Kochrezepte
aus Fernsehen oder Internet

Profi: Vorspeisen

2014-2015

117 Rezepte



n diese Form gebracht von Horst Hollatz (https://hhollatz.de), akt.: 27. Juli 2022.

ii



Inhalt

Uberbackener Ziegenkdse mit Speck, Baguette und Salat) . . . . . . .. 1
[Afrikanische Linsen-Suppel . . . . . ... ... ... ... ... ... .. ... . 1
Asiatisch marinierte Mie-Nudeln mit Feta-Schafskase . . ... . .. .. 2
Auberginen-Fruhlingsrollen . . . ... ... ... .. .. ... ... ... 3
Buttelmilch Panna Cotta mit Ur-Tomaten. . . . . ... .. ... .. .. .. 3
Balik FkmelK . . . . ... ... ... .. .. 4
Blumenkohl-Suppe mit Krauter-Garnelen . . . . ... ... ... ... .. 4
Bohnen-Radieschen-Salat mit €i-Dressing . . . . . ... ... ... .. ... 5
Brot-Chips mit Kartoffel-Dip . . . . ... ... ... ... ... ... ... .. 5
Burrata-Brotsalafl. . . ... ... ... ... ... ... 6
Caesars Salad mit Garnelen-Samosas und Asia-Mayohnaisg . . . . . . . 6
Calamarettiund Tomate aut Focaccia . .. .. ....... ... ....... 7

- -Tan-Kérbchen . ... ... ... .. .. ... . 7
Carpaccio vom Rinder-Filef . ... ..... ... ... ... ... .. ..... 8
Ceviche vom Woltsbarsch mit Fenchel und Grapetruit|. . . ... ... .. 9
Chicorée-Orangen-Salat mit Nordsee-Krabben . . . ... ... ... ... 10
Doraden-Beignhets aut Aprikosen-Pfirsich Chutney . . ... ... ... .. 11
Feldsalat mit Speck, Croutons und Spiegeley . . .. ... ... ... .. 11
Fruhling-Salat mit Knoblauch-Baguette . . . ... ... ... ... ... ... 12
Frihlings-Taboule mit Hahnchen und Thaibasilikum-Pesto . . . . . . .. 13
Gansefleisch-Pflanzerl . . .. ... ... ... ... ... ... 14
Gebackenelachs-Pralind . . . .. ... ... ... . ... .. ... . .... 15
Gebackene Mangold-Bldatterteig-Schnitten mit Bergkdse . . . . . . .. 15
Gebackener Schatskdse mit 1omaten-Kresse-Salatl . ... ... ... .. 16
Gebratener Avocado-Salat mit gerostetem Ziegenkdsg . . . . . . . .. 16

iii



zebratener Brokkoli mit Mandel-Pestd . . .. ... ... ... ... ... ... 17
Gebratener gruner Spargel . . . .. ... ... 18
Gefiillte Champignons mit knusprigem Parma-Schinkenq . . . . . . . . .. 18
Geflllte Mini-Gurken, Dill-Minz-Bulqur, Gewurz-Joghurtf . . . .. . .. 19
Gefulltes Carpaccio vom Rinder-Filet . .. ........... ... .. ... 20
Gefllltes Kalb-Carpaccid . . . .. ... ... ... ... ... 20
Gerducherter Bachsaibling mit grunem Spargel . . . . ... ... .. ... 21
Geraspeltes Hokkaido-Chutney . ... ... ... ... ... ... ... .. 22
Geschmortes Weilkraut defuxd . . . .. ....... ... ... ... ... 22
Gruner Spargel-Nudel-Salat mit Chorizo-Chipg . ... ... ..... ... 23
Gratinierte Austerd .. . ... ... 23
Gratinierte Salsiccia-Auberging . . . . . ... ... ... . 24
Gurken-Apfel-Gazpacho . . ... ... ... .. ... .. ... ... ... ... 24
Gurken-Joghurt-Mousse, Curry-Schaum, Nordseekrabben . . . . . .. 25
Harzer Hochzeit-Suppe . . . . ... ... ... .. . . . . . ... ... ..., . 26
Heilbutt-Carpaccio, Gewurz-omaten, Curry-Grissini . . . . . ... ... 27
Jakobsmuscheln im Kokossud aut Glasnudel-Salatl . . ... ... ... .. 28
Konigskrabbe und Hummen . . . . . ... ... ... ... ... ... ... ..., 29
Kdrbis-Haselnuss Wan Tan auf Blattsalaten mit Mayonnaise . . . . . . 30
Kalb-Filetscheiben, Kohlrabi-Spaghetti-Salat, Mayonnaise . . . . . . . 31
Kaninchen-Frikassee im Blatterteig-Tortchen . . . ... .. .. ... ... 32
Kaninchen-Sates auf Karotten-Salat mit Limetten-Dressing . . . . . . 33
Karotten- Tatar, Eigelb, Morcheln und Zitronen-Panko . . . .. ... .. 34
Karotten-Tatad . ... ... ... .. .. .. ... ... .. ... 35
Karotten-Walnuss-Salat mit gebackenen Stubenkuken . . . . . ... .. 35
Kartoftel-Meerrettich-Blinis aut ApfelcrememitLachs . . . .. .. .. 36
Kartoffel-Rettich-Salat mit gebratenen Garnelen . . . . ... ... ... 37
Kartoffel-Spitzkohl-Salat mit Nurnberger-Spieflen . . . . . . . ... .. 37
King Crab Cake mit Fenchel-Salat und Yuzu Vinaigrette . . . . .. .. .. 38
KirschtomatenBrotSalat mit Culatello, Biffelmozzarelld. . . . . . . .. 39




Knusper-Garnele mit Curry-Mango-Dip . . . . ... ... ... ... 41

Knuspriges SushialaForelleBlad . . ... .......... ... ....... 41
Krabben-Salat im Gurken-8echer mit Dillmayo . . . . ... ... ... ... 42
Krabbenbrot - pochierte Wachteleier mit Nordseekrabben . . . . . . . 43
Lachs-Crepe-Rollchen . . . . ... . ... ... ... .. .. ... ... ... ... 44
Lachs-Creme auf Rostbaquette mit Radicchio-Orangen-Salaff . . . . . 44
Lachs-Frikadellen aut Gurken-Nudeln und Kartotteln . . . ... ... .. 45
Lachs-Spinat-Rollchen mit Blattsalaf . .. ... ... ... ... .. ..... 46
Lachs-Tatar mit Kartoffel-Wasabi-Espuma und lilaChipg . . . . . . .. 46
Lauwarmes Doraden-Carpaccio mit Spitzkohl und Papaya . . . . . . . .. 47
Linguine mit Herzmuscheln .. ... ... .. ... ... ... .. ... ..... 48
Linsen-Salat mit gebratenen Austernpilzen . . . ... ... ... ... ... 48
Mango mit Jakobsmuscheln . . . . ... ... ... ... 49
Meerestruchte-Salat mit Palmherzen . . .. ... ... ... ... ... ... 49
Miesmuscheln in WeiBwein-Sud mit Knobi-Baguettd . ... ... .. ... 50
Mixed Pickles vom Rhabarber mit Parma-Schinken . . .. ... ... ... 50
Omelett mit Pilzenund Feldsalatl . . .. ... ... ... ... .. .... 51
Orangen-Spitzkohl-Salat mit Cashewnussen . . . . . ... ... ... ... b2
Papaya-Reis-Salat mit Garnelen-Sates . .. ........ .. ... .. ... 53
Paprika-Frittata mit Kopfsalatf . . . . ... ... .. ... ... . ... .. ... 54
Pastaall"amatriciand ... ... ... ... ... . ... ... ... ... ... .. 55
Pescaccio vom Eismeer-Lachs, Spargel, Limetten-Dig . . . ... ... .. 56
Pesto-Tomatd. . . ... ... ... . ... . . ... ... 57
Pilz-Creme-Suppe mit Tortellini . . . . ... ... ... ... .. ... .. ... 57
Puten-Leberkdsd ... ... ... ... ... . ... ... ... ... .. .. .. .. 58
Rducherlachs-Praline im Schiittelbrot-Mantel . . ... . ... ... .. .. 58
Rinder-Carpaccio . ... ... ... . ... ... 59
Rinder- Tatar, Wachtel-Spiegelel, Brotchips, Spinat-Salat) . . . . . .. 59
Roh marinierte, rote Riesen-Garnelen mit Couscous-Salaf . . . . . . .. 60
Roh marinierter Fenchel, Saibling- Tatar, Tatar-Praling . . . . . ... .. 61
Roh marinierter Kohlrabi . . . . ... ... ... ... ... ... ... . ... .. 61
Roh marinierter L achs Ceviche mit Krduter-Pesta. . . .. ... ... ... 62



Roher Carabinero mit Spargel-Salat, Safran-Vinaigrette . . ... . .. 63
Rote Bete-Kartoffel-Salat mit Halloumi-Spieen . . . . .. ... ... .. 64
Rucola-Salat mit Champignons und Laugen-Crostini . . . . ... ... ... 64
Russischer Salafl . . . .. ... ... ... . ... .. 65
SiBkartoffel-Linsen-Salat mit Chicken-Saté, Erdnuss-Sofd . . . . . . 66
Gaftiger Steak-BurgeralaHorst . . . . .. ... ... ... ... ... .... 67
Galat mit Garnelenund Senf-Dressing. . . ... ... ... ... .. ..... 67
Salat mit Wachtel, dicken Bohnen, Mango, Macadamianissen . . . . . . 68
5chaum-Suppchen von der gelben Mohre, Frischkasetasche . . . . . . 69
ISchaum-Suppchen von Morcheln mit Sherry, Zander-Bdllchen . . . . . 70
ISchnitte von Forelle mit Krduter-Mayonnaise, Dill-Ol . . .. ... .. .. 71
Schweinemett mit Spargel-Salat . . . ... ... ... ... ... ... .. .. 72
Seeteufel im Kichererbsen-Mantel . . ... .. ... ... ... ... ... 73
Spargel im Raucherlachs-Mantel . . . . . ... ... ... .. .. .. ... 74
Spargel mit Morchelnund jungenkrbsen . . . ... ... ... ... .. ... 75
Spargel-Salat mit Frischkase-Nuss-Ballcherl . . . . . . ... ... ... .. 76
Spargel-Salat mit gebratenen Garnelen. . . . ... ... ... ... ... 77
iSpargel-Salat mit pochierten Wachteleiern. . . .. .. ... .. ... ... 78
Spargel-Salat mit Spinatund&f . ... ... ... ... ... .. ... .. ... 79
SpargelCreme-Suppe mit Lachs-Bdllchen-Einlage . . . . . . ... ... .. 80
Spinat-Salat mit Wachtel-E1 und Kurbiskern-Fladen . . . . ... ... .. 81
Staudensellerie SGR-Saued . . . ... . ... ... 81
Tatar vom Thunfisch mit Romersalat-Vinaigretteg . . . . .. ... ... .. 82
Vitello tonnatd . . .. ... .. ... ... ... 83
Wachtelei auf Topinambur, Postelein, Zuckererbsen. . . . . . . ... .. 84
Waldpilz-Terrine mit Krauter-Schmand . ... ... ... ... .. ... .. 85
Zucchini-Puffer mit Raucherlachd . . ... ..... ... ... ... ... 85

Index 86

vi



Uberbackener Ziegenkdse mit Speck, Baguette und Salat

Fiir vier Portionen
Fiir den Kise:

4 Ziegenkisetaler 8 Scheiben Tiroler Speck 2 TL Honig

2 EL Olivensl 2 Stiele Thymian

Fiir den Salat:

1 kl. Bund gemischte Krauter 50 g Butter 8 Scheiben Baguette
1 Kopfsalat 2 EL Apfelessig 2 EL Rapskernol

1 TL Siifler Senf Salz, Pfeffer

Ziegenkise mit dem Speck umwickeln und in vier kleine Auflaufformen verteilen. Mit dem Honig
und Olivendl betraufeln, Thymianblédttchen darauf streuen und im vorgeheizten Backofen bei 160
Grad zehn Minuten backen. Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Butter mit
dem Handriihrgerdt schaumig schlagen, gehackte Kriuter zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und alles gut mischen. Baguettescheiben mit der Krauterbutter bestreichen und fiir etwa drei
Minuten mit in den Backofen geben. Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Bléatter
in mundgerechte Stiicke zupfen und in eine Schiissel geben. Fiir das Dressing Apfelessig mit
dem Senf verriihren, Ol untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kopfsalat damit
marineren. Salat mit den Brotscheiben anrichten und jeweils einen Ziegenkise im Férmchen
dazu servieren.

Horst Lichter am 13. September 2014

Afrikanische Linsen-Suppe

Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 500 g rote Linsen
5 EL Tomatenmark 5 Tomaten 150 ml Weiiwein
650 ml Gefliigelbrithe 2 EL Berbere-Gewiirz 1 Mango

1 Bund Koriander

Einen Topf mit Ol erhitzen, Zwiebeln wiirfeln und darin anschwitzen. Knoblauch hacken und
dazu geben, eine Prise Zucker hinzufiigen, um die Zwiebeln zu karamellisieren. Mit Berbere
wiirzen. Gleichzeitig die Hélfte der Linsen hineingeben und umriihren. Salz und Tomatenmark
hinzufiigen. Mit Weiflwein abloschen. Gefliigelbriithe dazugeben. Mit Deckel verschlieen und ca.
20 Minuten kochen lassen.

Tomaten entkernen und wiirfeln. Mango schélen, danach das Fruchtfleisch vom Kern schnei-
den und wiirfeln. Beides kurz vor dem Servieren dazugeben und umriihren. Korianderblatter
abzupfen, hacken und die Suppe damit garnieren.

Frank Rosin am 22. Juli 2014



Asiatisch marinierte Mie-Nudeln mit Feta-Schafskdse

Fiir vier Portionen
Fiir die Nudeln:

1/2 rote Paprikaschote 1/2 gelbe Paprikaschote 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 50 g Ingwer 50 g Mangold

50 g Zuckerschoten 50 g. Austernpilze 2 EL Sesamol

2 EL Sojasauce 200 ml Gemiisefond 0,5 TL fruchtiges Curry
300 g vorgegarte Mie-Nudeln 2 EL Koriander 1 EL schwarzer Sesam
Salz, Chili

Fiir den Kise:

4 Stck Fetakése vom Schaf (je 80 g) 1 Schalotte 1 junge Knoblauchzehe
1 rote Chilischote 5 ml Olivenol 1 unbehandelte Zitrone
1 T1 Korianderkérner 2 El Akazienhonig Salz, Chili

Fiir die Nudeln, Paprika waschen, vierteln, Kerngehéuse entfernen, mit einem Sparschéler die
Haut abschélen und in feine Streifen schneiden. Schalotte und Knoblauch schélen und beides fein
wiirfeln. Ingwer schilen und wiirfeln. Mangold und Zuckerschoten waschen, Austernpilze putzen
und alles in feine Streifen schneiden. Das Sesamdl erhitzen, Schalotten, Ingwer und Knoblauch
darin anschwitzen und das restliche Gemiise zugeben. Zwei bis drei Minuten garen, mit Sojasau-
ce, und 80 Milliliter Gemiisefond abléschen, mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Gewiirzmiihle
wiirzen und zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Die Nudeln zugeben mit fruchtigem Curry
wiirzen und noch warm mit dem Gemiise mischen. Zum Schluss mit frischem Koriander und Se-
sam verfeinern und mit Salz und Chili abschmecken. Fiir den Kése, Schalotte, Knoblauch schélen
und grob wiirfeln. Die Chilischote halbieren, das Kerngehéuse entfernen und ebenfalls wiirfeln.
Nun Schalotten, Knoblauch, Chili zusammen mit Ol, den Abrieb- und den ausgepressten Saft
von der Zitrone, Korianderkérner mit Hilfe einer Kiichenmaschine zu einer feinen Wiirzpaste ver-
arbeiten. Den Kése damit griindlich einreiben und fiir mind. 30 Minuten bei Zimmertemperatur
marinieren. (Am besten {iber Nacht im Kiihlschrank marinieren.) Danach in der Grillpfanne von
beiden Seiten vier bis fiinf Minuten grillen. Die Nudeln in die Teller geben und den gegrillten
Kiése darauf verteilen.

Johann Lafer am 09. August 2014



Auberginen-Friihlingsrollen

Fiir 2 Portionen

1 Aubergine 1 Zehe Knoblauch 4 Zweige Thymian
2 EL Olivensl 2 Zweige Blattpetersilie 1 Limette

2-3 EL Sesam 8-10 Blatt Friihlingsrollenteig 4 EL Butterschmalz
Eiweif3 Couscous-Gewiirz Salz

Den Knoblauch schéilen und halbieren. Sesam in einer kleinen Pfanne ohne Fett, bei mittlerer
Hitze, hellbraun rosten. Petersilienblédttchen von den Zweigen zupfen und fein schneiden. Die
Aubergine ldngs halbieren, die Schnittflichen beider Seiten mehrfach einritzen, jeweils einen
Essloffel Olivenol darauf verteilen, Thymian und Knoblauch darauf legen, zusammenklappen
und mit Alufolie umwickeln. AnschlieBend im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 45 Minuten
weich garen. Die gegarte Aubergine auspacken, Thymian und Knoblauch entfernen, das wei-
che Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale heben, mit Hilfe eines Piirierstabs oder in
einer Kiichenmaschine mixen, Petersilie und Sesam zugeben und mit Salz, Limettenabrieb und
Couscous-Gewiirz abschmecken. (Wenn die Masse noch zu fliissig sein sollte, einfach etwas mehr
Sesam zugeben. Je nach Grofle der Aubergine kann das etwas variieren.) Blitter vom Friihlings-
rollenteig ausbreiten, Rander mit Eiweif3 einpinseln, Auberginenmasse darauf verteilen, einrollen,
in einer Pfanne mit heilem Butterschmalz ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen und servieren.

Alexander Herrmann am 17. Juni 2014

Biiffelmilch Panna Cotta mit Ur-Tomaten

Fiir vier Portionen

Fiir die Panna Cotta:

250 ml Sahne 200 ml Biiffelmilch 2 g Agar Agar

25 g gehobelter Parmesan  Salz, Zucker, Chili

Fiir das Pesto:

20 g gerostete Pinienkerne 50 g Rucola 100 ml mildes Olivendl
25 g geriebener Parmesan  Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten:

300 g Ur-Tomaten 100 g Biiffelmozzarella 50 g gemischter Salat
Olivenol, Salz, Pfeffer Bliiten der Rauke

Die Sahne mit Salz und Chili wiirzen und auf die Hé#lfte reduzieren. Danach mit Biiffelmilch
aufgieflen und bei niedriger Hitze circa fiinf Minuten ziehen lassen. Danach aufkochen und das
Agar Agar einrithren. Anschlieffend den Parmesan hineinmixen, abschmecken und durch ein
feines Sieb laufen lassen. Dann diinn in eine circa 26 Zentimeter breite Schale eingielen und fiir
mindestens 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen. Alle Zutaten fiir das Pesto in einen hohen
Mixbecher geben und mit Hilfe eines Stabmixers zu einem Pesto verarbeiten. Danach mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Ur-Tomaten waschen, trocken tupfen und je nach Beschaffenheit
in Scheiben oder Ecken schneiden. Den Burrata grob wiirfeln. Zum Servieren Tomaten und
Burrata auf die Panna Cotta legen. Den Salat mit Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen und die
Panna Cotta garnieren. Mit dem Pesto und Bliiten vollenden.

Johann Lafer am 05. Juli 2014



Balik Ekmek

Fiir zwei Personen

1 Zitrone 1 Eigelb 50 g Rapsol

4 Avocado 1 Tomate 4 Zwiebel

4 Makrele (kiichenfertig) 2 kleine Sucuk-Wiirste 1 mittel-groies Fladenbrot
1 Bund Dill 1 Bund Minze Salz

Pfeffer

Die Zitrone auspressen. Das Eigelb mit dem Zitronensaft verrithren und langsam Rapsol einriih-
ren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Avocado schilen und halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch in Spalten schnei-
den. Die Tomate in Scheiben schneiden, die Zwiebel schélen und in diinne Ringe schneiden.
Die Makrele und die Sucuk getrennt in zwei Pfannen ohne Fett anbraten, bis der Fisch gerade
nicht mehr glasig und die Wurst rundum gebraunt ist. Beides ein wenig abkiihlen lassen.

Das Fladenbrot halbieren und mit der Zitronencreme dick bestreichen. Die Tomatenscheiben,
die Avocadospalten und die Zwiebelringe darauf verteilen. Die Makrele und die Sucuk klein
schneiden und auf die Brétchen geben.

Zum Schluss Dill und Minze, und auf jeden Fall etwas Zitronencreme, auf die Makrele geben.

Ali Giingbérmiis am 15. Mai 2015

Blumenkohl|-Suppe mit Krduter-Garnelen

Fiir vier Portionen

1 Blumenkohl (ca. 700 g) 1 Zwiebel 20 g Butter

800 ml Gemiisebriihe 200 ml Sahne Salz, Pfeffer
Cayennepfeffer 1 Zitrone 12 Garnelen, kiichenfertig
3 Knoblauchzehen 3 Stiele Petersilie 3 Stiele Kerbel

3 Stiele Thymian 1 Zweig Rosmarin 3 Bund Schnittlauch

2 EL Olivenol 20 g Butter

AuBerdem:

Den Blumenkohl putzen, in Réschen (ca. 500 g) teilen und waschen. Zwiebel schilen und klein
wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Blumenkohl darin anschwitzen. Gemiise-
briithe angieflen. Die Suppe bei geschlossenem Deckel 15 Minuten kécheln lassen. Sahne zugeben
und weitere zehn Minuten kocheln lassen, bis der Blumenkohl weich ist. Suppe fein piirieren und
kréftig mit Salz, Pfeffer wiirzen und mit Cayenne und etwas Zitronensaft abschmecken.

Die Garnelen waschen, den Darm entfernen und trockentupfen. Knoblauch schélen und halbie-
ren. Kréauter waschen, trocknen und die groben Stiele entfernen. Blatter fein hacken. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen, Garnelen darin von beiden Seiten scharf anbraten. Knoblauch zum Braten
mit in die Pfanne geben. Garnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen, Butter und Kriuter zugeben
und alles gut unterschwenken.

Blumenkohlsuppe in Schalen anrichten. Die Garnelen nach Belieben auf Holzspiefie stecken und
auf den Schiisselrand legen.

Horst Lichter am 19. September 2015



Bohnen-Radieschen-Salat mit Ei-Dressing

Fiir vier Portionen

4 Eier 200 g griine Bohnen 200 g gelbe Wachsbohnen
1 Bund Radieschen 100 g weifle Bohnenkerne 2 TL Senf
3 EL Weiflweinessig 3 EL Olivenol 1 TL Zucker

1 Bund Schnittlauch 4 Scheiben Bauernbrot 30 g Butter
Salz, Pfeffer

Eier zehn Minuten hart kochen. Bohnen putzen, waschen und in drei Zentimeter lange Stiicke
schneiden. In einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser fiinf bis acht Minuten bissfest
kochen, abgielen und in eine Schiissel geben. Radieschen putzen, waschen und in Scheiben
schneiden. Zusammen mit den Bohnenkernen dazu geben. Eier abschrecken, pellen und halbieren.
Das Eigelb mit dem Senf, Weiflweinessig und Olivendl verrithren. Kréftig mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Dressing unter den Bohnensalat mischen. Schnittlauch klein schneiden und
die Hilfte davon unter den Salat rithren. Brotscheiben halbieren, mit der Butter bestreichen
und in einer Pfanne von beiden Seiten anrosten. Das Eiweifl klein hacken, mit dem restlichen
Schnittlauch mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf die gertsteten Brotscheiben streuen.
Salat und Brote zusammen servieren.

Horst Lichter am 12. Juli 2014

Brot-Chips mit Kartoffel-Dip

Zutaten fiir 2 Portionen

150 g Sauerteigbrot 3 EL Butter 3 TL Brotgewiirz
100 g gekochte Kartoffeln 2 EL Senf 100 ml Gemdiisebriihe
150 ml Pflanzendl 1 EL Créme Fraiche Salz, Pfeffer

Das Brot in moglichst diinne Scheiben schneiden und nebeneinander auf einem mit Backpapier
ausgelegten Blech verteilen. Butter in einem kleinen Topf verfliissigen und das Brotgewiirz ein-
rithren. Die Brotscheiben damit bepinseln und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Umluft
circa 10 bis 12 Minuten zu ,Brotchips® backen. AnschlieSend leicht salzen und auf Kiichen-
krepppapier abtropfen lassen. Die zuvor geschélten, gekochten und erkalteten Kartoffeln in einen
Mixbecher fiillen, Senf und Gemiisebriihe zugeben und mit Hilfe eines Piirierstabs sdmig mixen.
Dabei langsam das Ol einlaufen lassen. AbschlieBend Créme Fraiche unterrithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Kartoffel-Dip in eine Schiissel oder eine kleine Glasschale fiillen, die
Brotchips hineinstecken und servieren.

Alexander Herrmann am 22. Januar 2014



Burrata-Brotsalat

Fiir zwei Portionen

3 Burrata-Mozzarella 6 Strauchtomaten 1 Bund Friihlingslauch
1 Bund Basilikum 1 Bund Thymian 1 Focaccia

200 g Kalamata-Oliven 2 EL alter Aceto Balsamico 1 Knoblauch

5 EL Olivenol Salz Pfeffer

Die Focaccia in fingerdicke Wiirfel schneiden und in dem Olivendl in einer Pfanne résten. Den
Knoblauch kleinschneiden und zusammen mit dem Thymian dazugeben. Den Burrata auf einem
Teller mit Hilfe von zwei Loffeln auseinander ziehen und in kleine Stiicke teilen. Die gerdstete
Focaccia aus der Pfanne nehmen. Den Friihlingslauch klein schneiden und in die Pfanne, in
der vorher die Focaccia gerostet wurde, geben. Die Tomaten vom Strunk befreien, abziehen,
vierteln und dazugeben. Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen und die Nadeln iiber den
Lauch und die Tomaten streuen. Die Basilikumbldtter mit etwas Olivendl und Salz in einem
Morser zerreiben. Den Burrata auf einem Teller anrichten, salzen und pfeffern. Die Focaccia
dazulegen und Thymian driiber streuen. Die Tomaten und den Friihlingslauch anrichten. Die
Kalamata-Oliven hinzufiigen. Das Ganze mit Balsamico und dem selbsthergestellten Basilikumol
begieflen.

Alexander Herrmann am 09. April 2015

Caesars Salad mit Garnelen-Samosas und Asia-Mayonnaise

Fiir vier Portionen

1 Knoblauchzehe 1 Chilischote 20 g Ingwer

3 Sardellen 1 TL Senf 1 Eigelb

1/2 Limette 150 ml Sonnenblumensl 2 EL Sojasauce
50-70 ml Gemiisefond 2 Kopfe Romanasalat 400 g Garnelen

150 g fetten Speck 1 EL Speisestirke 1 Eiweif3

Salz, Pfeffer 1 unbehandelte Limette 20 Wan Tan Blétter
1 Eiweif3 Pflanzencl

Knoblauchzehe schélen, Chilischote entkernen, Ingwer schéilen. Alles zusammen mit den Sardel-
len auf einem Brett zu einer feinen Paste hacken.

Eigelb, Senf und Limettensaft in einem hohen Becher verriihren. Das Ol in einem diinnen Strahl
zugeben und mit dem Piirierstab mixen. Das Ol nach und nach unter Mixen zugeben, bis eine
cremige Mayonnaise entstanden ist. Die Mayonnaise mit der Gewiirzpaste, Sojasauce und Ge-
miisefond verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Salat putzen, waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen.

Die Garnelen und den Speck sehr klein hacken und in eine Schiissel geben. Mit der Speisestérke,
dem Eiweil mischen und kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Limettenschale und Sojasauce
zugeben und unterheben. Wan Tan Blédtter auslegen, etwas Garnelenmasse darauf geben, die
Rénder mit Eiweif einstreichen und zu Dreiecken zusammenfalten, Rdnder gut andriicken.
Anschliefend im heiflen Fett zwei bis drei Minuten goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Den Salat mit einem Teil der Mayonnaise marinieren und auf einer Platte
verteilen. Die Samosas darauf legen und die restlichen Asiamayonnaise dazu servieren.

Johann Lafer am 31. Oktober 2015



Calamaretti und Tomate auf Focaccia

Fiir zwei Portionen

12 Calamaretti 1 Schote Chili (rot, klein) 1 TL Sepiatinte

1 - 2 EL Butter 1 Zitrone 4 Scheiben Focaccia
2 Strauchtomaten 2 Zweige Thymian 3 Eigelb

2 TL Senf 1 EL Meerrettich 150 ml Rapsol

1 Zehe Knoblauch ~ Meersalz Olivendl

Knoblauch schilen und grob zerkleinern. Eigelb, Senf, Meerrettich, Knoblauch und Rapsdl in
einen Mixbecher fiillen und mit Hilfe eines Piirierstabes zu einer Meerrettich-Aioli aufmixen. Mit
Salz abschmecken, in einen Spritzbeutel fiillen und kalt stellen. Tomaten waschen und in je zehn
Scheiben schneiden. Focaccia-Scheiben in einer Pfanne mit etwas Oliventl und Thymian von
beiden Seiten hellbraun braten und anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Calama-
retti waschen, putzen und die Tuben in Ringe schneiden.Olivendl in einer groflen, beschichteten
Pfanne erhitzen, Chilischote ldngs einritzen und hinein geben, Calamaretti-Ringe zugeben, kurz
durchschwenken und mit einer Prise Salz wiirzen. Einen Teeloffel Sepiatinte und die Butter in
die Pfanne geben, aufschdumen lassen und mit Saft und Abrieb der Zitrone abschmecken. Je
fiinf Tomatenscheiben auf das gebratene Focaccia legen, mit Meersalz bestreuen, die schwarzen
Tintenfischringe darauf verteilen und mit einigen Tupfen Meerrettich- Aioli garnieren.

Alexander Herrmann am 10. September 2014

Calamaretti-Salat im Wan-Tan-Kérbchen

Fiir 2 Portionen
2 Blatt Wan-Tan-Teig 200 g Butterschmalz 6 Calamaretti

1 Zitrone 1 Zehe Knoblauch 1 Romana-Salatherz
100 g Schmand Olivenol 1 Prise Salz
Pfeffer

Das Butterschmalz in einem kleinen, mdoglichst hohen Topf erhitzen. Wiahrenddessen einen
Schaschlik-Spief§ in einen Weinkorken stecken, diesen mit Alufolie umwickeln und mit diesem
selbstgebauten ,,Stempel“ die Wan-Tan-Teigblédtter in das heile Butterschmalz hineindriicken,
zu kleinen Korbchen herausfrittieren und auf Kiichenkrepppapier abtropfen lassen. Schmand
mit Salz und Pfeffer abschmecken und in einen Spritzbeutel fiillen. Calamaretti putzen (Haut
entfernen und Schild herausziehen), auswaschen und in Ringe schneiden. Stielansatz vom Salat
entfernen, waschen und in gréflere Stiicke schneiden. Calamaretti in einer beschichteten Pfanne
mit etwas Olivenol und einer angedriickten Knoblauchzehe kurz heifl anschwenken, Salat zuge-
ben, einmal durchschwenken, mit Salz, Pfeffer und Zitrone wiirzen und aus der Pfanne nehmen.
Einen Tupfen Schmand auf jeden Teller spritzen, Wan-Tan-Koérbchen darauf setzen, mit dem
Calamaretti-Salat fiilllen und mit restlichem Schmand garnieren.

Alexander Herrmann am 29. Januar 2014



Carpaccio vom Rinder-Filet

Fiir 4 Portionen

400 g Rinderfilet 100 g Rucola 100 g Parmesan
2 EL Mascarpone 2 EL Olivenol 4 EL Truffelol

1 Prise Zucker 1 Prise Salz und Pfeffer 1 Zitrone

Carpaccio und Creme zubereiten:

Fiir das Carpaccio-Rezept nach Frank Rosin schneiden Sie das Rinderfilet in Wiirfel. Wickeln
Sie es dann in Frischhaltefolie ein, um es darin anschlieBend diinn zu klopfen. Als néchstes
Mascarpone, Olivenol und Triiffelol vermengen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Carpaccio anrichten:

Je einen Teeltffel Mascarpone-Creme auf grofie flache Teller geben. Das Gemisch so verreiben,
dass der gesamte Tellerboden diinn damit tiberzogen ist. Das Carpaccio auf die Creme legen und
mit Zitronensaft betraufeln.

Zum Schluss kommen noch Rucola und grob geriebener Parmesan dazu.

Fertig ist Thre Vorspeise aus bella Italia.

Tipp:

Carpaccio ist eine italienische Vorspeise, die klassischerweise aus diinnem Rinderfilet besteht.
Doch die Speise lésst sich auf unzihlige Weise variieren. Auch Gemiise, Obst oder Fisch eigenen
sich gut, um in hauchdiinnen Scheiben serviert zu werden.

Fazit:

Ob als Vorspeise oder leichter Hauptgang: Ein Rinder-Carpaccio schmeckt lecker und ist rasch
zubereitet. Das Rezept von Frank Rosin sorgt fiir zusétzliche Raffinesse bei diesem italienischen
Klassiker.

Frank Rosin am 23. Juli 2014



Ceviche vom Wolfsbarsch mit Fenchel und Grapefruit

Fiir vier Portionen

Fiir die Ceviche:

400 g Wolfsbarschfilet 1 Granatapfel 1 Grapefruit

1 Fenchelknolle 7 EL Olivenol 4 unbehandelte Limetten
50 ml Grenadine-Sirup 1 Stange Friihlingslauch Meersalz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Baguette

Das Wolfsbarschfilet waschen, trocken tupfen und fiir etwa 1 Stunde in das Tiefkiihlfach legen.
Inzwischen den Granatapfel aufbrechen und die Kerne mit einer Gabel herauslosen. Grapefruit
grofBziigig schélen, so dass das Weile der Schale mit entfernt wird. Grapefruitfilets mit einem
Messer herausschneiden. Fenchel putzen, halbieren, Strunk keilférmig herausschneiden. Hélften
in moglichst diinne Scheiben schneiden beziehungsweise hobeln und mit Grapefruitfilets, Granat-
apfelkernen und drei Essloffel vom Olivendl vermischen und mit Salz, Pfeffer wiirzen. Die Schale
einer Limette abreiben. Alle Limetten halbieren, den Saft auspressen und mit der geriebenen
Schale mischen. Das angefrorene Wolfsbarschfilet aus dem Tiefkiihlfach nehmen und mit einem
sehr scharfen Messer - besser noch mit auf einer Aufschnittmaschine - in circa drei Millimeter
diinne Scheiben schneiden und nebeneinander auf eine Platte legen. Fisch mit dem Limetten-
saft gleichméflig betraufeln und 15 Minuten marinieren. Friihlingslauch putzen, waschen und in
feine Ringe schneiden. Marinierte Fischscheiben auf Teller legen. Fenchel-Grapefruit-Salat mit
Granatapfelkernen in die Mitte verteilen. Grenadine mit restlichem Olivendl und zwei Essloffel
von der Limetten-Marinade verriihren, die Mischung iiber das Carpaccio und den Salat geben,
alles nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Friihlingslauch bestreuen. Baguette in diinne
Scheiben schneiden, im Backofen résten und dazu servieren.

Johann Lafer am 27. September 2014



Chicorée-Orangen-Salat mit Nordsee-Krabben

Fiir vier Portionen
4 Orangen, unbehandelt 1 TL Zucker 1 TL mittelscharfer Senf

3 EL Olivenol 2 Chicorées 1 rote Zwiebel
1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer 250 g Nordseekrabbenfleisch
3 Bund Dill 150 g Schmand 4 Zitrone

1 TL grobkorniger Senf 1 Baguette

Zwei Orangen halbieren und den Saft auspressen. Die Hélften mit einem Loffel sauber auskrat-
zen und aufbewahren. Den Orangensaft mit dem Zucker und dem Senf in einem kleinen Topf
aufkochen und zur Hélfte einkochen lassen. Vom Herd nehmen und das Olivendl unterschlagen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Beiseite stellen und abkiihlen lassen.

Die restlichen beiden Orangen so schilen, dass die gesamte weile Haut mit entfernt ist und die
Filets heraustrennen.

Den Chicorée waschen, den Strunk herausschneiden und die Bléitter ablosen. Blitter in Streifen
schneiden. Die rote Zwiebel schéilen und in feine Spalten schneiden. Orangenfilets, Salat und
Zwiebel in einer Schiissel mischen. Das Dressing zugeben und untermischen.

Schnittlauch fein schneiden und kurz vor dem Anrichten unter den Salat mischen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das Baguette in Scheiben schneiden und im Ofen acht
Minuten rosten.

Die Nordseekrabben mit dem Schmand, Zitronensaft und Senf mischen und mit Salz und Pfef-
fer wiirzig abschmecken. Dill abbrausen, trocken tupfen und fein schneiden. Unter die Krabben
heben und in den halben Orangenschalen anrichten.

Den Salat auf Tellern anrichten und mit den Krabben und dem Baguette servieren.

Horst Lichter am 28. November 2015
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Doraden-Beignets auf Aprikosen-Pfirsich Chutney

Fiir vier Portionen
Fiir die Beignets:
2 Doradenfilets

$ Limette

2 Eier

2 EL Sojasauce
Salz, Chili
250 ml Bier

1 EL Akazienhonig
8-12 Schaschlik-Spiefle
40 g Mehl

20 g Speisestirke Mehl, Pflanzenfett
Fiir das Chutney:

6 reife Aprikosen

2 kleine rote Chilischoten
50 g Aprikosenkonfitiire
Fiir die Garnitur:

50 g Wildkrdutersalat

Salz

1 reifer Pfirsich
50 g Akazienhonig
2 EL korniger Dijon- Senf

20 g frischer Ingwer
80 ml Pfirsich-Essig

Olivenol 1 Limette

Doradenfilets in breite Streifen schneiden. Streifen mit Sojasauce, Akazienhonig, dem ausgepress-
ten Saft der Limette, Salz und Chili aus der Miihle wiirzen und in Mehl wenden. Eier, Bier, Mehl
und Speisestirke verrithren. Filets wie kleine Segel auf die Schaschlik-Spiefie aufspielen, durch
den Teig ziehen und im erhitzen Pflanzenfett drei bis vier Minuten knusprig backen. Aprikosen
und Pfirsich halbieren und entsteinen. Das Fruchtfleisch wiirfeln. Ingwer schélen und fein reiben.
Chilischoten halbieren. Honig erwidrmen und Ingwer und Chili darin andiinsten. Aprikosen und
Pfirsich zugeben und karamellisieren. Mit Pfirsich- Essig abloschen und Konfitiire zugeben. Da-
bei gelegentlich rithren. Dann Senf zugeben, wiirzen und auskiihlen lassen. Das Chutney mittig
platzieren. Den Wildkrautersalat wiirzen und darum verteilen. Mit Beignets vollenden.

Johann Lafer am 06. September 2014

Feldsalat mit Speck, Croutons und Spiegelei

Fiir vier Portionen
200 g Feldsalat

2 EL Weiflweinessig
4 Eier

100 g Speckscheiben 2 Scheiben Vollkorntoast
1 TL Honig 2 El Olivensl
1 El Olivenol Salz, Pfeffer

Den Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern.

Speck wiirfeln und in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten. Vollkorntoast wiirfeln und zum
Speck geben. Einige Minuten mit braten, bis die Brotwiirfel knusprig gebraten sind.

Fiir das Dressing Weiflweinessig mit Honig, etwas Salz und Pfeffer verrithren. Olivendl zugeben
und unterrithren.

Fiir das Spiegelei das restliche Olivendl in eine Pfanne geben, Eier hineinschlagen und darin bei
mittlerer Hitze braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Feldsalat mit dem Dressing mischen und auf Tellern verteilen. Speck und Crouton dariiber
streuen. Die Spiegeleier dazu legen und servieren.

Horst Lichter am 14. Marz 2015
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Frihling-Salat mit Knoblauch-Baguette

Fiir vier Portionen

Fiir den Friihlingssalat:

1 Gurke 200 g Kirschtomaten 1 Bund Radieschen
6 Stangen griiner Spargel 1 Bund Rucola

Fiir das Dressing:

1 Bund gemischte Krauter 4 EL WeiBweinessig 4 EL Olivenol

1 TL Zucker 1 TL Senf Salz

Pfeffer

Fiir das Knoblauchbaguette:

8 Scheiben Baguette 4 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen

Fiir den Friihlingssalat die Gurke waschen, halbieren und in Scheiben schneiden.
Kirschtomaten waschen und halbieren. Radieschen waschen, putzen und in Scheiben schneiden.
Griinen Spargel waschen, im unteren Drittel schéilen und in diinne, schrige Scheiben schneiden.
Rucola putzen, waschen und trocken schleudern. Alle Gemiisesorten, aufler dem Rucola, in eine
grofle Schiissel geben.

Danach fiir das Dressing die Krauter abbrausen und trocken schiitteln. Grobe Stiele entfernen,
die Krauter klein hacken. Kriauter mit Essig, Senf, Zucker verriihren, Ol zugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und kréftig unterschlagen. Das Dressing zum Salat geben und zehn Minuten
durchziehen lassen.

Knoblauch schilen und klein hacken, mit dem Oliventl mischen und die Baguettescheiben damit
bestreichen. In einer Grillpfanne von beiden Seiten goldbraun anrdsten.

Rucola unter den Salat mischen und in tiefen Schalen anrichten. Mit den Baguettescheiben
servieren.

Horst Lichter am 28. Méarz 2015
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Frihlings-Taboulé mit Hahnchen und Thaibasilikum-Pesto

Fiir 2 Personen

2 Héhnchenbriiste 2 Frithlingszwiebeln 100 g Cherrytomaten
1/2 Bund Thaispargel 1/2 Zucchini 1/2 Paprika (rot)

1 Thai-Chili 2 Knoblauch 1,5 Limetten

75 g Couscous 25 g Cashewniisse 500 ml Gemiisebriihe
1 Bund Thaibasilikum Etwas Chiliflocken ~ Etwas Olivensl

1 Prise Meersalz Pfeffer

Die Héhnchenbriiste in einem Essloffel Olivendl rundum vier Minuten lang mit einer halbierten
Chilischote und einer Knoblauchzehe anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen. Im
Ofen bei 140 °C (Umluft) fiir zwolf Minuten zu Ende garen.

Die Paprika schilen, mit der Zucchini und den Friihlingszwiebeln in fiinf Millimeter breite Strei-
fen schneiden und den Spargel halbieren. Alles in Olivendl circa acht Minuten bei mittlerer Hitze
braten und anschlieffend salzen.

Den Couscous mit heifler Gemiisebriihe iibergieffen und fiinf Minuten ziehen lassen. Anschlielend
den Couscous mit einer Gabel lockern und unter das Gemiise mischen. Mit dem Limettensaft
abschmecken.

Das Thaibasilikum zupfen, mit 50 Millilitern Olivendl, dem restlichen Knoblauch, der Halfte
der gerosteten Niisse, dem Abrieb- und Saft einer Limette, einer Thai-Chili und Meersalz fein
piirieren.

Zum Anrichten, das Gemiise auf die Tellermitte geben, die Hihnchenbrust in Scheiben schneiden
und darauf legen, mit dem Pesto umsprenkeln und mit den restlichen grob gehackten Cashew-
niissen bestreuen.

Andreas C. Studer am 21. April 2015
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Gansefleisch-Pflanzerl

Fiir zwei Portionen
250 g Géansehackfleisch 100 g Sauerteigbrot 2 Schalotten

115 ml Milch 1 Ei 1 Orange

1 Zweig Thymian 2 Stangen Zimt 3 EL Butter

1 Apfel (rot) % Kopf Blaukraut 2 EL Wildpreiselbeeren
100 g Schmand 100 g Feldsalat 25 g Macadamianiisse
Essig, Pflanzenol Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Das Sauerteigbrot (am Besten vom Vortag) in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel
geben. Die Schalotten schilen, in feine Wiirfel schneiden, mit einem Essloffel Butter in einer
Pfanne anschwitzen und mit der Milch abléschen. Anschlieflend iiber die Brotscheiben gieflen
und vermengen. Das Géansehackfleisch zur Brotmasse geben, ein Ei unterrithren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und wenn nétig, zwei bis drei Essloffel Semmelbrosel einarbeiten. (Nicht zu
fein zerkneten, sodass noch erkennbare Brotstiicke in der Hackmasse bleiben). Die fertige Masse
zu Pflanzer] formen, in eine grofle Pfanne mit etwas Pflanzendl geben, auf den Herd stellen und
bei wenig Temperatur langsam ringsum anbraten. Anschliefend langsam mit der Temperatur
hoch gehen, drei Streifen Orangenschale, einen Zweig Thymian, zwei Stangen Zimt und drei
Essloffel Butter zugeben. Aufschiumen lassen, mit einem Deckel verschliefen und den Herd
abschalten. (Die Pflanzer] ziehen jetzt im aufsteigenden Dampf der Butter gar). Das Blaukraut
diinn hobeln, mit je einer grofen Prise Salz und Zucker wiirzen, gut verkneten (es ist ratsam,
hierfiir Gummihandschuhe zu tragen), anschlieend mit Salz, Pfeffer, Essig, Ol und Preiselbeeren
abschmecken und bis zum Anrichten kiihl stellen. Den Schmand mit einer Prise Salz und Pfeffer
abschmecken und ebenfalls bis zum Anrichten kiihl stellen. Vom Feldsalat einige Réschen zur
Dekoration beiseite legen, den restlichen Salat zusammen mit den Macadamianiissen und etwas
Pflanzendl zu einem Pesto mixen und mit einer Prise Salz abschmecken. Vor dem Anrichten den
Deckel von der Pfanne nehmen, den Herd auf hochster Stufe einschalten und braten, bis die
Fliissigkeit aus der Pfanne verdampft ist und die Pflanzer]l auflen knusprig sind. Den Apfel in
Spalten schneiden, dabei das Kerngehduse entfernen, und die Spalten kurz in der Pfanne mit den
Pflanzer]l anschwenken. Den Blaukrautsalat auf Tellern anrichten, die Pflanzerl darauf setzen und
mehrere Tupfen Pfefferschmand darauf verteilen. Die Pflanzer]l mit dem Feldsalatpesto betriufeln
und mit dem frischen Feldsalat sowie den Apfelspalten garnieren.

Alexander Herrmann am 09. Dezember 2014
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Gebackene Lachs-Praline

Fiir 2 Portionen

200 g Lachsfilet 1 Orangen 1 TL Sesamsamen
3 TL Curry 2 Blétter Friihlingsrollen 400 g Butterschmalz
1 Stange Lauch 150 g Naturjoghurt Zitrone, Meersalz

Den Lachs wiirfeln und mit Curry, gerésteten Sesamkornern, Orangenabrieb und Salz abschme-
cken. Gut vermengen und zu zitronengrofien Kugeln formen. Die Friihlingsrollenteigblatter aus
der Verpackung nehmen und in diinne Streifen schneiden.

Tipp:

Nicht zu friith aus der Verpackung nehmen, da der Teig schnell austrocknet.

Anschliefend die Lachskugeln damit ummanteln. Wahrenddessen das Butterschmalz in einen
tiefen Topf geben und erhitzen. Wenn das Fett heifl genug ist, die Lachspralinen fiir wenige
Sekunden darin frittieren. Den Joghurt mit Zitrone abschmecken. Den geschnittenen Lauch in
der Pfanne schwenken und dazu geben. Anschliefend den Joghurt in eine Schale geben und die
Praline darauf setzen.

Alexander Herrmann am 06. Februar 2014

Gebackene Mangold-Bldtterteig- Schnitten mit Bergkdse

Fiir vier Portionen

1 Rolle Blatterteig 500 g Mangold 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 20 g Butter Salz

Pfeffer 1 geriebene Muskatnuss 50 g Bergkése

100 g Créeme-fraiche 1 Ei 100 g Friihstiicksbacon
150 g Schmand 1 Zitrone 1 Bund Petersilie

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Blitterteig auf ein Backblech mit Backpa-
pier legen und in vier Stiicke schneiden. Mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Mangold putzen, in schmale Streifen schneiden, griindlich waschen und trockenschleudern.
Zwiebel und Knoblauch schéilen und kleinhacken. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und
Knoblauch darin anschwitzen. Mangold zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss kriftig abschmecken. Beiseite stellen und leicht abkiihlen lassen.

Bergkiise reiben und mit Creme fraiche und dem Ei verrithren. Kriftig mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Mangoldgemiise auf dem Blétterteig verteilen, Kdsemischung mit einem Loffel in Abstdnden auf
den Mangold setzen. Im vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene 15-20 Minuten backen.
Bacon in Streifen schneiden und in einer Pfanne ohne Fett goldbraun und kross braten. In einem
Sieb abtropfen lassen.

Schmand mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie waschen, trockentupfen und die
Blatter von den Stielen zupfen. Petersilienblétter fein hacken und unter den Schmand riihren.
Mangold-Blatterteigschnitten aus dem Backofen nehmen. Jedes Stiick auf einen Teller geben
und mit dem Bacon bestreuen. Einen Klecks Schmand darauf geben und servieren.

Horst Lichter am 02. Mai 2015
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Gebackener Schafskdse mit Tomaten-Kresse-Salat

Fiir vier Portionen

400 g fester Schafskéise 2 Stiele Rosmarin 2 EL Honig

2 EL Olivenol 1 Zitrone Tabasco

Salz, Pfeffer 500 g bunte Tomatenmischung 1 rote Zwiebel
1 Beet Gartenkresse 3 EL Aceto Balsamico 3 EL Olivenol
1 TL Honig

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schafskise in vier Scheiben schneiden und in kleine Auflaufformen legen. Rosmarinnadeln ab-
zupfen und klein hacken. Zusammen mit dem Honig, Olivendl, einem Essloffel Zitronensaft,
etwas Tabasco, Salz und Pfeffer verrithren. Den Schafskése damit betrdufeln und im vorgeheiz-
ten Backofen 15 Minuten backen.

Tomaten waschen und je nach Grofle in Viertel oder in kleinere Spalten schneiden. Zwiebel sché-
len und in Spalten schneiden. Beides in einer Schiissel mischen. Balsamico, Honig und Olivenol
verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomatensalat damit marinieren.

Zum Anrichten den Salat auf Tellern verteilen. Kresse mit einer Schere abschneiden und auf den
Salat streuen. Je einen gebackenen Schafskése dazu servieren.

Horst Lichter am 25. Juli 2015

Gebratener Avocado-Salat mit geréstetem Ziegenkdse

Fiir 2 Personen

1-2 Avocados 150 g Ziegenfrischkiise 1 Zehe Knoblauch
2 Zweige Thymian 1 Zitrone Olivenol, Mehl
Salz, Pfeffer

Den Ziegenkiise in kleine Stiicke zupfen, in einer mit Backpapier ausgelegten Auflaufform ver-
teilen, mit Pfeffer wiirzen und in der mittleren Schiene des Backofens, bei 180 Grad Umluft, 12
Minuten rosten. Die Avocado halbieren, Kern heraus nehmen, das Fruchtfleisch aus der Schale
heben und jede Hélfte in vier Spalten schneiden. Olivenol mit einer angedriickten Knoblauchzehe
und den Thymianzweigen in einer Pfanne erhitzen. Die Avocadospalten von beiden Seiten mit
Mehl bestdauben und zugeben, mit Salz wiirzen und die Avocados von beiden Seiten hellbraun
braten. AnschlieBend mit dem Saft einer halben Zitrone abléschen, etwas frisches Olivendl zu-
geben und die Pfanne vom Herd nehmen. Anschliefend die Avocadospalten auf zwei Tellern
anrichten, mit dem Zitronendl aus der Pfanne betrdufeln, frische Zitronenschale dariiber reiben
und den gerosteten Ziegenkédse darum verteilen. Als Garnitur etwas frischen Salat oder Rucola
dazugeben.

Alexander Herrmann am 08. April 2014
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Gebratener Bimi

Fiir 2 Portionen

8 Bimi 1 Schalotte 1 Mini-Aubergine

1 Dose Kichererbsen 550 ml Gemiisebrithe 1 Dose weifle Bohnen

100 ml Yuzu-Saft 2 g Agar Agar 150 g Butterschmalz

50 ml Rapsol 1 EL Butter 1 Prise Puderzucker

1 EL Sesam (gerostet) Raz el Hanout Safranfaden

Salz Cayennepfeffer Kreuzkiimmel (gemahlen)

Die vorgegarten Kichererbsen abwaschen, gut abtropfen lassen und anschliefend langsam in ei-
ner grofen Pfanne mit Butterschmalz goldgelb ausbacken. Dann auf Kiichenkrepp legen und mit
Salz, Raz el Hanout und Cayennepfeffer wiirzen. Die Mini-Aubergine moglichst diinn aufschnei-
den, in einem kleinen Topf mit Butterschmalz knusprig frittieren, auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und mit einer Prise Salz wiirzen. Den Yuzu-Saft mit Puderzucker und einer Prise Salz
abschmecken, mit dem Agar Agar verrithren, aufkochen und anschlieflend erkalten lassen. Das so
entstandene Gelee in einem Mixer cremig aufmixen und durch ein feines Sieb streichen. Bohnen
mit Gemiisebriithe bedeckt in einem Topf bei mittlerer Hitze weich kochen, anschliefend abgie-
Ben (dabei den Fond auffangen), fein und cremig mixen (evtl. wieder etwas vom Fond zugeben),
mit Salz und gemahlenem Kreuzkiimmel abschmecken und durch ein Sieb streichen. Schalotte
schélen und in feine Wiirfel schneiden. Den Bimi putzen, die Spitzen abschneiden und die Stiele
schrég in circa ein bis zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Mit wenig Rapsdl in einer Pfanne
von allen Seiten anbraten, mit einer Prise Salz wiirzen, einen Essloffel Butter zugeben und mit
einem Deckel verschlieflen. Nach zwei bis drei Minuten den Deckel entfernen, Schalottenwiirfel
zugeben, kurz durchschwenken und mit 50 Milliliter Gemiisebriithe abléschen. Mit Safran und
Salz abschmecken und mit einem Essloffel gertstetem Sesam verrithren. Die Bohnencreme auf
Tellern verstreichen, die Kichererbsen und Auberginenchips darauf verteilen, den Bimi in die
Tellermitte setzen, mit dem Safransud umtraufeln und mit Tupfern des Yuzu-Gels garnieren.

Alexander Herrmann am 04. Juli 2014

Gebratener Brokkoli mit Mandel-Pesto

Zutaten fiir 2 Portionen

4 Kopf Brokkoli 2 EL Butter 100 g Mandeln, gehobelt
4 Bund Blattpetersilie 1 Zitrone 100 ml Rapsol
1 Romana-Salatherz 1 Bund Kerbel Salz, Pfeffer

Gehobelte Mandeln in einer Auflaufform im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Umluft sechs
bis acht Minuten leicht hellbraun résten und abkiihlen lassen. Petersilienbldtter von den Stielen
zupfen, zusammen mit Mandeln, Rapsdl und Abrieb der Zitrone in einen Mixbecher fiillen und
mit Hilfe eines Piirierstabs zu einem Pesto mixen. Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Brokkoli mit einem kleinen Gemiisemesser in kleine Réschen schneiden und mit wenig Ol in
einer beschichteten Pfanne von allen Seiten anbraten. Butter zugeben und aufschdumen lassen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei schwacher Hitze fertig garen. Die Brokkoliréschen auf Tellern
verteilen, einzelne Bldtter des Romana-Salatherzens dazwischen stecken, mit dem Mandelpesto
betraufeln und mit Kerbel garnieren.

Alexander Herrmann am 23. Januar 2014
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Gebratener griiner Spargel

Fiir 2 Portionen

12 Stangen griiner Spargel 2 Strauchtomaten 2 Zweige Rosmarin
1 Zitrone 3 Eigelbe 150 ml Rapsol

3 EL Olivenol Weilweinessig, Salz

Tomaten in kochendem Wasser 10 Sekunden blanchieren, in kaltem Wasser (am besten Eis-
wasser) abschrecken, die Haut abziehen, Tomaten vierteln, Kerngehduse und Strunk entfernen
und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Vom Spargel die unteren zwei Drittel schélen, die
Spargelstangen schrig in etwa 2 cm lange Stiicke schneiden, mit Olivendl in eine grofie beschich-
tete Pfanne geben, salzen und braten. Wenn die Stangen eine hellbraune Farbe erreicht haben,
1 EL Butter zugeben, aufschiumen lassen, Rosmarinnadeln darin knusprig braten und zuletzt
Tomatenwiirfel zugeben. Das Ganze kurz durchschwenken und mit Salz und Zitronenabrieb ab-
schmecken. 3 Eigelb, eine Prise Salz und einen grofziigigen Spritzer Essig in einen Mixbecher
fiillen, mit Hilfe eines Piirierstabes zu einer Mayonnaise aufmixen und mit Salz und ggf. etwas
Essig abschmecken. Rapstlmayonnaise auf zwei Tellern verstreichen, den gebratenen Spargel
darauf anrichten und mit der aromatisierten Butter umtréufeln.

Alexander Herrmann am 02. Mai 2014

Gefiillte Champignons mit knusprigem Parma-Schinken

Fiir vier Portionen
Fiir die Champignons:

8 grofle Champignonképfe 1 Strauchtomate 100 g Schafskise

1 rote Zwiebel % Knoblauchzehe 4 getr. Tomatenfilets

3 Scheiben Ciabatta 4 EL Olivensl 1 TL Honig

2 EL Aceto Balsamico 2 Stiele Basilikum 8 Scheiben Parma-Schinken
Fiir das Salatbett:

100 g Rucola 2 El Aceto Balsamico 2 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

Champignons mit einem Pinsel abbiirsten und den Stiel herausdrehen. Champignons in eine
Auflaufform setzen. Zwiebel und Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Tomate, Schafskése,
Ciabatta und getrocknete Tomaten in etwa ein Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Basilikum
klein hacken. Zwiebeln, Knoblauch, Tomaten, Schafskise, Ciabatta, Basilikum und getrocknete
Tomaten in einer Schiissel mischen. Mit Oliveno6l, Honig, Balsamico mischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mischung in die Champignonképfe fiillen und im vorgeheizten Backofen 15 bis
20 Minuten backen. In der Zwischenzeit die Parma-Schinken-Scheiben in einer Pfanne in wenig
Ol knusprig braten und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Rucola putzen, waschen und
trocken schleudern. Den Salat mit einer Prise Salz, Balsamico und Olivenol marinieren. Je zwei
Champignons auf einem Teller anrichten. Mit Rucola und Parma-Schinken garnieren und mit
frisch gemahlenem Pfeffer bestreut servieren.

Horst Lichter am 31. Mai 2014
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Gefiillte Mini-Gurken, Dill-Minz-Bulgur, Gewiirz- Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir den Gewiirzjoghurt:

100 g Joghurt 1 Prise Zucker Salz

1 Prise Anapurna-Currypulver 1 Prise edelsiifles Paprikapulver 1 Prise gemahlener Zimt
1 Zitrone 1 Prise gemahlener Kreuzkiimmel

Fiir die gefiillten Mini-Gurken:

2 kleine Salatgurken 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

2 Kirschtomaten 35 g Bulgur 100 ml Gemiisebriihe
13 EL Olivensl % Bund Minze Einige Zweige Dill

1 Prise Cayennepfeffer 1 Prise gemahlener Koriander 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Himbeer-Zwiebeln:

1 rote Zwiebel 1 EL Himbeeressig 50 ml Rote Bete-Saft
eine Prise Zucker 2 EL Butter

Fiir die Fiillung der Gurken die Schalotte und den Knoblauch abziehen, klein hacken und in
einer Pfanne anschwitzen. Die Kirschtomaten abziehen und dazugeben. Dann den Bulgur eben-
falls hinzufiigen und einen Moment mit anschwitzen. Mit der Gemiisebriihe abloschen und einmal
aufkochen lassen. Dann mit Deckel bei geringer Hitze quellen lassen, bis der Bulgur gar ist. Den
fertigen Bulgur mit einer Gabel auflockern, mit etwas Salz, Zucker, dem Cayennepfeffer und dem
Koriander wiirzen und mit der Minze und dem Dill verfeinern.

Fiir die Himbeer-Zwiebeln die rote Zwiebel schilen, in Streifen schneiden und in einem Topf
zusammen mit dem Himbeeressig und dem Rote Bete-Saft einkochen lassen. Fin paar Flocken
Butter und etwas Zucker hinzugeben und das Ganze leicht karamellisieren lassen.

Fiir den Gewiirzjoghurt den Joghurt in einer Schiissel mit etwas Salz, dem Zucker, dem Kreuz-
kiimmel, dem Curry, dem Zimt, der Paprika und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Die Mini-Gurken halbieren, mit einem Teeltffel von den Kernen befreien und leicht pfeffern.
Zum Anrichten die Gurken mit der fertigen Bulgurmischung befiillen und mit einigen Dillspit-
zen garnieren. Darauf die Himbeerzwiebeln und den Gewiirzjoghurt drapieren. Am Schluss noch
etwas Olivenol tiber das Ganze geben.

Ali Giing6érmiis am 20. Marz 2015
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Gefiilltes Carpaccio vom Rinder-Filet

Fiir 2 Personen

200 g Rinderfilet % Bund Rucola 2 EL alter Aceto Balsamico
50 g Parmesan 4 Kirschtomaten 1 Zitrone

50 g gerostete Pinienkerne Olivendl, Meersalz Pfeffer, geschroteter Pfeffer
Frischhaltefolie

Das Rinderfilet in circa acht, etwas dickere Scheiben schneiden. Die Frischhaltefolie mit ein
wenig Ol einstreichen, die Rinderfilet-Scheiben darauf legen, mit der Folie einschlagen und vor-
sichtig mit einem Plattiereisen (oder dem Boden eines Topfes oder einer Pfanne) plattieren. Die
Kirschtomaten schélen, vom Strunk befreien und vierteln. Den Rucola waschen, trocken tupfen,
samt Stielen klein schneiden, mit einer Prise Salz und wenig Pfeffer wiirzen und mit einigen
Tropfen altem Balsamico marinieren. Den Parmesan dazu reiben und gut vermengen. Das Rin-
dercarpaccio in Halbkugelformen legen, mit dem Rucola-Salat, je zwei Kirschtomatenvierteln
sowie einigen gerosteten Pinienkernen fiillen und die Enden einschlagen. Das Rindercarpaccio
fiir circa eine Stunde im Kiihlschrank kaltstellen und danach mit Hilfe eines Loffels vorsichtig
aus der Form stiirzen. Die Zitrone auspressen, den gleichen Teil Olivendl zugeben, mit einem
kleinen Schneebesen verquirlen und mit einer Prise Salz wiirzen. Die Carpaccios mit der Ma-
rinade betraufeln, auf zwei Tellern anrichten und mit etwas geschrotetem Pfeffer und Meersalz
(z.B. Meersalz) bestreuen.

Alexander Herrmann am 12. Januar 2015

Gefiilltes Kalb-Carpaccio

Zutaten fiir 2 Portionen

100 g Kalbsfilet 2 Zweige Basilikum 12 kleine, schwarze Oliven
60 g Pinienkerne 2 EL Butter 2 EL Creme-fraiche
Kr&autersalat 1 Zitrone 1 Prise Meersalz

Olivenol, Pfeffer

Das Kalbsfilet in vier Tranchen schneiden und zwischen leicht gedlter Klarsichtfolie diinn aus-
klopfen. Basilikumblétter vom Stiel zupfen. Oliven je nach Gréfle halbieren oder vierteln. Butter
in einer Pfanne aufschdumen lassen, Pinienkerne zugeben, goldbraun résten und auf Kiichen-
krepppapier abtropfen lassen. Das Kalbscarpaccio in Halbkugelformen legen, mit je ein bis zwei
Basilikumbléttern auslegen, Créme-fraiche darauf streichen, mit Oliven und Pinienkernen fiillen,
die Enden einschlagen und vorsichtig aus der Form stiirzen. Kréutersalat in einer Schiissel mit
etwas Zitrone, Olivenol und Meersalz marinieren. Die gefiillten Carpaccios kurz vor dem Servie-
ren mit Olivenol einpinseln, mit Meersalz und Pfeffer bestreuen und frischen Parmesan dariiber
hobeln. Nun je zwei gefiillte Carpaccios mit dem Kréutersalat auf einem Teller anrichten.

Alexander Herrmann am 14. Januar 2014
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Gerducherter Bachsaibling mit griinem Spargel

Fiir vier Portionen

Fiir den Bachsaibling:

4 Saiblingfilets 25 g Raucherspéne 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin Olivenol, Salz, Pfeffer 50 g Kréauter

4 grofie HolzspieBe

Fiir den Spargel:

16 Stangen griinen Spargel 8 Scheiben Parma-Schinken 16 Scheiben Lardo
Pfeffer, Pflanzenol

Fiir die Vinaigrette:

25 ml weifler Apfel-Balsamessig 25 ml Gemiisefond 1 EL Akazien Honig
Salz, Pfeffer 50g zerst. Macadamianiisse 50 ml Olivendl
50 g Wildkrauter 50 g geputzten hellen Frisée 50 ml Erdnussél

Die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen und wellenférmig aufspielen. Den Dampfgarer mit Alu-
folie auskleiden und die Réucherspine gleichméfig darin verteilen, so dass der Boden bedeckt
ist. Thymian und Rosmarin ebenso zugeben. Den Einsatz mit Olivenol bepinseln, die Rollchen
darauf setzen und mit dem Deckel verschliefen. Nun bei hochster Stufe auf den Herd stellen
und die Spéne zum Glimmen bringen. Sobald sich eine dichte Rauchentwicklung abzeichnet, die
Hitze komplett wegnehmen und den Fisch, je nach Geschmack und Intensitéit,12 bis 15 Minuten
rduchern. Durch die Hitze gart gleichzeitig der Fisch. Sobald der Fisch fertig gegart ist, mit den
frischen Kréutern bestreuen. Das untere Ende des Spargels abschéilen und circa einen Zentimeter
der Enden kiirzen. Die Bliitenansétze entfernen. Den Schinken der Lénge nach und mittig hal-
bieren. Jeweils eine halbe Scheibe Schinken und eine Scheibe Speck leicht {ibereinander lappend,
nebeneinander auflegen und den Spargel damit einwickeln. Die Grillpfanne erhitzen und den ein-
gewickelten Spargel bei mittlerer Temperatur rundherum grillen bis der Schinken knusprig ist.
Danach mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Vinaigrette alle Zutaten miteinander verriihren.
Zum Servieren die gegrillten Spargelstangen nebeneinander auf die Teller legen und den Fisch
hinzugeben. Den Salat mit der Vinaigrette marinieren und auf dem Teller mitanrichten.

Johann Lafer am 17. Mai 2014
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Geraspeltes Hokkaido-Chutney

Fiir zwei Portionen

1 - 1 Hokkaido Kiirbis 4 Schalotten 1 Orange
1 rote Chilischote (groB) 6 getrocknete Aprikosen 1 EL Aprikosenmarmelade
100 ml Gemiisebriihe 1 TL Curry 1 EL Zucker

Olivenol, Salz

Den Kiirbis vierteln, Kerngehéuse auskratzen, Fruchtfleisch (samt Schale) mit einer Reibe ras-
peln und beiseite stellen. Die Orange schilen und filetieren. Nun die Chili lings halbieren, Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch in diinne Streifen schneiden. Die Schalotten schélen, in feine
Wiirfel schneiden und mit etwas Olivendl in einer groen Pfanne anschwitzen. Die getrockneten
Aprikosen vierteln, zu den Schalottenwiirfeln geben, Zucker zugeben und leicht karamellisieren
lassen. Die Aprikosenmarmelade zugeben, gut vermischen und ebenfalls kurz karamellisieren las-
sen. Anschliefend die Orangenfilets hineingeben, mit Briihe abléschen und aufkochen. Chili und
Currypulver zugeben, geraspelten Kiirbis einriihren, mindestens drei Minuten kécheln lassen (bis
der Kiirbis das Chutney bindet) und mit Salz abschmecken.

Alexander Herrmann am 04. November 2014

Geschmortes Weilkraut deluxe

Fiir zwei Personen

4 Kopf Weilkraut 3 Schalotten 1 Chili (klein, rot)

1 Zitrone 1 Orange 3 Bund Thymian

3 Bund Schnittlauch 3 EL Butter 1 Prise Kiimmelsamen
1 Prise brauner Zucker 100 g Walniisse (geschilt) 50 ml Weiliweinessig
100 ml Rapsol (kaltgepresst) 50 ml Walnussol Meersalz, Pfeffer

Die Walniisse in einer Auflaufform oder auf einem Backblech im Ofen bei 160 Grad Umluft
fiinf bis acht Minuten leicht rosten, abkiihlen lassen und mit einem Messer grob hacken. Das
Weiflkraut in Spalten schneiden (je nach Grofle des ganzen Kopfes etwa Achtel oder Zwolftel) und
dabei nur so viel vom Strunk entfernen, dass die Spalten beim Braten nicht auseinander fallen.
Die Schalotten schélen und sechsteln sowie die Chilischote léngs einritzen. Die Butter in einer
groBen Pfanne aufschdumen lassen, die Weilkrautspalten nebeneinander hineinlegen (pro Person
ein bis zwei Spalten), die Schalottensechstel und die Chilischote zugeben und mit einer Prise
Kiimmelsamen bestreuen. Zwei Streifen Zitronenschale sowie vier Streifen Orangenschale, den
Thymian und eine Prise braunen Zucker zugeben, mit einem Deckel verschliefen und bei mittlerer
bis schwacher Hitze schmoren. Wenn das Kraut fast gar und die Unterseite braun gerdstet ist,
den Deckel abnehmen, das Kraut wenden und von der anderen Seite ebenfalls rosten. Den Deckel
jetzt nicht mehr darauf setzen, damit die iiberschiissige Fliissigkeit verdampfen kann. Den Essig,
das Rapsol und das Walnussol mit einem Schneebesen in einer Schiissel gut verriihren, mit
einer groflen Prise Salz und etwas schwarzem Pfeffer abschmecken und so lange weiter riihren,
bis sich das Salz im Essig aufgelost hat. Anschlieflend die gehackten Walniisse zugeben. Das
geschmorte Kraut samt den Zwiebelspalten auf zwei Tellern anrichten, mit einer Prise frischem
Meersalz bestreuen, mit der Walnussvinaigrette betriufeln und mit einigen Schnittlauchspitzen
garnieren.

Alexander Herrmann am 29. Januar 2015
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Griner Spargel-Nudel-Salat mit Chorizo-Chips

Fiir vier Portionen
250 g kleine Muschelnudeln 1 Bund griiner Spargel 1 EL Olivencl

1 Salatgurke 4 EL Zitronensaft 5 EL Olivenol
1 Bund Petersilie 2 feste Chorizos Salz
Pfeffer Zucker

Reichlich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen, die Muschelnudeln darin al dente garen
und abgiefen.

Griinen Spargel im unteren Drittel schéilen, Enden abschneiden und die Stangen in zwei bis drei
Zentimeter lange Stiicke schneiden. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Spargelstiicke darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zwei bis drei Minuten braten
lassen.

Gurke waschen, schilen und halbieren. Die Kerne mit einem Loffel auskratzen, Gurkenhélften
in schrige Stiicke schneiden.

Gurken, Spargel und Nudeln in eine Schiissel geben. Mit Zitronensaft, Olivendl, Salz, Pfeffer
und Zucker kréftig wiirzen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter davon klein
hacken. Mit zum Salat geben.

Chorizowurst von der &ufleren Schale befreien und mit der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben
schneiden. Wurstscheiben in eine heifle Pfanne legen und bei mittlerer Hitze langsam knusprig
braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Nach Belieben mit frisch gemahlenem Pfeffer wiir-
zen.

Den Salat in Schiisseln anrichten und die Chorizochips darauf streuen.

Horst Lichter am 27. Juni 2015

Gratinierte Austern

Fiir 2 Personen

6 Austern 1 TL feiner Meerrettich 1 Grannysmith Apfel
1/2 Bio-Limetten-Abrieb 250 g geklérte Butter 3 Eigelb

1 EL feiner Parmesan 1 TL Senf 4 EL feiner Estragon
Zucker, Chili 3 EL gutes Olivensl Meersalz, Pfeffer

ungereinigtes Meersalz

Die Austern auslésen und in eine Schiissel geben. Das Austernwasser in eine Schiissel sieben. Die
gewdlbten Austernschalen griindlich spiilen. Den Apfel schilen und fein wiirfeln. Mit Olivendl,
Austernwasser und Estragon vermengen. Mit schwarzem Pfeffer wiirzen und zwei Teel6ffel Aus-
ternwasser aufheben. Die Apfelwiirfel auf die Austernschalen verteilen und jeweils eine Auster
darauf setzen.

Die Eigelbe, den Senf und einen halben Teeloffel Salz im Wasserbad aufschlagen.

Die Butter in einem feinen Strahl einriihren. Die Limettenschale, etwas Parmesan und den Meer-
rettich unterrithren. Mit zwei Teeltffeln Austernwasser und etwas Zucker abschmecken.

Auf jede Auster etwa einen Essloffel der Sauce setzen, mit etwas Parmesan bestreuen und die
Austern ganz kurz (15 Sekunden) gratinieren — entweder im ,,Salamander® oder im Backofen auf
der obersten Schiene bei maximaler Oberhitze.

Sofort auf ungereinigtem Meersalz auf kleinen Tellern servieren. Nach Belieben mit Chili wiirzen.

Martin Baudrexel am 24. April 2015
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Gratinierte Salsiccia- Aubergine

Fiir zwei Personen

1 Aubergine 1 Zwiebel 3 Salsiccia

1 Zweig Rosmarin 2 EL Creme-fraiche 4-5 EL Semmelbrosel
100 g Parmesan Olivenol 1 Prise Raz el Hanout
schwarzer Pfeffer Meersalz

Die Aubergine in etwa einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Eine der Schnittflichen leicht
mit einem Messer einritzen und mit einer Prise Meersalz einreiben. Die Aubergine in einer Pfanne
ohne Fett von beiden Seiten anrésten und herausnehmen. Die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel
schneiden, die Salsiccia-Wiirste pellen und grob schneiden und die Rosmarinnadeln vom Zweig
zupfen und ganz fein hacken. Die Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit etwas Olivenol anschwitzen.
Die Salsiccia zugeben, gut anbraten, durchschwenken und in eine Schiissel geben. Anschlielend
mit je einer Prise Pfeffer und Raz el Hanout wiirzen, die gehackten Rosmarinnadeln, die Creme
Fraiche und die Semmelbrésel unterriihren (die Masse sollte die Konsistenz eines Kartoffelpiirees
haben) und ggf. nochmals mit einer kleinen Prise Salz abschmecken. Die Auberginenscheiben,
mit den eingeritzten Schnittflichen nach oben, nebeneinander in eine Auflaufform setzen, je-
de Scheibe mit einer ,Salsiccia-Haube“ versehen und mit wenig frisch geriebenem Parmesan
bestreuen. Die Auflaufform auf der mittleren Schiene in den auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorgeheizten Backofen schieben. Den Ofen auf 240 Grad Grillfunktion einstellen und circa fiinf
bis zehn Minuten gratinieren.

Alexander Herrmann am 18. Februar 2015

Gurken- Apfel-Gazpacho

Fiir zwei Personen

1 Gartengurke 1 griinen Apfel 75 ml Apfelsaft

3 Stange Staudensellerie 1 Prise Cayennepfeffer 4 EL Dill

1 Prise gemahlener Koriander 1 Msp. Wasabi 1 Zitrone (Saft und Abrieb)
1,5 EL Joghurt Haselnussol einige Blédttchen Koriander
1 Prise Zucker Salz

Die Gurke waschen. Eine halbe Gurke in Streifen schneiden und als Dekoration beiseite stellen.
Die restliche halbe Gurke in grofle Stiicke schneiden.

Den Apfel in grobe Stiickchen schneiden. Den Staudensellerie mit einem Sparschéler schilen.
Die Faden des Selleries nicht benutzen. In einem Topf mit Gurkenstiickchen mischen und die
Gewiirze, das Haselnussol, Dill, Wasabi, Koriander und den Joghurt hinzugeben. Alles salzen,
eine Prise Zucker und den Saft und Abrieb der Zitrone, sowie den Apfelsaft mit hineingeben und
fiir eine Stunde ziehen lassen.

Anschlieend in einem Mixer ganz fein zerkleinern und durch ein Sieb streichen. Die festen
Bestandteile, die nicht durch das Sieb gepasst haben, als Nocken in den Suppenteller setzen. Die
Gurkenstreifen, etwas Dill, Koriander und Sellerie als Einlage dazu geben. Nun die Suppe hinein
fiilllen und mit Korianderblédttchen dekorieren.

Tipp:

Alle Zutaten in eine Eismaschine geben, um ein Sorbet herauszubekommen.

Ali Giingdrmiis am 08. Mai 2015
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Gurken-Joghurt-Mousse, Curry-Schaum, Nordseekrabben

Fiir vier Portionen
Fiir die Gurken-Joghurt-Mousse:

3 Salatgurke 2 EL Weiflweinessig 3 Blatt Gelatine
75 g Schlagsahne 200 g griechischen Joghurt Zucker

Chili Salz Pfeffer

Fiir die Nordseekrabben:

4 Bund Dill 4 Zitrone 1 EL Olivenol

300 g Nordseekrabben
Fiir den Curryschaum:

225 ml Fischfond 175 ml Sahne 75 g Creme-fraiche
1 TL Currypulver 2 Msp. Kartoffelstirke

Zum Anrichten:

Zitrone Dill

Zunichst die Gurke waschen, in Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben. Mit einem halben
Teeloffel Salz und dem Essig mischen und zehn Minuten ziehen lassen. Danach Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Sahne halbsteif schlagen. Marinierte Gurken fein piirieren, Masse in
ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb geben und den ablaufenden Saft auffangen. 200 Milliliter
Saft abmessen, in einem Topf leicht erwdrmen und die gut ausgedriickte Gelatine darin auflésen.
Gurkensud mit dem Joghurt mischen und kréftig mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Chili
abschmecken. Sahne unterheben und das Gurken- Joghurt-Mousse in gekiihlte Gléaser fiillen. 60
Minuten kalt stellen.

Anschlielend Dill abbrausen und hacken. Nordseekrabben mit gehacktem Dill, Zitronensaft und
Pfeffer wiirzen. Olivenol unterriihren.

Fiir den Curryschaum Fischfond, Sahne und Créme fraiche mit dem Currypulver aufkochen, mit
der Kartoffelstéirke binden. Mit einem Piirierstab fein mixen und durch ein feines Sieb passieren.
Masse in eine Espuma-Flasche giefien, eine Sahnekapsel aufschrauben und kréftig schiitteln.
Zitrone abspiilen, die Schale mit einem Zestenreifler fein abziehen. Die Nordseekrabben auf
die Gurken-Joghurt-Mousse geben und den Curryschaum darauf spritzen. Mit Dillspitzen und
Zitronenzesten garnieren.

Johann Lafer am 04. April 2015
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Harzer Hochzeit-Suppe

Fiir 4 Portionen
350 g Huhn, Rindfleisch, Knochen 1 EL Suppengewiirz 1 Zwiebel

100 g Suppengriin 30 g Kohlrabi 30 g Weiflkohl

30 g Wirsing 1 Bund Petersilie 15 g Butter

1 EL Pfefferkorner 1 Prise Thymian 1 Lorbeerblatt

700 g gem. Hackfleisch 2 altbackene Semmel 1 L Vollmilch

4 Eier 1 kl. Glas Kapern 1 Zwiebel

2 EL scharfer Senf (Dijon) 2 EL Butterschmalz 2 TL glatte Petersilie
1 EL Rosmarin 1 EL Curry edelsiiler Paprika
Pfeffer, Salz Weilwein

Die gewaschenen Knochen in Wasser zum Kochen aufsetzen und ca. eine Stunde kochen. Die
Briihe durch ein Sieb geben und darin das Rindfleisch und Huhn auf kleiner Flamme kochen.
Wichtig:

Das Huhn erst spéter in die Brithe geben, da es schneller weich wird als Rindfleisch.

Alle Gewiirze dazugeben und im bedeckten Topf bis zum weichwerden kochen. Das klein ge-
schnittene Suppengemiise in Butter andiinsten, zur Suppe hinzugeben und mit fein gehackter
Petersilie bestreuen.

Die Semmel 30 Minuten vor der Zubereitung des Rezepts in Milch einweichen. Danach gut aus-
driicken. Die Petersilie waschen. Die Zwiebel fein wiegen und in Butter andiinsten. Anschlieend
mit einem kleinen Schuss Weifiwein abléschen.

Alle Zutaten dem Hackfleisch zugeben und vorsichtig vermengen. Die Frikadellen nicht zu grof3
formen und auf beiden Seiten fiir je 5 Minuten in Butterschmalz vorsichtig braun braten.

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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Heilbutt-Carpaccio, Gewiirz-Tomaten, Curry-Grissini

Fiir vier Portionen
Fiir die Gewiirztomaten:

100 ml Tomaten-Balsamico-Essig

1/2 TL Senfsamen
1 Chilischote
Fiir die Currygrissini:

50 g brauner Zucker
1/2 TL Szechuanpfeffer
1 Sternanis

3 TL Koriandersamen
1/2 TL Kardamomkapseln
12 Kirschtomaten

100 g Mehl 50 g Butter 2 EL kaltes Wasser
1 TL Limettensaft 1 TL Currypulver Salz
Mehl

Fiir das Heilbuttcarpaccio:
400 g Heilbuttfilet

1 Schalotte

4 Bund Koriandergriin
Pfeffer

1 Limette 1 cm Ingwerwurzel
1 Knoblauchzehe 2 EL Ahornsirup
100 g feine Blattsalatmischung Salz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Heilbuttfilet 30 Minuten im Gefrierschrank anfrie-
ren. Gewlirze in einer Pfanne anrésten, Zucker zugeben, schmelzen und mit dem Essig abloschen.
Zwei bis drei Minuten einkochen lassen. Die Kirschtomaten abbrausen, Haut kreuzweise einritzen
und in den heiflen Sud geben. Gut durchziehen lassen. Aus Mehl, Butter, Wasser, Currypulver
und Limettensaft, mit einer Prise Salz einen glatten, geschmeidigen Teig herstellen. Auf einer
bemehlten Arbeitsfliche den Teig einen halben Zentimeter dick ausrollen. Mit einem Pizzarad
in lange, diinne Streifen schneiden und auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen etwa
zehn bis zwolf Minuten backen. AnschlieBend abkiihlen lassen. Schale der Limette mit einem
Zestenreifler abschilen, den Saft auspressen. Ingwer, Schalotten und Knoblauch schilen und
fein wiirfeln, den Ingwer fein reiben. Limettensaft, Limettenschale, Ingwer, Schalotten, Knob-
lauch und Ahornsirup in einer Schiissel mischen. Mit etwas Salz wiirzen. Heilbuttfilet in diinnen
Scheiben von der Haut schneiden und auf einer Platte auslegen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Marinade iiber dem Fisch verteilen. Koriander abbrausen, trocken schiitteln und grob zupfen.
Koriander auf dem Fisch verteilen. Salatblatter und die Kirschtomaten auf dem Fisch anrichten.
Die Currygrissini darauf verteilen und servieren.

Johann Lafer am 21. Februar 2015
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Jakobsmuscheln im Kokossud auf Glasnudel-Salat

Fiir vier Portionen

80 g Glasnudeln 50 g Shiitake Pilze 50 g Zuckerschoten

1 Karotte 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Sesamol, gerostet 2 EL Austernsauce 3 EL Sweet Chili Sauce

1 Limette Salz Chili

8 Jakobsmuscheln mit Schale 1 Chilischote 30 g Ingwerknolle

2 Schalotten 2 EL Sesamol 250 ml Kokosmilch, ungesiifit
100 ml Gemiisefond 2 Kaffir Limettenblitter Salz, Zucker

1 TL Koriandersamen 4 TL Szechuanpfeffer 1 TL Kubebenpfeffer

2-3 EL Pankobrosel 30 g Butter 4 Bund Koriander

Die Glasnudeln mit kochendem Wasser iibergiefen und fiinf Minuten ziehen lassen. Die Pilze
mit einem feuchten Tuch sdubern, die Stiele abschneiden und in feine Streifen schneiden. Zucker-
schoten in feine Streifen schneiden. Karotte waschen, schélen und mit dem Sparschiler in diinne
Streifen hobeln.

Schalotten und Knoblauchzehe schilen und in feine Wiirfel schneiden. Das Sesamdl in einer
Pfanne erhitzen, die Schalotten und den Knoblauch darin glasig diinsten. Die Pilze und das
Gemiise zugeben und kurz mitbraten. Alles mit Austernsauce, Sweet Chili Sauce, Limettensaft,
Salz und Chili wiirzen. Glasnudeln abgieflen, abtropfen lassen und mit dem Gemiise in einer
Schiissel mischen.

Die Chilischote ldngs halbieren, die Kerne mit einem spitzen Messer herauskratzen, die Schote
waschen und grob zerkleinern.

Ingwer und Schalotten schilen und ebenfalls grob zerkleinern. Alles in dem Sesamol anbraten.
Die Kokosmilch und Gemiisefond angieflen, Kaffir Limettenblétter zugeben und den Sud mit
Salz und Zucker abschmecken.

Die Jakobsmuscheln waschen und trockentupfen. Jakobsmuscheln in den 50 Grad warmen Sud
legen und darin bei milder Hitze zugedeckt circa vier bis sechs Minuten ziehen lassen.
Koriander, Szechuanpfeffer, Kubebenpfeffer in einem Morser zerstofien und fein mahlen. Die
Pankobrosel mit der Gewiirzmischung verrithren. Die Jakobsmuscheln aus dem Sud nehmen, in
eine Auflaufform setzen und mit dem Gewiirzpanko bestreuen. Butter in Flockchen darauf geben
und unter dem Backofengrill (230 Grad) eine bis zwei Minuten iiberbacken.

Die Kokossauce durch ein Sieb gielen und mit dem Piirierstab schaumig aufmixen. Den Glas-
nudelsalat auf Tellern verteilen, die Jakobsmuscheln daraufgeben und mit dem Kokosschaum
betraufeln. Mit Korianderblattchen belegen.

Johann Lafer am 10. Oktober 2015
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Konigskrabbe und Hummer

Fiir zwei Portionen
1 Hummer (nicht lebend) 2 Koénigskrabbenbeine 2 EL Butter

1 Zitrone 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Dill
1 Prise Kiimmel Olivenol Meersalz
Pfeffer

Die Krabbenbeine (mit einem grofien Kiichenmesser oder einer Schere) an den Gelenken durch-
trennen, die einzelnen Segmente mit einer Schere der Lange nach aufschneiden, anschlieend das
Krebsfleisch auslosen und dabei die ldngliche Sehne mit herausziehen. Zwei Essloffel Butter in
einer Pfanne aufschiumen lassen, das Krabbenfleisch hineinlegen und mit einer Prise Meersalz
wiirzen. Mit einem Sparschéler zwei Streifen Schale von der Zitrone abschélen, zusammen mit
zwei Zweigen Rosmarin in die Pfanne geben und die K6nigskrabbe bei mittlerer Hitze garen.
FEinen Topf mit Wasser auf den Herd stellen, mit je einer Prise Salz und Kiimmel, sowie zwei
Zweigen Dill wiirzen und aufkochen lassen. Vom Hummer den Schwanz abdrehen und die Sche-
ren abbrechen. Die Scheren in den vorbereiteten Topf mit kochendem Wasser geben, vom Herd
nehmen und circa zehn bis zwolf Minuten ziehen lassen. Den Hummerschwanz samt Panzer der
Lénge nach halbieren, den Darm entfernen, das Hummerfleisch leicht salzen, mit der Schnittfla-
che nach unten in eine Pfanne mit einem Schuss Olivendl legen und bei mittlerer Hitze braten.
Wenn die Schnittfliche etwas Farbe angenommen hat, den Hummerschwanz wenden, eine Flo-
cke Butter zugeben, aufschdumen lassen (ggf. mit Kriautern wie z.B. Rosmarin oder Thymian
aromatisieren) und den gegarten Hummerschwanz aus der Pfanne nehmen.

Hummer und Konigskrabbe einzeln oder auch zusammen auf zwei Tellern anrichten und mit
Salat und beispielsweise Cocktailsauce servieren.

Alexander Herrmann am 24. November 2014
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Kiirbis-Haselnuss Wan Tan auf Blattsalaten mit Mayonnaise

Fiir vier Portionen
Fiir die Wan Tan:

600 g Muskat-Kiirbis 2 Schalotten 20 g Ingwer
2-3 Zimtstangen 3-4 Nelken 1 kleine, rote Chilischote
75 ml Gemdiisebriihe 75 g gemahlene Haselniisse 20 Wan Tan-Blatter

Eiweif3, Fett, Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

150 g Mesclun-Salat 1 EL Walnussol 1 EL Weifiweinessig
Zucker

Fiir die Mayonnaise:

2 sehr frische Eier (M) 1 TL scharfer Senf 250 ml Sonnenblumendl
1-2 EL. Weifiweinessig 10 g eingel., schwarzer Triiffel 2 EL Triiffelsl

Zucker

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Kiirbis, Schalotten und Ingwer schélen, in Stiicke schneiden und
mit Gewlirzen und gehacktem Chili in einen Bréter geben, Briithe dariiber gieflen und luftdicht
abgedeckt im heiflen Ofen etwa eine Stunde schmoren. Danach Ingwer, Chili und Gewiirze ent-
fernen, die weich geschmorten Kiirbisstiicke etwas abkiihlen lassen, dann in ein Tuch geben und
gut auspressen. Den Saft dabei in einem kleinen Topf auffangen und sirupartig einkochen las-
sen. Weich geschmorte Schalotten fein hacken und mit den gertsteten Haselniissen und dem
eingekochten Kiirbissirup unter das Kiirbispiiree mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzig abschme-
cken und vollstdndig abkiihlen lassen. In die Mitte jedes der Teig-Bléitter etwa zwei Teeltffel
der Kiirbismasse geben. Die Teigrander mit Fiweifl bestreichen, tibereck zusammenklappen, fest
zusammendriicken und gut verschlielen. Fett in einem Topf erhitzen und die Wan Tans darin
goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen. Fiir
die Mayonnaise die Eier trennen. Senf zum Eigelb in eine grofie Schlagschiissel geben und mit
einem Schneebesen verriihren. Ol zunéchst tropfchenweise unterschlagen. Die zweite Hilfte des
Ols in einem diinnen Strahl dazugeben und alles zu einer dick-cremigen Mayonnaise aufschla-
gen. Mit dem Essig verrithren, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Triiffel
fein hacken und mit dem Triiffel6l unter die Mayonnaise rithren. Salat mit Essig und Walnussol
marinieren und mit Salz und etwas Zucker wiirzen. Blattsalate und Wan Tans anrichten und
mit der Triiffelmayonnaise garnieren.

Johann Lafer am 08. November 2014
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Kalb-Filetscheiben, Kohlrabi-Spaghetti-Salat, Mayonnaise

Fiir vier Portionen

600 g Kalbsfilet Salz Pfeffer

2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen 2 Stiele Thymian

2 Stiele Rosmarin 2 Kohlrabi 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 Stangen Friihlingslauch 4 Bund Thaibasilikum

2 EL Olivenol 4 Limette 2 Eigelbe

1 TL Senf 200 ml Rapsol 1-2 TL gerotstetes Sesamol
1 EL Sojasauce 2-3 EL Yuzu-Saft Zucker

Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Olivendl von allen Seiten
anbraten. Halbierten Knoblauch und die Kréauter beim Braten mit zugeben. Das Filet mit den
Kréautern auf ein Ofengitter legen und eine Fettfangschale unterstellen. Im vorgeheizten Back-
ofen etwa 20 bis 25 Minuten garen. Herausnehmen und fiinf Minuten ruhen lassen.

Kohlrabi waschen, schéilen und mit einem Gemiisehobel in diinne, lange Gemiisespaghetti schnei-
den. Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Streifen schneiden. Beides in einem Essloffel
Olivenol anschwitzen. Friihlingslauch putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Alles
in einer Schiissel mischen. Die Kohlrabi-Spaghetti mit Salz, Pfeffer, Oliventl und Limettensaft
marinieren. Thai-Basilikum abbrausen, trocknen und iiber den Salat zupfen.

Eigelbe und Senf in einer Schiissel verriihren. Die Hilfte des Ols zuniichst trépfchenweise un-
terschlagen. Das restliche Ol in einem diinnen Strahl zugeben und alles zu einer dickcremigen
Mayonnaise aufschlagen.

Mayonnaise mit Sesamdl, Sojasauce, Yuzu-Saft, etwas Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Kalbstfilet in diinne Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf dem Kohlrabi-
Spaghettisalat anrichten. Mit der Yuzu-Mayonnaise servieren.

Johann Lafer am 22. August 2015
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Kaninchen-Frikassee im Bldatterteig-Tortchen

Fiir zwei Personen

2 Blatter Blitterteig 3 Kaninchenriicken 3 Stangen Spargel (weif})
3-4 Champignons (weifl) 1 Zitrone 2 Zweige Estragon

250 ml Sahne 1 Ei 4 EL Butter

2 EL Mehl Zucker Salz

Zwei unterschiedlich grofie, runde Teig-Ausstecher in heilem Wasser temperieren.

Vom Blitterteig je eine grofie ,,Bodenplatte und einen ,,Ring“ ausstechen. Den Boden mehrmals
mit einer Gabel einstechen, mit Eigelb einpinseln, den Ring darauf setzen, ebenfalls mit Eigelb
einpinseln und auf ein mit Backpapier vorbereitetes Blech legen. Anschlielend im vorgeheizten
Backofen bei 210 Grad Ober-/Unterhitze circa 15 Minuten zu knusprigen Blétterteig-Tortchen
backen. Der Rand geht dabei aufgrund des aufgeklebten Teig-Rings hoher auf, und der Blétter-
teig kann somit spéater gefiillt werden.

Zwei Essloffel Butter und zwei Essloffel Mehl zusammen verkneten.

100 ml der Sahne aufschlagen und bis zur Verwendung kiihl stellen.

Den Spargel schilen und die Enden abschneiden. Etwas Wasser mit je einer Prise Salz und
Zucker in einem Topf aufkochen lassen, die Spargelschalen und die Abschnitte hinein geben
(die Wassermenge sollte die Spargelreste gerade bedecken) und circa zwei Stunden ziehen las-
sen. Anschlieffend durch ein Sieb passieren, die restliche Sahne zugeben, aufkochen und mit der
Mehlbutter binden.

Die Champignons putzen und vierteln (groe Pilze sechsteln), den Kaninchenriicken in kleinere
Stiicke, bzw. Wiirfel schneiden und die Spargelstangen &hnlich klein schneiden. Zwei Essloffel
Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, die Kaninchenriicken hineingeben und durchschwen-
ken. Den Spargel und die Champignons zugeben, alles anbraten, mit einer Prise Salz wiirzen und
in die Spargelsauce geben. Das Frikassee mit etwas Abrieb und Saft einer Zitrone, einer Prise
Salz und dem frisch geschnittenem Estragon abschmecken.

Zwei Essloffel geschlagene Sahne unter das Frikassee heben, in die Blatterteig- Tortchen fiillen
und sofort servieren. Das restliche Frikassee in einer Schiissel auf dem Tisch stellen (wenn das Fri-
kassee vollstandig in Blétterteig-Tortchen gefiillt werden soll, miissen mehr Tértchen gebacken
werden).

Alexander Herrmann am 30. Méarz 2015
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Kaninchen-Satés auf Karotten-Salat mit Limetten-Dressing

Fiir vier Portionen

300 g junge Karotten, mit griin Salz 3 frische Kokosnuss
1 kleine Chilischote 2 Schalotten 2 Limetten

4 EL Olivenol 2 EL Ahornsirup 100 ml Kokosmilch
Salz, Pfeffer 400 g Kaninchenriicken, ausgelost 20 g Ingwer

2 EL Erdnussol 8 Holzspiefle

Karotten waschen, schélen und mit dem Griin ldngs halbieren. In einem Topf reichlich leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Karotten darin zwei bis drei Minuten garen.
Abgielen und in Eiswasser abschrecken. Abtropfen lassen.

Kokosfleisch mit dem Sparschéler in diinne Spalten hobeln. Auf ein Backblech legen und bei 160
Grad Umluft etwa 5 bis zehn Minuten (je nach Dicke der Spalten) anrdsten.

Chilischote lings halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Schalotten schéilen und klein wiirfeln.
Limetten heifl abspiilen und trockentupfen. Die Schale fein abreiben, den Saft auspressen.
Finen Essloffel Olivendl in einem Topf erhitzen, Schalotten und Chili darin anschwitzen. Li-
mettensaft, Ahornsirup und Kokosmilch zugeben und aufkochen lassen. Zwei bis drei Minuten
kocheln lassen. Den Sud in eine Schiissel gielen und etwas abkiihlen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das restliche Olivendl unterrithren. Das Dressing zu den Karotten geben, untermischen
und gut durchziehen lassen.

Kaninchenriickenfilets léngs in acht Streifen schneiden. Fleischstreifen wellenformig auf die Holz-
spiefle stecken. Ingwer schélen und fein reiben. Zusammen mit dem Erdnussél mischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch mit dem Ol einstreichen. Eine Grillpfanne erhitzen und die
Spiefle darin von beiden Seiten zwei bis drei Minuten anbraten.

Den Karottensalat auf Tellern anrichten, die Kokosspéne dariiber streuen. Kaninchensatés dar-
auf verteilen und mit dem Kokos-Limettendressing betraufeln.

Johann Lafer am 04. Juli 2015
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Karotten-Tatar, Eigelb, Morcheln und Zitronen-Panko

Fiir zwei Portionen

4 Karotten 6-8 Champignons 1 Limette

3 Schalotten 2 EL Kapern (Glas) 4 Liter Karottensaft
1 Liter Wasser 500 ml Gemiisebrithe 2 Eigelb

1 EL Senf 4 EL Schmand 1 Prise Cayenne

4 EL Panko frische Kriuter 1 Schuf8 Himbeeressig
Olivenol Pflanzenol Meersalz

Pfeffer

Die Gemiisebriihe in einen Topf fiillen und auf dem Herd auf 61°C erhitzen. (Mit einem Ther-
mometer kontrollieren.)

Die Eier trennen, die Eiweifireste um das Eigelb vorsichtig in kaltem Wasser entfernen und die
Eigelbe in die 61°C heifle Briihe legen. Anschliefend mit einem Deckel verschlielen, in den auf
61°C Umluft vorgeheizten Backofen stellen und zwei Stunden garen (confieren).

Das Panko in einem Topf mit Pflanzendl, bei mittlerer Hitze, unter stéindigem Riihren, goldbraun
rosten, anschliefend abtropfen lassen, auf Kiichenkrepp entfetten und mit Salz und Limettena-
brieb abschmecken.

Die Kapern unter flieBendem Wasser abspiilen, abtropfen lassen und grob hacken.

Den Karottensaft in einen Topf fiillen, mit Wasser mischen, mit Himbeeressig und einer Prise
Salz abschmecken und aufkochen.

Nun die Karotten schélen, grob zerschneiden, bei schwacher Hitze im Karottensud weich kocheln,
anschlieffend heraus nehmen, abtropfen lassen, in eine Schiissel fiillen und mit einem Kartoffel-
stampfer grob zerdriicken oder durch den Fleischwolf drehen.

Die Schalotten schélen, in Wiirfel schneiden, in kochendem Wasser blanchieren, kalt abschre-
cken und zusammen mit den klein gehackten Kapern zu den Karotten geben. Anschliefend mit
Meersalz, Senf, Cayenne, Himbeeressig und einem kleinen Schuss Olivenol abschmecken.

Die Champignons putzen, halbieren, in einer Pfanne ohne Fett anbraten und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Schmand ebenfalls mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Karottentatar auf zwei Tellern anrichten, je ein bis zwei Essloffel Panko darauf verteilen,
vorsichtig je ein confiertes Eigelb darauf setzen, mit einer Prise Meersalz bestreuen, gebrate-
ne Champignonhélften darum verteilen und mit einigen Tupfern Schmand und etwas Krdutern
garnieren.

Alexander Herrmann am 21. April 2015
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Karotten-Tatar

Fiir 2 Portionen

4 Karotten 3 Schalotten 2 EL Kapern
4 1 Karottensaft 4 1 Wasser 1 Eigelb
1 EL Senf 4 EL Schmand 3 TL Paprikapulver

1 Prise Cayenne frische Krauter Essig, Olivenol
Meersalz, Pfeffer

Karottensaft in einen Topf fiillen, mit Wasser mischen, mit Essig und einer Prise Salz abschme-
cken und aufkochen. Karotten schélen, grob zerschneiden, bei schwacher Hitze im Karottensud
weich kocheln. Anschlielend heraus nehmen, abtropfen lassen, in eine Schiissel fiillen und mit ei-
nem Kartoffelstampfer grob zerdriicken. Schalotten schélen, in Wiirfel schneiden, in einer Pfanne
mit etwas Ol schwenken und zu den Karotten geben. Ein Eigelb unterrithren und anschlieBend
mit Meersalz, Senf, Paprikapulver, Cayenne und einem kleinen Schuss Olivensl abschmecken.
Kapern auf Kiichenkrepp gut abtropfen, anschlieBend bei mittlerer Hitze in einer Pfanne mit Ol
frittieren, wieder auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit einer Prise Salz wiirzen. Schmand
mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Das Karottentatar auf zwei Tellern anrichten, die Ka-
pern dariiber streuen, mit frischen Krédutern und einigen Schmand-Tupfen garnieren.

Alexander Herrmann am 29. August 2014

Karotten-Walnuss-Salat mit gebackenen Stubenkiiken

Fiir vier Portionen
Fiir den Salat:

1 Bund Karotten 30 g Walnusskerne 1 EL brauner Zucker
3 EL Weiflweinessig 50 ml Gemiisefond 1 Vanillestange
1 Zimtstange 2 EL Olivenosl 4 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer

Fiir die Stubenkiiken:

6 Scheiben Toastbrot 1 Bund glatte Petersilie 8 Stubenkiikenbriiste, ohne Haut
2 Eier 200 g Butterschmalz Mehl, Salz, Pfeffer

50 g feine Salatblitter

Karotten waschen, schilen und in Scheiben schneiden. Walnusskerne grob hacken. Zucker in
einer Pfanne schmelzen, Karotten zugeben, kurz anschwitzen. Mit Weiflweinessig abléschen, Ge-
miisefond angieflen, Zimt und halbierte Vanilleschote zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Bei mittlerer Hitze kocheln lassen, bis die Karottenscheiben bissfest gegart sind. Karotten in
eine Schiissel geben und das Olivendl unterrithren. Schnittlauch fein schneiden und zuletzt unter
den leicht abgekiihlten Salat mischen. Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett kurz anrtsten.
Toastscheiben entrinden und zusammen mit den Bléttern der Petersilie in einer Kiichenmaschine
fein mahlen. Die griinen Brosel in eine flache Auflaufform geben. Stubenkiikenbriiste waschen
und trocken tupfen. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden, durch das verquirlte
Fi ziehen und in Bréseln panieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Das panierte Fleisch
darin goldbraun und knusprig ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Karotten-
salat auf Tellern anrichten, die Walnusskerne dariiber streuen. Das Fleisch nach Belieben einmal
halbieren und auf dem Salat anrichten. Mit einigen Salatblattern bestreuen.

Johann Lafer am 31. Januar 2015
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Kartoffel-Meerrettich-Blinis auf Apfelcreme mit Lachs

Fiir vier Portionen
Fiir die Créme:

3 Apfel 1/2 Zitrone 50 g Zucker

100 ml Weilwein 50 g Butter

Fiir die Blinis:

175 g mehligk. Kartoffeln =~ 2 Eier 3 EL Meerrettich
75 g Mehl 10 g frische Hefe ~ Butterschmalz
Salz, Pfeffer Muskatnuss Frischhaltefolie

Fiir den Lachs:

50 g gemischter Blattsalat 1-2 EL Apfelessig 2-3 EL Sonnenblumendl
1 Prise Salz 1 Prise Zucker 250 g Réaucherlachs

Fiir die Garnitur:

1 Schale Gartenkresse

Fiir die Apfelcreme die Apfel schilen, vierteln, entkernen und grob wiirfeln. Den Saft der Zi-
tronenhélfte auspressen. Die Apfelstiicke mit Zucker, Wein, Butter und Zitronensaft in einen
Topf geben und offen bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten kocheln lassen. Dabei gelegentlich
umriihren. Das Kompott mit einem Piirierstab fein piirieren, in eine Schiissel geben und im
Kiihlschrank vollsténdig abkiihlen lassen. Inzwischen fiir den Teig die Kartoffeln waschen und
mit Schale in 20-25 Minuten weich garen. Die Kartoffeln herausnehmen, pellen und mit ei-
ner Gabel fein zerdriicken. Die Eier trennen. Eigelbe, geriebener Meerrettich und Mehl zu den
zerdriickten Kartoffeln geben. 75 ml lauwarmes Wasser in eine Schiissel geben, die Hefe dazu
brockeln und glatt verrithren. Die Hefe in die Kartoffeln dazugeben. Alles griindlich mischen.
Die Eiweifle und 1 Prise Salz mit den Quirlen des Handriihrgerits steif schlagen. Den Eischnee
behutsam unter den Teig heben. Den Teig mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss
wiirzen und mit Frischhaltefolie zugedeckt etwa 30 Minuten gehen lassen. Inzwischen den Sa-
lat putzen, waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing Apfelessig, Ol sowie je 1 Prise
Salz und Zucker verrithren und die Salatblédtter darin wenden. Zum Ausbacken der Blinis et-
was Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Den Teig essloffelweise in Haufchen
hineinsetzen und bei mittlerer Hitze in 1-2 Minuten goldbraun braten. Nach Belieben noch
frisch geraspelten Meerrettich auf die Blinis geben. Die Blinis mit einer Palette wenden und
auf der zweiten Seite goldbraun ausbacken. Die noch lauwarmen Blinis anrichten und mit den
Réucherlachsscheiben belegen. Mit Apfelcreme, Gartenkresse und Salat servieren.

Johann Lafer am 01. November 2014
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Kartoffel-Rettich-Salat mit gebratenen Garnelen

Fiir vier Portionen
Fiir den Salat:

500 g Kartoffeln (festk.) 100 ml Briihe 1 weiler Rettich

4 getr. Ol-Tomatenfilets 3 EL Weiiweinessig 3 EL Rapsol

Salz, Pfeffer 2 TL Honig 1 TL grober Dijonsenf
Fiir die Garnelen:

8 Riesen-Garnelen 1 Knoblauchzehe 3 Thymianzweige

2 EL Olivenol 1 Bund Schnittlauch

Kartoffeln schéilen und in diinne Scheiben schneiden. Briihe erhitzen und iiber die Kartoffeln
gielen. Rettich schilen und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Rettich salzen und gut durch-
kneten, fiinf Minuten ziehen lassen. Tomatenfilets klein schneiden. Essig mit Honig, Senf und
Rapsol verrithren und kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Rettich abgieflen und mit den
Kartoffeln in eine Schiissel geben. Mit dem Dressing marinieren und nochmals gut durchziehen
lassen. Garnelen einschneiden und mit Pfeffer wiirzen. Knoblauch schélen und klein hacken,
Thymianblattchen von den groben Stielen zupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Garnelen
samt Knoblauch und Thymian darin anbraten. Zwei Minuten von jeder Seite braten, salzen
und von der Herdplatte nehmen. Salat mit den Garnelen anrichten und mit Schnittlauchhalmen
garnieren.

Horst Lichter am 02. August 2014

Kartoffel-Spitzkohl-Salat mit Niirnberger-Spieien

Fiir vier Portionen
Fiir den Salat:

400 g kleine Kartoffeln (fest) 1 kleiner Spitzkohl 2 Stangen Friihlingslauch
100 ml Gefliigelbriihe 2 TL grober Dijonsenf 2 TL fliissiger Honig

4-5 EL weifler Balsamicoessig 4 El Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Spiefe:

12 Niirnberger Bratwiirstchen 2 rote Zwiebeln 2 EL Rapsol

4 Holzspiefle Senf

Kartoffeln griindlich waschen und in der Schale weich kochen. Abgiefien, kurz abkiihlen lassen,
vierteln und in eine Schiissel geben. Die duflersten Blédtter vom Spitzkohl entfernen, Kohl halbie-
ren und den Strunk herausschneiden. Den geputzten Kohl in etwa zwei mal vier Zentimeter grofie
Stiicke schneiden und zu den Kartoffeln geben. Friihlingslauch putzen, waschen und in Ringe
schneiden, ebenfalls zugeben. Fiir die Marinade die Briithe erwérmen und mit dem Senf, Honig,
Balsamico und Ol verriihren. Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und iiber die Kartoffeln und
den Spitzkohl geben. Marinade untermengen und den Salat zehn Minuten durchziehen lassen.
Anschlielend nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rote Zwiebeln schilen und achteln.
Jeweils drei Niirnberger und vier Zwiebelachtel abwechselnd auf die Holzspiefle stecken. Rapsol
in einer Pfanne erhitzen und die Spiefle darin von beiden Seiten anbraten, bis die Niirnberger gut
gebrdunt sind. Den Salat auf Tellern anrichten und je einen Spiefl darauf legen. Nach Belieben
Senf dazu servieren.

Horst Lichter am 26. April 2014

37



King Crab Cake mit Fenchel-Salat und Yuzu Vinaigrette

Fiir 2 Personen

Crab Cake:

200 g Konigskrabben-Fleisch (gegart) 120 g Shrimps in Lake 1 gelbe Paprika

1 rote Paprika 1 Stange Friihlingslauch 1 Limette

2 Eigelbe 50 g Weilbrotbrosel 3 kleine Bund Koriander
2 EL Mayonnaise 3 EL Olivensl Salz, Pfeffer
Fenchelsalat:

2 Fenchel 1 Limette 50 g Butter

100 ml Orangensaft
Yuzu Vinaigrette:

1 Knoblauchzehe 60 ml Yuzu Saft 30 ml Sojasof3e
100 ml Traubenkernél Zucker, Salz, Pfeffer
Crab Cake:

Das Krebsfleisch und die Shrimps klein hacken. Anschlieffend in einem Tuch gut ausdriicken und
das Fleisch in eine Schiissel geben. Den Koriander fein hacken. Die Paprika schélen und in kleine
Wiirfel schneiden.

Den Lauch in kleine feine Scheiben schneiden. Die Eigelbe, die Brotbrosel, die Mayonnaise, den
Koriander, den Pfeffer und das Salz zugeben. Eine halbe Limette auspressen und gut durchmi-
schen. Die Masse sollte relativ fest sein. Aus der Masse kleine Frikadellen abdrehen und diese in
einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten braten.

Fenchelsalat:

Den Fenchel halbieren und den Strunk entfernen. Den Fenchel in feine Scheiben schneiden. In
einer Pfanne den Fenchel mit etwas Butter leicht anziehen, mit dem Orangensaft und dem Saft
einer halben Limette abloschen. Kurz einkochen lassen und zum Schluss das Griine vom Fenchel
zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Yuzu-Vinaigrette:

Alle Zutaten miteinander vermischen und mit dem Traubenkernol hochziehen. Beim Anrichten
den Fenchelsalat auf die Mitte des Tellers setzen, die King Crab Cakes darauf setzen und die
Yuzu-Vinaigrette drum herum traufeln.

Karlheinz Hauser am 22. April 2015
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KirschtomatenBrotSalat mit Culatello, Biiffelmozzarella

Fiir zwei Personen

400 g Kirschtomaten 125 g Rucola 4 Zweige Basilikum

1 kleines Baguette 100 g Culatello Schinken 125 g Biiffelmozzarella

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Thymian 25 g Parmesan (gehobelt)
Aceto Balsamico Bestes Olivenol 1 rote Zwiebel

Salz Pfeffer

Das halbe Baguette in sehr diinne Scheiben schneiden (funktioniert am besten, wenn man es
kurz anfrieren ldsst). Die Knoblauchzehen hduten und halbieren. AnschlieBend diese mit den
Thymianbléttchen und den Brotscheiben in Oliventl knusprig braten. Auf einem Kiichenpapier
auskiihlen lassen.

Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Den Rucola und Basilikum putzen, waschen und
vorsichtig trocken schleudern. Den Culatello Schinken in kleine Stiicke zupfen. Die restlichen
Basilikumblétter und alle anderen Salatzutaten in eine Schiissel geben, salzen und pfeffern. Die
Zwiebel in Ringe schneiden und dazu geben. Mit Balsamico und Olivendl marinieren.

Auf Tellern anrichten und mit den halbierten Biiffelmozzarella und Parmesan ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 08. Mai 2015
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Klassische Minestrone

Fiir vier Portionen
Fiir die Suppe:

3 Tomaten 2 Karotten 2 Stangen Staudensellerie
6 kleine Kartoffeln (festk.) 3 Stange Lauch 150 g breite Bohnen

1 Wirsing 150 g Tiefkiihl-Erbsen 1 grofie Zwiebel

2 Knoblauchzehen 5-6 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver 1 L Gemiisebriihe 2-3 Basilikumzweige

1/4 Bund Petersilie 3 Thymianzweige 150 g Suppennudeln

Salz, Pfeffer
Fiir das Anrichten:
Basilikum 50 g Parmesan

Tomaten waschen und die Haut mit einem kleinen Kiichenmesser kreuzweise einritzen. Tomaten
fiir circa 20 bis 30 Sekunden in kochendes Wasser geben, anschliefend in Eiswasser abschrecken
und dann die Schale abziehen. Geschélte Tomaten vierteln, Kerngehduse entfernen und beiseite
stellen. Karotten, Kartoffeln und Staudensellerie schilen, Lauch waschen und Bohnen putzen.
Wirsing vom Strunk befreien, Gemiise waschen und Karotten in diinne Streifen hobeln. Das
restliche Gemiise grob scheiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Zwiebel und
Knoblauch in zwei Essloffel heilem Olivendl in einem breiten Topf anschwitzen. Tomatenmark
und Paprikapulver mit anschwitzen. Karotten, Kartoffeln und Bohnen zufiigen. Briihe angielen
und Krauter dazugeben. Alles zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 15 Minuten kdcheln lassen.
Nach dieser Zeit das restliche Gemiise dazugeben. Die Nudeln in die Briihe geben und bei
geschlossenem Deckel weitere acht bis zehn Minuten garen, bis die Nudeln bissfest gekocht sind.
Tomatenviertel in den Topf geben. Abschlieend die Suppe mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen
und abschmecken. Die Krauter entfernen. Die Minestrone in tiefe Teller verteilen, mit dem
restlichen Olivenol betrdufeln und mit etwas frisch gezupftem Basilikum und frisch geriebenen
Parmesan bestreut servieren.

Johann Lafer am 20. September 2014
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Knusper-6Garnele mit Curry-Mango-Dip

Fiir vier Portionen

8 Garnelen 2 Fier Friithlingsrollenteig
kleine Knoblauchzehe 2 Limetten 1 Bund frischer Koriander
1 Ingwerknolle 1 Stange Zitronengras 3 EL Austernsauce
3 EL Sojasauce 3 Mango Sesamol, Pflanzendl, Essig
200 g Creme-fraiche Jaypur-Curry griine und rote Shisokresse

Salz, Pfeffer

Die Garnelen einschneiden und salzen. Mit dem Knoblauch, geriebenem Zitronengras, geriebe-
nem Ingwer, etwas Austernsauce und Sojasauce marinieren. Den Friihlingsrollenteig in Dreiecke
schneiden und die Garnelen einzeln im Teig einrollen. Die Garnelentaschen in reichlich Pflan-
zendl kross frittieren und auf einem Stiick Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit Limettensaft betrdufeln. Die Eigelbe, Pflanzendl und etwas Sesamdl mit
einem Piirierstab vermengen, bis eine Mayonnaise entsteht (bei Bedarf einen Schuss Essig und
ein weiteres, ganzes Ei hinzufiigen). Die halbe Mango schélen, in kleine feine Stiickchen schnei-
den und unter die Mayonaisse heben. Die Créme-fraiche und den Jaypur-Curry ebenfalls mit der
Mayonnaise vermengen und gehackten Koriander sowie Limettensaft

dazugeben. Anschlieend mit etwas Sojasauce abschmecken. Serviervorschlag:

Die Mayonnaise auf einem Teller anrichten, die Shisokresse dariiber streuen und die Garnelen
darauf verteilen. Als vegetarische Alternative kénnen die Garnelen durch Blumenkohl ersetzt
werden.

Ali Giingormiis am 23. Dezember 2014

Knuspriges Sushi a la Forelle Blau

Fiir 2 Personen

200 g Eismeerforellenfilet 2 Zweige Dill 40 ml Weilwein

40 ml Weilweinessig 70 g Isomalt-Zucker 100 g gepuffter Reis
100 g Sahnemeerrettich 6 Perlzwiebeln (aus dem Glas) 1 EL Blausud-Gewiirz
200 g Butterschmalz Meersalz

Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen und den Parboiled Reis wenige Sekunden darin frit-
tieren. (Sobald die Reiskoérner aufpuffen, miissen sie aus dem Fett geholt werden, da sie sonst
zu dunkel werden.) Anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Den Weiliwein, den Essig und den Isomalt-Zucker in einem Topf zusammen aufkochen lassen.
Sobald der Isomalt-Zucker anfangt zu karamellisieren, den Reis zugeben, rasch verriihren, mit
einer Prise Salz wiirzen und auf ein auf etwa 60°C vorgewidrmtes Backblech geben. (Die Masse
lasst sich nur gut verarbeiten, solange sie warm ist.)

Aus dem Reis kleine Nocken (wie man es von Sashimi kennt) formen, etwas zusammenpressen
und abkiihlen lassen. (Hierfiir ist es empfehlenswert zwei Paar Gummihandschuhe iibereinander
zu tragen, da die Masse noch sehr warm ist.)

Die Eismeerforelle in Tranchen schneiden, die Spitzen vom Dill abzupfen und die Perlzwiebeln
in feine Ringe (Scheiben) schneiden.

Ftwas Sahnemeerrettich auf die knusprigen Reis-Nocken verteilen, je zwei Tranchen der Forelle
darauf legen, mit einer Prise Blausud-Gewiirz und evtl. einer kleinen Prise Meersalz bestreuen,
anschliefend mit einem Tupfer Sahnemeerrettich, Perlzwiebelringen und frischem Dill garnieren.

Alexander Herrmann am 20. April 2015
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Krabben-Salat im Gurken-Becher mit Dillmayo

Fiir vier Portionen

200 g Nordseekrabben (geschilt) 1 kleine Zwiebel 1 Salatgurke

2 Friihlingszwiebeln 1 kleine Dose Mais 1 milde rote Chilischote
2 EL Olivenol 2 EL Weillweinessig Salz, Pfeffer

3 EL Mayonnaise 2 EL Joghurt 1 Bund Dill

4 Zitrone

Nordseekrabben in eine Schiissel geben. Zwiebel schélen und klein wiirfeln. Salatgurke waschen,
trocknen und in acht gleiche Stiicke schneiden. Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe
schneiden. Mais in einem Sieb abtropfen lassen. Die Chilischote halbieren, entkernen und klein
wiirfeln.

Nordseekrabben mit der Zwiebel, Friihlingszwiebeln, Mais, Chili in eine Schiissel geben und
mischen. Den Salat mit Salz, Pfeffer, Essig und Ol marinieren.

Die Gurkenstiicke auf die Schnittfliche stellen, mit einem Teeloffel aushohlen, so dass ein kleiner
Becher entsteht. Den Krabbensalat in die Becher fiillen und auf eine Platte stellen.

Die Mayonnaise mit dem Joghurt mischen. Dill abbrausen, trocknen und einige Spitzen zur
Garnitur beiseitelegen. Restliche Dill klein hacken, zur Mayonnaise geben, mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft wiirzen. Auf jeden Gurkenbecker einen kleinen Klecks Dillmayo geben und mit den
Dillspitzen garnieren.

Horst Lichter am 08. August 2015
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Krabbenbrot - pochierte Wachteleier mit Nordseekrabben

Fiir zwei Portionen

4 Scheiben Tramezzini 8-10 Wachteleier 6 EL Nordseekrabben
1 Schalotte 3 Bund Schnittlauch 1 Zitrone

100 g Sauerrahm Salatspitzen Olivenol

Rapsol Weilweinessig Salz

schwarzer Pfeffer

Aus jeder Scheibe Tramezzini zwei gleich grofie, runde Scheiben ausstechen, in einer Pfanne mit
etwas Olivendl von beiden Seiten hellbraun braten und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Schalotte schélen, in feine Wiirfel schneiden, wenige Sekunden in kochendem Wasser blan-
chieren, anschlieflend sofort kalt abschrecken und abtropfen lassen. Schnittlauch in feine Ringe
schneiden.

Die Krabben kurz unter flieBendem Wasser abspiilen und in eine Schiissel geben. Einen Essloffel
blanchierte Schalottenwiirfel und die Schnittlauchréllchen unterrithren und mit einigen Spritzern
Saft und etwas Abrieb einer Zitrone, sowie Salz und schwarzem Pfeffer aus der Miihle abschme-
cken.

Die Wachteleier vorsichtig aus den Schalen 16sen und in eine kleine Schiissel geben. Wasser
in einem Topf zum Kochen bringen, einen groflen Schuss Essig hineinlaufen lassen, mit einem
Kochloffel oder Schneebesen stark riithren, bis ein Strudel in der Topfmitte entsteht und die
Wachteleier einlaufen lassen. AnschlieBend den Topf vom Herd nehmen und die Wachteleier im
nicht mehr kochenden Wasser gar ziehen lassen.

Die Salatspitzen mit einer kleinen Prise Salz und etwas Rapsol marinieren. In die Mitte zweier
Teller je einen kleinen Klecks Sauerrahm geben und je eine Scheibe gerdstetes Tramezzini darauf
setzen. Das Brot mit etwas Sauerrahm bestreichen, einige Salatspitzen darauf verteilen und je
einen grofien Loffel marinierte Krabben darauf setzen.

Anschlieflend erneut eine Schicht Brot, etwas Sauerrahm, Salat, Krabben und Eier darauf setzen.
Zuletzt mit einigen Salatspitzen oder frischen Krautern garnieren und sofort servieren.

Alexander Herrmann am 25. Méarz 2015

43



Lachs-Crépe-Rélichen

Fiir 4 Portionen

3 Eier 1 Prise Salz 75 g Mehl

1 Msp. Backpulver 150 ml Milch 5 EL Mineralwasser
2 EL Butter 300 g Doppelrahmfrischkéise 2 EL Milch

4 Bund Schnittlauch gehackt 100 g Créme-fraiche 1 TL Meerettich
Salat 4 Tasse Dressing

3 Eier mit einer Prise Salz schaumig rithren. 75 g Mehl mit der Messerspitze Backpulver und
150 ml Milch unterriihren. 20 Minuten quellen lassen. 5 EL Mineralwasser in den Teig riihren.
Pfanne mit Butter einfetten und 4-5 Crépes (diinne Pfannkuchen) backen.

300 g Frischkise mit 2 Essloffel Milch und 100 g Creme fraiche verriihren. 1 Teel6ffel Meerrettich
und Schnittlauch dazu. Kdsemasse gleichméflig auf die Crépes verteilen, Lachsscheiben darauf.
Die bestrichenen und belegten Crépes in Frischhaltefolie eng und fest zu einer Rolle aufrollen
und diese anschlieBend (auch fest) in Alufolie einwickeln. Die Crépes kalt stellen.

Vor dem Servieren die Folien von den Roéllchen entfernen (auswickeln) und in ca. 2-3cm dicke
Scheiben schneiden. 2-3 Scheiben auf einen Teller geben - mit etwas Salat der Saison und einer
passenden Vinaigrette garnieren. Fertig ist eine leckere Vorspeise.

Frank Rosin am 21. Juli 2014

Lachs-Creme auf Réstbaguette mit Radicchio-Orangen-Salat

Fiir vier Portionen
Fiir die Lachscreme:
250 g Réucherlachs 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

4 Stiele Dill 2 EL Schmand % Zitrone

8 Scheiben Baguette 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

1 Radicchio 2 Orangen 2 EL Olivenol
1 TL Honig 1 TL Senf Salz, Pfeffer
Zum Anrichten: 1 TL Rosa Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Zunéchst den R&ucherlachs klein wiirfeln und in eine
Schiissel geben. Zwiebel und Knoblauch schilen und ebenfalls klein wiirfeln. Dill fein schneiden.
Gemeinsam mit dem Schmand zum Lachs geben. Danach die halbe Zitrone auspressen. Mit dem
Zitronensaft und Pfeffer wiirzen. Alles vermischen und kalt stellen. Die Baguettescheiben auf ein
Backblech legen, mit vier Essloffeln Ol betraufeln und im vorgeheizten Backofen in etwa fiinf bis
acht Minuten knusprig backen. Radicchio putzen, in Stiicke zupfen, waschen und trocken schleu-
dern. Orangen so schiilen, dass die gesamte weifle Haut entfernt ist. Die Filets heraustrennen und
den Saft dabei auffangen. Fruchtfleischreste ebenfalls auspressen. Orangenfilets und Radicchio
in eine Schiissel geben. Orangensaft mit Honig, Senf und einer Prise Salz verriihren. Olivenol
zugeben und unterschlagen. Das Dressing zum Salat geben und gut unterheben. Den Salat auf
Tellern anrichten. Die Lachscreme auf die Baguettescheiben streichen und mit dem Rosa Pfeffer
bestreuen. Zum Salat servieren.

Horst Lichter am 06. Dezember 2014
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Lachs-Frikadellen auf Gurken-Nudeln und Kartoffeln

Fiir vier Portionen

500 g festk. Kartoffeln 30 g Butter 400 g frisches Lachsfilet

400 g Réucherlachs 1 Limette 3 Sténgel Dill

30 g frischer Ingwer 120 g Staudensellerie 1 Eiweif3

1 EL Speisestérke Salz, Pfeffer 30 g Butterschmalz

1 Salatgurke 3 EL weifler Balsamico 1 EL Zucker

2 EL Olivensl 1 EL Cashewkerne, ungesalzen 1 Bund Wildkrauter (ca. 50 g)
1 kleine Knoblauchzehe 3 Zitrone 150 ml Rapskernol

Die Kartoffeln waschen, schélen und in einem Dampfeinsatz auf kochendem Wasser 20 Minuten
dédmpfen.

Beide Lachssorten sehr fein wiirfeln. Limette heif abspiilen, die Schale fein abreiben, den Saft
auspressen. Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Ingwer schiéilen, fein reiben. Stau-
densellerie waschen, schilen und klein wiirfeln.

Das Lachsfilet mit Limettenschale, Dill, Ingwer, Eiweif3, Speisestirke und Staudensellerie in ei-
ner Schiissel griindlich mischen. Kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Acht Frikadellen aus der
Masse formen und im heiflen Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten anbraten. Dann die Hitze reduzieren und die Frikadellen fiinf bis acht Minuten
zu Ende garen.

Die Gurke waschen, ldngs halbieren, entkernen und mit einem Sparschéler ldngs in diinne Strei-
fen schneiden. Gurkenstreifen mit Salz, Pfeffer, Balsamico, Limettensaft, Zucker und Olivenol
mischen.

Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz anrosten. Wildkrauter abbrausen, trocken schiit-
teln, die groben Stiele entfernen. Bléatter grob zupfen und in einen Zerkleinerer geben. Geschélten
Knoblauch und Cashews zugeben, mit dem Rapskernol auffiillen. Mit Salz, Pfeffer und dem Saft
der halben Zitrone wiirzen und alles zu einem feinen Pesto mixen. Anschliefend nochmals ab-
schmecken.

Die Kartoffeln in einer Pfanne in der Butter anbraten, mit Salz wiirzen. Petersilie abbrausen,
trockenschiitteln und fein hacken. Uber die Kartoffeln streuen.

Zum Anrichten den Gurkensalat auf Tellern verteilen, je zwei Frikadellen darauf legen. Die Kar-
toffeln dazugeben und mit dem Wildkréuterpesto betraufeln.

Johann Lafer am 01. August 2015
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Lachs-Spinat-Réllchen mit Blattsalat

Fiir vier Portionen

Fiir die Rollchen:

100 g TiefkiihlSpinat 6 Eier 100 ml Milch
Salz, Pfeffer Muskatnuss 30 g Butter
200 g Réucherlachs 100 g Creme-fraiche 3 Zitrone

1 Bund Schnittlauch

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 2 EL Weiflweinessig 2 EL Rapsol
1 TL Senf Zucker

Den aufgetauten Spinat gut ausdriicken, mit den Eiern und der Milch in einen hohen Mixbecher
geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und mit einem Stabmixer fein piirieren. Butter
in einer Pfanne erhitzen und eine Kelle Spinat-Ei-Mischung hineingeben. Durch Schwenken in
der Pfanne verteilen, so dass ein Pfannkuchen entsteht. Auf beiden Seiten goldgelb backen und
beiseitelegen. So fortfahren, bis 8 Spinatpfannkuchen entstanden sind. Jeden Spinatpfannkuchen
mit Lachs belegen und aufrollen. In Rollchen schneiden und auf Tellern anrichten. Schnittlauch
fein schneiden. Creme-fraiche mit dem Saft der Zitronensaft und Schnittlauch verriithren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Blatter in mundgerechte
Stiicke zupfen. Aus Essig, Senf und Ol ein Dressing anriihren, mit Zucker und Salz wiirzen. Den
Salat damit marinieren und zwischen den Réllchen anrichten. Mit einigen Tupfen Créme-fraiche
garnieren.

Horst Lichter am 04. Oktober 2014

Lachs-Tatar mit Kartoffel-Wasabi-Espuma und lila Chips

Fiir 2 Personen

125 g Wildlachs 150 g Kartoffeln (mehlig) 1-2 Lila-Kartoffeln

1/2 Bio-Limette 20 g Butter 75 ml Milch (3,5%)

25 ml Kartoffelwasser 10 g Ingwer 10 g Sesamol

1/2 TL helle Sojasauce 1 TL Wasabi-Paste gerostete Korianderkdrner (gemahlen)
Muskatnuss Pflanzenol Meersalz

Als erstes die Kartoffeln schélen und mit etwas Meersalz in einem Schnellkochtopf weich dampfen
(nicht vergessen etwas von der Fliissigkeit aufzuheben). Dann durch eine Kartoffelpresse pressen
und mit der warmen Milch, der Butter, dem Wasabi und etwas Kartoffelwasser vermengen und
mit Salz und Muskat lecker kréftig abschmecken. Danach in eine Espuma-Flasche fiillen, zwei
Patronen drauf setzen und bis zum Servieren warmstellen.

Den Lachs von Griten und Haut befreien, in ganz feine Wiirfel schneiden und mit etwas Li-
mettenabrieb und Fleur de Sel, der Sojasauce, dem Sesamol, dem Ingwer, etwas gemahlenen
Koriander und einem Spritzer Limettensaft abschmecken.

Die Lila-Kartoffel gut waschen, diinn (circa 1-2 Millimeter) in kaltes Wasser hobeln, trocken
legen, knusprig frittieren (bei ca. 170°C). AnschlieBend auf Kiichenkrepp entfetten und kurz vor
dem Servieren salzen.

Das Lachstatar auf vier Whisky-Tumbler (oder auch Teller) verteilen, den Espuma drauf spritzen
und mit den Chips servieren.

Ralf Zacherl am 22. April 2015
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Lauwarmes Doraden-Carpaccio mit Spitzkohl und Papaya

Fiir zwei Personen

2 Doradenfilets 2 Scheiben Parmaschinken 1 Papaya

1 Zitrone 4-6 Blitter Spitzkohl 3 Bund Thymian
1 Knoblauchzehe 100 ml Olivenol Quatre Epices
Meersalz Pfeffer

Die Spitzkohlblétter kurz in kochendem Salzwasser blanchieren und anschlielend sofort in Fis-
wasser abschrecken. Die Spitzkohlblétter gut abtropfen lassen, flach zwischen zwei Lagen Kii-
chenkrepp ausbreiten und mit einem Nudelholz vorsichtig die Restfeuchtigkeit heraus rollen.
Den Knoblauch schilen, klein schneiden und zusammen mit dem Thymian und dem Schinken
in einen kleinen Topf geben. Den Topf mit Olivendl auffiillen bis die Zutaten bedeckt sind und
langsam erhitzen. Die Papaya schélen, dabei die Kerne mit einem Loffel herauskratzen und das
Fruchtfleisch in Dreiecke schneiden. Die Papayastiicke in eine Schiissel geben und mit etwas
Meersalz, Pfeffer, Zitronenabrieb und zwei bis drei Essloffel des aromatisierten Ols marinieren.
Eine Pfanne ohne Fett erhitzen, den trockenen Spitzkohl flach hineinlegen, von beiden Seiten
rosten und mit einer Prise Quatre Epices wiirzen. Die Doradenfilets in etwa 2 bis 4 Millimeter
diinne Scheiben schneiden und dabei von der Haut 16sen. Einen Teller mit etwas Ol bestreichen,
den Fisch flach darauf verteilen und groflziigig mit dem warmen, aromatisierten Olivendl betréu-
feln. (Wer den Fisch etwas weiter gegart haben mochte, zieht den Teller straff mit Frischhaltefolie
ab und stellt ihn etwa fiinf bis zehn Minuten in den auf 70 Grad Umluft vorgeheizten Backofen,
dann wird der Fisch schonend gegart). AnschlieBend mit einer Prise Meersalz bestreuen und
mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Zum Anrichten je zwei bis drei Blétter Spitzkohl auf zwei
Tellern verteilen, die Papaya-Ecken dazwischen setzen und die marinierten Doraden-Tranchen
locker iiber die Papaya legen.

Alexander Herrmann am 09. Februar 2015
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Linguine mit Herzmuscheln

Fiir 2 Personen

500 g Venusmuscheln 1/2 Zucchini 4 Kirschtomaten

1-2 getrocknete Peperoncini 2 Knoblauchzehen 1 EL schwarze Taggiasca-Oliven
200 g Linguine 50 ml Weilwein 3-4 EL bestes Olivenol

einige Blétter glatte Petersilie 1 Zweig Thymian  Pfeffer

grobes Meersalz feines Meersalz

Die Muscheln mit einer gehackten Peperoncini in eine grofle Schiissel geben und in kaltem Was-
ser waschen. Die Muscheln dabei gegeneinander reiben, um Kalk- und Sandablagerungen zu
entfernen. Abgieflen, abtropfen lassen und bereits geéfinete Exemplare aussortieren.

Den Knoblauch schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Oliven halbieren. Die restlichen
Peperoncini fein hacken. Die Tomaten waschen und halbieren. Die Zucchini in feine Streifen
schneiden.

Die Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen.

Eine grofie Pfanne erhitzen und das Ol hinein geben. Den Knoblauch und die Chili darin kurz
anschwitzen. Die Zucchini hinein geben. Die Muscheln, den Thymianzweig und die Tomaten
dazugeben und mit dem Weiflwein abloschen. Alles etwa flinf Minuten garen, bis die Muscheln
geoffnet sind. Geschlossene Exemplare entsorgen. Die abgetropften Linguine, die Oliven und die
Petersilie untermischen. Mit Meersalz, Pfeffer und Olivendl abschmecken.

Die Linguine auf tiefen Tellern eingedreht servieren.

Cornelia Poletto am 24. April 2015

Linsen-Salat mit gebratenen Austernpilzen

Fiir vier Portionen
Fiir den Salat:

100 g braune Linsen 150 g Spinatsalat 2 Tomaten

1 Schalotte 1 Bund Schnittlauch 5 EL Aceto Balsamico
2 EL Honig

Fiir die Pilze:

5 EL Olivenol 12 grofie Austernpilze 3 EL Olivendl

3 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Die Linsen in einem Sieb griindlich abbrausen und knapp mit Wasser bedeckt weichkochen.
Anschliefend abgieflen und gut abtropfen lassen. Den Spinatsalat putzen, waschen und vorsichtig
trocken schleudern. Die Tomaten vierteln, entkernen und wiirfeln. Die Schalotte fein wiirfeln, den
Schnittlauch fein schneiden. Fiir das Dressing Schalotten und Balsamico mit Honig verriihren,
kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Olivendl unterriihren. Das Dressing iiber die Linsen
geben und untermischen. Den Salat anschliefend gut durchziehen lassen. Fiir die Pilze das
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Austernpilze darin von beiden Seiten kurz scharf anbraten
und den Thymian zum Braten mit in die Pfanne geben. Die Pilze mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Spinatbléitter zum Linsensalat geben, vorsichtig unterheben und nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Linsen und Spinat auf Tellern anrichten, jeweils zwei Pilze daraufgeben
und mit Schnittlauch bestreuen.

Horst Lichter am 18. Januar 2014
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Mango mit Jakobsmuscheln

Fiir 2 Portionen
6 Jakobsmuscheln 1 Mango 1 Mini-Romanasalatherz
1 Limette 1 Zehe Knoblauch 1 Schote Chili, klein, rot

Olivenol, Meersalz

Die Mango schilen und in ca. 0,5 bis 1 Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Jakobsmuscheln
unter flieBendem Wasser gut abspiilen, abtropfen und in grobe Wiirfel schneiden. Knoblauch
schilen und mit einem Messer andriicken. Chilischote ldngs einritzen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, Knoblauch zu geben, Muschelwiirfel hineingeben, mit einer Prise Meersalz wiirzen,
Chilischote hineingeben, durchschwenken und die Pfanne vom Herd nehmen. Saft und Abrieb
einer Limette zugeben, Mangoscheiben unterheben und ggf. mit Cayenne und Salz abschmecken.
Romanasalatblitter auf zwei Tellern verteilen und das Muschelragout darauf anrichten.

Alexander Herrmann am 19. August 2014

Meeresfrichte-Salat mit Palmherzen

Fiir 2 Personen
Fiir den Salat:

50 g Palmherzen 50 g Kenia Bohnen 1 Gurken

1 Zwiebel (rot) 4 Ingwerknolle 25 g Ananas

4 Mango (griin) 4 Honigmelone 1 Limette

1 EL Macadamianiisse (gerostet) % Strdufichen Koriander Brauner Zucker
Cayennepfeffer 2 Essloffel Erdnussol Salz

Eiswasser

Fiir die Meeresfriichte:

4 Garnelen 4 Jakobsmuscheln 50 g Calamari in Streifen
50 g Paniermehl 1 Ei Salz, Pfeffer, Ol

Die Limette halbieren und auspressen. Die Palmherzen in Scheiben schneiden und mit etwas
Limettensaft und einen Essloffel Erdnussoél marinieren (damit sie nicht braun werden).

Die Mango und die Ananas schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Kenia Bohnen kurz
blanchieren und anschlieend ebenfalls klein schneiden.

Die Zwiebel abziehen, in feine Streifen schneiden und im Eiswasser circa zehn Minuten aufbe-
wahren. Die Gurke und die Melone schélen und in Wiirfel schneiden. Den Koriander fein hacken.
Alle Zutaten, bis auf die Zwiebeln, in eine Schiissel geben. Von der Limette einige Zesten dariiber
hobeln, mit dem {iibrigen Limettensaft und Erdnussél und den Macadamianiissen vermischen,
mit etwas braunem Zucker, Salz und Cayennepfeffer abschmecken und zur Seite stellen.

Das Ei trennen. Die Garnelen kurz durch das Eiweifl ziehen, anschlieend in Paniermehl wélzen
und im Ol ausbacken. AbschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Calamari und Jakobsmu-
scheln in einer Pfanne kurz anbraten und ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Palmherzen auf den Tellern verteilen und zusammen mit den Meeresfriichten, dem Salat
und den Zwiebeln anrichten und servieren.

Tipp:

Zu dem Gericht passt auch sehr gut eine Limetten-Ingwer-Mayonnaise.

Ali Giing6érmiis am 20. April 2015
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Miesmuscheln in Weiwein-Sud mit Knobi-Baguette

Fiir vier Portionen

2 kg frische Miesmuscheln 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Karotte 1 Stange Staudensellerie 2 EL Olivenol

2 Stiele Thymian 300 ml trockener Weiflwein 2 Knoblauchzehen
1 Baguette 50 g Butter Salz, Pfeffer

Beschédigte Miesmuscheln aussortieren. Eine grofie Schiissel mit Wasser fiillen und die Miesmu-
scheln darin griindlich waschen. Nun die "Bérte” entfernen und die Muscheln erneut waschen.
Sobald das Wasser klar bleibt und sich kein Sand mehr am Boden absetzt, die Muscheln in einem
Sieb abtropfen lassen. Gedffnete Muscheln, die sich auf leichtem Druck nicht wieder von selbst
schlielen, aussortieren.

Zwiebel und Knoblauch schélen und wiirfeln. Sellerie und Karotte schéilen und klein wiirfeln.
Olivenol in einem breiten Topf erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch, Gemiise und Thymian darin an-
schwitzen.

Die Muscheln zugeben und ebenfalls kurz anschwitzen. Den Weiflwein auffiillen und die Mu-
scheln bei geschlossenem Deckel etwa zehn Minuten garen. Dabei ein bis zwei Mal kréftig am
Topf riitteln, damit sich alle Muscheln 6ffnen kénnen.

In der Zwischenzeit die Knoblauchzehen schélen und kleinhacken. Butter in einem Topf schmel-
zen, Knoblauch zugeben, leicht salzen. Baguette in Scheiben schneiden und mit der Knoblauch-
butter bestreichen. Eine Pfanne erhitzen und die Scheiben darin von beiden Seiten goldbraun
und knusprig braten.

Wenn alle Muscheln geoffnet sind, den Deckel abnehmen. Noch geschlossene Muscheln aussor-
tieren.

Die Muscheln mit dem Gemiisesud in tiefen Tellern anrichten und mit dem Knobibaguette ser-
vieren. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Horst Lichter am 29. August 2015

Mixed Pickles vom Rhabarber mit Parma-Schinken

Fiir 2 Portionen

2-3 Stangen Rhabarber 4 Stangen Friihlingslauch 150 ml Briihe

1 kleine rote Chilischote 2 Zweige Thymian 10 Scheiben Parma-Schinken
200 g Sauerrahm 1 Schale Gartenkresse Weilweinessig

Salz, Pfeffer

Den Friihlingslauch waschen, putzen und in etwa drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Den
Rhabarber schélen, ldngs vierteln und ebenfalls in etwa drei Zentimeter lange Stiicke schneiden,
damit die Stiicke in etwa gleich grofl sind wie der Friihlingslauch. Die Briihe in einer grofien,
beschichteten Pfanne auf dem Herd aufkochen, den Friihlingslauch hineingeben, kurz durch-
schwenken, den Rhabarber zugeben und mit einer Prise Salz wiirzen. Eine Chilischote léings
einritzen und zusammen mit einem Thymianzweig zu den anderen Zutaten in die Pfanne geben.
Die Fliissigkeit wegreduzieren lassen, Pfanne vom Herd nehmen und das Gemiise mit einem
kleinen Schuss Essig und gegebenenfalls etwas Salz abschmecken. Auf zwei Tellern je fiinf Schei-
ben Parma-Schinken anrichten, Lauch und Rhabarber dekorativ dazwischen setzen, mit Pfeffer
bestreuen, Gartenkresse locker dariiber fallen lassen und mehrere Nocken Sauerrahm darauf
verteilen.

Alexander Herrmann am 19. Mai 2014
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Omelett mit Pilzen und Feldsalat

Fiir vier Portionen
Fiir das Omelett:

200 g gemischte Pilze 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
30 g Butter 4 Eier 50 ml Sahne

20 g Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer
Butter

Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 1 Bund Radieschen 20 g Walnusskerne
4 EL Weiflweinessig 2 EL Walnussol 2 EL Rapsol

1-2 TL Honig

Die Pilze putzen und grob wiirfeln. Schalotten und Knoblauch schilen und klein wiirfeln. 30
Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotten, Knoblauch und Pilze darin anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend die Pilzmischung in eine Schiissel geben. Vier Porti-
onsringe (beispielsweise Ringe fiir Spiegeleier) mit Butter ausfetten. Die Eier mit der Sahne in
einen Mixbecher geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. 20 Gramm Butter in einer
beschichteten Pfanne schmelzen und die gefetteten Ringe hineinsetzen. Die Pilzmischung auf die
vier Ringe verteilen und die Eimischung darauf verteilen. Bei mittlerer Hitze etwa fiinf Minuten
garen. Fiir den Salat den Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Die Radieschen
putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Die Walnusskerne kleinhacken und in ei-
ner Pfanne ohne Fett zwei Minuten rosten. Zusammen mit Weiflweinessig, Salz, Pfeffer, Honig
und den beiden Olsorten verrithren. Nun den Feldsalat und die Radieschen mit dem Dressing
marinieren. Die Omeletts aus den Ringen l6sen und mit dem Salat auf Tellern anrichten.

Horst Lichter am 01. Februar 2014

51



Orangen-Spitzkohl-Salat mit Cashewniissen

Fiir vier Personen

Fiir den Salat:

3 Orangen 1 Spitzkohl (600-800g) 2 Schalotten

50 g Ingwer 2 rote Peperoni brauner Rohrzucker
grobes Salz

Fiir die Chashewniisse:

50 g Cashewniisse 2 EL Pflanzenol

Fiir die Vinaigrette:

2 EL weifler Balsamico 2 EL Honig 50 ml Erdnussol
1 Schote Tahiti-Vanille Chili, Salz

Fiir die Garnitur:
2 Késten griine Shiso-Kresse

Fiir den Salat Zesten von der Orangenschale abziehen und beiseite stellen. Die Schale entfernen,
die Filets herausschneiden und das restliche Fruchtfleisch auspressen. Den Saft fiir die Vinai-
grette auffangen. Den Spitzkohl putzen, vierteln und in Streifen schneiden. Die Schalotten und
den Ingwer schiilen und wiirfeln. Die Peperoni entkernen und ebenfalls wiirfeln. Den Spitzkohl
mit braunem Zucker und grobem Salz bestreuen und vermengen. Die Orangenfilets, die Scha-
lotten, den Ingwer und die Peperoni zugeben und beiseite stellen. Fiir die Niisse das Pflanzenol
in einer Pfanne erhitzen. Die Cashewniisse darin résten und anschlieBend zum abtropfen auf ein
Kiichenpapier geben. Fiir die Vinaigrette die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark
herauskratzen. Den Orangensaft, den Balsamico, den Honig, das Vanillemark und das Erdnussol
verrithren und mit Salz und Chili wiirzen. Zum Servieren den Salat mit der Vinaigrette marinie-
ren. Den Orangen-Spitzkohlsalat mit gertsteten Cashewniissen und Tahiti-Vanille-Vinaigrette
auf Tellern anrichten und mit der Shiso-Kresse garnieren.

Johann Lafer am 19. Dezember 2014
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Papaya-Reis-Salat mit Garnelen-Satés

Fiir vier Portionen
Fiir den Papaya-Reissalat:

150 g Basmatireis 150 g Sojasprossen 4 Friithlingszwiebeln

1 Baumpapaya 3 Ananas 2 Orangen

1 Mango 250 g Kirschtomaten 4 Sténgel Koriandergriin
2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL brauner Zucker

3 EL weifler Balsamicoessig 5 EL Erdnussol 1 EL Ahornsirup

Salz, Pfeffer
Fiir die Garnelensatés:

12 grofle Riesen-Garnelen 1 Chilischote 1 Knoblauchzehe
10 g frischer Ingwer 3 Bio Limette 2 EL Sojasauce
2 EL Sesamol 6 lange Holzspiefle Koriander

Fiir den Papaya-Reissalat zunéichst den Reis in 400 Milliliter kochendem Wasser mit einem hal-
ben Teeloffel Salz zehn Minuten bissfest kochen. Anschlielend abgielen und kalt abbrausen.
Danach die Sojasprossen waschen, die Friihlingszwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Papa-
ya, Ananas, Orangen und Mango schilen, gegebenenfalls entkernen und in Wiirfel schneiden.
Die Tomaten abbrausen und halbieren. Alles in eine Schiissel geben. Fiir das Dressing Koriander
abbrausen und hacken. Die Schalotten und den Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Zucker
in einem Topf schmelzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen und mit Balsamico ab-
16schen. Die Pfanne vom Herd nehmen. Koriander, Ahornsirup und Erdnussol zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Dressing locker mit dem Reissalat mischen. Fiir die Garnelensatés die
Riesen-Garnelen schilen, entdarmen und je zwei Garnelen zu einer Schnecke auf die Holzspiefle
stecken. Fiir die Marinade die Chilischote halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Knoblauch
und Ingwer schilen und klein hacken oder fein reiben. Danach die halbe Limette auspressen.
Chili, Ingwer, Knoblauch, Limettensaft, Sojasauce und Sesamol verrithren. Marinade iiber die
Garnelen gieflen und kurz einziehen lassen. Eine Grillpfanne erhitzen und die Garnelensatés
darin von beiden Seiten zwei Minuten grillen. Zum Anrichten den Reissalat auf einer Platte
verteilen, die Satés darauf geben. Nach Belieben noch mit Korianderbldttern bestreuen.

Johann Lafer am 15. November 2014
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Paprika-Frittata mit Kopfsalat

Fiir vier Portionen
1 rote, gelbe, griine Paprikaschote 2 EL Olivendl 6 Eier

150 ml Milch Muskatnuss 1 TL Oregano, frisch gehackt
3 Roggenbaguette 1 Knoblauchzehe 50 g Butter

1 Kopfsalat 4 Zitrone 1 EL Rapsol

1 EL Zucker Salz, Pfeffer

Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Olivendl in einer grofien, tiefen
Pfanne erhitzen und die Paprikawiirfel darin anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

FEier mit der Milch in einen hohen Becker geben, mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Oregano
wiirzen und piirieren. Uber dem Paprika verteilen und auf mittlerer Flamme bei geschlossenem
Deckel 10-15 Minuten stocken lassen. Sollte der Boden der Frittata zu dunkel werden, Hitze
reduzieren und bei kleinerer Flamme weitergaren lassen.

Baguette in Scheiben schneiden, mit der Butter bestreichen und mit dem Knoblauch einreiben.
Im Backofen bei 200 Grad etwa 5 Minuten rosten lassen.

Kopfsalat putzen, waschen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Aus dem Zitronensaft, Zucker,
Rapsol mit einer Prise Salz ein Dressing anriihren und den Salat damit marinieren.

Salat mit der in Wiirfel geschnittenen Frittata anrichten. Das Baguette dazu reichen.

Horst Lichter am 11. Juli 2015
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Pasta all’ amatriciana

Fiir 2 Personen

Fiir die Nudeln:

300 g Fusilli 3-4 FEier 4 EL Pecorino, frisch
2 EL Butter Salz

Fiir die Sauce:

100 g Dosen-Tomaten 100 g Guanciale 1 Zwiebel

1 Chilischote 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 Orange 50 ml WeiBwein 1 EL Olivenol
Basilikum Petersilie Salz

Pfeffer

Die Nudeln in Salzwasser kochen, allerdings etwa zwei Drittel der Kochzeit kiirzer, als auf der
Packung ausgewiesen, und abkiihlen lassen (am besten Nudeln vom Vortag nehmen). Anschlie-
Bend die Nudeln in einer separaten Pfanne mit wenig Butter knusprig anbraten. Die Eier mit
Salz, Pfeffer und der Halfte des Pecorinos leicht verschlagen, zu den Nudeln in die Pfanne geben
und stocken lassen.

Fiir die Sauce den Guanciale grob wiirfeln. Die Zwiebeln und den Knoblauch schilen und in
feine Wiirfel schneiden. Die frische Chilischote halbieren und entkernen. Die Tomaten aus der
Dose abtropfen lassen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Guanciale darin anbra-
ten. Anschlieend die Zwiebeln, den Knoblauch und den Chili zu dem Speck geben und glasig
anschwitzen.

Mit Weiiwein alles abloschen, anschlieend die Tomaten hinzufiigen und kurz aufkochen lassen.
Die Sauce mit ein wenig Orangenabrieb, Salz und Pfeffer nochmals abschmecken.

Die Nudeln auf zwei Teller gleiten lassen und die fertige Sauce dariiber geben. Das Basilikum
und die Petersilie grob hacken. Etwas Zitronenabrieb, die gehackten Krauter, etwas geriebenen
Pecorino und vier bis sechs diinn geschnittene Scheiben des Guanciale iiber das Gericht geben.
Den restlichen Kése separat dazu reichen.

Hinweis:

In der Urvariante gibt es die Pasta nur mit Pecorino, Guanciale und Spaghetti (Spaghetti alla
griscia). Die Romer fiigten die Bucatini hinzu und die Franzosen im

Kolja Kleeberg am 23. April 2015
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Pescaccio vom Eismeer-Lachs, Spargel, Limetten-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den roh marinierten Spargel:

6 weile Spargelstangen 1 Zitrone Ingwer

% Knoblauchzehe 3 EL Olivenol 1 TL brauen Zucker
Meersalz Pfeffer

Fiir die Marinade:

75 g Eismeerlachsfilet 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote

10 g Ingwer 1 EL Limettensaft 2 EL Mirin

1 EL Ponzusauce % EL Sojasauce 1 Handvoll Koriander
1 EL Olivenol Pfeffer

Fiir den Dip:

100 g Creme-fraiche 1 EL Mayonnaise 3 TL Sesamol

4 TL Limettensaft Mirin Bio-Limetten-Abrieb
3 EL Thai-Basilikum 1/2 EL Koriander 3 Msp. Curry
Meersalz

Fiir das Tempura:

6 weifle Spargelspitzen ca. 150 g Tempurateigmischung ca. 2 EL Butter
Frittierfett

Das Eismeerlachsfilet waschen und trockentupfen. Schriag in diinne Scheiben schneiden, wenn
notig, diese zwischen zwei aufgeschnittenen Gefrierbeuteln leicht plattieren.

Waéhrenddessen zwei Teller im Backofen bei circa 100 Grad heifl werden lassen.

Fiir die Marinade das Pescaccio, den Knoblauch und den Ingwer schilen und fein wiirfeln. Die
Chilischote putzen, langs halbieren, nach Wunsch entkernen und fein schneiden. Den Limetten-
saft zusammen mit dem Knoblauch reduzieren. Anschliefend alles mit etwas Mirin, Soja- und
Ponzusauce und einem Essloffel Ol verrithren. Den Koriander fein schneiden und dazu geben, so
auch den Ingwer und den Chili. Mit ein bisschen gerdstetem Sesamdl und Pfeffer abschmecken.
Die Teller aus dem Backofen nehmen und mit der Marinade bepinseln. Dann das Eismeerlachs-
filet auf den Tellern verteilen. AnschlieBend mit der restlichen Marinade betréufeln.

Fiir den rohmarinierten Spargel den Spargel schilen und in Wiirfel schneiden. Auch hier frischen
Ingwer schilen und wiirfeln. Den Knoblauch schélen und im Ganzen mit dem Saft der Yuzo-
Zitrone und dem Zucker in einem kleinen Topf auf etwa zwei Essloffel einkochen, dann abkiihlen
lassen. Den Knoblauch entfernen und die Zitronenreduktion mit Salz, Pfeffer und Olivendl ver-
quirlen. Den gewiirfelten Spargel und Ingwer hinzugeben und alles verriihren.

Fiir den Dip alle Zutaten verrithren und mit Curry und Meersalz abschmecken. Jetzt den roh-
marinierten Spargel auf dem marinierten Pescaccio verteilen und diesen mit etwas Koriander
und kleinen Nocken des Dips ausgarnieren.

Die kleinen Spargelspitzen schélen und in Butter anschwenken, sodass diese nicht ganz roh sind
(alternativ kann man diese auch im Ofen bissfest garen). Anschlielend den Tempurateig nach
Packungsanweisung mit kaltem Wasser anriihren. Das Ol in einem breiten Topf erhitzen. Tipp:
Es ist heifl genug, wenn an einem hineingetauchten Holzloffelstiel kleine Blidschen aufsteigen.
Nun die Spargelspitzen portionsweise durch den Teig ziehen und im heiBen Ol knusprig ausba-
cken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zum Schluss die Spargel-Tempura auf dem marinierten Pescaccio verteilen.

Cornelia Poletto am 17. April 2015
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Pesto-Tomate

Fiir zwei Portionen

1 Ochsenherz-Tomate 4-6 Zweige Blattpetersilie 2 Zweige Basilikum
1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone 2 EL Pinienkerne

1 Scheibe Toastbrot ~ 50-100 g Parmesan (am Stiick) Rapsol, Olivenol
Meersalz

Die Pinienkerne auf einem Blech im Backofen, bei 160 °C Umluft, circa zehn bis zwo6lf Minuten
hellbraun résten.

Vom Toastbrot die Rinde entfernen, das Brot in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit
Rapsol, bei mittlerer Hitze, von allen Seiten knusprig braun braten. Anschlieffend auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen und die Croutons mit einer kleinen Prise Salz wiirzen.

Die Petersilienbldttchen von den Zweigen zupfen und zusammen mit einer Prise Meersalz und
drei diinnen Scheiben Knoblauch in einem Morser zerreiben. Anschlieflend einen Schuss Olivendl
zugeben und das Ganze zu einem aromatischen Petersilienol verreiben.

Die Ochsenherztomate in zwei daumendicke Scheiben schneiden und dabei ,,Boden® und ,De-
ckel* der Tomate entfernen. Die Tomatenscheiben in eine heifle Pfanne ohne Fett legen und von
beiden Seiten rosten.

Je eine gerostete Tomatenscheibe auf jeden Teller setzen, mit einer Prise Meersalz bestreuen,
etwas Zitronenschale dariiber reiben und mit Pinienkernen, sowie Crottons bestreuen. Das Pe-
tersiliendl grofziigig um die Tomatenscheibe traufeln.

Die Basilikumbldttchen von den Zweigen zupfen, mit einer kleinen Prise Salz, sowie einigen
Tropfchen Olivendl marinieren und den Basilikum-Salat mittig auf den Tomatenscheiben an-
richten. Mit einem Sparschéler diinne Streifen vom Parmesan abziehen und die ,,Pesto-Tomate*
damit bestreuen.

Alexander Herrmann am 07. Mai 2015

Pilz-Creme-Suppe mit Tortellini

Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel 1 Stange Porree 500 g Champignons
Zucker, Salz, Pfeffer 250 g Butter 250 ml Sherry, Whiskey
500 ml Rinderbrithe 200 g Sahne 1 Limette

8 Tortellini

Zwiebel schilen, wiirfeln. Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Porree waschen und
in Ringe schneiden. In einem Topf etwas Ol sehr heiff werden lassen und die Champignons
portionsweise scharf anbraten, etwas verrithren. Die Pilze etwas zur Seite schieben, danach die
Zwiebeln auf die leere Fliche geben und ebenfalls anbraten.

Die Butter hinzufiigen, zerlaufen lassen bzw. leicht mit dem Kochl6ffel hin- und herschieben.
Danach alles mit Pfeffer und Salz abschmecken und mit etwas Zucker karamellisieren. Mit Sherry
und Whiskey abloschen, den Porree hinzufiigen und alles vorsichtig umriihren. Dann mit Rin-
derbriihe auffiillen und aufkochen lassen.

Schliellich den Becher Sahne hinzufiigen und mit einem Stabmixer die Zutaten piirieren. Die
Limette halbieren und iiber dem Topf ausdriicken. Tortellini wie angegeben zubereiten und als
Garnierung hinzufiigen.

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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Puten-Leberkdse

Fiir zwei Portionen

250 g Putenfleisch 100 ml Sahne 1 Ei

% Zitrone Paprikapulver Salz, Pfeffer
Pflanzenol

Das Putenfleisch kalt abspiilen, trockentupfen, in grobe Wiirfel schneiden und im Tiefkiihlfach
anfrieren. Die angefrorenen Putenwiirfel in einen Mixer geben, salzen, kurz anmixen, anschlie-
Bend die kalte Sahne und das Ei zugeben und zu einer feinen Créme (Farce) mixen. (Wichtig ist,
dass die Masse beim mixen nicht zu warm wird, damit eine homogene Farce entsteht. Deshalb
werden die Zutaten moglichst kalt verarbeitet). Die Putenfarce mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver
und etwas Zitronenabrieb abschmecken und in geolte Formen (z.B. kleine Einmachgléiser oder
kleine Auflaufférmchen) fiillen. Eine grofie Auflaufform, etwa zwei Zentimeter hoch, mit Wasser
fiillen, die Gléser in das Wasserbad setzen und im Backofen bei 160 Grad Ober-/Unterhitze circa
45-60 Minuten (je nach Grofle der Gliser) backen.

Tipp:

Wenn die Oberseite des Putenleberkéises noch nicht die gewiinschte Braunung erhalten haben
sollte, nochmals fiinf Minuten bei 180 Grad Oberhitze oder Grillfunktion braunen.

Alexander Herrmann am 11. November 2014

Rducherlachs-Praline im Schiittelbrot-Mantel

Fiir zwei Personen

400 g Réucherlachs 2-3 Scheiben Schiittelbrot 1 TL Ricotta
1 EL Sahnemeerrettich 1 EL grober Senf 1 EL Honig
2 EL Pinienkerne Salz schwarzer Pfeffer

Die Pinienkerne in einer Auflaufform im Backofen bei 160 Grad Umluft circa acht Minuten
hellbraun rosten, anschlieBend herausnehmen und abkiihlen lassen. Das Schiittelbrot in einer
Kiichenmaschine fein mixen und in einen tiefen Teller schiitten. Den Réucherlachs fein schneiden
und in eine Schiissel fiillen. Den Ricotta, den Sahnemeerrettich, den Senf, den Honig und die
gerosteten Pinienkerne zugeben, gut vermischen und mit dem schwarzem Pfeffer sowie einer
kleinen Prise Salz abschmecken. AnschlieBend gleich grofie Pralinen aus der Lachsmasse formen
(wenn die Masse nicht gut genug halten sollte, fiir circa 20 Minuten in den Kiihlschrank stellen
und dann zu Pralinen formen), in den Schiittelbrot-Broseln wélzen und zusammen mit frischen
Blattsalaten servieren.

Tipp:

Die Pralinen kénnen sehr gut vorbereitet werden, wenn fiir mehrere Giste gekocht wird. Im
Brot sollten sie allerdings erst kurz vor dem Servieren gewélzt werden, damit der ,,Schiittelbrot-
Mantel* schon knusprig bleibt.

Alexander Herrmann am 19. Februar 2015
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Rinder-Carpaccio

Fiir 2 Portionen

250 g Rinderfilet 1 Zehe Knoblauch 50 ml Olivendl

4 Bund Rucola 1 Zitrone 100 g Parmesan am Stiick
1 Prise Meersalz  Pfeffer

Rinderfilet in moglichst diinne Tranchen schneiden und mit dem Messer auf dem Schneidebrett
etwas ausstreichen, damit die Fasern leicht einreiflen und das Fleisch zarter wird. Rucola waschen
und kurz vor dem Servieren mit etwas Zitronensaft und Meersalz marinieren. Knoblauchzehe
halbieren, zwei Teller mit der Schnittfliche einreiben, das Fleisch darauf legen, mit Meersalz
und Pfeffer wiirzen, mit Zitronensaft betridufeln, anschliefend Olivendl darauf verteilen und mit
dem Rucola anrichten. Zuletzt

Alexander Herrmann am 13. Januar 2014

Rinder-Tatar, Wachtel-Spiegelei, Brotchips, Spinat-Salat

Fiir vier Portionen

500 g Rinderfilet % TL Zucker Salz

1/2 TL Paprikapulver, edelsiil 2 Schalotten 2 Sardellenfilets
1 EL Kapern Nonpareilles 4 Cornichons 2 cl Cognac

2 Stéangel glatte Petersilie 1 TL Dijon-Senf 1 Eigelb

Pfeffer 8-12 frische Wachteleier 60 g Spinatsalat
1 EL Walnussol Schnittlauchrollchen

Rinderfilet in kleine Wiirfel schneiden, mit Zucker, 1/2 TL Salz und Paprikapulver verriihren.
30 Minuten kiihl stellen und durchziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Sardellenfilets, Kapern und Corni-
chons fein hacken und mit Senf, Eigelb, Schalotten, Kapern, Sardellen, Cornichons, Cognac und
Petersilie mischen. Kréftig mit Pfeffer wiirzen.

Brot in diinne Scheiben schneiden. Hélfte des Butterschmalzes in einer Pfanne erhitzen und die
Brotscheiben darin von beiden Seiten goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Wachteleier vorsichtig mit einer Messerspitze aufritzen und in einer beschichteten Pfanne im
restlichen Schmalz bei schwacher Hitze zu kleinen Spiegeleiern braten.

Zum Anrichten das Tatar in einen Tortenring fiillen, glatt streichen. Einen inneren Ring mit
Creme fraiche bestreichen und mit Schnittlauch bestreuen. Auf den dufleren Ring die ausgesto-
chenen Wachtelspiegeleier legen. Spinatsalat waschen, trockenschleudern und mit Walnussol und
einer Prise Salz marinieren. Spinatsalat auf dem Tatar anrichten und servieren.

Johann Lafer am 12. September 2015
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Roh marinierte, rote Riesen-Garnelen mit Couscous-Salat

Fiir zwei Portionen

50 g Riesen-Couscous 50 ml Gemiisebriihe 1 Orange

1 Schalotte 4 Macadamianiisse 1 EL Sesam
0,5 g Safran Olivenol Meersalz

Raz el Hanout 2 rote Riesen-Garnelen 1 Zitrone
Olivendl Meersalz Cayennepfeffer

Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze rosten. Macadamianiisse in einer Auf-
laufform im Backofen bei 160 Grad Umluft circa zehn bis zwolf Minuten hellbraun résten und
drei davon grob zerstoen (eine Nuss im ganzen aufheben). Orange schilen und mit einem schar-
fen Messer das Fruchtfleisch filetieren. Die Schalotte schélen, in feine Streifen schneiden und in
einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser etwa 20 Sekunden blanchieren. Durch ein
Sieb schiitten und anschliefend in Eiswasser abschrecken. Riesen-Couscous etwa zwei Stunden
weich dampfen (entweder im Dampfer oder in einem Sieb auf einem Topf mit Wasser und Deckel)
oder in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser bei schwacher Hitze kocheln. (ACHTUNG! Die
Garzeit ist hierbei deutlich kiirzer!). Anschlielend den abgetropften Couscous in einem flachen
Topf oder einer Pfanne zusammen mit der Brithe aufkochen, Safran hinein streuen und kurz
ziehen lassen. Orangenfilets, Schalottenstreifen, gehackte Macadamianiisse und gerdsteten Se-
sam sowie einen kleinen Schuss Olivenol zugeben und mit Salz und Raz el Hanout abschmecken.
Riesen-Garnelen aus der Schale brechen, Darm entfernen und mit kaltem Wasser abspiilen. Dann
léngs halbieren, in diinne Carpaccio-dhnliche Tranchen schneiden und auf einem tiefen Teller mit
Zitronensaft, Meersalz und einer Prise Cayenne und Olivendl marinieren. Persischen Couscous-
Salat auf zwei Tellern verteilen, die geréstete Macadamianuss mit einer feinen Reibe dariiber
reiben und die Carabinieros darauf anrichten.

Alexander Herrmann am 25. November 2014
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Roh marinierter Fenchel, Saibling-Tatar, Tatar-Praline

Fiir vier Portionen

2 Fenchelknollen 2 Limetten 2 EL Honig

100 ml mildes Olivensl Salz, Pfeffer, Chili 600 g Saiblingsfilet
2 Schalotten 1 Limette 2 EL Olivenol

100 g Creme-fraiche 1 Bund Schnittlauch 11 Rapsol

150 g Tempuramehl 200 ml Eiswasser 1 Msp. Kurkuma,
2 EL Speisestérke 3 Schalen Shiso Kresse

Fenchel putzen, waschen und halbieren. Strunk entfernen und die Hélften fein hobeln. In eine
Schiissel geben und mit etwas Salz marinieren. 5 Minuten ziehen lassen. Limetten halbieren, aus-
pressen. Den Saft mit dem Honig in einer Pfanne erhitzen, aufschdumen lassen und ein bis zwei
Minuten einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einen hohen Becher geben, aufmixen
und dabei das Olivendl langsam zugeben. Zu einer sdmigen Sauce mixen. Kalt stellen.
Saiblingsfilet fein wiirfeln und in eine Schiissel geben. Schalotten schélen, fein wiirfeln und zu-
geben. Limettenschale fein abreiben und zufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Alles gut
mischen. Aus der Hilfte der Masse vier Béllchen formen und kalt stellen.

Das restliche Saiblingstatar mit dem Olivendl verfeinern. In Vorspeisenringe fiillen und glatt
streichen. Mit Creme fraiche bestreichen. Schnittlauch fein schneiden und darauf verteilen.
Rapsol in einem kleinen Topf auf 170 Grad erhitzen. Tempuramehl, eine Prise Salz und Kurku-
ma mit dem Eiswasser verriithren. Saiblingsbéllchen in der Speisestédrke wenden, mit einer Gabel
durch den Tempurateig ziehen. Abtropfen lassen und im heiflen Fett etwa 30 Sekunden ausba-
cken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fenchelsalat mit einem Essloffel der Honig-Limetten-Marinade verrithren und auf Tellern an-
richten. Je ein Saiblingstatar darauf setzen, den Ring abziehen. Das Tatarbéllchen dazulegen
und mit der restlichen Marinade und der Shiso Kresse verfeinern.

Johann Lafer am 09. Mai 2015

Roh marinierter Kohlrabi

Zutaten fiir 2 Portionen
1 Kopf Kohlrabi 100 g Pinienkerne 1EL Butter
1 Zitrone 50 ml Olivenol Kréuter, Salz, Pfeffer

Den Kohlrabi schilen und moglichst diinn (am besten mit einer Aufschnittmaschine auf kleinster
Stufe) aufschneiden oder diinn hobeln. Anschlieflend die Scheiben fiir 10 bis 15 Minuten in eine
Schiissel mit kaltem, gesalzenem Wasser legen. In der Zwischenzeit Pinienkerne in einer Pfanne
mit Butter goldbraun résten und auf Kiichenkrepppapier abtropfen lassen. Den Saft der Zitrone
auspressen und zusammen mit Olivendl, Salz und etwas Pfeffer in einer kleinen Schiissel zu
einer Vinaigrette anrithren. Den Kohlrabi aus dem Salzwasser nehmen, abtropfen lassen und
die Scheiben zu kleinen Rollchen aufrollen. Dekorativ auf Tellern anrichten, mit Pinienkernen
bestreuen, Krauter darauf verteilen und mit der Vinaigrette betrdufeln.

Alexander Herrmann am 21. Januar 2014
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Roh marinierter Lachs Ceviche mit Krduter-Pesto

Fiir zwei Personen

300 g Lachsfilet 2 Limetten 2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Kerbel 1 Zweig Estragon
1 Bund Blattpetersilie 4 Bund Basilikum 2 EL Kiirbiskerne
2 EL Pinienkerne 1 Handvoll Wildkrduter Olivendl
Piment-d’Espilette Meersalz

Die Schalotten schiilen, in feine Streifen schneiden und in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
blanchieren. Die Schalotten kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Pinien- und Kiirbiskerne im Backofen bei circa 160°C Umluft etwa zehn bis zwolf Minuten
hellbraun rosten (die Kiirbiskerne sind fertig gerdstet, wenn sie sich leicht aufbldhen).

Den Lachs in dickere Scheiben (circa acht Scheiben pro Person) schneiden, mit dem Saft der
Limetten betraufeln und mit etwas Meersalz und Espilette-Chili bestreuen.

Die Knoblauchzehe in diinne Scheiben schneiden, dazwischen setzen, die blanchierten Schalot-
tenstreifen darauf setzen und etwa zehn Minuten marinieren lassen.

Die Blitter von Basilikum, Estragon, Kerbel und Blattpetersilie von den Zweigen zupfen und
mit einer Prise Meersalz im Morser verreiben. Anschlieflend etwas Olivendl zugeben und zu ei-
nem aromatischen Ol verreiben.

Den Lachs auf zwei Tellern anrichten, mit dem Kréutercl betraufeln, mit den gertsteten Kernen
bestreuen und die Wildkréuter darauf setzen.

Alexander Herrmann am 05. Méarz 2015

Roh marinierter Spargel mit Parma-Schinken

Fiir 4 Personen

400 g griiner Spargel 2 EL Zitronensaft Meersalz, Pfeffer

5 EL Olivenol einige schone Salatblidtter 8 diinne Scheiben Parma-Schinken
34 EL gehobelter Parmesan

Den Spargel waschen und die Enden abschneiden. Auf dem Gemiisehobel in diinne Scheiben
hobeln. Den Zitronensaft, Salz, Pfeffer und das Olivendl verschlagen und dariibergeben. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Den Salat waschen und gut trocken tupfen. In vier
Portionsschalen oder gliser verteilen. Den Schinken als Rose darauf setzen und den Spargel
hineingeben. Mit gehobeltem Parmesan bestreuen

Cornelia Poletto am 23. Mirz 2014
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Roher Carabinero mit Spargel-Salat, Safran-Vinaigrette

Fiir zwei Personen

2-4 Carabineros 1 Bund weifler Spargel 1 Zitrone

2 Limetten 2 Schalotten 1 g Safranfdden
100 g Sauerrahm 100 ml Olivendl 50 ml Spargelessig
1 Schélchen Kresse Cayennepfeffer Zucker, Meersalz

Den Spargel schéilen und die holzigen Enden abschneiden. Wasser in einem Topf aufkochen,
mit Salz, Zucker und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Die Spargelschalen und die Ab-
schnitte hineingeben, vom Herd nehmen und ein bis zwei Stunden ziehen lassen. Anschliefend
den entstandenen Spargelfond durch ein feines Sieb passieren.

Den Spargelfond in einem Topf erhitzen, die Spargelstangen hinein geben und unterhalb des
Siedepunktes bissfest zichen lassen. Anschliefend heraus nehmen und auf die Seite stellen.

Den Sauerrahm mit einer Prise Salz sowie etwas Zitronensaft abschmecken, in einen Spritzbeutel
fiillen und bis zum Anrichten im Kiihlschrank aufbewahren.

Die Carabineros aus der Schale brechen, den Darm entfernen und mit kaltem Wasser abspiilen.
Dann léangs halbieren, in diinne Tranchen schneiden und auf einem tiefen Teller mit etwas Li-
mettenabrieb, Meersalz und einer Prise Cayenne wiirzen. Anschliefend mit etwas Limettensaft
betrdufeln und einige Minuten stehen lassen.

Die Schalotten schiilen, in feine Wiirfel schneiden und anschwitzen. Mit dem Spargelfond ab-
l6schen, aufkochen und mit etwas Olivenol, Spargelessig und Safran abschmecken. Die noch
bissfesten Spargelstangen in den heiflen, aber nicht mehr kochenden Sud geben und wenige Mi-
nuten ziehen lassen (bis der Spargel die gelbe Farbe des Safrans angenommen hat). Anschliefend
herausnehmen, ldngs halbieren und auf zwei Tellern verteilen.

Den Spargel-Safran-Sud mit einer Prise Salz und einem Schuss Spargelessig abschmecken und
einen Schuss Olivenol mit Hilfe eines Schneebesens hineinriihren.

Die Carabineros-Tranchen auf dem Spargel verteilen, alles mit der Spargel-Safran- Vinaigrette
betrédufeln, einige Tupfen Zitronen-Sauerrahm dazwischen setzen und mit frischer Kresse garnie-
ren.

Alexander Herrmann am 17. April 2015
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Rote Bete-Kartoffel-Salat mit Halloumi-SpieBen

Fiir vier Portionen

200 g Halloumi 1 Brezel 2-3 EL Olivendl

3 TL Paprikapulver, edelsiif 3 TL Koriander gemahlen 1 TL Kreuzkiimmel gemahlen
500 g Kartoffeln, festk. 3 Rote-Bete-Knollen 1 rote Zwiebel

1 Bund Schnittlauch 50 ml Gemiisebriihe 2 EL Senf

4 EL Apfelessig 2-3 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Spiefle den Halloumi und die Brezel in mundgerechte Stiicke schneiden und in eine Schiis-
sel geben. Die Gewiirze dariiber verteilen und mit dem Olivendl betrdufeln. Alles gut mischen
und abgedeckt ziehen lassen, bis der Kartoffelsalat fertig ist.

Die Kartoffeln schélen und in Scheiben schneiden. Die Rote Bete in Scheiben schneiden und
mit den Kartoffeln in eine Schiissel geben. Die rote Zwiebel schélen, in Spalten schneiden und
ebenfalls zugeben.

Gemiisebriihe kurz aufkochen, Senf, Apfelessig und Olivendl zugeben, kraftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Alles griindlich mischen und den Salat damit marinieren. Kartoffelsalat gut durchziehen
lassen, gegebenenfalls nochmal mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Schnittlauch klein schneiden
und zugeben.

Fiir die Spiefle abwechselnd Halloumi und Brezelstiicke auf vier Holzspiefle stecken. Eine Grill-
pfanne erhitzen und die marinierten Spieflen darin goldbraun und knusprig anbraten. Mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen.

Horst Lichter am 17. Oktober 2015

Rucola-Salat mit Champignons und Laugen-Crostini

Fiir zwei Personen

2 Laugenstangen 1 Bund Rucola 2 Champignons
3 Bund Thymian 1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone

250 g Frischkése 10 Scheiben Schinken 4 EL Butter
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Die Laugenstangen schrég in ,dreieckige* Stiicke schneiden. Die Butter in einer groflen Pfanne
aufschdumen lassen und die Laugenstiicke mit einer der Schnittflichen nach unten in die Pfanne
setzen. Sobald die Unterseite leicht gebrdunt ist, den Thymian sowie den in Scheiben geschnit-
tenen Knoblauch zugeben und die Laugenstiicke wenden. Wenn die Laugenstiicke ringsum gut
gebraten sind, herausnehmen und kurz auf etwas Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den Frischkése
in eine Schiissel geben und mit etwas Salz, Pfeffer sowie dem Abrieb und dem Saft einer halben
Zitrone abschmecken. Den Rucola waschen, trocken tupfen und die Stiele kiirzen. Anschlieend
in einer anderen Schiissel mit einer Prise Salz, einigen Tropfchen Olivendl und etwas Zitronen-
abrieb marinieren. Mit dem Frischkiise je einen breiten Streifen auf zwei Teller streichen, die
Laugenstiicke darauf setzen und den Schinken dazwischen legen. Den Rucola darauf anrichten
und die Champignons diinn dariiber hobeln (z.B. mit einem Triiffelhobel).

Alexander Herrmann am 16. Februar 2015
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Russischer Salat

Fur 4 Portionen:

700 g festk. Kartoffeln Salz 1 El Kiimmelsaat

6 Eier (K1. M) 1 kleine Zwiebel 2 Gewiirzgurken

150 g TK-Erbsen (aufgetaut) 4 El Salatmayonnaise 50 ml Gurkenwasser

1 T1 mittelscharfer Senf Worcestersauce 10 Stangen gekochter Spargel
1 kleiner séuerlicher Apfel 150 g gekochter Schinken Pfeffer

Gartenkresse

Kartoffeln (am besten schon am Vortag) waschen und in kaltem Salzwasser mit Kiimmel aufko-
chen und zugedeckt 20 Min. garen. Abgiesen, abkiihlen lassen und pellen.

Fier in kochendem Wasser 8-9 Min. garen, abschrecken und pellen. Zwiebel und Gewiirzgurken
fein wiirfeln. Mit Erbsen, Mayonnaise, Gurkenwasser, Senf und etwas Worcestersauce mischen.
Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und unter die Marinade mischen. Spargel in 2 cm grofle
Stiicke schneiden und untermischen. Mind. 15 Min. durchziehen lassen.

Eier halbieren. Apfel vierteln, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Salat auf eine Platte
geben, Eier, Apfel und Schinken darauf verteilen. Mit Pfeffer wiirzen und mit Kresse bestreut
servieren.

Tim Malzer am 03. Mai 2014
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SiiBkartoffel-Linsen-Salat mit Chicken-Saté, Erdnuss-SoRe

Fiir vier Portionen

75 ml Kokosmilch 2 EL Sojasauce 2 EL Honig

3 TL rote Currypaste 500 g Maishdhnchenbrust 200 g gelbe Linsen

1-2 SiiBkartoffeln (500 g) 2 EL Olivenol 3 EL WeiBweinessig

2 EL Sojasauce 2 EL Sesamol Salz

Pfeffer 1 kleine rote Chilischote 75 g Erdniisse, ungesalzen
75 ml Kokosmilch 100 g Erdnussbutter 2 EL Sojasauce

1 TL rote Currypaste 3 Limette 1 EL brauner Zucker

1 Bund Koriander 1 Limette

Die Kokosmilch mit Sojasauce, Honig und Currypaste verrithren. Die Hihnchenbrust in lange
Streifen schneiden und wellenartig auf Holzspiele stecken. Spiefie in eine grofie Auflaufform le-
gen. Die Marinade grofiziigig auf den Spieflen verteilen und gut damit einstreichen. Abgedeckt
20 Minuten (oder léanger) ziehen lassen.

Die Linsen in reichlich Wasser fiinf bis sieben Minuten weichkochen. Die Siilkartoffeln waschen,
schélen und in ein Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Siilkartoffelwiirfel darin goldbraun anbraten. Siiflkartoffeln und Linsen in eine Schiissel geben.
Aus dem Weilweinessig, Sojasauce und Sesamdl ein Dressing anriihren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zu den Siiflkartoffeln geben und unterheben.

Koriander waschen, trockentupfen und zwei Drittel davon klein schneiden. Koriander unter den
Salat mischen.

Fiir die Erdnusssauce den Chili entkernen und klein wiirfeln. Erdniisse in einer Pfanne ohne
Fett rosten, anschliefend hacken. Chili, Erdniisse, Kokosmilch, Erdnussbutter, Sojasauce, Cur-
rypaste in einer Schiissel verrithren. Mit Limettensaft, braunem Zucker, Salz und Pfeffer wiirzig
abschmecken.

Die Satés in einer Grillpfanne auf jeder Seite drei bis vier Minuten grillen, dabei ein bis zwei
Mal mit der Marinade bestreichen.

Zum Anrichten den Salat auf Tellern verteilen, Satés darauf geben und die Erdnusssauce dazu
servieren. Mit den restlichen Korianderbldttchen bestreuen und nach Belieben Limettenspalten
dazu reichen.

Johann Lafer am 24. Oktober 2015
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Saftiger Steak-Burger a la Horst

Fiir vier Portionen

1 Gemiisezwiebel 2 Romatomaten 100 g Rucola

100 g Mayonnaise 2 EL gehackte Krauter 1 Schalotte

1 Zitrone 1 Msp. Cayennepfeffer 4 Big Burger Brétchen
8 Scheiben Rindersteak (& 140 g) 2 EL Olivensl 4 Scheiben Chester Kése
4 EL Ketchup 2 EL Senf Salz, grober Pfeffer

Die Gemiisezwiebel schélen und in diinne Scheiben hobeln. Die Tomaten waschen und in diinne
Scheiben schneiden. Rucola waschen und trockenschleudern.

Die Mayonnaise mit den Kréutern, der Schalotte, etwas Zitronensaft, Cayennepfeffer, Pfeffer
und Salz mischen.

Backofen auf Grillfunktion (230 Grad) vorheizen. Die Burgerbrétchen aufschneiden und im Back-
ofen unter dem Grill kurz angrillen.

Eine Pfanne vorheizen. Die Rindersteaks mit etwas Ol einstreichen und in der Pfanne von jeder
Seite eine Minute anbraten. Mit Salz und grobem Pfeffer bestreuen und die Késescheiben darauf
legen.

Die Unterseite der Brotchen mit Mayonnaise bestreichen. Zwiebel, Rucola, Tomate darauf geben.
Die Oberseite mit Ketchup und etwas Senf bestreichen und das Fleisch darauf legen. Oberseite
auf die Unterseite klappen und mit einem Holzspief fixieren. So fortfahren, bis vier Burger ent-
standen sind.

Nach Belieben mit frisch frittierten Pommes servieren.

Horst Lichter am 03. Oktober 2015

Salat mit Garnelen und Senf-Dressing

Fiir 4 Portionen

Salat:

Salatmischung 4 Garnelen 1 Gurke

1 Pckg. Kirschtomaten 4 Fleischtomaten 1 Bund Radieschen

3 Paprika (rot, gelb) 1 Dose Mais Petersilie, Schnittlauch
Dill, Thymian Pinienkerne Olivendl

Knoblauch Zitronensaft

Dressing:

1 kleine Schalotte 3 EL Weiflwein 1 EL Weiiweinessig
scharfer Senf Honig 1 Salz, Pfeffer

Die Salatmischung mit der Krautermischung vermengen und auf einem Teller anrichten. Gurken
und Fleischtomaten in Scheiben schneiden und eine beliebige Menge auf den Salat geben. Paprika
und Radieschen in Scheiben schneiden und auf dem Salat anrichten. Danach die Kirschtomaten
halbieren und 2-3 Hélften auf einen Teller geben. Den Salat mit Mais und Pinienkernen verfei-
nern.

Die Garnelen schilen, den Darm entfernen und anschliefend das Ganze in ausreichend Olivendl
mit reichlich Knoblauch anbraten. Nach Belieben salzen und pfeffern und einen Spritzer Zitro-
nensaft hinzugeben. Fiir das Dressing alle Zutaten miteinander vermengen und ein wenig davon
iiber den Salat geben.

Frank Rosin am 25. August 2014
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Salat mit Wachtel, dicken Bohnen, Mango, Macadamiandissen

Fiir 2 Personen

2 Wachteln 100 g Mesclun-Salat 60 g dicke Bohnen
3 Flugmango 40 g Macadamianiisse (gesalzen) 4 Zweig Rosmarin
% Zweig Thymian 2,5 Zweige Pfefferminze Himbeeressig
Malzessig Olivenol Butterschmalz
Salz Pfeffer

Die Wachteln von der Brustseite auslosen und die Brusthélften und die Schenkel herausschneiden.
Den Rosmarin und Thymian fein hacken. Die Wachtelschenkel im Butterschmalz von beiden Sei-
ten mit Rosmarin und Thymian gut anbraten, anschlieend die Wachtelbriiste auf der Hautseite
dazu geben und ebenfalls anbraten. Nach dem Braten mit Salz und leicht mit Pfeffer wiirzen.
Den Mesclun-Salat waschen und verlesen. Die Bldtter der Minze abzupfen. Eine Vinaigrette aus
dem Himbeer- und Malzessig, Olivenol, Salz und Pfeffer herstellen und mit dem Salat und der
Minze vermischen. Die Mango schélen und wiirfeln. Die dicken Bohnen blanchieren und die Haut
entfernen.

Den Salat auf Tellern anrichten, die Wachtel mit den dicken Bohnen, den Mangowiirfeln und
Macadamianiissen darauf geben und servieren.

Susanne Vossing am 20. April 2015
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Schaum-Siippchen von der gelben Mdhre, Frischkdsetasche

Fiir vier Portionen
Fiir das Schaumsiippchen:

350 g Gelbe Mohren 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
1 Chilischote 50 g Ingwer 2 EL Rapsol

500 ml Gefliigelfond 200 ml Schlagsahne Salz

Chili 1 TL fruchtiges Currypulver

Fiir das Ol

50 g geputzte Blattpetersilie 25 ml Arganol

Fiir die Frischkisetaschen:

100 g Bergkése 50 g Sauerrahm 1 Zitrone

1 Eigelb 2 EL Schnittlauchroéllchen Salz, Pfeffer, Eigelb

4 Bléatter Strudelteig
Fiir das Anrichten:
100 g bunte Karotten in Rauten 100 ml Gefliigelfond 4 Zweige Karottengriin

Die Mohren schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Schalotten, Knoblauch schélen und klein
wiirfeln. Die Chilischote der Liange nach halbieren, das Kerngehéuse entfernen und ebenso fein
wiirfeln. Ingwer schiilen und wiirfeln. Das Rapsol in einem Topf erhitzen. Schalotten, Knoblauch
zugeben und darin andiinsten. Die Mohrenwiirfel, Chili, Ingwer zufiigen und fiir circa drei Minu-
ten andiinsten. Den Suppenansatz mit Fond abléschen und mit Sahne aufgieen. Die Suppe nun
mit geschlossenem Deckel 15 bis 20 Minuten bei mittlerer Hitze kicheln lassen. Wenn die Mohren
weich sind, alles mit einem Stabmixer fein piiriere und die Suppe durch ein feines Sieb in einen
anderen Topf gieflen. Zum Schluss mit Hilfe eines Stabmixers aufschdumen und mit Salz, Chili
und fruchtigem Curry verfeinern. Fiir das Ol die Blattpetersilie in feine Streifen schneiden und
mit Argandl verfeinern. Den Kése in sehr feine Wiirfel schneiden und zusammen mit Sauerrahm,
Zitronensaft, Eigelb, Schnittlauch, schwarzem Pfeffer, Salz zu einer kompakten Masse anriihren.
Danach den Strudelteig in zehn Zentimeter breite Streifen schneiden. Jetzt jeweils Essloffel der
Fiillung auf den Teig legen, die Rédnder mit Eigelb einpinseln und zu Dreiecken einschlagen. Dann
die Enden andriicken. Die Taschen mit dem restlichen Eigelb einstreichen und im Ofen bei 160
Grad Ober-/Unterhitze knusprig backen. Zum Servieren die Rauten in kochendem Fond bissfest
garen und in die Tassen fiillen. das Stippchen hinein geben und mit Petersiliendl verfeinern. Die
Taschen extra dazu reichen und mit Karottengriin vollenden.

Johann Lafer am 21. Juni 2014

69



Schaum-Siippchen von Morcheln mit Sherry, Zander-Bdllchen

Fiir vier Portionen
Fiir die Suppe:

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 200 g kleine Morcheln

50 g Butter 50 ml Weiflwein 50 ml halbtrockenen Sherry
400 ml hellen Gefliigelfond 100 ml Sahne 1 unbehandelte Limette

5 g Thymian Salz, Pfeffer

Fiir die Billchen:

150 g Zanderfilet 25 g Lardo 1 Stange Friihlingslauch

1 Eiweif}, Klasse S 5 g Reismehl 1 TL Sambal Oelek

Salz, Chili, Reismehl Pflanzenfett

Fiir das Anrichten:

Blattpetersilie

Fiir die Suppe Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Die Morcheln putzen, unter
flieBendem Wasser abbrausen und sanft trocken schleudern. Die Butter in einem Topf erhitzen,
Schalotten, Knoblauch und Morcheln bei mittlerer Temperatur sanft anschwitzen. Danach ein
Drittel der Morcheln herausnehmen und als Einlage beiseite stellen. Den Suppenansatz mit Salz,
Pfeffer wiirzen und Weifiwein sowie Sherry abloschen. Anschliefend mit hellem Gefliigelfond auf-
giefen und fiinf bis zehn Minuten kdcheln lassen. Mit Sahne aufgieflen, erneut aufkochen und
mit Abrieb und Saft der Limette abschmecken. Die Suppe mit Hilfe eins Mixstabs griindlich
piirieren und durch ein feines Sieb laufen lassen. Den Thymian grob von den Stielen zupfen und
fein schneiden. Kurz vor dem Servieren Thymian zum Siippchen geben, mit Salz, Pfeffer wiirzen
und aufschdumen.

Fiir die Béllchen das Zanderfilet und den Lardo in sehr feine Wiirfel schneiden. (Sie konnen
hierzu auch einen Fleischwolf verwenden.) Anschliefend die Zutaten sofort wieder kalt stellen.
Den Lauch putzen, der Lange nach vierteln und fein schneiden. Nun Zanderwiirfel, Lardowiirfel,
Friihlingslauch, Eiweif3, Reismehl, Sabal Oelek miteinander vermengen und mit Salz, Chili ab-
schmecken. Anschlieflen die Handflaichen mit Reismehl bepudern und die Masse zu gleichméfig
grofen Béllchen formen. Die Billchen bei circa 160 bis 170 Grad im erhitzten Pflanzenfett je nach
Grofe vier bis sechs Minuten knusprig backen. Anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen
und mit Salz verfeinern. Die reservierten Morcheln in die vorgewdrmten Teller geben und die
Ballchen darauf verteilen. Die aufgeschiumte Suppe hinein laufen lassen und mit Blattpetersilie
vollenden.

Johann Lafer am 10. Mai 2014

70



Schnitte von Forelle mit Krduter-Mayonnaise, Dill-Ol

Fiir vier Portionen
Fiir die Mayonnaise:

2 junge Knoblauchzehen 1 Ei (Klasse M, zimmerwarm) 1 TL Senf

1 unbehandelten Limette ca. 200 ml Pflanzenol 5 g Frankfurter griine Sauce
Kréautermischung Salz, Pfeffer

Fiir das Tortchen:

1 Scheibe Tramezzini 20 ml Pflanzenol 1 kleine Landgurke

1 Schalotte 1 Bund Dill 1 unbehandelten Limette
100 g gerduchertes Forellenfilet 1 TL braunen Rohrzucker 1 griiner Apfel

20 ml Olivendl 1 kl. Glaschen Forellenkaviar 1 Schale Shisokresse

50 g Frisée (geputzt) Salz, Pfeffer Bunsenbrenner

Fiir das Dill-Ol:

1 TL Pimentkorner 1 kleinen Bund Dill 50 ml Argan Ol

Salz

Fiir die Mayonnaise den Knoblauch schilen, fein schneiden und zusammen mit Senf, Ei, Saft und
Abrieb der Limette in einen hohen Mixbecher geben. Kréuter zupfen, waschen, fein schneiden
und zur Mayonnaise-Basis geben. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. Den Mixstab hinein stellen und das
Pflanzensl zugeben. AnschlieBend mit hochster Geschwindigkeitsstufe das Ol emulgieren lassen.
Fiir die Vorspeise das Pflanzendl in einer breiten Pfanne leicht erhitzen und die Brotscheibe von
beiden Seiten knusprig backen. Anschlieend mit Dessertringen ausstechen und mit Salz, Pfef-
fer wiirzen. Die Gurke der Linge nach halbieren, das Kerngehiuse entfernen und fein wiirfeln.
Danach mit Salz, Pfeffer und Saft und Abrieb der Limette wiirzen. Den Dill von den Stielen
zupfen, fein schneiden und ebenfalls zugeben. Die Forellenfilets in circa zwei Zentimeter Stiicke
schneiden, mit Rohrzucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner karamellisieren. Den Apfel
waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Zum Schichten nun die Brotscheiben
erneut in die Anrichteringe legen und einen Essloffel Mayonnaise darauf geben. Danach die
Gurkenwiirfel darauf legen und die Forellenfilets dariiber. Zum Schluss die Apfelstreifen darauf
arrangieren und mit Kaviar sowie Shisokresse garnieren. Kurz vor dem Servieren die Anrichte-
ringe entfernen. Die Pimentkérner in einer Pfanne ohne Ol risten bis sie ein durchstromendes
Aroma entwickeln, danach in einem Morser fei zermahlen. Den Dill von den Stielen zupfen und
fein schneiden. Nun Piment, Dill, Ol und Salz miteinander verriithren. Zum Servieren die restli-
che Mayonnaise auf die Tellers streichen und die Tértchen mittig platzieren. Links und rechts
davon Frisée sowie Shisokresse drapieren und mit Dill-Ol vollenden.

Johann Lafer am 19. April 2014
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Schweinemett mit Spargel-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir das Schweinmett:

200 g Schweinehack 50 g Kartoffelmehl 50 g Schalotten

2 Fier Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

300 g Spargel % EL scharfer Senf 1 Bund Kerbel

1 Bund Schnittlauch 2 cl weifler Balsamico-Essig 2 cl Pflanzendl
Paprika gehackter Kiimmel Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Croutons:

2 Scheiben Sauerteigbrot 3 Zehe Knoblauch 1 Zweig Rosmarin

100 g Butter

Fiir den Salat den Spargel schiilen bis die Schale entfernt ist. Anschliefend den Spargel weiter
schilen und die entstandenen Streifen mit Salz und Zucker verfeinern. Die Krauter klein schnei-
den. Aus Senf, Essig, Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Wasser, den Kriutern und dem Pflanzendl
eine Vinaigrette herstellen.

Fin Ei trennen und das Eiweif separat in eine Schiissel geben und leicht aufschlagen. Die Scha-
lotten schilen und klein schneiden.

Das Hack mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Schalotten und dem anderen Ei ver-
mengen. Das Hack zu kleinen Billchen formen und diese durch das aufgeschlagene Eiweif3 zichen
und gleich danach durch das Kartoffelmehl rollen. Anschlieend die ,panierten Hackbéllchen®
circa fiinf Sekunden in heiflem Fett frittieren, sodass diese gold-gelb werden und innen noch Mett
bleiben (hierfiir eine Fritteuse oder einen Topf mit ausreichend Pflanzendl verwenden).

Fiir die Croutons die Knoblauchzehe schélen. Die Butter in der Pfanne heil und braun werden
lassen (Nussbutter). Das grob gewiirfelte Brot in der Nussbutter zusammen mit dem Rosma-
rinzweig und der halben Zehe Knoblauch résten, bis das Brot auflen goldgelb und innen saftig
ist. Anschlieend das Brot aus der Pfanne nehmen und spéter iiber das Gericht streuen. Das
verbliebene Eigelb in der Nussbutter verrithren und in die Vinaigrette geben.

Fiir das Anrichten die Spargelstreifen auf zwei Teller geben. Die gerosteten Brotwiirfel rund-
herum auf dem Teller verteilen. Die frittierten Mettbéllchen auf die Spargelstreifen geben und
anschliefend die Krautervinaigrette grofiziigig iiber das

Stefan Marquard am 23. April 2015
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Seeteufel im Kichererbsen-Mantel

Fiir 2 Personen

150 g Seeteufelfilet 1/2 rote Paprika 2 grofle, fleischige Tomaten
1/2 Knoblauchzehe 1 Stange Friihlingslauch 100 g Kichererbsenmehl
kaltes Mineralwasser 1/2 Bund Koriander 1/2 TL Ras-el-Hanout
Curry gemahlener Kreuzkiimmel Muskatnuss

1 Prise Zucker Ol Olivenol

weifler Balsamico-Essig Salz Pfeffer

Koriander

Das Seeteufelfilet in 1,5 Zentimeter dicke Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
leicht mehlieren. Aus dem Kichererbsenmehl, der fein gewiirfelten roten Paprika, gehacktem
Koriander, dem Ras-el-Hanout und etwas Curry mit kaltem Mineralwasser einen Ausbackteig
anrithren. Mit Salz, Pfeffer, etwas Muskatnuss und dem Zucker abschmecken. Die mehlierten
Seeteufelmedaillons mit einem SpieB durch den Teig ziehen und in 170°C Grad heiiem Ol gold-
gelb ausbacken. Auf Kiichenpapier entfetten.

Die Tomaten vom Strunk befreien und auf der anderen Seite kreuzférmig einritzen. In kochendem
Wasser kurz briihen, sofort in Eiswasser abschrecken und enthduten und entkernen. Anschlielend
in kleine Wiirfel schneiden, mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen. Den Friihlingslauch und
den Knoblauch hauchdiinn schneiden und unterheben.

Einen kleinen Teil davon in Olivendl anschwitzen und mit weilem Balsamico-Essig einkocheln.
Vor dem Servieren den Rest unterziehen und nachschmecken.

Zum Anrichten die gekochten Tomaten in einen tiefen Teller geben, den Seeteufel darauf legen
und alles nach Belieben mit Koriander oder Shisokresse garnieren.

Mario Kotaska am 21. April 2015
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Spargel im Rducherlachs-Mantel

Fiir vier Portionen
Fiir den Spargel:

16 Stangen weifler Spargel 2 Schalotten, geschélt 2 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote 50 g Ingwer, geschilt 10 ml Rapsol
300 ml Gefliigelfond 1 unbehandelte Zitrone Salz, Zucker

5 g frische Krauter de Provence 16 Scheiben gerducherter Lachs
Fiir die Vinaigrette:

2 Orangen 70 ml Walnussol 1 unbehandelte Orange
1 TL Akazienhonig 8 Radischen 50 g gerostete Walniisse
2 EL Schnittlauchrollchen feines Salz Chili

Fiir die Sauce Tatar:

1 Ei, zimmerwarm (M) 200 g Pflanzencl 4 unbehandelte Zitrone
1 TL Senf 50 g Joghurt 1 Schalotte

1 EL Kapern 2 EL fein gewiirfelte Essiggurken 1 Ei hartgekocht

Salz, Pfeffer
Fiir das Anrichten:
feine Blattpetersilie

Den Spargel rundherum griindlich abschélen, die Képfe dabei aussparen und circa zwei Zenti-
meter der holzigen Enden kiirzen. Die Stangen danach mit Salz und Zucker bestreuen und kurz
marinieren. Die Schalotten sowie den Knoblauch in feine Streifen schneiden. Die Chilischote der
Lénge nach halbieren, das Kerngehiuse entfernen und fein wiirfeln. Den Ingwer schilen und
ebenfalls fein wiirfeln. Den Spargel zusammen mit den fein gewiirfelten Zutaten in den Gar-
einsatz legen. Den Gefliigelfond zusammen mit den Krautern in den Topf geben, den Einsatz
dariiber stellen und mit dem Deckel verschlieBen. Den Spargel bei mittlerer bis hoher Hitze fiir
circa 12 bis 15 Minuten bissfest garen. Den Spargel anschliefflend herausnehmen und lauwarm
in den gerducherten Lachs einrollen. Die Orangen rundherum von der Schale befreien und mit
einem V-Schnitt die Filets heraus schneiden. Das Walnussol, Abrieb, Saft und Honig miteinander
verrithren und mit Salz und Chili abschmecken. Kurz vor dem Servieren Radieschen, Walniisse,
Orangenfilets und fein geschnittene Schnittlauchréllchen zugeben. In einem Mixbecher, Saft und
Abrieb von der Zitrone, Ei und Senf hineingeben. Nun mit Hilfe eines Mixstabs das Pflanzenol
langsam einarbeiten, ohne dabei den Mixstab oberhalb vom Ol zu halten. Danach mit Joghurt,
Schalotten, Kapern, Essiggurken und Ei vermengen und mit feinem Salz und Pfeffer abschme-
cken. Den Spargel auf die Teller verteilen und mit der Vinaigrette verfeinern. Mit Petersilie
garnieren. Zum Schluss die Sauce Tatar extra dazu reichen.

Johann Lafer am 03. Mai 2014
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Spargel mit Morcheln und jungen Erbsen

Fiir zwei Personen

Fiir den Spargel:

10 Stangen Spargel 1 kleiner Bund Schnittlauch  Zitronensaft, Butter
Salz, Zucker

Fiir die Morcheln:

% Schalotte 75 g frische Morcheln 50 ml trockener Sherry

100 ml Gefliigelbrithe 125 g Sahne 2 EL Gefliigeljus

$ Zitrone 3 EL Butter 1 kleine Prise Cayennepfeffer
Salz

Fiir die Erbsen:

100 g junge Erbsen 100 ml Gefliigelbriihe 3 EL Butter (ca. 45 g)

Salz, Zucker

Den Spargel schélen und in leicht gesalzenem Wasser mit etwas Zucker und Butter etwa zehn bis
fiinfzehn Minuten bissfest kochen. Anschlieend den Spargel in einer Pfanne mit einem Essloffel
Butter, einer Prise Zucker, einer Prise Salz, fein geschnittenem Schnittlauch und etwas Zitro-
nensaft anschwenken.

Die Schalotte schélen, fein wiirfeln und in einem halben Essloffel Butter anschwitzen. Die Mor-
cheln hinzufiigen und kurz andiinsten. Danach mit dem Sherry abléschen. Die Gefliigelbriihe
hinzugeben und leicht einkochen lassen. Die Sahne und den Gefliigeljus hinzugeben und alles
etwas kocheln lassen. Die Zitrone auspressen. Mit Salz, Cayennpfeffer, Zitronensaft und zwei
Essloffel Butter (kalt, in Stiickchen) abschmecken.

Die Erbsen in drei Essloffel Butter glasieren, mit der Gefliigelbriithe aufgieflen und darin zwei
Minuten garen. Mit Salz und Zucker abschmecken. (Alternativ kénnen die Erbsen auch in der
Spargelpfanne gegart werden.)

Die Erbsen und den Spargel auf zwei Tellern anrichten und mit den Morcheln dariiber servieren.

Ali Giing6érmiis am 17. April 2015
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Spargel-Salat mit Frischkdse -Nuss-Bdllchen

Fiir vier Portionen
150 g Nussmischung 1 Bund griiner Spargel 1 Bund weifler Spargel

1 Zitrone 1 TL Senf 3 EL Olivenol
Salz Pfeffer Zucker

1 rote Zwiebel 150 g Kirschtomaten 200 g Frischkése
Cayennepfeffer 1 Bund Schnittlauch

Nussmischung in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Herausnehmen und abkiihlen lassen.
Griinen Spargel im unteren Drittel schilen, weiflen Spargel ganz schélen, Enden abschneiden.
Spargelstangen in 2-3 cm lange Stiicke schneiden. Weifle Spargelstiicke 2 Minuten in kochendem
Salzwasser garen. Griinen Spargel zugeben und weitere zwei Minuten zusammen bissfest kochen.
Spargel abgieflen und in eine Schiissel geben.

Den Saft einer halben Zitrone mit dem Senf und Olivendl in einer Schiissel verrithren. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzig abschmecken. Das Dressing iiber den warmen Spargel gieflen und
vorsichtig untermengen.

Zwiebel schélen und in diinne Spalten schneiden. Kirschtomaten waschen, halbieren. Beides zum
Spargelsalat geben.

Abgekiihlte Nussmischung in einer Kiichenmaschine fein mahlen und in eine flache Schale schiit-
ten.

Frischkése mit Salz, Cayennepfeffer und dem restlichen Zitronensaft abschmecken. Mit einem
Espressoloffel Nocken abstechen und in die Nussmischung legen. In den Niissen wenden und in
den Hénden vorsichtig zu Béllchen formen.

Spargelsalat auf einer Platte anrichten, die Béllchen darauf verteilen. Schnittlauch in Roéllchen
schneiden und dariiber streuen.

Horst Lichter am 16. Mai 2015
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Spargel-Salat mit gebratenen Garnelen

Fiir vier Portionen
Fiir den Salat:
8 Stangen weifler Spargel 8 Stangen griiner Spargel 1 Zitrone

1 Bund Radieschen % Bund Schnittlauch 1 TL grober Dijonsenf
1 TL Zucker 1 TL Salz 3 EL Weilweinessig

3 EL Olivenol Salz, Zucker, Pfeffer

Fiir die Garnelen:

4 Knoblauchzehe 2 Thymianzweige 8 Garnelen

2 EL Olivenol

Den griinen Spargel im unteren Drittel schélen, den weilen Spargel ganz schilen und die Enden
ein bis zwei Zentimeter kiirzen. Die Stangen in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden und die
halbe Zitrone in Scheiben schneiden. In einem Topf etwa drei Zentimeter hoch Wasser einfiillen
und zum Kochen bringen, kréiftig mit einem halben Teeloffel Salz und einem halben Teeloffel
Zucker wiirzen und zwei Zitronenscheiben zugeben. Die weiflen Spargelstiicke darin fiinf Minuten
kochen, anschliefend die griinen Spargelstiicke weitere drei Minuten mitkochen. Danach den
Spargel abgieflen und in eine Schiissel geben. Die Radieschen putzen, waschen und in Scheiben
schneiden. Schnittlauch in Réllchen schneiden und beides zum Spargel geben. Fiir das Dressing
Senf, Zucker, Essig und Ol verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend iiber dem
Spargelsalat verteilen, gut untermischen und durchziehen lassen. Den Knoblauch abziehen und
klein wiirfeln, die Thymianbléittchen von den Stielen zupfen und klein hacken. Die Garnelen,
die kiichenfertig geputzt sind, mit dem Knoblauch, Thymian und Olivendl mischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne erhitzen und die Garnelen darin von beiden Seiten zwei
Minuten anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen und weitere zwei Minuten garziehen lassen.
Zum Anrichten den Spargelsalat auf die Teller verteilen und je zwei Garnelen anlegen.

Horst Lichter am 07. Juni 2014
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Spargel-Salat mit pochierten Wachteleiern

Fiir 2 Portionen

8 - 10 Wachteleier 6 Stangen weifler Spargel 1 Romanasalatherz
1 Strauchtomate 1 Bund Bérlauch 100 ml Rapsol
Essig grobes Meersalz Zucker

Wasser mit Salz und Zucker abschmecken und in einem grofien Topf auf dem Herd zum Kochen
bringen. Spargel schilen, in diesem Sud bissfest kochen, abkiihlen lassen und schriag in etwa
zwei Zentimeter breite Stiicke schneiden. (Etwas vom Spargel-Kochfond aufheben!) Spargel in
eine Pfanne mit etwas Spargelfond geben, aufkochen, mit einem kleinen Schuss Essig und Salz
abschmecken, einen Spritzer Rapsol zugeben, durchschwenken und die iiberschiissige Fliissigkeit
einkochen lassen. Wasser und einen groflziigigen Schuss Essig in einem Topf aufkochen. Wach-
teleier vorsichtig mit einem Messer aufschlagen und in eine kleine Schiissel fiillen. Mit einem
Kochloffel stark im kochenden Essigwasser rithren, bis sich in der Mitte des Topfes ein Strudel
bildet. Dann die Wachteleier langsam hinein gleiten lassen, den Herd ausschalten und die Wach-
teleier zwei Minuten im Wasser ziehen lassen. Bérlauchblétter in einen Mixbecher fiillen, 100 ml
Rapsol zugeben, mit Hilfe eines Piirierstabes mixen und mit etwas grobem Meersalz abschme-
cken. Die Strauchtomate blanchieren (oder mit einem Bunsenbrenner abflimmen), die Haut
abziehen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden.
Spargel auf zwei Tellern anrichten, pochierte Eier darauf setzen und mit den Tomatenwiirfeln be-
streuen. Die Blédtter vom Romanasalat durch den restlichen Spargelfond aus der Pfanne ziehen,
mit auf den Tellern anrichten und mit Bérlauchdl betriaufeln.

Alexander Herrmann am 05. Juni 2014
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Spargel-Salat mit Spinat und Ei

Fiir 4 Portionen:

Salat:

1 kg weifler Spargel 1 Zitrone, halbiert Salz, Zucker

1 EL Butter 500 g griiner Spargel 4 Eier

200 g Baby-Blattspinat 50 g Brunnenkresse 1 Bund gemischte Kriuter
Dressing:

2 EL Olivenol 1 TL Honig 1 EL Himbeerpiiree

2-3 EL Spargelsud 1 TL milder Senf 1/2 Zitrone (Saft, Zesten)

Salz, grober Pfeffer

In einem groflien Topf zwei Liter Wasser aufsetzen. Die zwei Zitronenhélften, Butter, Salz und
Zucker dazugeben.

Den weiflen Spargel schiilen, die Enden grofziigig abschneiden. Stangen beiseitestellen. Die En-
den und Schalen fiir den Spargelsud ins heifle Wasser geben, alles fiir etwa 25 Minuten ziehen
lassen.

Spinatbléitter, Kresse und die Kréduter einzeln waschen. Den Spinat in eine grofie Schiissel geben,
die Kresse untermischen. Die Krauter entstielen, grob zerrupfen und ebenfalls untermischen.

4 Die Eier in einem Topf mit kaltem Wasser aufsetzen. Zirka acht Minuten lang kochen lassen.
Spargelsud sieben und in einem Topf mit breitem Boden auffangen. Weiflen Spargel darin eine
Viertelstunde bissfest garziehen lassen. Enden des griinen Spargels abschneiden, Stangen wa-
schen, nach der Halfte der Ziehzeit hinzufiigen.

Alle Dressing-Zutaten zu einer glatten Sofle verriihren. Den Salat vorsichtig mit dem Dressing
vermischen.

Den Spargel auf der Tellermitte anrichten. Etwas Salat und die geschélten, geviertelten Eier
darauf verteilen.

Tipps:

Spargel sollte nie in kochendem Wasser zubereitet werden - sonst verwissert er, verliert sein
Aroma und schmeckt bitter.

Damit das Spargelschéilen nicht zur Qual wird, braucht es einen guten scharfen Sparschiler.
Griiner Spargel muss nicht geschélt werden.

Als Krauter fiir den Salat bieten sich Petersilie, Kerbel, Basilikum, Schnittlauch und Dill an.
Als Beilage zum Salat kommt frisches oder gertstetes Brot inffage. Mit Pellkartoffeln wird aus
der Vorspeise im Handumdrehen ein Hauptgang.

Den Spargelsud sollten Sie nicht wegschiitten - sondern als Basis fiir eine aromatische Spargel-
suppe nutzen.

test Mai 2015
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SpargelCreme-Suppe mit Lachs-Bdllchen-Einlage

Lachsbillchen:

250 g schottischer Zuchtlachs 250 g gerducherter Lachs 1 Schalotte
Salz, Pfeffer

Suppe:
1 4 kg Spargel 100 g Butter 125 ml Weiflwein
Salz, Pfeffer Zucker 1 Gemiisebriihe

1 kleine Schalotte

Lachsbillchen:

Beide Lachs-Sorten filetieren, mit dem Fleischwolf zerkleinern und mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Schalotten in kleine Stiicke schneiden und mit der Lachsmasse vermengen. Aus der Masse kleine
Biillchen formen und in einer Pfanne mit Olivencl anbraten.

Spargelcrémesuppe:

Den Spargel schélen, in zwei Zentimeter dicke Stiicke schneiden und dann in 0,75 Liter kaltem
Wasser zusammen mit dem Weilwein, 1 Teeloffel Zucker, etwas Salz und 20 Gramm Butter
aufsetzen. Bei méBiger Hitze ca. 15 Minuten gar ziehen lassen. Dann die Spargelspitzen aus dem
Wasser nehmen.

Den Rest mit dem Zauberstab piirieren und mit etwas Briihe auffiillen. Die eiskalte Butter nach
und nach zugeben und die Suppe nochmals aufmixen.

Zum Schluss mit 3 Essloffeln Sahne verfeinern, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die
Spargelspitzen als Einlage dazugeben und mit Petersilie garnieren.

Frank Rosin am 25. August 2014
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Spinat-Salat mit Wachtel-Ei und Kiirbiskern-Fladen

Fiir vier Portionen

250 g Weizenmehl 1 TL Salz 150 ml lauwarmes Wasser

15 g Frischhefe 30 g Natursauerteig 2 EL Kiirbiskernol

2 EL Kiirbiskerne 200 g Spinatsalat 2 EL Weiflweinessig

Zucker 2 EL Kiirbiskernol  Salz

12 Wachteleier 1 EL Butter 8-10 Schwarzwilder Schinkenscheiben

3-4 EL Olivenol Mehl

Weizenmehl und Salz in eine Schiissel geben. Wasser mit Hefe und Sauerteig mischen und zum
Mehl geben. Kiirbiskernol zufiigen und alles zu einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt 30
Minuten gehen lassen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu vier grofien Fladen ausrollen. Auf zwei Backbleche
legen, mit gehackten Kiirbiskernen bestreuen und abgedeckt 15 Minuten gehen lassen. Anschlie-
Ben im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Ober-/Unterhitze 15 Minuten backen.

Spinatsalat waschen und trockenschleudern. Fiir das Dressing den Weiflweinessig mit Salz und
etwas Zucker verriihren. Kiirbiskernol unterriithren.

Butter in einer kalten Pfanne verteilen, die Wachteleier mit einem scharfen Messer anschlagen
und aufschneiden. Vorsichtig in die Pfanne geben und die Pfanne auf den Herd stellen. Bei
mittlerer Hitze langsam garziehen lassen. Mit Salz wiirzen. Die Wachteleier mit einem runden
Ausstecher ausstechen.

Spinatsalat mit dem Dressing marinieren und auf den Fladen anrichten. Die Wachteleier und den
Schinken darauf verteilen. Mit Olivenol betrdufeln und mit frisch gemahlenem Salz und Pfeffer
bestreuen.

Johann Lafer am 25. April 2015

Staudensellerie S - Sauer

Fiir 2 Portionen

8 Stangen Staudensellerie 2 Schalotten 200 ml Gemiisebriihe
50 g Tafelmeerrettich 100 g Créme-fraiche 10 Scheiben Tiroler Speck
10 Brotchips Pflanzenol, Essig, Salz  Zucker

schwarzer Pfeffer

Mit einem kleinen Messer die Fiden vom Staudensellerie ziehen oder ihn mit einem Sparschiler
schélen, anschlieend in Dreiecke schneiden. Die Schalotten schélen und vierteln, in einer Pfanne
mit einem kleinen Schuss Pflanzentl anschwitzen, mit Gemiisebriihe abloschen, Essig zugeben,
mit Salz und Zucker siiB-sauer abschmecken und aufkochen. Staudensellerie in die Pfanne mit
dem kochenden Sud geben, mit einem Deckel verschliefen, Pfanne vom Herd nehmen, Sellerie im
heiflen Sud, je nach dicke, circa drei bis fiinf Minuten ziehen lassen, herausnehmen und abkiihlen
lassen. Meerrettich mit Creme-fraiche verrithren und mit Salz und gegebenenfalls einer Prise
Pfeffer abschmecken. Meerrettichcreme auf zwei Teller streichen, Sellerie darauf anrichten, den
Speck dazwischen setzen und mit Brotchips garnieren.

Alexander Herrmann am 13. Juni 2014
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Tatar vom Thunfisch mit Rémersalat-Vinaigrette

Fiir vier Personen
Fiir die Vinaigrette:

1 kleiner Romersalat 1 TL Ahornsirup Saft von 1 Limette
1 TL Wasabi 100 ml Olivenol

Fiir das Tatar:

400 g Thunfisch 4 Stangen Staudensellerie 4 EL Schnittlauch
4 EL Olivenol Saft von 1 Limette Meersalz, Pfeffer

1 reife Avocado Blatter Zitronen-Verveine

Fiir die Vinaigrette:

Den Romersalat putzen und waschen. Die Salatherzen fiir das Tatar aufbewahren. Die Salat-
blatter in der Kiichenmaschine mit dem Ahornsirup, dem Saft der Limette, Wasabi und dem
Olivendl fein piirieren. Sollte die Masse etwas zu dick sein, einfach mit etwas Wasser verdiinnen.
Fiir den Thunfisch:

Den Thunfisch parieren und in einen Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Den Staudensellerie
waschen und schélen, die Faden abziehen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die Thunfischwiir-
fel mit den Staudenselleriewiirfeln und dem Schnittlauch in eine Schiissel geben. Mit Olivendl,
etwas Limettensaft, Meersalz und Pfeffer abschmecken. Die Romersalatherzen in feine Streifen
schneiden. Die Avocado schilen, entkernen und wiirfeln. Die Salatstreifen und die Avocadowiir-
fel mit Pfeffer, etwas Limettensaft

und Olivendl separat abschmecken. Serviervorschlag:

Zum Anrichten das Tatar in tiefen Tellern in Ringen schichten. Zuerst die Romersalatstreifen
hineingeben, danach das Tatar auffiillen und mit den Avocadowiirfeln abschlieen. Die Salatvi-
naigrette angieflen und mit Blittern der Zitronen-Verveine ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 22. Dezember 2014
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Vitello tonnato

Fiir zwei Personen

200 g Kalbsoberschale Salz Pfeffer

Olivendl 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 Knoblauch Rollbratenband

Fiir die Thunfischsauce:

1 Ei 125 ml Rapsol 60 g besten Thunfisch in Olivendl
3 TL kleine Kapern in Meersalz 4 Sardellenfilet Limonensaft

Salz Pfeffer Limonenfilets

Kapernépfel Schnittlauchrsllchen

Das Kalbfleisch mit dem Rollbratenband binden, salzen und pfeffern. In Olivensl mit Aromaten
wie Rosmarin, Thymian und Knoblauch von allen Seiten anbraten und im vorgeheizten Ofen
bei 120°C circa 30 Minuten garen. Auskiihlen lassen und in Klarsichtfolie im Kiihlschrank min-
destens zwei Stunden kalt stellen. Das Fleisch aus der Folie nehmen und in diinne Scheiben
aufschneiden.

Das Ei mit dem Ol zur Mayonnaise aufschlagen. Den abgetropften Thunfisch, die Kapern und
das Sardellenfilet vorsichtig in die Mayonnaise mixen. Mit Limonensaft, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Durch ein feines Sieb streichen.

Zum Anrichten das aufgeschnittene Fleisch auf zwei Tellern anrichten und mit der Thunfischsau-
ce, Limonenfilets, Kapernipfeln und Schnittlauch fertig stellen.

Tipp:

Fiillt man die Tunfischsauce in kleine Spritzflaschen, kann man die Sauce wunderbar auf dem
Fleisch garnieren. Damit wird das Vitello tonnato etwas leichter und ertrinkt nicht in der eigenen
Sauce.

Cornelia Poletto am 15. Mai 2015
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Wachtelei auf Topinambur, Postelein, Zuckererbsen

Fiir vier Portionen

Fiir die Wachteleier:

12 Wachteleier 2 Hiihnereier Mehl

Haselntiisse gemahlen Pistazien gemahlen = Pinienkerne gemahlen
Pflanzenfett, Salz

Fiir die Topinambur:

400 g Topinambur 25 g Butter 100 ml heller Gemiisefond
50 ml Sahne Zucker, Salz 1 unbehandelte Limette
Fiir die Zuckererbsen:

300 g Erbsenschoten 100 g Zuckerschoten 20 ml Walnussol

Salz

Fiir das Anrichten:

50 g geputzte Postelein  diinne Brotchips Olivenol, schwarzes Salz

Die Wachteleier in kochendem Wasser genau 2,16 Minuten kochen. Danach in kaltem Wasser
abschrecken und pellen. Alle Wachteleier danach zuerst in Mehl und den verquirlten Hithnereiern
wenden. Dann jeweils drei Wachteleier in gemahlenen Haselniissen, Pistazien und Pinienkernen
wenden. Danach bei 160 Grad im Pflanzenfett ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen
und mit Salz wiirzen. Die Topinambur rundherum abschélen, in kleine Stiicke schneiden und in
der erhitzten Butter langsam anschwitzen. Mit Salz und Zucker wiirzen. Danach mit Backpapier
abdecken und in sich fiinf bis zehn Minuten garen. Mit Fond und Sahne aufgieflen und solange
weiter garen, bis die Fliissigkeit reduziert ist. Anschliefend mit Hilfe einer Kiichenmaschine zu
einem feinen Piiree mixen und mit dem Abrieb sowie dem Saft der Limette verfeinern. Die Erb-
senschoten sowie Zuckerschoten putzen und in kochendem, gesalzenem Wasser kurz blanchieren
und in eiskaltem Wasser abschrecken. Danach in wenig Walnussol anschwitzen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zum Servieren die Créme kreisrund auf die Teller verteilen und den Postelein
wie ein Beet darauf anrichten. Jeweils drei unterschiedliche Wachteleier darauf verteilen, Die Zu-
ckererbsen rundherum darauf legen. Die Brotchips brechen und dariiber kriimeln. Zum Schluss
mit schwarzem Salz und Olivendl vollenden.

Johann Lafer am 24. Mai 2014
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Waldpilz- Terrine mit Krduter-Schmand

Fiir vier Portionen
Fiir die Terrine:

1 Bund gemischte Krauter 1 Zwiebel 1 grofie Kartoffel (festk.)
700 g gemischte Waldpilze 20 g Butter 100 ml Weiflwein

600 ml Gemiisebriihe 8 Scheiben Bacon Salz, Pfeffer

Fiir den Schmand:

200 g Schmand 1 Zitrone Cayennepfeffer

Kréuter abbrausen, Blétter von den Stielen zupfen und hacken. Die Krauterstiele zusammenbin-
den und beiseitelegen. Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Kartoffel schilen und wiirfeln. Pilze
putzen und je nach Grofle halbieren oder vierteln. Butter in einem groflen Briter erhitzen und
Zwiebeln und Kartoffeln darin anbraten. Pilze zugeben und ebenfalls kurz mitbraten. Kriu-
terstiele zugeben. Mit Weiflwein abléschen und verkochen lassen. Mit Gemiisebriihe auffiillen,
leicht salzen und pfeffern. 10 Minuten kdcheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Die Bacon-
scheiben in eine kalte Pfanne legen, auf den Herd stellen, bei mittlerer Hitze langsam goldbraun
und knusprig braten. Die gehackten Krauter mit dem Schmand und dem Zitronensaft verriithren
und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Waldpilzterrine in tiefen Tellern anrichten, je einen
Klecks Krauterschmand darauf geben und eine Baconscheibe hineinstecken.

Horst Lichter am 11. Oktober 2014

Zucchini-Puffer mit Rdaucherlachs

Fiir vier Portionen

Fiir die Puffer:

500 g Zucchini 200 g Kartoffeln, vorw. fest 2 Eier

1 EL Mehl 2 Zweige Thymian 30 ml Rapsol
Salz, Pfeffer

Fiir den Lachs:

250 g Réucherlachs 150 g Créme-fraiche 3 Zitrone

3 Zweige Dill Cayennepfeffer Dill

Die Zucchini waschen und grob raspeln. Die Kartoffeln waschen, schilen und ebenfalls grob
raspeln. Beides in einer Schiissel mit den Eiern und dem Mehl mischen. Die Thymianbléttchen
von den Stielen zupfen und fein hacken. Das Gemiise anschliefend mit Thymian, Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen und jeweils einen Essloffel der Zucchini-
Kartoffelmasse hineingeben, etwas flach driicken. Danach goldbraun braten lassen, wenden und
ebenfalls goldbraun braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den R&ucherlachs in Streifen
schneiden, die Zitrone auspressen. Die Creme-fraiche mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Den Dill klein hacken und unter die Créme mischen. Nun die Zucchinipuffer auf
einer Platte anrichten, mit den Lachsstreifen belegen und einige Nocken Creéme fraiche dazu
anrichten. Mit Dillspitzen garnieren.

Horst Lichter am 01. Marz 2014
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