 0.5 Bund Thymian 3 Eigelb
200 ml gutes Olivendl Salz

Orangensaft mit Thymian einkochen, bis nur noch wenige Essloffel Fliissigkeit iibrig sind. Den
Orangensaft auskiihlen lassen.

Eigelb (darf nicht zu kalt sein) zur Reduktion geben und den Topf zuriick auf die warme (nicht
heifle!) Herdplatte stellen. Eigelb und Orangenreduktion verrithren und mit einem Schneebesen
aufschlagen. Das Olivendl nach und nach hinzufiigen und weiter riithren, bis eine cremige Kon-
sistenz entsteht. Die Sofle nach Bedarf mit etwas Salz abschmecken. Statt Olivensl kann man
auch eiskalte Butter in die Sofle riihren.

Rainer Sass am 20. Februar 2022

Siife Chili-SoRe

Fiir 2 Personen

1 EL Speisedl 30 g Ingwer 3 Knoblauchzehen

4 rote Chilischoten (a ca. 20 g) 175 g reifes Mangofruchtfleisch 3 Kaffir-Limettenblétter
60 g brauner Zucker 2 EL Tomatenmark 25 ml weifler Essig

25 ml Limettensaft 1 TL Speisestérke Salz

Ingwer und Knoblauchzehen schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Chilis waschen, halbieren,
entkernen und auch die weiflen Trennwénde entfernen, dann in feine Streifen schneiden. Ingwer,
Knoblauch und Chilistreifen in eine Pfanne geben und bei milder Hitze 5-8 Minuten diinsten.
Inzwischen das Mangofruchtfleisch piirieren, mit den restlichen Zutaten (Kaffir-Limettenblétter,
brauner Zucker, Tomatenmark, Essig, Limettensaft) und etwas Salz in die Pfanne geben, 300 ml
Wasser zugieflen und 5 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen. Die Stérke in kaltem Wasser
anriihren, zur Sauce geben, noch einmal aufkochen lassen und mit Salz abschmecken. Die Kaffir-
Limettenblitter entfernen. Warm in eine saubere Flasche abfiillen und gut verschlieflen.

Im Kiihlschrank ist die Chilisauce etwa 3 Wochen haltbar.

Christian Henze am 22. Januar 2022



Portwein-Preiselbeer-Sofle

Fiir zwei Personen
75 ml kréftiger Rotwein 50 ml roter Portwein 2 TL Preiselbeerkompott

1 Zitrone 1 Orange 2 cm Ingwer

1 TL Puderzucker 1 TL Speisestirke 30 g kalte Butter
Chilisalz

Fiir die Garnitur:

1 EL Walnusskerne 1 EL Granatapfelkerne

Puderzucker in einen Topf oder eine Pfanne sieben und darin bei mittlerer Hitze hell karamel-
lisieren lassen. Mit dem Rotwein und dem Portwein abléschen und auf ein Drittel einkdcheln
lassen. Die Speisestérke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und unter die kéchelnde Fliissig-
keit riihren, bis diese leicht sdmig bindet.

Ingwer schélen und 2 Scheiben schneiden. Jeweils einen halben Streifen Orangen- und Zitro-
nenschale mit den Ingwerscheiben hinzufiigen und einige Minuten in der Sauce ziehen lassen.
Anschlielend wieder entfernen und die Preiselbeeren unterriihren.

Die kalte Butter in kleinen Stiickchen ebenfalls unter die heifle Sauce rithren, dabei aber nicht
kochen lassen. Mit Chilisalz wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 07. Januar 2022

Tomaten-A jvar-Sofe
Fiir 4 Personen:
01 1 gewdiirfelte Zwiebel 1 gehackte Knoblauchzehe
2 EL Tomatenmark 2 EL Ajvar 200 ml Tomatensof3e

200 ml Schmand Salz, Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch in etwas Ol andiinsten, das Tomatenmark, Ajvar und die anderen Zuta-
ten einriihren, kurz anrésten, mit Tomatensofle, Schmand abldschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Alles gut verriihren und aufkochen lassen. Dazu passen Nudeln jeglicher Art..

NN am 19. Oktober 2021

Kapern-Sofe

Fiir 4 Personen

100 g Butter 1 Schalotte 2 EL Mehl
100 ml Fleischbrithe 100 ml Schmand 1 EL Kapern
Salz, Pfeffer Muskatnuss Wein, weifl
Zitronensaft

Die fein geschnittene Schalotte sanft in Butter anbraten, 2 EL Mehl hinzufiigen, mit Briihe
abloschen und ca. 15 min. kdcheln lassen; mit Schmand, Salz, Pfeffer, Muskatnuss abschmecken;
schliefllich mit einem Essloffel Kapern und einem Schuss Weifiwein beenden.

Gegebenenfalls etwas Zitronensaft untermischen.

NN am 15. Juni 2021
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Remoulade

Fiir 2 Portionen

250 ml Sonnenblumensl 2 Eigelb 1 EL Zucker

1 EL Essig 1 EL Senf 1 EL Zitronensaft

1 TL Salz 4 kleine Cornichons 1 kleine Zwiebel

1 EL Kapern 1 EL Petersilie, gehackt 1 EL Estragon, getrocknet
1 TL Dill 100 g Schmand

Eigelb, Zucker, Essig, Senf und Zitronensaft mit dem Piirierstab auf mittlerer Stufe piirieren bis
eine dickliche Masse entstanden ist (3-5 min.). Dann das Ol langsam und vorsichtig unterpiirie-
ren; Salz dazugeben. Die so entstandene Masse ist eine gute Mayonnaise.

Nun die Giirkchen, Zwiebel, Kapern sehr fein hacken und mit den Kréutern unter die Mayonnaise
heben. Abschlielend Schmand unterriithren.

NN am 05. Juni 2021

Bordelaise-Sofe
Fiir 4 Portionen:
2 Schalotten 25 g Butter 1 EL Mehl
400 ml Rotwein 400 ml Rinderbriihe 3 Zweige Thymian
1 Zweig glatte Petersilie 1 Lorbeerblatt Salz, weifler Pfeffer

100 ml dunkle Grundsofie 25 g Butter (Aufmontieren)

Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in heifler Butter glasig diinsten.

Die Schalottenwiirfel mit Mehl bestduben und kurz weiterdiinsten.

Wein, Briihe, die Krauter dazugeben und in etwa 10 Minuten auf die H#lfte einkochen lassen.
Die Sofle durch ein Sieb geben, mit Grundsofle miachen, mit Salz, weilem Pfeffer abschmecken
und mit Butter aufmontieren.

NN am 21. Mai 2021
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Weile Grundsoflen

Fiir 1 L Sof3e

100 g Schalotten 100 g Staudensellerie 100 g Fenchel

50 g Champignons 3 Zweige Zitronenthymian 100 g Butter

20 g Mehl 600 ml Gefliigelfond 500 g Schlagsahne

Saft von 1 Zitrone Salz, weifler Pfeffer

Schalotten und Gemiise putzen, waschen und grob zerkleinern. Thymian waschen und hacken.
Butter in einem groflien Topf schmelzen. Schalotten, Gemiise und Thymian darin unter Riihren
anschwitzen. Mit Mehl bestduben und kurz hell anschwitzen. Mit Gefliigelfond abléschen und
ca. 30 Minuten zur Hélfte einkochen Sahne zugieen und autkochen. Mit Salz, Pfeffer und Zi-
tronensaft abschmecken. Mit einem Stabmixer piirieren, dann durch ein feines Sieb streichen.
Nochmals mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Sofe auskiihlen lassen und portionsweise (z.B. in 250-ml-Portionen) einfrieren.

Weitere weifle Grundsof3en:

Kalb-Velouté ist Basis-SoBe fiir Gerichte aus Kalb und Gemiise.

Es wird Mehl in Butter angeschwitzt, mit Kalb-Fond aufgegossen und langsam gekocht, min-
destens 15 min., um den Mehl-Geschmack zu verlieren.

Gefliigel-Velouté wird wie Kalb-Velouté zubereitet, jedoch mit Gefliigel-Fond und ist Basis-Sofe
flir Gerichte aus Gefliigel und Gemiise.

Fisch-Velouté ist eine Basis-Sofle fiir Gerichte aus Fisch und Meeresfriichten. Es wird Mehl in
Butter angeschwitzt, mit Fisch-Fond und Weifiwein aufgegossen und langsam gekocht.
Deutsche Sof3e ist eine verfeinerte weifle Grund-Sofle der klassischen Kiiche. Es wird etwas
Champignon- und Kalb-Ffond mit Ei-Dotter schaumig geriihrt und mit heifler, aber nicht mehr
kochender Grund-Sofle verschlagen. Anschlielend wird Sahne untergeriithrt und mit Zitronen-
Saft, weilem Pfeffer und - eventuell - Muskatnuss gewiirzt. Diese Sof3e serviert man zu hellem,
gediinstetem Fleisch wie Gefliigel, Kalb- oder Lammfleisch.

Fiir die Gefliigel-Rahm-Sofle dient eine Gefliigel-Velouté aus Gefliigel- und Champignon-Fond
als Grundlage; sie wird mit Rahm und Butter verfeinert.

Fiir Béchamel-Sof3e dient eine helle Mehl-Schwitze als Grundlage. Es wird Butter zerlassen und
darin Mehl angeschwitzt, ohne zu brdunen. Unter stdndigem Riihren gibt man Milch hinzu und
kocht die Sofle linger durch. Gewiirzt wird mit Salz, Muskat und weilem Pfeffer; danach wird
die Sofle durchpassiert. Die Soe dient auch zum Binden und Uberbacken von Gemiise, Pilzen,
Teigwaren, Kartoffeln usw.

Fine Rahm-Sofe ist eine Béchamel-Sofle mit Rahm.

NN am 19. Mai 2021
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Dunkle Grundsofe

2 kg Fleischknochen Ol 2 Knoblauchzehen
3 Zwiebeln 3 grofle Mohren 100 g Sellerie

2 EL Tomatenmark 1 L Rotwein 3 L Wasser
Pfefferkérner 2 Lorbeerblitter Salz

Knochen/Fleisch waschen und in walnussgrofie Stiicke hacken.

In einem grofien Briter mit Ol angehen lassen und im Backofen ca. 2 Std. résten.

Gemiise in walnussgrofie Stiicke schneiden und hinzufiigen, 30 min mitrésten.

Tomatenmark hinzufiigen und anrtsten. Mit Rotwein mehrmals abloschen und immer wieder
einkochen lassen.

Wasser hinzufiigen und aufkochen lassen. Schaum abschépfen und die Hitze reduzieren. Jetzt
die Gewiirze hinzufiigen und einige Stunden abgedeckt kiocheln, bis die Zutaten ausgekocht sind.
Nun durch ein grobes Sieb passieren. Die Sofle anschlieend noch einmal zur Hélfte einkochen,
durch ein feines Sieb passieren und heifl in Einmachgléser fiillen. Ergibt 1 Liter bis 1 1/2 Liter.
Im Einmachglas hélt sich die Sofle im Kiihlschrank ungefihr drei, im Gefrierfach sechs Monate.
Die dunkle Grundsofle ist Soflen-Basis fiir Fleisch-Gerichte und z. B. Zutat fiir die Bordelaise-
Sofe.

NN am 19. Mai 2021

Ajvar-Sofe

Fiir 2 Portionen:

1 Zwiebel 1 EL Tomatenmark 3 Knoblauchzehen

200 g Ajvar 100 ml Schmand 1 Schuss Sherry (Kuba-Rum)
50 g Parmesan Basilikum Petersilie

Salz Pfeffer Zucker

Die Zwiebel schilen, hacken und in etwas Ol glasig diinsten. Das Tomatenmark hinzugeben und
ein paar Minuten lang anschwitzen. Mit Ajvar, dem gepressten Knoblauch, Schmand und einem
guten Schuss Sherry abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Ca. 5 Minuten leicht
kocheln lassen.

NN am 05. Mai 2021
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Sauce béarnaise

Fiir 4 Personen:

Fiir die Reduktion:

2 Schalotten 1 Lorbeerblatt 3 Sténgel Estragon

2 Stangel Petersilie 5 Korner Pfeffer 5 Korner Piment

3 EL Estragon-Essig 3 EL Weiflwein 250 ml Wasser

Fiir die Fertigstellung:

3 Eigelb 120 g Butter 2 EL Estragon-Blétter
2 EL Reduktion Salz

Fiir die Reduktion:

Die Schalotten schilen, vierteln und mit den anderen Zutaten in einen Topf geben. Alles erhitzen
und auf 4 EL Fliissigkeit einkochen.

Fiir die Fertigstellung:

Die Butter in Wiirfel schneiden und im Eisfach kaltstellen oder auf Eiswiirfel legen.

Reduktion und Eigelb in eine Sauteuse geben. Den Herd auf mittlere Hitze stellen. Den Topf
erhitzen und die Masse dabei mit dem Schneebesen kriftig verrithren. Die Masse darf weder zu
heifl noch zu kalt werden, da sonst keine Bindung entsteht.

Deshalb den Topf beim Aufschlagen immer wieder von der Herdplatte ziechen. Wenn die Masse
hell wird und eine leichte Bindung entsteht, die kalten Butterstiicke nach und nach hinzufiigen.
Dabei weiterschlagen, bis die Sofle eine cremige Konsistenz hat. Die Béarnaise salzen und die
gehackten Estragon-Bléatter hinzufiigen.

Die restliche Reduktion hélt sich etwa eine Woche im Kiihlschrank.

Rainer Sass am 25. April 2021

14



Spargel-Sofien

Fiir die Reduktion:

2 Schalotten 1 Lorbeerblatt 3-4 Stangel Estragon
2 Sténgel Petersilie 5 Pfefferkorner 5 Pimentkorner

3 EL Estragonessig 3 EL Weiflwein 250 ml Wasser

Fiir die Sauce Béarnaise:

3 Eigelb 120 g eiskalte Butter 2 EL Estragonblétter
Fiir die Sauce Hollandaise:

3 Eigelb 120 g eiskalte Butter 1 EL Weiflwein

1 EL Wasser Zitronensaft Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce Mousseline:
2 EL geschlagene Sahne

Fiir die Reduktion:

Die Schalotten schilen, vierteln und mit den anderen Zutaten in einen Topf geben. Alles erhitzen
und auf eine Menge von 4 EL Fliissigkeit einkochen.

Fiir die Sauce Béarnaise:

Die Butter in Wiirfel schneiden und im Eisfach kaltstellen oder auf Eiswiirfel legen.

2 EL der Reduktion mit dem Eigelb in eine Sauteuse geben. Den Herd auf mittlere Hitze stellen.
Den Topf erhitzen und die Masse dabei mit dem Schneebesen kréftig verrithren. Die Masse darf
weder zu heifl noch zu kalt werden, da sonst keine Bindung entsteht. Deshalb den Topf beim
Aufschlagen immer wieder von der Herdplatte ziehen. Wenn die Masse hell wird und eine leichte
Bindung entsteht, die kalten Butterstiicke nach und nach hinzufiigen. Dabei weiterschlagen, bis
die Sofle eine cremige Konsistenz hat. Die Béarnaise salzen und die gehackten Estragonblétter
hinzufiigen. Die restliche Reduktion hélt sich etwa eine Woche im Kiihlschrank.

Fiir die Sauce Hollandaise:

Die Butter in Wiirfel schneiden und im Eisfach kalt stellen oder auf Eiswiirfel legen. Eigelb,
Wasser und Wein in einen Topf geben und die Herdplatte auf mittlere Hitze stellen. Die Masse
leicht erhitzen und mit dem Schneebesen kriftig verriihren.

Den Topf dabei immer wieder kurz von der Herdplatte ziehen. Die Masse darf weder zu heif3
noch zu kalt werden, da sonst keine Bindung entsteht. Nun nach und nach die Butterwiirfel
hinzufiigen und mit dem Schneebesen unterrithren. Die Masse kriftig weiterriihren, bis eine ge-
schmeidige und dickfliissige Sofle entsteht. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und ein paar Tropfen Essig
oder Zitronensaft wiirzen. Wer mag, kann zum Schluss noch fein gehackte Petersilie unterriihren.
Fiir die Sauce Mousseline:

Die Sauce Mousseline ist eine verfeinerte Variante der Sauce Hollandaise. Wie oben beschrieben
zunéchst eine Hollandaisezubereiten.

Die Sahne schlagen und vorsichtig unter die Hollandaise riithren.

Spargel kochen und servieren:

Den Spargel schilen und die angetrockneten Endstiicke entfernen. Den Spargel mit etwas Salz
und Zucker kochen oder diinsten. Dafiir einen Topf mit etwas Wasser fiillen und darauf einen
Déampfeinsatz setzen. Den Spargel darauflegen und den Topf verschlieBen. Den Spargel im Was-
serdampf etwa 10-12 Minuten garen. Zum Spargel und den Soflen passen neue Kartoffeln und
Kochschinken.

Rainer Sass am 24. April 2021
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Remouladen-Sofe

Fiir 2 Portionen:

300 ml Sonnenblumensl 2 Eigelb 1 EL Zucker

1 EL Essig 1 EL Senf 1 EL Zitronensaft
1 TL Salz 4 kleine Cornichons % kleine Zwiebel
1 EL Kapern 1 EL Petersilie 1 EL Estragon

1 TL Dill 2 EL Schmand 50 g Joghurt

Eigelb, Zucker, Essig, Senf und Zitronensaft mit dem Riihrgerit oder dem Piirierstab auf mitt-
lerer Stufe ca. 3-5 min. schlagen bis eine dickliche Masse entstanden ist. Dann das Ol langsam
und schubweise unterriithren; salzen.

Die Cornichons, Zwiebel und Kapern fein hacken und mit den Krédutern unter die Mayonnaise
heben. Abschliefend Joghurt und Schmand unterriihren.

NN am 20. April 2021

Holléndische So3e mit dem Piirierstab

Fiir 4 Personen:
1/2 Bio-Zitrone 200 g Butter 5 Stiele Kerbel
2 Eigelb (M) 200 g Schmand Salz, Pfeffer

Zitrone heifl waschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben. Zitrone auspressen. Butter im
kleinen Topf schmelzen, beiseitestellen. Kerbel waschen, trocken schiitteln und die Bléttchen
abzupfen.

In einem hohen Riihrgefé Eigelb, Schmand und Zitronensaft mit dem Stabmixer piirieren. Die
fliissige Butter in diinnem Strahl unter Rithren zugieflen, sodass eine dickliche Sofle entsteht.
Zitronen-Abrieb einriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Kerbel bestreuen.

Dazu:

Neue Kartoffeln, Pastrami, roher oder gekochter Schinken.

Als Hauptspeise rechnet man 500 g Spargel /Person. Fiir eine Vorspeise reichen ca. 200 g Spargel;
dann die Zutaten fiir die Sofle allerdings halbieren.

Spargel waschen, holzige Enden abschneiden. Salzwasser mit 1 TL Zucker aufkochen. Darin
griinen Spargel ca. 8 Minuten garen.

NN am 19. April 2021
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Teriyki-Sofle

Fiir ca. 400 ml Sofle
220 g Zucker, braun 100 g Ingwer, frisch 3 Knoblauchzehen
3 Bio-Orangen 200 ml Sojasauce, hell

Den braunen Zucker in einen Topf geben und leicht karamellisieren lassen. Anschlielend den
Ingwer schillen und in feine Streifen schneiden.

Nun den Knoblauch abziehen und ebenfalls in feine Streifen schneiden. Die Orangen heifl ab-
spiilen und die Schale mit einem Zesten-Reifer in feine Streifen abreiben und die Orangen dann
auspressen. Den Ingwer und den Knoblauch zum Karamellisierten in Zucker geben und leicht
darin anschwitzen.

Danach die Orangen-Zesten hinzufiigen und kurz mitdiinsten.

Mit 200 ml Orangen-Saft und der Sojasofle abloschen und alles ca. 1 Stunde auf kleiner Stufe
kocheln lassen.

NN am 18. April 2021

Tomaten-Sofle

Fiir 2 Personen:

1 mittlere weifle Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 1 Dose geschilte Tomaten
1/2 Bund Basilikum 1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

1 Schuss Olivensl

Olivendl in einen Topf geben und erhitzen.

Zwiebelwiirfel und gehackter Knoblauch in dem Olivenol anschwitzen.

Ftwas Basilikum vom Strauch abzupfen und mit in den Topf geben. Anschlielend die Dosento-
maten hinzufiigen und die gleiche Menge an Briihe ebenfalls mit in den Topf geben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca 7 Minuten bei mittlerer Hitze kochen. Dann die Tomaten
im Topf etwas zerquetschen - dann einkochen lassen bei niedriger Hitze (ca 2 Stunden je nach
Menge).

Steffen Henssler am 20. Marz 2021
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Sauce Rouille

Fiir 4 Personen:

1 rote Paprika 1 rote Zwiebel 2 Zehen Knoblauch
1 Sch. Dinkeltoastbrot 1 Eigelb 3 EL Senf

1 Prise Safran 100 ml Olivensl 1 TL Honig
Zitronensaft Salz Pfeffer

Die Paprika halbieren und entkernen. Mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen und
im Ofen {ibergrillen. Erst aus dem Ofen nehmen, wenn die Haut schwarz wird und Blasen wirft.
Anschlielend mit einem feuchten Tuch bedecken. Leicht abgekiihlt ldsst sich die Haut nun gut
abziehen. Zudem ist die Paprika schon leicht gegart.

Paprika in Stiicke teilen, Zwiebeln und Knoblauch schéilen und wiirfeln.

Das Toastbrot in kleine Stiicke zupfen. Alle vorbereiteten Zutaten mit Eigelb, Safran und Senf
in einen hohen Becher geben und mit einem Stabmixer piirieren. Dabei das Ol nach und nach
in kleinen Portionen hinzufiigen. Die Masse sollte Bindung und eine Konsistenz wie Mayonnaise
bekommen.

Die Rouille mit Salz, Pfeffer, etwas Honig und Zitronensaft abschmecken und zur Fischsuppe
servieren.

Tarik Rose am 10. Januar 2021

Cumberland-Sofe
Fiir zwei Personen
1 Stiick Meerrettich 1 Orange 100 g Johannisbeergelee
50 g Preiselbeermarmelade 100 ml roter Portwein 1 TL englisches Senfpulver
Salz Pfeffer

Orange waschen, trockentupfen und die Schale in feine Julienne schneiden. Orangen-Julienne in
Portwein weichkochen.

Johannisbeergelee, Preiselbeermarmelade und Senfpulver hinzugeben und alles kécheln lassen.
Meerrettich schéilen und reiben. Sauce kurz vor dem Servieren mit Meerrettich schérfen.

Mario Kotaska am 20. November 2020
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Béchamel-Sofe

Fiir 4 Portionen:

75 g Mehl 75 g Butter 50 g Bacon
1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt 5 schwarze Pfefferkérner
2 L Milch Salz, Pfeffer Muskat

Cayennepfeffer Zitronen-Saft

Die Zwiebel und den Bacon wiirfeln, kurz anbraten und entfetten.

Bei der Zubereitung der Sofle sollte sténdig langsam geriihrt werden, damit sich insbesondere
die Hitze gleichméfig verteilt. Das Mehl in einem Topf mit Butter, Bacon, Zwiebel-Wiirfeln,
Lorbeerblatt und Pfefferkérnern bei milder Hitze sanft anschwitzen.

Die Milch langsam unterriithren; bei wenig Hitze ca. 5 min. kécheln lassen; mit Zitronensaft, Salz,
Cayennepfeffer und Muskat abschmecken, durch ein feines Sieb passieren und vor dem Anrichten
etwas fliissige Butter unterriihren.

Tipp:

Men ersetze die Milch durch eine kréaftige Briihe.

Man ersetze das Mehl durch Steinpilz-Pulver oder getrocknetes, fein gemahlenes Suppengewiirz.

NN am 07. November 2020

Paprika-Chili-Sofe

Fiir zwei Personen

2 Paprikaschoten 1 grofle Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 grofle Chilischote 1 Flocke Butter 1 EL weifler Balsamicoessig
1 EL Olivenol 1 EL brauner Zucker Salz, Pfeffer

Paprikaschoten waschen, vierteln und entkernen. Schoten durch einen Entsafter geben und den
Saft auffangen. Schalotte und Knoblauch abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und im heiflen
Olivenol anbraten, braunen Zucker dazugeben, schmelzen lassen mit dem Paprikasaft aufgieffen
und stark einkochen lassen. Chili entkernen, wiirfeln, dazugeben und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Mit Essig abloschen und durch ein Sieb passieren. Reste im Sieb aufbewahren und
spiter zum Krautsalat geben. Sauce mit einer Flocke Butter aufmixen.

Johann Lafer am 30. Oktober 2020

Barbecue-Sofe
Zutaten:
150 g Zwiebeln 2 Zehen Knoblauch 4 EL Olivendl
1 Stange Zimt 1 Kapsel Sternanis 1 EL helle Senfsaat
1 EL getrockneter Thymian 1 EL gerduchertes Paprikapulver 330 ml Malzbier
6 EL Tomatenketchup 2-3 EL Sojasofle

Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln und mit Olivendl in einem Topf bei mittlerer Hitze glasig
diinsten. Zimt, Sternanis, Senfsaat, Thymian und Paprikapulver dazugeben und kurz mitdiins-
ten.

Mit Malzbier abléschen und aufkochen. Ketchup einriihren und bei milder Hitze 10 Minuten
einkochen lassen. Mit Sojasofle abschmecken.

Tim Malzer am 15. August 2020
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Paprika-Sofe

Fiir zwei Personen
1 rote Paprikaschote 3 kleine rote Chilischote 3 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 75 ml Sahne 125 ml Gemiisefond
1 EL Olivenol 3 TL Zucker 4 TL Safranfiden
Salz Pfeffer 1 rote Paprikaschote

Die Paprika waschen und Chili halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und mit den Paprika- und Chilistiickchen in
heilem Olivenol andiinsten.

Das Ganze mit etwas Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen.

Gemiisefond und Sahne angieflen, Safran zufiigen. Alles bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten
kocheln lassen. Danach die Sauce fein piirieren, durch ein Sieb passieren und mit Salz und
Pfeffer kraftig abschmecken.

Kurz vor dem Servieren schaumig aufmixen und nochmals kécheln lassen.

Johann Lafer am 24. Juli 2020

Schinken-Tomaten-Sofle

Fiir 4 Personen

200 g reife Eiertomaten Salz 100 g diinnen Parmaschinken
1 gelbe Paprikaschote 3 EL Olivensl 1 TL Zucker

2 EL weiler Balsamico  Pfeffer

Tomaten in sprudelnd kochendem Salzwasser kurz blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken.
Dann die Haut abziehen, das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.

Parmaschinken klein schneiden. Paprikaschote waschen, putzen, klein wiirfeln.

In einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen, den Schinken darin anbraten.

Zunéchst Paprika, dann Tomaten zugeben und anbraten. Mit Zucker bestreuen, bei mittlerer
Hitze unter gelegentlichem Riihren karamellisieren.

Balsamico dariiber traufeln, mit Salz, Pfeffer abschmecken und die Pfanne vom Herd nehmen.

Christian Henze am 16. Juli 2020

BBQ-Sofe

Fiir zwei Personen

1 Knoblauchzehe 1 cm Ingwer 200 g Tomatenketchup
4 EL Dijonsenf 1 EL Ahornsirup 1 TL milde Chiliflocken
1 TL Instantkaffee 1 TL Oregano 1 TL Kurkuma

1 TL Réucherpaprika 1 TL mildes Réuchersalz Fenchelsamen

Salz Pfeffer

Knoblauch abziehen und fein reiben. Ingwer waschen, trockentupfen, fein reiben und 3 TL auf-
fangen. Ketchup, Riuchersalz, Oregano, Chiliflocken, Kurkuma, Raucherpaprika, Instantkaffee,
Ahornsirup, Senf, Knoblauch und Ingwer in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und Fenchel
aus der Miihle wiirzen. Nach Belieben warm oder ausgekiihlt servieren.

Die iibrige BBQ-Sauce hélt sich iibrigens mehrere Tage im Kiihlschrank.

Alfons Schuhbeck am 04. Juni 2020
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Meerrettich-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Meerrettichsauce:

2 Weiflbrotscheiben 20 g Meerrettichwurzel 1 Schalotte

1 Limette 20 g Butter 50 g Sahne-Meerrettich
50 ml Sahne 20 ml Weilwein 150 ml Gemiisefond
Salz Pfeffer

Schalotte abziehen, in feine Streifen schneiden und in der Butter anschwitzen. Mit etwas Weif-
wein abloschen, Fond und Sahne dazugeben, einmal aufkochen und dann die Hitze wieder redu-
zieren.

Meerrettich schilen und reiben. Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Sauce mit
dem geriebenen Meerrettich, Sahnemeerrettich, Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.
Brot fein zerbréseln und die Sauce damit bis auf die gewiinschte Dicke binden. Fiir eine feine
Konsistenz durch ein Sieb passieren.

Nelson Miiller am 25. Mai 2020

Teriyaki-Sofe

Fiir zwei Personen

1 Knoblauchzehe 2 ¢cm Ingwer 1,5 EL dunkles Sesamdol
60 ml Sojasauce 40 ml Balsamicoessig 1 Msp. Chiliflocken

33 g brauner Zucker

Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schélen und fein hacken.

Sojasauce, Essig und den Zucker in einem Topf erhitzen und 20 Minuten kocheln lassen, bis die
Mischung um die Hilfte reduziert ist. Vom Herd nehmen und 1 Teel6ffel Knoblauch, 1 Teeltffel
Ingwer und Chiliflocken hinzufiigen. Etwas abkiihlen lassen, dann Ol unterrithren. Sauce durch
ein feines Sieb passieren.

Martin Baudrexel am 13. Mai 2020
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Sauce Béarnaise

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 10 weifle Pfefferkorner 3 EL Estragonessig
60 ml Wasser 200 g Butter 3 frische Eigelb (Gr. M)
Salz 1 Prise Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

3 Stiele Estragon 3 Stiele Kerbel

Fiir die Béarnaise zunéchst einen Gewiirzsud herstellen. Dafiir die Schalotte schilen, fein wiir-
feln und in einen kleinen Topf geben. Weifle Pfefferkorner, Essig und Wasser zugeben und alles
aufkochen. Die Fliissigkeit circa um die Hélfte einkochen lassen, anschlieend durchsieben und
abkiihlen lassen.

Butter in einen Topf geben, schmelzen und lauwarm abkiihlen lassen.

Die Eigelbe in einen Schlagkessel geben, iiber einem heilen Wasserbad dickcremig aufschlagen.
Dabei darauf achten, dass der Boden des Schlagkessels nicht zu heify wird, sonst stockt das Ei.
Zerlassene Butter zunéchst tropfchenweise, spéter dann in einem diinnen Strahl unter die Ei-
masse schlagen, bis die Sauce dickcremig ist. Den Gewiirzsud langsam dazugeben und weiter
iiber dem Wasserbad aufschlagen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Wird die Béarnaise zu fest, etwas kaltes Wasser einrithren. Mit Salz, Cayennepfeffer und Zitro-
nensaft abschmecken.

Zum Schluss Estragon und Kerbel abbrausen, trockenschiitteln, fein schneiden und unter die
Sauce riihren.

Rainer Klutsch am 08. Mai 2020

Pilz-SoRe

Fiir zwei Personen

2 Schalotten 50 g Bacon 20 g Butterschmalz
70 ml Weinreduktion 70 ml Gemiisebriihe 50 g Schmand

2 EL Steinpilz-Pulver Bourbon-Vanille-Zucker gehackte Petersilie
Pfeffer, Salz

Die Schalotten schélen und klein wiirfeln, den Bacon wiirfeln. In einem kleinen Topf den Bacon
mit Butterschmalz anbraten bis er hellbraun ist; mit Weinreduktion, Briihe abloschen und etwas
einreduzieren lassen. Den Schmand unterrithren und weiter reduzieren; die Sofle piirieren. Das
Steinpilz-Pulver und die Petersilie hinzufiigen; mit Pfeffer, Salz und Vanille-Zucker abschmecken.

NN am 07. Mai 2020
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Sauce Rouille

1 rote Paprika 1 Chilischote 2 Pellkartoffeln

$ Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 ml Olivenol
1 Ei 1 Zitrone 0,1 g Safranfiden
Paprikapulver edelsiif Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Paprika und Chili waschen, vierteln, entkernen, Stielansatz entfernen.

Paprika in Stiicke schneiden, Chilischote wiirfeln. Kartoffeln pellen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Ei trennen. Zitronenschale abreiben, anschlieffend
halbieren und auspressen.

In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin bei mittlerer Hitze
glasig anschwitzen. Paprika und Chili dazugeben und anschmoren. Den Topfinhalt mit Eigelb,
Pfeffer, Safran, Paprikapulver, Salz, Zitronensaft und -abrieb im Standmixer oder mit dem Stab-
mixer zu einer glatten Sauce mixen. Das restliche Ol dabei langsam einflieBen lassen. Pellkar-
toffeln pressen und anschlieflend fiir die Bindung unter die Sauce heben. Bei Bedarf fiir etwas
mehr Bindung Semmelbrésel untermixen.

Nelson Miiller am 19. Marz 2020

Paprika-Sofe

Fiir 4 Portionen
1 rote Spitzpaprikaschote 1 gelbe Spitzpaprikaschote 1 orange Spitzpaprikaschote

2 Mohren 2 Zwiebeln 1 grofle Knoblauchzehe
2 EL Olivenol 1 EL griine Pfefferkérner 1 EL Tomatenmark
200 g Ajvar mild 100 ml Weiwein 200 ml Gemiisebriihe
400 g passierte Tomaten 2 Prisen Salz 2 Prisen Pfeffer

2 EL Petersilie

Das Gemiise vorbereiten:

Die Paprikaschoten waschen, vom Stielansatz befreien und entkernen. Die Schoten in feine Ringe
oder Streifen schneiden. Mohren, Zwiebeln und Knoblauch schilen. Die Mohren auf der Gemiise-
reibe grob raspeln. Die Zwiebeln halbieren und in Ringe schneiden. Den Knoblauch grob hacken.
Das Gemiise anbraten:

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Paprika darin kurz durchschwenken. Das Gemiise auf
einer Pfannenseite zusammenschieben, Zwiebeln und Knoblauch auf der freien Seite dazugeben
und bei mittlerer Hitze kurz anbraten. Die Mohrenraspeln und griine Pfefferkoérner dazuzugeben
und kurz mitbraten.

Sauce einkochen:

Tomatenmark und Ajvar einrithren. Mit Weiliwein und Briihe abloschen. Die passierten Tomaten
einrithren und das Ganze salzen. Die Sauce bei niedriger Hitze sdmig einkochen. Noch einmal
mit Salz und Pfeffer nach Belieben abschmecken und zum Servieren mit der Petersilie bestreuen.
Dazu passen Schnitzel.

Frank Rosin am 04. Dezember 2019
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Forster-Sofle

Fiir 4 Portionen:

250 g Champignons 2 Schalotten 2 EL Olivenol

2 EL Butter 1 EL griine Pfefferkérner 1 Prise Salz

4 cl Cognac 100 ml Weilwein 250 ml Gemiisebriihe

200 g Sahne 1 Mohre 75 g durchw. Raucherspeck
1 Bund Krauter Pfeffer

Sauce ansetzen:

Die Champignons putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken abreiben und grob wiirfeln. Die
Schalotten schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, Schalotten
und Pilze darin anschwitzen. 1 EL Butter dazugeben und zerlassen. Die griinen Pfefferkdrner
einstreuen und mit 1 Prise Salz wiirzen.

Abléschen:

Den Pfanneninhalt mit dem Cognac abloschen und kurz flambieren. Weiliwein und 200 ml Ge-
miisebrithe angieflen, alles aufkochen und die Fliissigkeit bei mittlerer Hitze auf die Halfte der
Menge einkochen. Die Sahne einriithren und die Sauce weiter kécheln lassen.

Gemiise und Speck hinzufiigen:

Inzwischen die Mohre schélen und auf der Gemdiisereibe grob raspeln. Eine beschichtete Pfanne
ohne Fett erhitzen und die Speckwiirfel darin bei mittlerer Hitze auslassen. Die Mohrenraspeln
zum Speck geben und mitbraten, dabei die restliche Butter hinzufiigen. Mit der {ibrigen Gemii-
sebriihe abloschen und den Pfanneninhalt unter die Champignonsauce riihren.

Abschmecken:

Die Krauter waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Pfanne vom Herd ziehen und die
gehackten Kriuter unter die Sauce heben. Mit je 1 Prise Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu
passen Schnitzel.

Frank Rosin am 03. Dezember 2019

Fisch-Sofe

Fiir 2 Portionen

Fischreste 1 Knoblauch-Zehe  Zitronen-Abrieb

1 Schalotte 2 Strauchtomaten 1 Zweig Rosmarin

1 Bund Thymian 2 EL Tomatenmark 100 ml Weilwein-Reduktion
250 ml Gemiise-Briihe 3 EL Olivenol Starke, Salz

1 TL Bourbon-Vanille-Zucker

Die Fischreste waschen, grob schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl rosten. Schalotte sché-
len, grob zerschneiden und kurz mitrésten. Das Tomatenmark zugeben, mit Weilwein-Reduktion
abloschen und mit Briihe auffiillen. Die Strauchtomaten vom Strunk befreien, in grobe Stiicke
schneiden und zugeben. Eine geschilte, angedriickte Knoblauchzehe, den Thymian und eine Pri-
se Salz hineingeben, aufkochen lassen und zugedeckt 40 min. bei schwacher Hitze kécheln lassen.
Die Sofle durch ein feines Sieb driicken, erneut aufkochen lassen, eventuell einkochen lassen.
Danach mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter Stéirke binden und mit Bourbon-Vanille-Zucker
abschmecken.

NN am 30. Novemder 2019
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Tartar-Sofle

Fiir 4 Personen
250 ml Mayonnaise 1 Zwiebel 1 EL Kapern oder
2 Gewiirzgurken 1 EL Senf Créme-fraiche

Mayonnaise mit feingewtirfelter Zwiebel, gehackten Kapern oder Gurken und Senf verriihren.
Alles muss sehr fein gehackt werden, damit die Sofle glatt bleibt und nicht zu dick wird. Zum
Schluss einen Becher Creme fraiche dazu mischen und fiir circa 15 Minuten kiihl stellen.

Christian Henze am 22. November 2019

Burger-Sofe

Fiir 4 Portionen

1 kleine Essiggurke 1 TL Kapern 1 EL gehackte gemischte Krauter
4 EL Mayonnaise 1 TL mittelscharfer Senf 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Die Zwiebel schilen. Essiggurke und Kapern abtropfen lassen, dann mit der Zwiebel fein ha-
cken. Die gehackten Zutaten mit den Kréautern und dem Senf unter die Mayonnaise rithren. Die
Burgersauce mit je 1 Prise Salz und Pfeffer abschmecken.

Frank Rosin am 09. August 2019

Brokkoli-Zitronen-SoBe mit Créeme fraiche

Fiir 4 Personen

700 g Brokkoli Salz 2 Bio-Zitronen
2 Zwiebeln 350 g Rigatoni 2 EL Olivenol
300 g Creme-fraiche  Pfeffer 1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch 30 g abgezogene Mandelkerne

Brokkoli putzen, Roschen abschneiden und fein zerteilen. Stiele mit einem Sparschéler schilen
und beiseite stellen. Reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Brokkoliréschen darin ca. 10
Sekunden garen. AbgieBen, in kaltem Wasser abschrecken und dann abtropfen lassen.

Zitronen heifl waschen, trockenreiben. Die Schale fein abreiben. Von einer Zitronen den Saft
auspressen

Die Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Pasta in einem Topf mit kochendem Salzwasser bissfest garen Olivendl in einem Topf erhitzen,
die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten.

Blanchierten Brokkoli zu den Zwiebeln geben und ca. 3 Minuten mit andiinsten. Zitronenschale
zugeben.

Dann Creme fraiche vorsichtig einriithren. Mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie und Schnittlauch kalt abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Brokkolistiele in feine Scheiben hobeln. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Scheiben
kurz andiinsten, leicht salzen.

Kréauter kurz vor dem Servieren unter die Sauce heben.

Pasta abschiitten, zur Sauce geben und untermischen.

Pasta mit Sauce anrichten, die gebratenen Brokkolistiele dariiber geben und mit Pfeffer aus der
Miihle wiirzen. Die Mandeln mit einer feinen Reibe dariiber hobeln.

Andreas Schweiger am 19. Juli 2019
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Tomaten-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomatensauce:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1,2 kg aromat., reife Tomaten
6 EL Olivenol Salz 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt 1 Stiel Basilikum

Zwiebeln und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Tomaten waschen, trockenreiben und den Strunk entfernen. Tomaten vierteln.

Olivenol in einem Topf erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin hell andiinsten. Tomaten-
viertel zugeben, mit etwas Salz wiirzen.

Alles aufkochen, dann bei schwacher Hitze sacht etwa 2 Stunden leicht sémig einktcheln lassen.
Rosmarin, Thymian und Lorbeerblatt abspiilen, trockenschiitteln und unter die Tomaten mi-
schen, weitere 15 Minuten kocheln lassen.

Kriuter aus dem Saucenansatz entfernen. Saucenzutaten piirieren und durch ein feines Sieb pas-
sieren. Nochmals abschmecken.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden.

Die Sauce anrichten, Basilikum iiberstreuen und servieren. Zur Tomatensauce schmecken beson-
ders gut Spaghetti.

Andreas Schweiger am 19. Juli 2019

Frankfurter Griine Sofle

Fiir 4 Personen:

5 Eier Salz, Pfeffer 1-2 TL scharfer Senf
100 ml neutrales Ol 100 g Schmand 100 g saure Sahne
150 g Krautermischung

Fiir die Krauter wiahle man Kerbel, Petersilie, Pimpinelle, Sauerampfer, Schnittlauch, Kresse
und Borretsch.

Die Eier fiir Griine Sofle mit einem Eierpikser anstechen und ca. 10 Minuten hart kochen. Eier
kalt abschrecken, schélen und halbieren. Jeweils das Eigelb herauslosen und mit einer kleinen
Kelle oder einem Essloffel durch ein feines Sieb in eine Schiissel streichen.

Eigelb mit Salz, Pfeffer und 1-2 TL Senf wiirzen und glatt verrithren. Erst 100 ml Ol, dann 100
g Schmand nach und nach unterrithren. Zum Schluss 100 g saure Sahne einriihren.

Ein grofies Bund Krauter fiir Frankfurter Griine Sole waschen und gut trocken schiitteln. Grobe
Stiele entfernen. Krduter mit einem Wiegemesser oder mit einem grofien Kiichenmesser sehr
fein hacken. Eiweif} in Streifen oder kleine Wiirfel schneiden. Kriauter und ca. 2/3 Eiweif in die
Griine Sofle riihren. Griine Sofle nochmals abschmecken, in eine Schiissel fiillen, und mit dem
restlichen Eiweifl garnieren.

NN am 14. April 2019

26



Argentische Krduter-SoBe (Chimichurri)

Fiir 4 Personen

1 Bund glatte Petersilie 2 Knoblauchzehen 1 rote Zwiebel

1 Limette Olivenol 1/2 TL Chili-Flocken
1/2 TL schwarze Pfeffer-Korner 1 TL grobes Meersalz 1 TL getrock. Oregano
1 TL getrock. Thymian 1 Lorbeerblatt

Petersilie, Zwiebel und Knoblauch fein hacken, mit den anderen Zutaten inen Morser gegeben,
der Saft der Limette und Olivendl hinzufiigen, damit eine dickfliissige Emulsion entsteht.

Im Morser die Mischung zu einer Paste zerstoflen, so dass sich die Konsistenz eines Pestos ergibt.
Das Lorbeerblatt in die Paste legen. (Es wird erst vor dem Anrichten entfernt.)

Im Kiihlschrank das Chimichurri mit Ol bedeckt in einem gechlossenen Glas ca. eine Wochw
lagern, damit sich die Aromen entfalten. Die Sofle eignet sich hervorragend fiir Rinder-Steaks.

NN am 08. April 2019

Portwein-Sofe
Fiir 4 Personen
1 Schalotte 1 Stange Staudensellerie 3 EL Butter
250 ml Wildfond 100 ml Portwein Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce Schalotte schéiilen und fein schneiden. Staudensellerie putzen, waschen und fein
wiirfeln.

In einem Topf etwas Butter erhitzen. Schalotte und Sellerie darin andiinsten, mit dem Wildfond
abloschen und diesen um etwa die Hélfte einkochen lassen. Dann Portwein zugeben und noch-
mals kurz kocheln lassen.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb passieren, restliche Butter in Stiickchen mit einem Pii-
rierstab untermixen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Soren Anders am 19. Oktober 2018

Zitronen-Fenchel-Sofle

Fiir zwei Personen

1 Fenchelknolle 1 Zwiebel 1 Zitrone, Saft, Abrieb
250 ml Gemiisefond 100 ml Noilly Prat 20 ml Pernod

100 ml Sahne 70 g kalte Butter 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Fenchel waschen, Enden entfernen und in kleine
Stiicke schneiden. Zitrone heiff abwaschen, Schale abreiben und Saft auspressen. Olivendl heif3
werden lassen und Zwiebel und Fenchel darin anbraten. Leicht salzen, mit Noilly Prat abloschen
und mit Gemiisefond aufgiefen. Auf ca. die Halfte der Fliissigkeit reduzieren lassen und durch
ein Sieb abseihen, Fliissigkeit in einem Topf auffangen. Sahne zum Fenchelsud geben. Mit et-
was Zitronensaft und Pernod nochmal reduzieren lassen. Mit kalter Butter montieren und mit
Zitronenschale, Salz und Pfeffer abschmecken.

Alexander Kumptner am 17. August 2018
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Paprika-Oliven-Salsa:

1 rote Paprika 3 gelbe Paprika 1 Friihlingszwiebel
1 EL Kapernépfel 2 EL entsteinte Kalamata-Oliven 1 TL Weiflweinessig
4 Zweige glatte Petersilie mildes Chilisalz 1 EL Olivenol

Die Paprikaschote halbieren, von Kerngehéduse und Scheidewéanden befreien, nach Belieben sché-
len und kleinschneiden. Die Friihlingszwiebeln von der dufleren Schale befreien, putzen und in
feine Ringe schneiden. Von den Kapernépfeln die Stiele entfernen und die Kapernépfel in Schei-
ben schneiden.

Paprika, Friihlingszwiebeln und Kapern in einer Schiissel mit Essig, Olivenol und Chilisalz ma-
rinieren. Petersilie hinzufiigen.

Alfons Schuhbeck am 20. Juli 2018

Mango-Papaya-Salsa:

1 weifle Zwiebel 1 vollreife Mango 100 g Papaya

1 rote Chili 3 Zweige Koriander 1 Knoblauchzehe
1 Knolle Ingwer & 1 cm 1 Zitrone, Saft 4+ TL Zucker
mildes Chilisalz 1 EL Olivensl

Die Zwiebel schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Mangofleisch vom Kern schneiden,
die Schale mit einem Messer abschneiden und die Frucht in ca. 3 cm grofie Wiirfel schneiden.
Die Papaya halbieren, die Kerne mit einem Loffel entfernen, die Papayahélften schélen und in
etwa 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Chili léings halbieren, von Kernen und Scheidewénden
befreien und in feine Streifen schneiden.

Zwiebel, Mango und Papaya in eine Schiissel geben. Koriandergriin, Chili, Knoblauch, Ingwer,
Zitronensaft und Olivendl hineinrithren und mit Chilisalz und Zucker wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 20. Juli 2018

Avocado-Tomaten-Salsa:

% reife Avocado 1 Limette, (Saft, Abrieb) 1 rote Zwiebel
1 3 Tomaten 1 Knoblauchzehe 1 Knolle Ingwer a 1 cm
1 TL Zucker mildes Chilisalz 1 EL Olivenol

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen und
fein wiirfeln. Mit Limettensaft betraufeln. Die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Tomaten vom Strunk befreien und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und reiben. Ingwer
schilen und fein reiben.

Avocado, Zwiebeln, Tomaten, Limettenabrieb, Knoblauch, Ingwer und Olivendl vermischen und
mit Chilisalz und Zucker wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 20. Juli 2018
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Sauce hollandaise

Fiir 4 Personen

110 ml Weilwein 50 g Zwiebeln 40 ml Weillweinessig
5 Eigelb 250 g Butter 5 g Salz
Zitronensaft

Zwiebel fein hacken oder wiirfeln, in Weiflwein und Essig etwa 5 bis 7 Minuten sirupartig einko-
chen. Durch ein feines Sieb geben, Zwiebeln im Sieb gut ausdriicken.

Klassische Zubereitung:

Butter im Topf oder in der Mikrowelle sanft schmelzen. Sud und Ei cremig schlagen. Ein Wasser-
bad vorbereiten: Wasser im Topf aufkochen. Eine Schiissel so einhéngen, dass nur der Dampf sie
erwarmt. Wiirzsud hineingieflen, Eigelbe dazugeben. Schnell mit Schneebesen oder Handriihr-
gerdt cremig schlagen bis Riihrspuren sichtbar sind. Topf vom Herd ziehen. Leicht abgekiihlte
Butter nach und nach unterriihren, Salz und Zitrone zugeben.

Sous-vide-Methode:

Wiirzsud und Eigelbe sorgfiiltig verriithren, in einen Kochbeutel geben, moglichst luftfrei ver-
schliefflen. Ein Wasserbad im Topf oder mit einem Sous-vide-Gerit auf 65 Grad Celsius tem-
perieren, Beutel hineingleiten lassen, 30 Minuten garen. Die Temperatur sollte 70 Grad nicht
iibersteigen. Sofle mit Stabmixer aufschlagen. Butter schmelzen. Gegartes Eigelb aus dem Koch-
beutel in eine Schiissel geben, Butter zugieflen, mit dem Stabmixer aufschlagen. Mit Salz und
Zitrone wiirzen.

Tipp:

Damit die Sauce hollandaise nicht gerinnt, diirfen Butter, Eigelb und Sud nie heifler als 70
Grad sein. In diesem TemperaturBereich lisst sich Eigelb prima aufschlagen. Der Schaum kann
die Butter dann als feinste Tropfchen einlagern. Das fithrt zu einer sehr cremigen Konsistenz.
Genieflen Sie die Sofle frisch zubereitet, bei mehrstiindigem Aufheben koénnte sie verderben.

test April 2018
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Riesling- Speck-SoRe

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 100 g kleine Champignons 150 g gerducherter Bauchspeck
60 g Butter 200 ml WeiBwein (Riesling) 400 ml Gefliigelfond

150 ml Sahne Salz Pfeffer

1 Prise Piment-d‘Espelette 1 Bund Schnittlauch 1 TL grober Meaux-Senf

Fiir die Sauce die Schalotten schélen und in ganz feine Wiirfelchen schneiden.

Champignons putzen und fein schneiden. Speck in feine Streifen schneiden.

FEtwas Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalotten, Champignons und die Hélfte des Specks
darin hell andiinsten. Mit dem Wein abléschen und diesen nahezu einkochen.

Dann Gefliigelfond zugeben. Diesen um die Hélfte einkochen lassen.

Anschlielend die Sauce durch ein feines Sieb geben und wieder in einen Topf fiillen. Sahne
zufiigen und mit einem Stabmixer die restliche kalte Butter flockchenweise unterriihren. Die
Sauce mit Salz, Pfeffer und Piment d "Espelette wiirzen.

In einer separaten Pfanne die restlichen Speckstreifen anbraten.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Sauce mit einem Piirierstab aufschiumen, dann die gebratenen Speckstreifen, mit dem Senf
und dem fein geschnittenen Schnittlauch untermengen.

Karlheinz Hauser am 27. Méarz 2018

Safran-Sofle

Fiir zwei Personen

10 Safranfiden 125 ml Gefliigelfond 1 TL Puderzucker
40 ml trockener Weiliwein 50 g Sahne 1 TL Speisestirke
1 EL kalte Butter 1 unbehandelte Zitrone mildes Chilisalz

Fiir die Safransauce Safranfiden in 3 EL heiflem Fond einweichen. In einem Topf bei mittlerer
Temperatur den Puderzucker goldbraun karamellisieren, mit Weiflwein abléschen und auf ein
Drittel einkochen lassen. Mit dem {ibrigen Fond auffiillen, ein bis zwei Minuten kocheln lassen,
die Sahne mit der Safranbrithe dazu geben und einmal aufkochen lassen. Etwas Schale der
Zitrone abreiben. Die Speisestéirke mit ein wenig kaltem Wasser glatt riithren, nach und nach in
die kochelnde Sauce riithren, bis die Sauce leicht sdmig ist. Zuletzt die Butter hinein mixen, den
Zitronenabrieb dazu geben und mit Chilisalz wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 15. Februar 2018
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Dill-Curry-Honig-Sofle

Fiir zwei Personen:

Olivenol 200 ml Schmand 50 ml Milch

2 TL Honig 2 TL Dill 1/2 TL Currypulver
2 EL Zitronensaft  1/2 Zwiebel 1/2 Knoblauch-Zehe
1 EL Briihe 1 TL Pfeffer 1 Prise Zucker

1 Prise Salz Speisestirke

Die Zwiebel und den Knoblauch in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebelwiirfel und den Knoblauch
in Olivendl etwa 1 - 2 Minuten anbraten bis die Zwiebeln glasig sind. Den Schmand und die Milch
hinzugeben. Sobald die Sofle kichelt, den Honig unterriihren und Dill, Currypulver, Brithe und
Zitronensaft hinzugeben. Mit in Wasser aufgeloster Speisestérke andicken; mit einer Prise Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sofle einige Minuten kdcheln lassen. Dazu passen besonders
gut Fisch und Reis.

NN am 29. Januar 2018

Sauce Hollandaise

Fiir 4 Portionen

2 Schalotten 1 Stange Lauch 250 g Butter

4 Eigelb 350 ml Weifiwein 50 ml Weilweinessig
4 Sténgel Estragon 3 Bund Schnittlauch 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Fiir die Reduktion die Schalotten schilen, den Lauch putzen und waschen. Beides fein hacken.
Zwei EL Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten- und Lauchwiirfel darin bei mittlerer
Hitze glasig anschwitzen. Mit 250 ml Weilwein abloschen und den Essig dazugeben. Alles auf-
kochen und bei mittlerer Hitze auf 100 ml Fliissigkeit einkochen. Zwei Sténgel gewaschenen und
getrockneten Estragon dazugeben, den Topf vom Herd nehmen und die Reduktion 10 Minuten
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit den restlichen Estragon und den Schnittlauch waschen und trocken schiit-
teln. Von Zwei Stangeln die Estragonblétter abzupfen und mit dem Schnittlauch fein schneiden.
Die restliche Butter ein einem Topf aufkochen, bis sie nussig zu duften beginnt und eine goldenen
Farbe bekommt (Nussbutter). Ein Sieb mit Kiichenpapier auslegen und die Butter durch das
Sieb in einen zweiten Topf abgieflen.

Die Eigelbe mit Salz und Pfeffer wiirzen, die restlichen 100 ml Weiflwein dazugeben und in einer
Metallschiissel iiber einem heiflen Wasserbad aufschlagen. Die Mischung nicht zu heiff werden
lassen (d.h. nicht iiber 72 °C erhitzen), da das Eigelb sonst gerinnt. Sobald ihre Konsistenz
dicklich-cremig ist, die gekldrte Butter 16ffelweise oder in einem diinnen Strahl unter stdndigem
Riihren dazugeben.

So viel Schalotten-Weiflwein-Reduktion unterschlagen, bis die Sauce Hollandaise die gewiinschte
Konsistenz hat. Abschlieflend je nach Geschmack gehackten Estragon und Schnittlauch zugeben
und unterrithren. Die Sauce Hollandaise noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Frank Rosin am 22. Januar 2018
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Pizza-Tomaten-Sofe

Fiir 4 Portionen

250 g stiickige Tomaten (Dose) 250 g passierte Tomaten (Dose) 3 EL Olivenol

2 EL Tomatenmark 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Prise Zucker 4 Stiangel Basilikum 2 Zweige Oregano

Die gestiickelten und die passierten Tomaten in eine grofie Schiissel geben. Olivenol, Tomaten-
mark, Zucker Salz und Pfeffer dazugeben. Alles mit dem Stabmixer sorgfiltig piirieren.

Die Sauce nach Belieben noch einmal abschmecken und bei Bedarf nachwiirzen. Basilikum und
Oregano waschen und trocken schiitteln. Die Blétter abzupfen und fein hacken, dann unter die
Sauce heben.

Tipp: Die Pizza nach Belieben zum Beispiel mit hauchdiinn geschnittener italienischer Sala-
mi und Peperoni belegen, mit Mozzarellawiirfeln bestreuen. und nach dem Backen mit Rucola
bestreuen.

Frank Rosin am 11. Januar 2018

Burger-Sofe

Fiir 4 Portionen

250 ml Mayonnaise 1 EL Ketchup 1 TL Tomatenmark
1 TL mittelscharfer Senf 1 Schuss Weiflweinessig 1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer 1 Prise Paprikapulver

Die Mayonnaise mit dem Ketchup, Tomatenmark und Senf in eine Schiissel geben. Weiiweinessig,
Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver dazugeben. Alles mit dem Schneebesen kréftig verriihren.
Nach Belieben noch einmal abschmecken und bei Bedarf nachwiirzen.

Tipp:

Die Burgersauce direkt auf dem Brétchenboden verteilen, so kann sich der Teig mit der Sauce
vollsaugen.

Frank Rosin am 10. Januar 2018

Zwiebel-Sofe

Fiir 4 Personen

4 kleine Zwiebeln 0,3 1 Malzbier 0,1 1 Helles Bier
0,4 1 Briihe Weizenstarke 1 EL Schnittlauch
30 g Butter Salz, Pfeffer Kimmel gemahlen

Die Zwiebeln in Scheiben schneiden, salzen und in einem Topf anschwitzen. Das Malzbier, das
Bier und die Briihe angieflen. Das Ganze zur Hélfte einkochen lassen und anschlieSend mit Salz,
Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Etwas Stéirke anriihren und damit die Sauce abbinden. Zum Schluss
den Schnittlauch in Rollchen geschnitten und kalte Butter einriihren.

Alexander Herrmann am 06. Januar 2018
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Sauce Mousseline

Fiir 2 Personen:

1 Schalotte milder Weinessig 50 ml Sekt-Reduktion
2 Eigelb 80 g Butter Salz
Zitronensaft

Eine Schalotte in feine Wiirfel schneiden; in mildem Weiflweinessig kécheln bis der Essig verkocht
ist; sodann mit Sekt-Reduktion abloschen und zwei Eigelb einriihren.

(Falls man keine Sekt-Reduktion vorrétig hat, koche man 200ml Sekt auf 50ml ein.)

80 g Butter in einer kleinen Kasserolle schmelzen. Uber einem heilen Wasserbad Eigelb-Sekt-
Masse aufschlagen bis das Eigelb angedickt und die Masse gebunden ist.

Die Emulsion vom Herd nehmen und die fliissige Butter in einem diinnen Strahl hinzufiigen;
dabei die Masse mit dem Schneebesen weiterschlagen. Die Sauce Mousseline durch ein Haarsieb
passieren und mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Die Sofle passt sehr gut zu Reis, Nudeln, Fisch, Gemiise und besonders zu Spargel.

NN am 12. Dezember 2017
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Schokoladen-Rotwein-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Winterfriichte:

1 Birne 100 ml Weiflwein 1 4 EL Zucker

4 Feigen 50 g Butter Meersalz, Pfeffer

8 gegarte Esskastanien 1 EL Zucker

Fiir die Rotwein-Sauce:

1 Bund Thymian 750 ml kraftiger Rotwein 1 Lorbeerblatt

2 Gewdlirznelken 8 schwarze Pfefferkdrner 8 Wacholderbeeren
1 Schalotte 30 g Butter 1 TL Zucker

50 ml Balsamicoessig Meersalz, Pfeffer Rinderfond

Fiir das Rehfilet:

2 EL gekldrte Butter 600 g Rehfilet Meersalz, Pfeffer

1 Schuss Cognac

Fiir die Schoko.Rotwein-Sauce:

1 EL Johannisbeergelee 1 Rippe dunkle Schokolade 1 Schuss Cognac
20 g kalte Butter Meersalz, Pfeffer

Fiir die Winterfriichte: Die Birne schélen und vierteln. Die Viertel dann ldngs in diinne Schei-
ben schneiden. Den Weiiwein mit 1 EL Zucker in einem Topf erhitzen und die Scheiben darin
bissfest diinsten. Die Feigen waschen und vierteln. In einer Pfanne 1-2 EL Butter erhitzen, den
restlichen Zucker hineinstreuen und die Feigen darin karamellisieren lassen. Mit Meersalz und
Pfeffer abschmecken. Die Esskastanien iiber Wasserdampf erwérmen und anschlieend in etwas
Zucker karamellisieren.

Fiir die Rotwein-Sauce: Den Thymian waschen und trocken schiitteln. Den Rotwein mit Thymi-
an, Lorbeerblatt, Gewiirznelken, Pfefferkérnern und Wacholderbeeren in einen Topf geben. Das
Ganze aufkochen und auf 200 ml einkochen lassen. Anschliefend die Rotweinreduktion durch
ein Haarsieb passieren. Wahrend der Wein kocht, die Schalotte schilen und in kleine Wiirfel
schneiden. 20 g Butter kiihl stellen, die restliche Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Die
Schalotte mit dem Zucker darin anschwitzen, bis sie goldbraun karamellisiert ist. Mit dem Bal-
samicoessig abloschen und sirupartig einkochen lassen. Etwas Rinderfond angieflen. Wenn alles
schon einreduziert ist, die Rotweinreduktion dazugieflen und die Saucenbasis beiseite stellen.
Fiir das Rehfilet: Fiir das Rehfilet den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen.
Die geklédrte Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen. Das Rehfilet mit Meersalz und Pfeffer
wiirzen und rundum darin anbraten. Einen Schuss Cognac dariibergieen und flambieren. Man
kann die Pfanne dann auf die gedffnete Backofentiir stellen und das Filet am offenen Backofen
noch 10 Minuten ziehen lassen. Dabei entspannt sich das Fleisch und der Saft sammelt sich.
Fiir die Schoko.Rotwein-Sauce: 200 ml der Rotwein-Sauce erhitzen. Den ausgetretenen Fleisch-
saft einrithren (am besten etwas von der Rotwein-Sauce in die Pfanne geben und durchschwen-
ken, damit nichts von dem schénen Bratensaft verloren geht) und das Johannisbeergelee und die
Schokolade darin schmelzen lassen. Die Sauce durch ein Haarsieb passieren und den Cognac da-
zugeben. Die Sauce mit der kalten Butter in Flockchen montieren und mit Meersalz und Pfeffer
abschmecken.

Das Rehfilet in Scheiben schneiden und mit den Winterfriichten und der Sauce auf vier vorge-
wérmten Tellern anrichten. Die restliche Sauce extra servieren.

Lea Linster am 09. Dezember 2017
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Pilz-SoRe

Fiir zwei Personen

150 g frische Pilze 2 Schalotten 50 ml WeiBwein-Reduktion
2 EL Cognac 2 EL Schmand Pilz-Pulver (Steinpilze)
30 g Butter 1 Msp. EdelsiiBpaprika Butterschmalz, Salz, Pfeffer

Schalotten abziehen und fein hacken. Pilze verlesen, putzen und je nach Grofle schneiden. Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen, Schalotten-Wiirfeln und Pilze darin anschwitzen. Mit Cognac
und Weiflwein-Reduktion abléschen. Schmand einriithren, Sofle kurz aufkochen lassen.

Zum Binden Pilz-Pulver und kalte Butter-Flockchen zugeben, einriihren, kurz aufkochen, mit
Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken.

NN am 14. September 2017

Tomaten-Sofle
Fiir vier Portionen:
50 g Olivendl 50 g Mohren 50 g Sellerie
50 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 30 g glatte Petersilie
200 ml Wein 1 Tomate 50 g Tomatenmark

400 g geschélte Dosen-Tomaten  Oregano, Salz, Pfeffer 100 ml Schmand

Mohren, Sellerie, Zwiebel fein wiirfeln, Petersilie hacken.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die vorbereiteten Zutaten, einschliefilich Tomatenmrk
darin anrosten.

Die Dosen-Tomaten unterrithren. Den Wein in zwei Stufen hinzufiigen und jeweils einkochen
lassen.

Mit Oregano wiirzen. Die frische Tomate hduten, das Kerngehéuse entfernen, das Fruchtfleisch
wiirfeln und hinzufiigen; den Schmand unterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

NN am 22. August 2017
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Barbecue-Sofle

Fiir zwei Personen

1 rote Paprika 4 Ochsenherztomaten 2 Apfel (Elstar)

4 Zitrone (Saft) 2 rote Chilischote 1 Gemiisezwiebel

0,51 Cola 3 EL siifler Dijon Senf 1 EL Worcestersauce

1 EL dunkler Balsamico 1 EL heller Balsamico 2 EL mittelsiifler Honig
Cayennepfeffer mildes Currypulver neutrales Ol

Salz Pfeffer Réuchermehl

Die Paprika waschen, trocken tupfen, halbieren, Kerngehiuse entfernen und grob vierteln. Ap-
fel und Tomaten waschen, trocken tupfen und in runde Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen
und in runde Scheiben schneiden. Chili der Lange nach aufschneiden, Scheidewénde und Kerne
entfernen und in grobe Stiicke schneiden. Paprika, Apfel, Tomate, Zwiebel und Chili mit etwas
Ol betréufeln, in eine Grillpfanne geben und darin weich schmoren lassen.

Réuchermehl in einem Dampfgarer erhitzen und mit einem Bunsenbrenner anziinden, bis es an-
fingt zu rauchen. Gitter draufgeben und die geschmorten Zutaten darauf rduchern. Anschlieend
herausnehmen und in den Mixer geben. Senf, Worcestersauce, Balsamico, Honig, Cayennepfeffer,
Currypulver, Salz und Pfeffer beigeben.

Cola in einem Topf reduzieren lassen. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Zitro-
nensaft zur Cola geben. Den Cola-Sirup anschlieflend zu den anderen Zutaten mit in den Mixer
geben.

Nelson Miiller am 11. August 2017
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Der italienische SoBenkniff

Fiir 4 Personen

Fiir das Soffritto:

50 g Olivenol 50 g Karotte 50 g Stangensellerie

50 g Zwiebel 1 Knoblauchzehe 30 g glatte Petersilie

0,2 L Rotwein

Fiir die Tomatensof3e:

1 grofle, Tomate 50 g Tomatenmark 400 g geschilte Dosen-Tomaten
Oregano, Salz, Pfeffer 0,1 L Sahne

Karotte, Sellerie, Zwiebel fein wiirfeln, Petersilie hacken. Die frische Tomate mit einem scharfen
Messer hduten. Das Kerngehduse herausloffeln, klein schneiden, in eine Schiissel geben.
Fruchtfleisch wiirfeln, beiseite stellen. Das Soffritto kochen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Soffritto-
Zutaten darin bei mittlerer Temperatur ordentlich anrosten.

Den Wein in zwei Portionen angieflen, jeweils vollsténdig verkochen lassen.

Tomatenmark hinzugeben und mit anbraten.

Abgetropfte Dosentomaten und die Kerne der frischen Tomate zufiigen.

Mit Oregano wiirzen. Temperatur senken, einige Minuten kécheln lassen, gelegentlich umriihren.
Zum Schluss die Tomatenwiirfel und die Sahne in die Sofle geben. Ab jetzt nicht mehr erhitzen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Parmesan und Bandnudeln servieren.

Variante mit Auberginen:

Zwei Auberginen lings in Achtel schneiden, mit einigen Spritzern Sojasofle und Salz wiirzen.
Bei 180 Grad Celsius 30 Minuten im Ofen rosten. Die Streifen mundgerecht zuschneiden, unter
die Sofle mischen.

Variante mit Fleisch:

50 Gramm luftgetrockneten Speck, etwa Guanciale oder Pancetta, fein wiirfeln und im Soffritto
mitrosten. 150 Gramm Rinderhack mitbraten, dann das Tomatenmark zugeben.

test August 2017

Orangen-Sofle

Fiir 4 Personen:

8 St Orangen, unbehandelt 2 St Lorbeerbléitter 2 EL Aceto-Balsamico
1 TL Honig 1 Pr Soflenbinder, hell 1 St Chilischote

20 ml 7-Jahriger cuban. Rum 50 g Butter

Die Schale einer Orange abreiben, den Abrieb auffangen. Zwei Orangen mit dem Kiichenmesser
schilen, so dass das reine Fruchtfleisch zu sehen ist. An den Zwischenhiuten zur Mitte schneiden
und so die Orangenfilets herauslosen.

Die anderen Orangen auspressen.

Chilischote ldngs halbieren, Kerne unter flielendem Wasser herauswaschen, in feine Streifen
schneiden. In einer Pfanne die Butter erwidrmen, Orangensaft, Abrieb, Rum, Chili, zwei Lorbeer-
blétter in die Pfanne geben und fiinf Minuten einkochen; mit Honig und Balsamico abschmecken.
Den Sud abseihen, mit etwas Solenbinder andicken und die Orangenfilets dazugeben. Nicht mehr
kochen.

Wenn man die Sofle im Zusammenhang mit Kurz-Gebratenem zubereitet, giele man etwas Fett
aus der benutzten Pfanne und verwende den Rest fiir die Soflen-Zubereitung.

NN am 13. Juli 2017
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Barbecue-Sofle

Tomaten Tomaten-Mark Knoblauch-Zehen
Honig Pfeffer Salz

Chili Wasser Essig
Worcestersauce

Den Knoblauch fein hacken.

Tomaten, Tomaten-Mark, Koblauch, Honig Pfeffer und Chili gut mischen und 30 min. kécheln.
Nun Wasser, Essig, Wocestersauce hinzufiigen und weiter 45 min. kécheln lassen.

Die Sofle in einen flachen Kunststoff-Behilter fiillen, sodass eine Platte von ca. 2 cm Stérke
entsteht. Die Sofle im Gefrierschrank einfrieren. Am néchsten Tag die gefrorene Sofle aus dem
Behilter nehmen, mit einem starken Messer und einem Fleisch-Klopfer kleinere Soflen-Platten
herstellen, diese zuriick in den Behélter legen. Die so portionierte Sofle hélt sich im Gefrierschrank
mehrere Monate.

NN am 12. Juli 2017

Knoblauch-SofRe

1 Eigelb 2 Knoblauch-Zehe Olivenol
Zitronen-Saft Cayenne-Pfeffer Salz

Die Knoblauch-Zehen pressen.
Das Eigelb aufschlagen und mit den gepressten Knoblauch-Zehen mischen; Olivendl hinzufiigen
bis eine sdmige Sofle entsteht. Danach mit Zitronen-Saft, Cayenne-Pfeffer und Salz abschmecken.

NN am 12. Juli 2017

Karotten-Ingwer-Sofle
Fiir vier Personen
125 g Karotten 1 Handvoll Ingwer-Scheiben 1 TL Puderzucker
250 ml Gemiisebrithe 2 Apfelspalten 4 TL geriebener Ingwer

2 Scheiben Knoblauch 4 TL mildes Currypulver 100 g Sahne
1 EL kalte Butter

Die Karotten putzen, schilen und in kleine Wiirfel oder Scheiben schneiden.

In einem Topf den Puderzucker bei milder Hitze hell karamellisieren. Die Karotten und die die
Ingwerscheiben darin kurz andiinsten. Die Briihe dazu gieflen und das Gemiise knapp unter dem
Siedepunkt etwa 20 Minuten garen.

Die Apfelspalten schilen, in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Ingwer, dem Knoblauch und
dem Currypulver zur Gemiisesofle geben. Die Sahne und die kalte Butter dazugeben und das
Ganze fein piirieren.

Alfons Schuhbeck am 01. Juli 2017
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Barbecue-Sofe nach Jamie Oliver

Fiir die Paste:

1 mittelgrofle Zwiebel
Olivenol

Krauter und Gewiirze:
10 Zweige frischer Thymian
10 Lorbeerblétter

2 El Paprika gerduchert
Zum Abschluss:

2 Orangen (Schale, Saft)
200 ml Tomatenketchup
200 ml Apfelsaft

10 Knoblauchzehen

200 g brauner Zucker
2 E1 Worcestershire Sofle
1 T1 Meersalz

2 frische rote Chilischoten

10 Zweige frischer Rosmarin 1 Bd. frischer Koriander
1 T1 Cumin
6 gemahlene Gewiirznelken

2 El Fenchelsamen

6 EL Balsamico-Essig
2 T1 Senf
1 TI schwarzer Pfeffer

Die Zwiebeln, Chili und den Knoblauch zu einer Paste verarbeiten. Danach den Koriander
mit den Fenchelsamen, Lorbeer und Thymian verhéckseln. Anschliefend die Gewtirzpulver und
Orangen-Zesten dazugeben. Die Knoblauch-Zwiebel-Chili-Paste mit Olivenol auf niedriger Tem-
peratur erhitzen, bis es aromatisch riecht (ca. 5 Minuten). Den Rest (bis auf den Zucker) hin-
zufiigen und ca. 1 Minute résten. Dann den braunen Zucker hinzugeben und warten, bis er

schmilzt.

NN am 24. Januar 2017

Fiir ca. 10 Personen
1 L Cola Zero

2 EL brauner Zucker
2 TL Worcestersauce
1 TL Ingwerpulver
1/2 TL Senfpulver

Barbecue-Sofle

800 ml Tomatenketchup
5 TL Sojasauce

1 TL Zitronengraspulver
1/2 TL Madras Curry
1/4 TL Kreuzkiimmel

1 TL scharfe Sauce

3 TL Zwiebelpulver

1 T1 Knoblauchpulver
1/2 TL Zimt

1 Prise Muskat

Die Cola in einem Kochtopf ohne Deckel auf circa 250ml einreduzieren. Danach Ketchup, alle
Gewiirze und restlichen Zutaten hinzufiigen. Kurz aufkochen lassen und gelegentlich riihren.
Schliefflich die Sofle mit Cola auf die gewiinschte Konsistenz bringen.

Im Kiihlschrank ist die Sofle ca. 3 Monate haltbar; einfrieren ist auch moglich.

NN am 21. Januar 2017
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Burger-Teufel-Spezialsofe

Fiir 10 Portionen

500 g hochwertige Mayonnaise 3 EL Essig 1 EL Tomatenmark
1 TL mittelscharfer Senf 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer
10 Rucolablétter 3 Staengel Petersilie 3 Staengel Basilikum

Grundmasse anriihren:

Die Mayonnaise in einer Schiissel mit Essig, Tomatenmark und Senf glatt rithren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Burger Sauce verfeinern:

Rucola, Petersilie und Basilikum waschen und trocken schiitteln. Petersilien- und Basilikumblét-
ter abzupfen und mit dem Rucola fein hacken, dann unter die Sauce heben und das Ganze noch
einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Reste haltbar machen:

In einem Schraubglas fest verschlossen hélt sich iibrig gebliebene Sauce im Kiihlschrank bis zu
1 Woche.

Frank Rosin am 10. Januar 2017

Pasta-Sofle

Fiir 2 Portionen

100 g Bacon 1 Schalotte 1 El Tomatenmark
50 ml Weiflwein-Reduktion 250 ml eigene Brithe 2 Strauchtomaten
1 Knoblauch-Zehe 1 Bund Thymian 1 El Arrabbiata

1 El Ajvar mild 1 T1 Ajvar scharf 2 El Schmand
Stérke, Butter Salz, Pfeffer

Den Bacon kleinwiirfeln und in einer Pfanne anbraten.

Die Schalotte schélen, grob zerschneiden und mitbraten.

Das Tomatenmark zugeben, mit Weifiwein abléschen und mit Briithe auffiillen.

Die Strauchtomaten vom Strunk befreien, in grobe Stiicke schneiden und hinzugeben.

Eine geschiilte, angedriickte Knoblauchzehe, Thymian, Arrabbiata, Ajvar, eine Prise Salz hin-
eingeben und zugedeckt ca. 10 Minuten bei schwacher Hitze kiécheln lassen.

Die Sofle durch ein feines Sieb gieflen, etwas Butter und den Schmand einriihren, aufkochen
lassen, mit in kaltem Wasser angeriihrter Stéirke binden und nochmals aufkochen; mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

NN am 08. Januar 2017

BBQ-SoRe

Fiir ca. 400 ml:

1 gehackte Knoblauchzehe 50 ml Apfelessig 200 ml Apfelsaft
200 g Tomatenketchup 1 EL Sojasauce 1 TL Worcestersauce
4 EL Ahornsirup 1-2 TL Paprikapulver, gerduchert 1 EL Whisky

Salz, Pfeffer

Alle Zutaten bis zum Ahornsirup aufkochen und ca. 20 min. offen kdcheln lassen; dann mit den
iibrigen Zutaten abschmecken.

NN am 05. Dezember 2016
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Barbecue-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen 1 Chilischote

4 Fleischtomaten 1 EL Sonnenblumendl 1 EL Tomatenmark
6 EL brauner Zucker 6 EL Honig 1 TL Paprikapulver
1 TL Chilipulver 1/2 TL Senfpulver 3 EL Apfelessig

3 TL Worchestershiresauce Salz, Riduchersalz

Zwiebel und den Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Chilischote abspiilen, trocken schiitteln,
der Liange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Fleischto-
maten waschen, den Strunkansatz ausschneiden und die Tomaten grob wiirfeln . In einem Topf
Sonnenblumendl erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Chili darin anschwitzen, Tomatenmark zu-
geben und anbraten. Dann die Tomaten zugeben. Zucker und Honig untermischen, mit Paprika-,
Chili-und Senfpulver wiirzen. Apfelessig und Worchestershiresauce zufiigen und alles ca. 15 Mi-
nuten kocheln lassen. Dann piirieren und die Sauce durch ein Sieb passieren. Mit Salz und
Rauchsalz abschmecken.

Jacqueline Amirfallah am 21. September 2016

Ananas-Salsa
Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:
1 kleine Ananas 1 Schalotte 1 Knolle Ingwer a 3 ¢cm
2 EL Weilweinessig 4 Bund Koriander 2 EL Olivensl
Salz Pfeffer

Die Ananas schélen, vom Strunk befreien und fein wiirfeln. Schalotte abziehen und klein wiir-
feln. Ingwer schélen und fein reiben. Ananas mit Schalotten, Ingwer, {ibrigen Chiliwiirfeln, Weif3-
weinessig und Olivendl in einer Schiissel vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hélfte des
Korianders zupfen und unter die Ananas-Salsa mischen.

Johann Lafer am 22. Juli 2016
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Ajvar-Arrabiata-Tomaten-Sofe

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

Olivenol 2 EL Ajvar, mid 2 EL Arrabiata

1 EL Tomatenmark 2 EL Schmand 80 ml Weilwein-Reduktion

Die Zwiebel und den Knoblauch klein wiirfeln; beides in Olivendl anschwitzen, mit der Wei3wein-
Reduktion abléschen, Arrabiata, Ajvar, Schmand hinzufiigen und eink6cheln lassen; abschliefend
etwas Butter untermischen.

Hier ein Rezept fiir Arrabiata.

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 10 Tomaten
1 frische rote Chilischote 1 EL Olivenol, Salz
Pfeffer, Zucker

Zwiebeln und Knoblauch schilen. Zwiebeln hacken, Knoblauch in Scheiben schneiden. Tomaten
vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Chilischote putzen und in Ringe schneiden.
Ol in einem Topf erhitzen, Knoblauch darin leicht braunen. Zwiebeln zufiigen und glasig diins-
ten. Tomaten und Chiliringe zugeben, 15 Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

NN am 18. Juni 2016

Polenta-Rosmarin-Sofle

Fiir 2 Personen
20 g Instant-Polenta 1 Zitrone 2 EL Butter

50 g Sahne 80 ml Milch 125 ml Gemiisefond
1 Zweig Rosmarin Muskatnuss mildes Chilisalz
Salz

Den Gemiise-Fond mit Milch und Sahne in einen Topf geben und aufkochen.

Die Instant-Polenta einrieseln und unter hiufigem Riihren einige Minuten kécheln, bis eine
leicht sdmige Sauce entsteht. Zitrone waschen, abtrocknen und einen groflen Streifen Schale
abschneiden. Die Sauce vom Herd nehmen, Rosmarinzweig und Zitronenschale einlegen und 1
bis 2 Minuten darin ziehen lassen, danach entfernen.

Alfons Schuhbeck am 15. Juni 2016
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Barbecue-Sofle

Fiir zwei Personen

1 Zitrone 100 ml Cola 1 EL Tomatenketchup
1 EL dunkler Balsamico-Essig 3 EL Apfelessig 1 EL Worcester-Sauce
1 EL gesiiiter Dijon-Senf 3 EL fliissiger Honig ~ Chilipulver
Cayennepfeffer mildes Currypulver  edelsiifles Paprikapulver
Hickory-Rauchsalz Pfeffer

Cola in einem Topf reduzieren lassen. Zitrone auspressen. Cola mit Zitronensaft, Tomatenketch-
up, dunklem Balsamico-Essig, Apfelessig, Worchester-Sauce, Dijon-Senf und Honig vermengen.
Mit den Gewiirzen abschmecken.

Nelson Miiller am 03. Juni 2016

Remouladen-Sofle
Fiir 4 Personen
2 Eier, hart gekocht 40 g Cornichons 2 EL Kapern
1 Sardellenfilet 3 Stéangel glatte Petersilie 5 Stédngel Kerbel
5 Stdngel Estragon 300 g Mayonnaise 1 TL scharfer Senf

Salz, Pfeffer

Fiir die Remoulade die gekochten Eier schilen und fein hacken. Ebenfalls Cornichons, Kapern
und das Sardellenfilet fein hacken. Petersilie, Kerbel und Estragon abbrausen, trocken schiitteln,
die Bléttchen abzupfen und fein schneiden.

Mayonnaise in eine Schiissel geben, Senf, Eier, Cornichons, Kapern, Sardelle und die gehackten
Kréauter zugeben, alles gut vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Remoulade
bis zum Anrichten kalt stellen.

Frank Buchholz am 09. Mai 2016

Blutorangen-Hollandaise

Fiir 4 Personen

80 g gesalzene Butter 1 Schalotte 1 Lorbeerblatt
4 Pfefferkorner 2 Wacholderbeeren 100 ml Weiflwein
200 ml Wermut 6 frische Eigelbe Abrieb, Saft Bio-Blutorange

Die Butter in einem Topf erhitzen, langsam briunen und beiseite stellen.

Schalotte schélen und fein schneiden. Lorbeerblatt, Pfefferkérner und Wacholderbeeren morsern
und mit der feingeschnittenen Schalotte, Weilwein und Wermut in einen Topf geben, aufkochen
und auf 100 ml einkochen. Dann durch ein feines Sieb passieren, abkiihlen lassen.

Die Reduktion mit den Eigelben und dem Saft der Blutorange in eine Metallschiissel geben
und auf einem nicht zu heiflen Wasserbad langsam aufschlagen. Wenn die Masse gut bindet, die
abgekiihlte braune Butter langsam unterriihren. Die Sofle anschliefend mit Blutorangenschale
abschmecken.

Michael Kempf am 12. Februar 2016
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