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Ananas-Lauch-Salat mit Garnelen-Spiefen

Fiir vier Portionen

2 Stangen Lauch % Ananas 150 g Creme-fraiche
Salz, Pfeffer Cayennepfeffer 3 Zitrone

50 g Erdniisse, ungesalzen 1 Bund Schnittlauch 16 Riesengarnelen

1 Knoblauchzehe 3 Stiele Thymian 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer 4 Holzspiefle
Currypulver

Den Lauch lings aufschneiden und griindlich waschen. Die Stangen in feine Ringe schneiden.
Die Ananas schilen, den Strunk heraus schneiden und die Ananas wiirfeln. Beides in einer
Schiissel mischen. Die Creme fraiche mit Salz, Pfeffer, Cayenne und Zitronensaft kréiftig wiirzen.
Verrithren und unter die Ananas-Lauch-Mischung heben.

Die Erdniisse in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und iiber den Salat streuen. Den Schnittlauch
fein schneiden und ebenfalls iiber den Salat streuen.

Den Knoblauch schélen und hacken. Thymian abbrausen, trocknen und kleinhacken. Beides mit
dem Olivendl zu den Garnelen geben und untermischen. Die Garnelen auf Holzspiefle stecken.
Eine Grillpfanne aufheizen und die Spiefle darin von beiden Seiten 2-3 Minuten braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Ananas-Lauchsalat vor dem Servieren nochmal abschmecken und in Salatschalen anrichten.
Jeweils einen Spiefl darauf legen und mit etwas Currypulver bestreuen.

Horst Lichter am 05. Méarz 2016



Asiatische Avocado mit gebratener Jakobsmuschel

Fiir zwei Personen
Fiir die asiatische Avocado:

1 Avocado, reif und fest 1 Salatgurke 1 Thai-Mango

2 Limetten % rote Zwiebel % rote Chilli

6 EL Fischsauce 2 EL Austernsauce, % Bund Koriander
1 EL gerostetes Sesamol Salz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuschel:

2 Jakobsmuscheln 1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Thymian
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die asiatische Avocado:

Fiir die Salsa die Mango und die Gurke schilen und die Zwiebel abziehen. Alles in feine wiirfeln
und in einer Schiissel mit der Fisch- und Austernsauce anmachen. Die Limette waschen, trocknen
und die Schale abreiben. AnschlieBend halbieren und den Saft auspressen. Beides mit in die
Schiissel geben. Die Chili entkernen, kleinschneiden und je nach Geschmack damit abschmecken.
Den Koriander hacken und untermengen.

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und mit einem Loffel leicht ,,anlésen®. Mit ein wenig
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Sesamdl einpinseln. In einer Grillpfanne dekorativ grillen,
umdrehen und in der Schale weitergrillen.

In die Mulde der Avocado die Salsa geben und ein wenig drum herum verteilen.

Fiir die Jakobsmuschel:

Die Jakobsmuscheln waschen und trocknen. Den Knoblauch abziehen und andriicken. Zusammen
mit dem Thymian in einer Pfanne mit Olivendl erhitzen. Die Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in der Pfanne kross braten.

Die asiatische Avocado mit den gebratenen Jakobsmuscheln auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 17. Méarz 2017



Asiatisches Rinder-Carpaccio

Fiir zwei Personen
250 g Rinderfilet 3 Stangen Friihlingslauch 250 g Sojasprossen

4 Macadamia-Niisse 4 TL Karashi 60 ml Yuzu-Saft
40 ml Sojasauce 80 ml gerostetes Sesamol  Meersalz
Zucker Pfeffer

Den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Marinade Friihlingslauch waschen, von der dufleren Schale befreien und in feine Ringe
schneiden.

Macadamia-Niisse in einer kleinen Auflaufform in den Ofen geben und ca. 12 Minuten hellbraun
rosten.

Rinderfilet in diinne Tranchen schneiden und mit der Messerseite auf dem Schneidebrett etwas
ausstreichen, damit die Fasern leicht einreilen und das Fleisch zarter wird.

Yuzu-Saft, Sojasauce und Karashi vermischen, das Sesamdl langsam mit einem Schneebesen
einrithren und die Vinaigrette mit etwas Salz und Zucker abschmecken.

Sojasprossen kurz in einer Pfanne mit gertstetem Sesamol anschwenken und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Rinderfiletscheiben flach auf zwei Tellern anrichten, grofiziigig mit der Vinaigrette bestreichen,
mit einer Prise Meersalz wiirzen, Sojasprossen darauf verteilen und mit dem diinn geschnittenen
Friithlingslauch bestreuen. Gertstete Macadamia-Niisse mit einer feinen Reibe dariiber reiben
und das asiatische Carpaccio vom Rinderfilet servieren.

Alexander Herrmann am 22. Januar 2016



Asiatisches Tatar vom Rinder-Filet im Erdnuss-Soja-Fond

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

1 Rinderfilet a 150g 1 Frithlingszwiebel 1 Zitrone

4 EL gerostete Erdniisse 3 Sténgel frischer Koriander 4 EL Sojasauce
1,5-2 EL Sweet Chili Sauce

Fiir den Erdnuss-Sojafond:

70 g Erdnussbutter 200 ml Gemiisefond 5 EL Sojasauce
3 TL gemahlener Zimt 1 Spritzer Reis-Essig Cayennepfeffer
Fiir die Avocadocreme:

1 schwarze reife Avocado 6 EL weifler Balsamico 1,5 EL Zucker

Tabasco Salz

Rinderfilet waschen, trocken tupfen und mit einem scharfen Messer sehr fein schneiden.
Zwiebel abziehen und fein schneiden. Koriander abbrausen, trocken tupfen und klein hacken.
Zesten einer halben Zitrone abziehen, Erdniisse klein hacken. Sojasauce und Chilisauce vermen-
gen, Zwiebeln, Koriander, Zesten und Erdniisse hinzugeben und das Fleisch damit marinieren.
Fiir den Erdnussfond Gemiisefond kurz aufkochen, Sojasauce, Erdnussbutter, Zimt und Essig
mit einem Stabmixer einmixen und den festen Schaum abschépfen. Mit Pfeffer abschmecken. Fiir
die Avocadocreme Avocado abziehen und vom Kern befreien. Avocado mit Balsamico, Zucker,
etwas Tabasco vermengen und mit Salz abschmecken. Die Masse in einen Spritzbeutel fiillen.
Erdnussfond auf Teller geben, das Tatar darauf anrichten, die Avocadocreme daneben anrichten
und servieren.

Alexander Kumptner am 01. Juli 2016



Auster im Speckmantel mit La-Ratte-Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir die Austern:

4 Austern ,Sylter Royal® 4 Baconscheiben 1 Zitrone

1 Msp. Piment-d’Espelette grobes Meersalz

Fiir die Kartoffeln:

150 g La Ratte-Kartoffeln 3 TL Kiimmel 4 TL Chili-Wiirzsauce
50 g Creme-fraiche 20 g Butter 4 Bund Schnittlauch
Meersalz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

6 EL grobes Meersalz

Den Ofen-Grill auf 160 Grad vorheizen.

Fiir den Stampf die Kartoffeln waschen und in Salzwasser mit Kiimmel etwa 15 Minuten gar
kochen. Ausdédmpfen und Pellen.

Fiir die Speck-Austern diese mit einem Austernmesser 6ffnen, erstes Wasser weggiefien und in
einem Sieb iiber einer Schiissel aufbewahren. Das entstandene Austernwasser in eine Schiissel
zu den Kartoffeln geben. Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Schnittlauch abbrausen, tro-
ckenwedeln und fein schneiden. Kartoffeln mit Schnittlauch, Butter und etwas Creme Fraiche
mit einer Gabel ,,quetschen“. Mit Meersalz, Pfeffer und Chili-Wiirzsauce abschmecken.

Austern mit Zitronensaft und Piment d’Espelette wiirzen und in Speckscheiben einwickeln. Un-
ter dem Grill vier Minuten grillen.

Kartoffelstampf in die gewdlbten Austernhélften fiillen und Austern darauf anrichten. Mit Schnitt-
lauchspitzen garnieren. Austern auf einem mit grobem Meersalz ausgelegten Teller anrichten und
servieren.

Mario Kotaska am 30. Dezember 2016



Bachsaibling mit griinem Spargel, Tomaten-Vinaigrette

Fiir zwei Personen

Fiir den Bachsaibling:

2 Saiblingsfilets a 50 g 100 ml Olivensl Fleur-de-Sel
Fiir den griinen Spargel:

10 Stangen griiner Spargel 40 g Ziegenkéserolle 10 g Parmesan

Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten-Vinaigrette:

4 Kirschtomaten 1 Schalotte 2 EL gereifter Balsamico
4 EL steirisches Kiirbiskernél — Rucola Zucker

Salz Pfeffer

Ofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen.

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir den gratinierten Spargel Spargelstangen im unteren Drittel schélen und in Salzwasser biss-
fest blanchieren. Ziegenkise in Scheiben schneiden. Spargel in eine Auflaufform geben, mit wenig
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Ziegenkése belegen. Parmesan dariiber hobeln und alles bei
220 Grad Grillfunktion fiir drei bis fiinf Minuten gratinieren.

Fiir den Saibling Fisch unter kaltem Wasser abspiilen und trocken tupfen. Olivendl in einem
Topf auf circa 65 bis 70 Grad Celsius erwérmen. Saibling hineingeben und fiir acht bis zehn
Minuten konfieren. Dann aus dem Ol nehmen, vor dem Servieren Haut abziechen und Fisch mit
Fleur de Sel wiirzen.

Fiir die Tomaten-Vinaigrette Kirschtomaten von der Haut befreien und vierteln. Schalotte ab-
ziehen und fein wiirfeln. Tomaten, Schalotte, Balsamico und Kernél vermengen, mit Zucker
abschmecken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rucola waschen und trockenschleudern.
Konfierten Bachsaibling mit gratiniertem griinem Spargel und Tomaten-Vinaigrette und Rucola
anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 15. April 2016



Backfisch mit Kiirbis-Chutney und mariniertem Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Backfisch:

300 g Kabeljaufilet 2 Eier 40 g Butter

125 g Mehl 125 ml Bier Mehl

neutrales Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir den marinierten Feldsalat:

130 g Feldsalat 2 EL Weiflwein-Essig 50 ml Rapsol

1 EL mittelscharfer Senf fliissiger Bliitenhonig Salz, weifler Pfeffer
Fiir das Kiirbis-Chutney:

400 g Hokkaido-Kiirbis 4 EL Zucker 50 ml weifler Balsamico
150 ml trockener Weiflwein 3 EL Chicken-Chilisauce 1 Lorbeerblatt

3 Nelken 3 Zimtstange Salz, Pfeffer

In einer Fritteuse Fett auf 180 Grad erhitzen.

Fiir den Backfisch Mehl mit einer Prise Salz vermengen, mit Bier glattrithren. Eier trennen. Ei-
gelbe unter den Bierteig riihren, Teig circa 15 Minuten ziehen lassen. Butter zerlassen, abkiihlen
lassen, dann mit dem Handriihrgerit unter den Bierteig rithren. Eiweifle steif schlagen, unter
den Bierteig heben. Kabeljau kalt abbrausen, trocken tupfen, in mundgerechte Stiicke zerteilen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fisch mehlieren, durch den Bierteig ziehen und in 180 Grad
heiflem Fett portionsweise circa 5 Minuten goldbraun ausbacken.

Fiir das Kiirbis-Chutney Kiirbis schélen, Kerne entfernen, Fruchtfleisch gleichméfig wiirfeln.
Mit Zucker, Salz und Pfeffer in einem Topf bei geringer Hitze circa fiinf Minuten ziehen lassen.
Temperatur erhohen und Balsamico, Weilwein, Lorbeer, Nelken und Zimt hinzufiigen. Kiirbis
bissfest garen. Vor dem Servieren Lorbeer, Nelken und Zimt entfernen und Chutney mit Chicken-
Chilisauce abschmecken.

Fiir den Feldsalat Salat waschen, putzen und trockenschleudern.

Fiir das Dressing Senf, Weiflwein-Essig und Rapsol verquirlen. Mit Salz, weilem Pfeffer und
Honig abschmecken.

Backfisch mit Kiirbis-Chutney und mariniertem Feldsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 30. September 2016



Blumenkohl 'Couscous' mit Lamm-Schaschlik

Fiir 4 Personen
Fiir den Blumenkohl:

1 kleiner Blumenkohl (400 g) 1 Zehe Knoblauch 1 Schalotte

2 TL Currypulver 2 EL Olivenol 2 EL Weiflweinessig

Salz, Pfeffer 1 Bund Friihlingszwiebeln Honig

Harissa Gewiirzmischung 1 Chilischote % Bund Koriander

50 g Cashewkerne 3 Granatapfel

Fiir das Lammschaschlik:

3 Bund Koriander 2 Lammlachse 4 holzige Zweige Rosmarin
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 4 EL Sojasauce

1 EL Rohrohrzucker 1 EL Olivenol 1 Bund Friihlingslauch

Fiir den Blumenkohl:

Den Blumenkohl waschen, putzen und in Roschen teilen. Die Blumenkohlréschen und je nach
Geschmack eine Zehe Knoblauch und eine Schalotte zusammen mit Currypulver in die Kiichen-
maschine geben und so lange zerkleinern, bis es feinkriimelig ist.

Den Blumenkohl in eine Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Ol anrésten. Eine
Friithlingszwiebel in Ringe schneiden und unter das Blumenkohlcouscous rithren. Mit etwas Ho-
nig, Essig, Harissa und einer gehackten Chilischote und Koriander wiirzen.

Die Cashewkerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fettzugabe anrosten oder die ganzen
Kerne im Ofen résten und im Anschluss grob hacken.

Die Kerne aus dem Granatapfel l6sen und mit den Cashewkernen zum Blumenkohl geben.

Fiir das Lammschaschlik:

Den Koriander waschen, trockentupfen und die Blétter abzupfen. Die Lammlachse léngs in diinne
(etwa 0,5 - 1 cm) Scheiben schneiden und etwas platt driicken. Das holzige Ende der Rosmarin-
zweige schriag anschneiden. Die Fleischscheiben eng auf die Rosmarinzweige stecken und in eine
flache Schale legen. Die Schalotte und den Knoblauch schélen und kleinwiirfeln. Die Schalotten-
und Knoblauchwiirfel zusammen mit der Sojasauce, dem Zucker und dem Olivendl verriihren.
Die Schaschliks damit marinieren. Eine Grillpfanne stark erhitzen. Die gut abgetropften Schasch-
liks von jeder Seite etwa 30 Sekunden anbraten. Die Marinade angieflen, unterschwenken und
einkochen lassen.

Den Blumenkohl mCouscousm abschmecken und mit den Lammschaschliks anrichten. Den Sud
dariiber trdufeln und mit dem Koriander und frischem Friihlingslauch bestreuen.

Johann Lafer am 03. Méarz 2018



Blumenkohl-Couscous mit Orangen, Gewiirzen, Reh-Tranchen

Fiir 4 Personen
Fiir das Blumenkohl-Couscous:

1 Blumenkohl, mittelgrof3 4 EL Ras el-Hanout 200 g Cashewkerne
Salz, Ol

Fiir die Orangen:

3 Orangen 2 EL Weiflweinessig

Fiir die Rehtranchen:

300 g Rehriickenfilet 200 ml Sonnenblumensl 30 ml Kiirbiskernol
10 Stiick Lorbeerblétter 1 EL langen Pfeffer 4 Bund Blattpetersilie
Fiir die Gemiisekonfetti:

1 Karotte 1 Zucchini 2 Knollensellerie
Olivenol Balsamicoessig Kiirbiskernol

Fiir das Blumenkohl-Couscous:

Blumenkohl zu groflen Roschen putzen und zusammen mit einer Prise Salz im Mixer zu kleinen
Broseln mixen. Die Brosel in einer Pfanne mit etwas Ol anschwitzen, bis sich leichte Réstaromen
bilden. Anschliefend mit Salz und Ras el-Hanout abschmecken.

Die Cashewkerne in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Umluft
10-12 Minuten hellbraun résten. Die Cashewkerne zerkleinern und zu dem Blumenkohl-Couscous
geben.

Fiir die Orangen:

Die Orangen schilen und die Filets herausschneiden. Mit dem Weilweinessig marinieren.

Fiir die Rehtranchen:

Die Rehriickenfilets in 3 mm diinne Tranchen schneiden, auf einen tiefen Teller legen und rund-
um mit Sonnenblumen- und Kiirbiskerndl einstreichen. Die Lorbeerbldtter dazugeben und den
langen Pfeffer dariiber reiben. Das Ganze mit Klarsichtfolie abdecken und im Ofen bei 80 Grad
lauwarm garen.

Fiir die Gemiisekonfetti:

Fiir das Gemiisekonfetti aus dem Gemiise kleine Kreise ausstechen und anschlieffend kurz in
Salzwasser blanchieren. Nach Belieben mit etwas Ol und Balsamicoessig betriufeln und ganz
leicht salzen.

Den Salat auf Tellern verteilen, die Rehtranchen darauflegen, salzen und pfeffern. Die Orangen-
filets dariiber verteilen und alles mit dem Konfetti bestreuen. AnschlieSend mit Kiirbiskernol
betriufeln.

Alexander Herrmann am 11. November 2017



Blumenkohl -Creme - Suppe mit Blumenkohl|-Réschen und Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Blumenkohl 1 Zwiebel 400 ml trockener Weillwein
400 1 Gemiisefond 250 ml Sahne 100 g Butter

50 g Mehl Salz Pfeffer

Fiir das Pesto:

100 g gehobelte Mandeln (geschélt) 1 Limette 4 Bund glatte Petersilie
100 ml Rapsol Salz Pfeffer

Den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Suppe Mehl mit zimmerwarmer Butter verkneten und kalt stellen. Blumenkohl in feine
Roschen schneiden, putzen und etwa 100 Gramm feine Roschen in einer Pfanne mit einer Flocke
Butter braun braten, mit einer Prise Salz abschmecken und beiseite stellen.

Die Zwiebel abziehen, in grobe Wiirfel schneiden, in einem Topf mit Butter anschwitzen, die rest-
lichen Blumenkohlréschen grob gehackt zugeben, kurz mit anschwitzen, mit Weilwein abléschen
und reduzieren lassen. Anschliefend mit Fond und Sahne auffiillen, aufkochen, bei mittlerer Hitze
den Blumenkohl darin weich kécheln, mit einem Stabmixer fein mixen und mit etwas Mehlbut-
ter binden. Die Mehlbutter muss in die kochende Fliissigkeit eingeriihrt werden. Fiir das Pesto
die gehobelten Mandeln in einer Auflaufform im vorgeheizten Ofen circa acht Minuten leicht
hellbraun rosten und abkiihlen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und einige Blédtter von den Stielen zupfen, zusammen mit
Mandeln, Rapsol und Limettenabrieb in einen hohen Becher fiillen, mit Hilfe eines Stabmixers
zu einem Pesto verarbeiten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Blumenkohlrdschen in tiefen Tellern anrichten, die aufgemixte Cremesuppe dariiber gielen und
mit zwei Teeloffeln Pesto betraufeln.

Alexander Herrmann am 25. Februar 2016

Blumenkohl-Creme-Suppe mit scharfen Garnelen

Fiir vier Portionen

1 Blumenkohl, ca. 400 g 1 Zwiebel 20 g Butter

700 ml Gemiisebriihe 2 Knoblauchzehen 1 kleine, rote Chilischote
2 EL Olivenol 12 Riesengarnelen 100 ml Sahne

1 Muskatnuss 3 Stiele Basilikum  Salz, Pfeffer

Den Blumenkohl waschen, den trockenen Strunk abschneiden und den Blumenkohl in Stiicke
schneiden. Die Zwiebel schélen, klein wiirfeln. Butter in einem Topf schmelzen, Zwiebeln und
Blumenkohlstiicke darin anrosten. Die Gemiisebrithe angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Alles etwa 20 Minuten kochen lassen.

Die Knoblauchzehen schilen und halbieren. Den Chili waschen, halbieren, die Kerne auskratzen
und in Streifen schneiden. Die Garnelen waschen, trocken tupfen. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, den Knoblauch und die Chilischoten zugeben und die Garnelen darin von beiden Seiten
jeweils etwa zwei Minuten anbraten. Die Garnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Sahne zur Suppe geben, kurz aufkochen und alles fein piirieren. Die Blumenkohlcremesuppe
mit Muskatnuss wiirzen und nach Bedarf mit etwas Salz nachwiirzen.

Die Suppe mit den Garnelen in tiefen Schalen anrichten. Mit den Basilikumbléttern garnieren.

Horst Lichter am 01. Oktober 2016
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Bresse Taube Borschtsch mit Koriander-Smetana

Fiir 6 Personen
Fiir das Gemiise:

12 Mini-Rote-Beete 12 Mini-Navette 12 Mini-Karotten
Ol, Pyramidensalz Pfeffer, Zucker

Fiir die Tauben:

6 Bresse Tauben Olivenol Butter

Pyramidensalz, Pfeffer
Fiir das Borschtsch:

1 Gemiisezwiebel 2 Rote Bete, halbiert 1 Knoblauchkopf, halbiert
1 Karotte 1 Navette 1 g Ascorbinsdure

Zucker Pfeffer 4 Spitzkohl
Rote-Bete-Blatter Zitrone 1 Bund Koriandergriin

1 Bund Dill
Fiir das Koriandersmetana:

250 g Smetana (20 %) 1 iiberreife Avocado  Ascorbinsdure
Zucker % Bund Dill 1 Bund Koriander
Olivenol Essbliiten

Zutaten fiir 6 Personen Das Gemiise mit Ol, Salz, Pfeffer und Zucker vermengen und im Ofen
fiir 15 bis 20 Minuten etwas mehr als bissfest garen.

Fiir die Tauben:

Zunéchst die Tauben zerlegen in Brust, Keulen und Innereien (eventuell bereits zerlegt kaufen).
Fiir das Borschtsch:

Die Taubenkarkassen sdubern und mit Wasser aufkochen (Verhéltnis 1 kg Karkassen zu 2 Liter
Wasser). Zusammen mit der Gemiisezwiebel, Rote Bete, dem Knoblauchkopf, der Karotte, der
Navette, der Ascorbinsiure, einer Prise Zucker und zerstoffenem schwarzen Pfeffer aufkochen
und 20 Minuten zichen lassen.

Den Spitzkohl in feine Streifen schneiden mit den kleinen Bldttern von der Roten Bete vermi-
schen. Zusammen mit etwas Zitronensaft, Salz, Olivendl, Dill und Koriander vermengen und mit
Salz und Pfeffer nach Geschmack wiirzen.

Nun die Taubenbrust und die Keulen wiirzen und in Pflanzenfett rosa braten.

Taubenherz und Leber wiirzen und in schdumender Butter rosa braten.

Fiir das Koriandersmetana:

In einem Multizerkleinerer eine iiberreife Avocado mit Smetana, Salz, einer Prise Ascorbinséure,
Zucker, grob gehacktem Dill und Koriander mixen und mit Olivendl vermengen.

Das gedédmpfte Gemiise auf einem Teller anrichten. Die Taubenbriiste, Keulen und Innereien
darauf legen. Die Koriandersmetana in Kleksen dazwischen setzen und mit Essbliiten dekorie-
ren.

Christian Lohse am 17. Marz 2018
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Brunnenkresse - Suppe mit Croiitons und Wachtel-Ei

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 3 Bund Brunnenkresse 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe

50 ml Weilwein 300 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne

75 g Butter Salz Pfeffer

Fiir die Crotitons:

2 Scheiben Toastbrot 10 g Butter 20 ml Sonnenblumendl

1 Prise feines Salz
Fiir das pochierte Ei:
4 Wachteleier 20 ml Essig

Fiir die Suppe Schalotten und Knoblauch abziehen, fein hacken und ohne Farbe in Butter an-
schwitzen. Mit Weilwein abloschen und diesen fast vollstéindig reduzieren. Mit Gefliigelfond
auffiillen und kréftig aufkochen. Brunnenkresse abbrausen, trockenwedeln und von den Stielen
zupfen. Mit Sahne, Salz und Pfeffer in einem Standmixer fein piirieren und abschmecken. Gege-
benenfalls vor dem Servieren nochmals aufschiumen.

Fiir die Crotitons das Toastbrot entrinden und in kleine Wiirfel schneiden. In Butter und Son-
nenblumendl goldgelb résten. Auf Kiichenkrepp abtropfen und leicht salzen.

Fiir das pochierte Wachtelei dieses vorsichtig in einen Topf mit nicht mehr siedendem, mit einem
Schneebesen zum Rotieren gebrachtes, Essigwasser geben und circa eine Minute pochieren.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, das pochierte Ei als Einlage in die Suppe geben, mit fein
geschnittener Brunnenkresse und den Crotitons garnieren und servieren.

Mario Kotaska am 24. Méarz 2016
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Butternusskiirbis, Chilibirne, Saibling, Calamaretti

Fiir 4 Personen

Fiir den Kiirbis:

400 g Butternusskiirbis 100 ml Wasser 125 ml Weilweinessig

125 g Zucker 5 Scheiben Ingwer 1 TL mildes Currypulver
50 ml Holunderbliitensirup Salz, Sternanis

Fiir den Saibling:

4 Saiblingsfilets, mit Haut, entgritet, a ca. 80 g 2 EL doppelgriffiges Mehl

1 EL Ol mildes Chilisalz

Fiir die Calamaretti:

1TL Ol 4 Calamaretti, geputzt 1 Knoblauchzehe in Scheiben

2 diinne Scheiben Ingwer 1 EL kalte Butter 1 TL Petersilie, Mildes Chilisalz
Fiir die Birnenspalten:

1 rotbackige Birne 1 bis 2 TL Puderzucker 1 aufgeschlitzte, rote Chilischote
1 EL Butter

Fiir die Kiirbiskerne:

4 EL Kiirbiskerne 1 TL Puderzucker 1 TL mildes Currypulver

Mildes Chilisalz Kiirbiskernol Kresse

Fiir den Kiirbis: Den Kiirbis schélen, ggf. Kerne entfernen, auf einer Aufschnittmaschine in 2
mm dicke Scheiben schneiden und in eine flache tiefe Form legen. Wasser, Salz, Essig, Zucker
und je nach Geschmack Ingwer, Sternanis und Currypulver in einem Topf verrithren und ein-
mal langsam aufkochen lassen. Zum Schluss den Holunderbliitensirup unterrithren und iiber die
Kiirbisscheiben gieflen. Die Scheiben etwas auflockern, damit sich die Marinade auch zwischen
den Scheiben verteilt.

Fiir den Saibling: Zwei Saiblingsfilets halbieren und die Haut entfernen. Bei 80 Grad fiir 10
bis 12 Minuten in den Ofen schieben. Die anderen Saiblingsfilets ebenfalls halbieren, mit der
Hautseite in das doppelgriffige Mehl legen und mit der Hautseite nach unten in einer Pfanne in
etwas Ol bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten kross braten, den Fisch wenden, die Pfanne vom Herd
nehmen und in der Nachhitze der Pfanne saftig und glasig durchziehen lassen. Auf Kiichenpapier
abtropfen und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Calamaretti: Eine grofie Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Das Ol mit einem
Pinsel darin verstreichen und die Calamaretti ganz oder in kleinere Stiicke geschnitten darin
verteilen. Knoblauch und Ingwer dazugeben und alles 30 bis 60 Sekunden anbraten. Die Pfanne
vom Herd nehmen, die kalte Butter und die Petersilie unterrithren und mit Chilisalz wiirzen.
Fiir die Birnenspalten: Die Birne waschen, entkernen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne
bei mittlerer Hitze den Puderzucker hell karamellisieren. Die Chilischote hinzufiigen, die Birnen-
spalten von beiden Seiten darin andiinsten und die Butter hineinschmelzen lassen.

Fiir die Kiirbiskerne: Die Kiirbiskerne in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur résten, bis sie zu
knacken beginnen. Die Pfanne vom Herd nehmen, mit Puderzucker, Currypulver und Chilisalz
bestreuen und die Kerne darin wenden. Aus der Pfanne nehmen. Die Kiirbisscheiben abtropfen
lassen, mittig auf Teller legen und die Birnenspalten anlegen. Zweierlei Saibling und Calamaretti
darauf anrichten, mit Kresse garnieren, mit den Kiirbiskernen bestreuen und nach Belieben mit
Kiirbiskerndl betraufeln.

Alfons Schuhbeck am 30. September 2017
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Carne Cruda, gebackene Kapern, Sellerie-Parmesan-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Carne Cruda:

120 g Kalbsfilet, ohne Sehnen 1 Limette 3 Zehe Knoblauch

1 Zweig glatte Petersilie 30 ml hochwertiges Oliventl 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Kapern:

20 g Kapern 100 ml Sonnenblumenél

Fiir den Salat:

6 Stangen Staudensellerie 50 g Rucola 50 g Parmesan

1 Zitrone 4 Zweige Estragon 20 ml Estragonessig

20 ml hochwertiges Olivenol Salz

Das Kalbsfilet in feinste Wiirfel schneiden und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.
Die Petersilienblétter abzupfen und fein hacken. Den Knoblauch abziehen und ebenfalls hacken.
Beides mit dem Olivendl vermengen. Die Limette waschen, die Schale abreiben, anschliefend
halbieren und den Saft auspressen. Saft und Schale mit unter das Olivendl heben.

Fiir die Kapern das Sonnenblumenol erhitzen und diese darin frittieren. Anschliefend auf einem
Papier gut abtropfen lassen.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Den Staudensellerie hauchdiinn schneiden und zwei Sekunden blanchieren. Anschlielend im Eis-
wasser abschrecken. Den Parmesan hobeln und den Estragon hacken. Die Zitrone waschen, die
Schale abreiben und anschliefend halbieren und den Saft auspressen. Alles mit dem Olivenol
und Essig vermengen und anschlieBend den Sellerie damit anmachen.

Kurz vor dem Servieren den Rucola hinzugeben.

Carne Cruda dekorativ auf dem Salat anrichten, mit Kapern garnieren und servieren.

Mario Kotaska am 14. Oktober 2016
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Carpaccio vom Ochsen, Estragon, Feta, Zwiebeln, Ciabatta

Fiir 4 Personen
Fiir den cremigen Estragon:

1 Bund Estragon 80-100 ml Hithnerfond  50-70 ml weifler Balsamicoessig
1 Scheibe Tramezzini Brot 1 Schalotte 1 Messerspitze Knoblauch

180 ml Maiskeimol 1/2 Teeloffel Xanthan Salz, Pfetfer, Zucker

Fiir die Roten Zwiebeln:

1 Rote Zwiebel 150 ml Sushi-Reisessig 1 Teeloffel Wacholder

150 g frisches Ciabatta Olivenol

Fiir das Carpaccio:

250 g Rinderfilet, Mittelstiick Salz Pfeffer

weiler Balsamico Essig Olivenol 100g Feta-Kése

Erbsenkresse Radieschen, in Scheiben 1 Babygurke, in Scheiben

Fiir den cremigen Estragon:

Fiir die Estragon-Emulsion den Estragon im lauwarmen Fond mit Tramezzini, Balsamicoessig,
de Schalotte und dem Knoblauch fein mixen. Nun nach und nach das Maiskeim6l mit dem Mi-
xer einarbeiten und zu einer mayonnaiseartigen Konsistenz aufziehen. Je nach Konsistenz, etwas
Xanthan einmixen und mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.

Fiir die Roten Zwiebeln:

Die Zwiebel in feine Scheiben schneiden und diese im Sushi-Essig mit den Wacholderbeeren ein-
legen. Das Ciabatta in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas Olivendl kross
braten.

Fiir das Carpaccio:

Das Rinderfilet in feine Scheiben schneiden und zwischen zwei Klarsichtfolien mit einem Plat-
tiereisen (oder mit dem Pfannenboden) zu diinnen Scheiben klopfen. Diese nun auf einem Teller
anrichten, mit Salz, Pfeffer, weilem Balsamico und Oliventl marinieren.

Das Carpaccio auf einem Teller anrichten, den Feta-Kise, die eingelegten Zwiebeln und den
cremigen Estragon darauf drapieren. Die fein geschnittenen Radieschen, die Gurken, sowie die
Erbsenkresse nach Geschmack marinieren und zusammen mit den Brotwiirfeln iiber das Car-
paccio geben.

Alexander Kumptner am 09. Dezember 2017
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Ceviche vom Seeteufel mit Tomaten-Brotchips, Ananas-Salsa

Fiir zwei Personen

Fiir den Fisch:

1 Seeteufelfilet a 250 g 1 rote Zwiebel 1 rote Chili

1 Limette

Fiir den Brotchip:

1 Weilbrot vom Vortag 1 EL Tomatenmark 2 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir die Salsa:

1 kleine Ananas 1 Schalotte 1 Knolle Ingwer a 3 cm
2 EL Weiflweinessig 3 Bund Koriander 2 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Chips das Brot in diinne Scheiben schneiden und diinn mit dem Tomatenmark bestrei-
chen. Auf ein Backblech geben und im Ofen circa sechs Minuten knusprig backen.

Fiir den Fisch das Seeteufelfilet waschen, trockentupfen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Li-
mette halbieren, auspressen, den Fisch mit dem Saft betriufeln und etwa zehn Minuten ziehen
lassen. Zwiebel abziehen und in diinne Ringe hobeln. Chili ldngs halbieren, entkernen und fein
hacken. Zwiebel und Chili zum Fisch geben.

Fiir die Salsa die Ananas schilen, vom Strunk befreien und fein wiirfeln. Schalotte abziehen und
klein wiirfeln. Ingwer schiilen und fein reiben. Ananas mit Schalotten, Ingwer, iibrigen Chiliwiir-
feln, Weillweinessig und Olivendl in einer Schiissel vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Hilfte des Korianders zupfen und unter die Ananas-Salsa mischen.

Je drei Brotscheiben mit dem Ceviche abwechselnd auf einem Teller aufeinanderschichten. Sal-
sa um das Tiirmchen verteilen und mit dem {iibrigen Koriander bestreuen. Olivendl dariiber
traufeln, mit Pfeffer bestreuen und servieren.

Johann Lafer am 22. Juli 2016
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Ceviche von der Jakobsmuschel auf Karotten-Fenchel-Salat

Fiir vier Portionen

2-3 junge Karotten 1 Fenchelknolle Salz, Pfeffer

1 TL Ahornsirup 2 EL Olivenol 2 EL Weiflweinessig
8 frische Jakobsmuscheln 2 Limetten 20 g Ingwer

1 rote Zwiebel 1 kleine Chilischote 2 EL Olivendl

1 Bund Koriander

Die Karotten waschen, schilen und in diinne Scheiben hobeln. Fenchel putzen, halbieren, Strunk
entfernen und die Hélften ebenso hobeln. Karotten und Fenchel in einer Schiissel mischen und
mit Ahornsirup, Olivensl und Weiflweinessig marinieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zehn
Minuten ziehen lassen.

Das Jakobsmuschelfleisch in Scheiben schneiden und in eine flache Schale geben. Den Limet-
tensaft auspressen und iiber den Jakobsmuscheln verteilen. Ingwer und Zwiebel schélen und in
feine Streifen schneiden. Chili waschen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Alles zu den
Jakobsmuscheln geben. Mit dem Olivendl betrdufeln. Abgedeckt 15 Minuten ziehen lassen. Die
Halfte des Korianders abbrausen, trockentupfen, die Blattchen abzupfen und zugeben.

Den Karotten-Fenchelsalat auf einer Platte anrichten. Die Jakobsmuscheln mit den Aromaten
mischen und auf dem Salat verteilen. Mit einigen Korianderbldttchen und frisch gemahlenem
Pfeffer bestreuen.

Nach Belieben mit einigen Kartoffelchips garnieren. Dafiir eine mittlere Kartoffel waschen, sché-
len, in diinne Scheiben hobeln und zehn Minuten in kaltes Wasser legen.

Etwa zwei bis drei Zentimeter hoch Pflanzendl in einem Topf auf 160 Grad erhitzen.

Die Kartoffelscheiben auf Kiichenpapier sorgfiltig trocken tupfen und im heiflen Fett goldgelb
und knusprig ausbacken. Herausheben, abtropfen lassen und salzen.

Johann Lafer am 08. Oktober 2016
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Chefsalat mit Parmesan-Mousse, Orangen und Cashewkernen

Fiir vier Portionen:

4 Blatt weifle Gelatine 130 g Parmesan 200 ml Milch

Salz, Cayennepfeffer 250 ml Sahne 1 mittelgrofler Chicorée

1 Treviso oder Radicchio 50 g Rucola 40 g Cashewkerne

3 Orangen 6 Wachteleier 1 Schalotte

50 ml Sahne 3 EL Traubenkernsl 2 EL Aceto Balsamico bianco
3 EL Honig Butter, Eiswasser

Die Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Den Parmesan fein reiben. Die Milch in
einem Topf erwérmen, 100 g Parmesan darin unter Rithren schmelzen lassen. Die Gelatine aus-
driicken und in der Parmesanmilch auflosen. Mit Salz und Cayennepfeffer kréftig wiirzen. Die
Parmesanmasse auf einem Eiswasser abkiihlen lassen, bis sie zu gelieren beginnt. Inzwischen
die Sahne steif schlagen. Die geschlagene Sahne unter die gelierende Parmesanmilch heben. Die
Parmesanmousse abgedeckt im Kiihlschrank 3 Stunden gut durchkiihlen lassen.

Den Chicorée putzen und vierteln, den mittleren Strunk entfernen.

Treviso und Rucola putzen. Die Salatblatter waschen, trockenschleudern. Die Cashewkerne grob
hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Die Orangen bis zum Fruchtfleisch schilen, die
Filets mit einem scharfen Messer heraustrennen, den abtropfenden Saft auffangen.

Die Wachteleier aufschlagen, in eine kalte, mit Butter gefettete Pfanne geben und bei geringer
Hitzezufuhr langsam stocken lassen. Mit einem Ausstecher zu kleinen Spiegeleiern ausstechen.
Fiir das Dressing eine Schalotte abziehen und halbieren. Zusammen mit Sahne, Traubenkern-
6l, Honig, Orangensaft, Balsamico und 30 g geriebenem Parmesan mixen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Salatblatter, Orangenfilets und Cashewkerne auf einer Platte anrichten. Mit dem Dressing be-
traufeln. Von der Parmesanmousse mit zwei Essloffeln Nocken abstechen, dabei die Loffel in
heifles Wasser tauchen. Die Nocken auf dem Salat verteilen und die Wachteleier in den Salat
legen.

Johann Lafer am 04. Februar 2017
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Chilenische Gemiise-Mais-Taschen

Fiir 4 Portionen

1 griine Paprikaschote 1 3 Zwiebeln 900 g Mais

75 ml Milch 3 EL Olivenol 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 2 Eier 100 g Maismehl

2 Tomaten 4 Staengel Basilikum 1 Schuss Wiirzol
Dressing:

2 EL Apfelsaft 2 EL Honig 2 EL mittelscharfer Senf
2 EL Dill 2 Prisen Salz 1 Prise Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Paprika darin bei mittlerer Hitze anschwitzen,
bis die Zwiebelwiirfel zu braunen beginnen. Die Zwiebel-Paprika-Mischung unter das Maispiiree
heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eier und so viel Maismehl untermischen, bis eine
kompakte Masse entsteht.

Die Masse in einer Linie auf einem Streifen Frischhaltefolie verteilen und mithilfe der Folie zu
einer strammen Rolle eindrehen. Dabei die Enden gut verschlieBen. Diese Rolle wie ein Bonbon
zusétzlich mit Alufolie umwickeln. In einem grofien Topf ausreichend Wasser aufkochen, die Rol-
le hineingeben und bei niedriger Hitze etwa 30 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Tomaten waschen, halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Das Basilikum waschen und trocken schiitteln. Die Blétter abzupfen und in feine Streifen schnei-
den.

Die Rolle aus dem Wasserbad nehmen, vorsichtig aus den beiden Folien wickeln und in etwas
dickere Scheiben aufschneiden. Die Scheiben auf Tellern anrichten, mit Tomatenwiirfeln sowie
Basilikum bestreuen und mit Wiirzol betraufelt servieren.

Tipp:

Alternativ die Rolle nach dem Garen abkiihlen lassen, in Scheiben aufschneiden und vor dem
Servieren zusitzlich in wenig Ol von beiden Seiten anbraten. So wird ihr Aufleres schén knusp-
rig, ihr Inneres bleibt dennoch weich. Dazu passt ein frischer Salat, zum Beispiel mit Rucola,
Mohrenstreifen und Sprossen nach Wahl.

Frank Rosin am 11. Méarz 2016
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Eclairs

Fiir vier Portionen

1 Vanilleschote 500 ml Milch 2 Eigelb

2 EL Zucker 35 g Speisestirke 150 ml Wasser

150 ml Milch 120 g Butter 1 Prise Salz

1 EL Zucker 240 g Mehl 5 Eier

75 g Schlagsahne 1 Eiweif3 1 EL Instant Kaffeepulver

3 cl Mokkalikor 1 unbehandelte Orange 3 cl Orangenlikor
200 g Puderzucker 1 TL Instant Kaffeepulver 1 EL Wasser

Fiir die Creme die Vanilleschote ldngs aufschneiden, Vanillemark mit dem Messerriicken auskrat-
zen. Vanillemark und die ausgekratzte Schote mit 400 Milliliter Milch in einem Topf aufkochen.
Eigelbe, Zucker, Starke und 100 Milliliter Milch verquirlen. Sobald die Milch kocht, Topf vom
Herd nehmen, die Vanilleschote herausnehmen, angeriihrte Eigelbmischung in die Milch gielen
und unterrithren. Topf zuriick auf den Herd stellen und unter Riithren aufkochen. Eine Minute
kocheln lassen. Die Vanillecreme in eine Schiissel umfiillen, abdecken und kalt werden lassen.
Fiir die Eclairs das Wasser mit der Milch aufkochen, Butter, Salz und Zucker zugeben und ver-
rithren. Sobald die Butter geschmolzen ist, das Mehl zugeben und unterrithren. Auf dem Herd
solange riithren, bis ein Teigklumpen entstanden ist. In eine Schiissel umfiillen und nach und
nach die Eier unterriihren.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Brandteig in einen Spritzbeutel
mit grofler Sterntiille fiillen. Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Den Teig zwolf Zenti-
meter lang und zwei bis drei Zentimeter dick aufspritzen. Sechs bis acht Minuten bei 200 Grad
backen. Hitze anschliefend auf 180 Grad reduzieren und weitere 15 bis 20 Minuten backen.

Die Sahne steif schlagen. Die kalte Vanillecreme in zwei Schiisseln verteilen. Die eine Hilfte
mit dem Kaffeepulver und dem Mokkalikor verrithren und die Sahne unterheben. Zur restlichen
Vanillecreme den Orangenlikér und die fein abgeriebene Orangenschale geben. Das Eiweif3 steif
schlagen und unter die Orangencreme heben.

Die Eclaires aufschneiden und die Hélfte der Eclairs mit Mokka-, die iibrigen mit Orangencreme
fiillen. 100 Gramm Puderzucker mit Kaffeepulver und einem Essloffel Wasser glattriihren. Die
Eclairs mit der Mokkafiillung damit iiberglédnzen. Den restlichen Puderzucker mit einem Essloffel
Orangensaft verrithren und die iibrigen Eclairs damit bestreichen.

Auf einer Etagere anrichten und zur Kaffeetafel servieren.

Johann Lafer am 17. September 2016
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Feigen-Tortchen mit Camembert und siiBen Walniissen

Fiir 4 Personen:

125 g Mehl 90 g Butter Salz

4 reife Feigen 1 EL Butter 3 EL Kristallzucker
10 Walnusskerne 1 Zweig Thymian Pfeffer

200 g Camembert 4 Tartelettformchen Mehl

Backofen auf 180 °C vorheizen (Ober-/Unterhitze).

Das Mehl auf eine saubere Arbeitsfliiche sieben und 60 g kalte Butter als Flockchen dariiber
verteilen. In der Mitte eine kleine Vertiefung formen und einen 3 TL Salz und 50 ml kaltes
Wasser hineingeben. Alle Zutaten ziigig zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Aus dem Teig
eine Rolle formen, mit Frischhaltefolie umwickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.

Die Feigen in Spalten schneiden. 20 g Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und den Zucker
karamellisieren lassen. Die Feigenspalten, die Walnusskerne und den Thymianzweig dazugeben
und gut durchschwenken. Die Feigen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Tartelettformen diinn mit der restlichen Butter ausstreichen und mit Mehl bestduben. Den
Miirbteig auf einer sauberen Arbeitsfliche ca. 3-4 cm dick ausrollen und mit dem Teig die
Tartelettformen auskleiden.

Die Feigen als Belag gleichméflig auf die Teigbdoden verteilen. Den Camembert entweder in
Scheiben schneiden oder etwas zerpfliicken und auf die Feigen legen. Die Feigentortchen fiir 20
Minuten in Ofen schieben.

Anrichten:

Die Tortchen aus den Formen losen und auf die vorgewarmten Teller legen.

Christian Henze am 23. November 2018
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Feiner Rote-Bete-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Saft-Reduktion:

4 1 Rote-Bete-Saft Johannisbeersaft 2 EL Balsamicoessig
feines Meersalz Pfeffer

Fiir die Rote Bete:

1 kleine Schalotte 2-3 Rote Bete, vorgekocht 2 EL Reisessig

1 Prise Piment-d’Espelette 1 Granatapfel Himbeeren
Blaubeeren einige Minzblédtter

Fiir die Rote-Bete-Saft-Reduktion:

Den Rote-Bete-Saft mit einem Schuss schwarzen Johannisbeersaft aufkochen und einreduzieren
lassen. Anschlieend mit etwas Balsamicoessig, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Rote Bete:

Die Schalotte schéilen und fein schneiden. Kurz in einem Sieb blanchieren und in dem Sieb in
FEiswasser abschrecken.

Die Kerne des Granatapfels herauslosen. Ein paar Kerne zur Dekoration zur Seite legen. Die
Rote Bete bei Bedarf hiduten (am besten mit Einweghandschuhen) und mit dem Gemiisehobel
zu sehr feinen Spaghetti oder Streifen reiben. Mit Piment d’Espelette und etwas Meersalz wiirzen
und mit der Schalotte und den Granatapfelkernen vermengen. Ein paar Minuten ziehen lassen.
FEtwas von der Rote-Bete-Saft-Reduktion auf einen Teller ziehen. Den Rote-Bete-Salat mithilfe
einer Gabel aufdrehen und mittig auf dem Teller anrichten, ein Minzblatt anstecken. Einige
Granatapfelkerne iiber den Salat geben und mit Himbeeren und Blaubeeren garnieren.

Lea Linster am 07. Oktober 2017
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Feldsalat mit Speckchips und gebratenen Birnen-Spalten

Fiir zwei Personen

Fiir den Feldsalat:

150 g Feldsalat 2 Zitronen 1 EL helle Sojasauce,
1 EL Wasser kaltgepresstes Rapsol Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Speckchips:

6 Sch. Friihstiicksspeck

Fiir die Birnenspalten:

2 Birnen 2 EL Mandeln, gehobelt 1 EL Butter

Rapsol, kaltgepresst Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Speckscheiben nebeneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im
Backofen etwa zwolf Minuten zu knusprigen Chips ausbacken. Anschliefend aus dem Ofen neh-
men und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Birnen schiilen, achteln und dabei das Kerngehduse entfernen. Anschlielend in einer heiflen
Pfanne mit ein wenig Ol hellbraun anbraten, die Mandelblittchen und die Butter zugeben, kurz
aufschdumen lassen und die Hitze reduzieren. Unter regelméfiigem Schwenken weiterbraten, bis
die Mandeln, samt Butter, hellbraun sind, mit Salz und Pfeffer abschmecken und aus der Pfanne
nehmen.

Fiir die Vinaigrette die Zitronen halbieren und auspressen. Anschlieflend die Schale abreiben.
Den Saft und den Abrieb der Zitronen mit Sojasauce und Wasser vermischen und mit Pfeffer
und Zucker abschmecken. Das Ganze in einer groflen Schiissel kréiftig mit einem Schneebesen
verrithren, dabei einen Essloffel Rapsol einlaufen lassen und mit Salz abschmecken.

Den Feldsalat waschen, trocken schleudern und mit der Vinaigrette marinieren. Nochmals ab-
schmecken und mittig auf einem Teller anrichten. Die Birnenspalten, samt Mandelbutter darum
verteilen, die Speckchips in den Feldsalat stecken und alles servieren.

Alexander Herrmann am 02. Dezember 2016

23



Fisch-Stdbchen, Kartoffel-Gurken-Salat, Joghurt-Remoulade

Fiir 4 Personen
Fiir die Fischstibchen:

500 g Kabeljauloins 2 TL Senf 2 Fier

100 g Mehl 150 g Panko Salz, Pfeffer

1 Zitrone 100 ml Sonnenblumendl 1-2 Zweige Estragon
Fiir den Kartoffel-Gurkensalat:

200 g gekochte Kartoffeln 2 rote Zwiebeln 4 EL grober Senf
50 ml heller Balsamico 150 ml heller Kalbsfond 1 Salatgurke

100 ml Rapsol
Fiir die Joghurtremoulade:

100 g Joghurt 10% 2 kleine Cornichons 1 Schalotte

1 TL Kapern, gehackt 1 TL Petersilie, gehackt 1 TL Estragon, gehackt
1 Ei, hart gekocht 4 Zweige Frisee 2 Zitronen

4 Roschen Feldsalat 1 Blatt Radicchio

Fiir die Fischstibchen:

Den Kabeljau in portionsgerechte Stdbchen schneiden, mit Salz, Pfeffer und Senf wiirzen. Das Ei
verquirlen und das Panko mit etwas kleingeschnittenem Estragon vermischen. Die Fischstiicke
nun in dem Mehl wenden und iiberschiissiges Mehl abklopfen. Anschlieend durch das verquirlte
Ei ziehen und zum Schluss in dem Panko wenden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Fischstdbchen darin ausbacken. Die Fischstdbchen auf Kiichenpapier entfetten und mit einem
Spritzer Zitronensaft wiirzen.

Fiir den Kartoffel-Gurkensalat:

Fiir die Vinaigrette die Roten Zwiebeln sehr fein wiirfeln und in Rapsol farblos anschwitzen.
Senf hinzugeben und mit Essig abloschen. Mit dem Fond auffiillen und zur gewiinschten Kon-
sistenz einkochen. Auf die geschnittenen Kartoffelscheiben gieflen und zugedeckt ziehen lassen.
Die Gurke schélen, entkernen und mit einem Hobel diinn aufschneiden. Salzen, ziehen lassen,
anschliefend ausdriicken und unter die Kartoffeln heben. Abschmecken.

Fiir die Joghurtremoulade:

Fiir die Joghurtremoulade alle gehackten und gewiirfelten Zutaten mit dem Joghurt vermengen
und mit Saft und Abrieb einer Zitrone abschmecken.

Den Kartoffelsalat mit etwas Salat anrichten, die Fischstdbchen draufsetzen und mit je einem
Zitronenschnitz servieren. Die Joghurtremoulade dekorativ daneben setzen.

Mario Kotaska am 06. Januar 2018
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Fjordlachs-Wan-Tan, Fjordlachs-Tatar mit Gurken-Sorbet

Fiir zwei Personen

Fiir die Fjordlachs-Wan-Tan:

1 Fjordlachs-Filet a 150 g
Sojasauce

Fiir das Fjordlachs-Tatar:
1 Fjordlachs-Filet a 200 g
4 Bund Dill

Fiir das Gurken-Sorbet:

1 Salatgurke

30 g Zucker

Salz

Fiir die Gurken und Radieschen:

1 Gurke
Weilweinessig

Fiir die Koriander-Mayonnaise:

1 Ei, davon das Eigelb
4 TL mittelscharfer Senf

6 Wan-Tan-Blatter
Sweet-Chili-Sauce

3 Schalotte
Zitronen-Olivenol

50 g Passionsfruchtpiiree
2 Blatt Gelatine
Pfeffer

1 Bund Radieschen
Salz

100 ml Rapsol
30 g Koriander

1 Ei, davon das Eiweif3
Pflanzenol, Salz, Pfeffer

3 Limette
Meersalz, Zitronen-Pfeffer

30 ml Glykose-Sirup
10 g glatte Petersilie

Rapsol
Weiler Pfeffer

3 EL Weiweinessig
Salz

Pfeffer

Fiir die Fjordlachs-Wan-Tan Pflanzendl in der Fritteuse erhitzen.

Fiir die Fjordlachs-Wan-Tan Lachsfilet kalt abbrausen, trockentupfen und fein wiirfeln. Mit
Sojasauce und Sweet-Chili-Sauce vermengen, vorsichtig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wan- Tan-
Blatter ausbreiten und marinierten Lachs darauf geben. Ei trennen, Rénder der Wan- Tan-
Blitter mit Eiklar bepinseln und zusammenkleben. In heiflem Pflanzendl frittieren, danach auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen und bis zum Servieren warm halten.

Fiir das Fjordlachs-Tatar Lachsfilet kalt abbrausen, trockentupfen und fein wiirfeln. Schalot-
te abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. Lachs und Schalotte vermengen, mit Zitronen-Olivenol
marinieren, mit Fleur de Sel und Zitronen-Pfeffer wiirzen. Dill abbrausen, trockenwedeln und
klein schneiden. Limette auspressen. Dill und etwas Limettensaft unter das Tatar mengen. Fiir
das Gurken-Sorbet Gurke waschen, Enden abschneiden und klein wiirfeln. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und Blétter abzupfen. Gurke mit Petersilie piirieren und Piiree durch ein Sieb
streichen. Kalt stellen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Passionsfruchtpiiree mit Glykose-
Sirup, Zucker, Salz und Pfeffer aufkochen. Gelatine ausdriicken, unterrithren. Warme Masse mit
250 Gramm kaltem Gurkenpiiree vermengen und in der Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir die marinierten Gurken und Radieschen Gurke waschen und mit einem Hobel in hauchdiin-
ne Scheiben hobeln. Radieschen waschen und putzen, dabei einen halben Zentimeter des Griins
stehen lassen. Radieschen in Scheiben schneiden. Gurken und Radieschen in Rapsol und Weif3-
weinessig marinieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Koriander-Mayonnaise alle Zutaten
auf Zimmertemperatur bringen. Koriander abbrausen, trockenwedeln. Ei trennen. Eigelb mit
Senf und etwas Salz piirieren, nach und nach Rapstl zugeben, bis die Masse emulgiert. Korian-
der hinzufiigen, erneut durchmixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Essig abschmecken.
Fjordlachs-Wan-Tan und Fjordlachs-Tatar mit Gurken-Sorbet, marinierten Gurken und Radies-
chen und Koriander-Mayonnaise auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 03. Juni 2016
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Forelle, Limone, Gurke

Fiir 4 Personen
Fiir die Forelle:

400 g Forellenfilets Olivenol Limettenabrieb
Pyramidensalz

Fiir die Gurke:

2 Salatgurken Butter Salz, Pfeffer

30 g Chia-Samen
Fiir die Sauce Hollandaise:

50 g Butter 3 Eigelb 2-3 EL siiler Wein
Fiir den Limonen-Sauerrahm:

100 g Sauerrahm 1 Zitrone Zucker

50 g Estragon 20 g Dill 20 g Dillbliiten

1 Gewiirztagetes 100 g Litschis

Fiir die Forelle:

Die Hilfte der Forelle portionieren, auf ein Backblech legen und mit etwas Ol betriufeln. Mit
Frischhaltefolie abdecken und bei 35 Grad Umluft in den Ofen schieben. Der Fisch ist fertig,
wenn er eine ,,wachsige* Konsistenz erreicht hat. Zum Vergleich am besten den rohen Fisch ein-
mal leicht driicken.

Den anderen Teil des Fisches hauchdiinn aufschneiden und mit etwas Salz und Limettenabrieb
tibertréufeln.

Fiir die Gurke:

Eine Gurke in grobe Stiicke schneiden und fettfrei in einer Pfanne mit viel Hitze anbraten.
AnschlieBend ein gutes Stiick Butter dazugeben. Salzen und pfeffern und die Chia Samen dar-
iiberstreuen.

Fiir die Sauce Hollandaise:

Die Butter in einem Topf erhitzen, bis sie Farbe angenommen hat und vom Herd ziehen.

Nun die Eigelbe iiber dem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen. Nach und nach den Wein
angieflen dabei stetig weiterschlagen. Zum Schluss die Butter langsam dazugeben und weiter-
schlagen, bis eine abgebundene Sauce entsteht.

Fiir den Limonen-Sauerrahm:

Aus Sauerrahm, Zitronenabrieb und —saft einen Dip anriihren.

Zum Anrichten eine Gurke halbieren und ldngs in diinne Scheiben schneiden. Diese erneut ldngs
halbieren. Nun einige Kréuter in die Gurkenstreifen einrollen und zwischen den angerichteten
Fisch auf Teller setzen. Mit der Sauce iibergiefen.

Wer mag, kann aus Litschis mit dem Piirierstab ein Piiree herstellen und dieses einfrieren. Je
nach Geschmack auf dem Teller mit anrichten.

Maria Grof§ am 28. April 2018
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Forellen-Zweierlei mit Apfel-Radieschen-Sud, Brotchips

Fiir vier Personen
Fiir den Apfel-Radieschen-Sud:

3 saftige, siisaure Apfel 50 g Radieschenblatter 250 ml Apfelsaft
150 ml Mineralwasser 2 EL Limettensaft 4cl Gin
Puderzucker

Fiir die Forelle:

8 portionierte Forellenstiicke Salz Pfeffer

Limette

Fiir das Forellentatar:

400 g Forellenfilet Zitronen-Olivendl Fleur de Sel
Zitronen-Pfeffer % Bund Schnittlauch Dill

1 Limette Senf

Fiir die Brotchips:

100 — 150 g gekldarte Butter 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
3 mm dicke Brotscheiben 1 Knoblauchzehe Salz

Fiir die Miso-Mayo:

3 Eigelb 200 ml Ol Salz
Cayennepfeffer 1 EL Dijon-Senf 1 EL Zitronensaft
2 EL Mayonnaise 3 TL Miso-Paste Kaviar

1 Einwegspritzbeutel

Fiir den Apfel-Radieschen-Sud:

Die Apfel vierteln, entkernen und mit Schale in kleine Stiicke schneiden. Die Radieschenblitter
ohne Stiel ebenfalls klein schneiden. Nun die Apfelstiicke und die Radieschenblétter in einen
Standmixer geben. Apfelsaft und Mineralwasser dazu gieflen und alles moglichst fein piirieren.
Alternativ in einem hohen Riihrbecher mit dem Stabmixer piirieren. Dann den Limettensaft
dazugeben und alles nochmals durchmixen. Den Sud je nach Siifie der Apfel und Geschmack mit
Puderzucker nachsiifien, Gin hinzugeben.

Fiir die Forelle:

Den portionierten Fisch auf ein eingedltes Backblech legen und wiirzen. Bei 80 Grad fiir etwa
15 Minuten in den Ofen schieben.

Fiir das Forellentatar:

Das Forellenfilet in feine Wiirfel und den Schnittlauch in feine Ringe schneiden (je nach Belieben
kann man anstatt des Schnittlauchs eine Schalotte fein wiirfeln und mit dem Fisch mischen).
Den Fisch und den Schnittlauch mischen und mit Zitronen-Olivendl, Fleur de Sel, Zitronen-
Pfeffer und Senf wiirzen. Nach Belieben Dill fein hacken und mit etwas Limettensaft zu dem
Tatar geben.

Fiir die Brotchips:

Brot rund ausstechen, oder alternativ in Stifte oder Wiirfel schneiden. Butter erhitzen und die
Kréauter, Knoblauch und die ausgestochenen Brotscheiben zugeben. Das Brot goldbraun frittie-
ren und auf einer Kiichenrolle abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.

Alternativ die Brotscheiben im Ofen kross ausbacken und anschlieBend wiirzen. Fiir dieses Re-
zept kann man gerne auch andere Ole (z.B. Limettensl, Olivendl, Traubenkernsl) oder andere
Brote (z.B. Anisbaguette, Tomatenbaguette) verwenden.

Fiir die Miso-Mayo:

Eigelb, Ol, Salz, Cayennepfeffer, Senf, Miso-Paste, Mayonnaise und Zitronensaft in einen schma-
len Messbecher oder dhnliches Gefifl geben. Mit dem Stabmixer die Masse zu einer Mayonnaise
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aufschlagen. Am Ende noch einmal durchmixen, dass die Mayonnaise zu einer matten homoge-
nen Masse wird. Nachschmecken und in einen Spritzbeutel fiillen.

Das Forellentatar zu Nocken formen und zusammen mit der Forelle aus dem Ofen auf dem Teller
anrichten und mit Kaviar dekorieren. Die Brotchips und Radieschenscheiben darauf drapieren.
Etwas Miso-Mayo auf den Teller geben und den Apfel-Radieschen-Sud dazugeben.

Nelson Miiller am 29. April 2017

Garnelen im Kataifi- Teig mit Tomaten-Relish und Schinken

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

4 Riesengarnelen 1 Rolle Kataifi-Teig 4 EL Olivensl
200 ml Pflanzenol Salz

Fiir das Tomaten-Relish:

2 Fleischtomaten 1 rote Zwiebel 1 TL Zucker
Salz Pfeffer

Fiir den Schinken:
4 Scheiben Pata-Negra-Schinken 1 Bund gemischte Krauter

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen waschen, trockentupfen, salzen und den Teig ausbreiten. Den Teig mit etwas Oli-
vendl bepinseln. Teig um die Garnelen wickeln und bei 160 Grad im heifien Ol frittieren.

Die Tomaten waschen, trocknen, vierteln und das Kerngeh&use heraus schneiden. Zwiebel ab-
ziehen und fein hacken. Kerngehéuse zusammen mit Zwiebelwiirfeln in einem Topf aufkochen
und stark einkochen lassen. Anschliefend durch ein Sieb streichen und mit den in Wiirfeln ge-
schnittenen Tomatenfilets vermischen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Schinken:

Den Schinken in feine Streifen schneiden, Die Krauter abbrausen, trockenwedeln, fein hacken
und den Schinken in den Kréutern wilzen.

Die Garnelen im Kataifi-Teig mit Tomaten-Relish und Pata-Negra- Schinken auf Tellern anrich-
ten und servieren.

Bjorn Freitag am 03. Méarz 2017
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Garnelen, marinierte Jakobsmuscheln, Friihling-Gemiise

Fiir vier Personen
Fiir die Garnelen:

8 Riesengarnelen Einige Tropfen Ol 1 EL braune Butter

2 Splitter Zimtrinde 3 cm Vanilleschote 2 griine Kardamomkapseln
1 Knoblauchzehen, Scheiben 2 Scheiben Ingwer 1 Msp. Zitronen-Abrieb

1 Msp. Orangen-Abrieb Chilisalz mild

Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln 2 EL mildes Olivenol 1 Spritzer Limettensaft

1 Msp. Limettenabrieb Mildes Chilisalz Salz, Pfeffer

weifler und schwarzer Sesam
Fiir das Gemiise:

8 Morcheln Olivenol 150 g weifler Spargel
150 g griiner Spargel 70 ml Gemiisebriihe 1 bis 2 TL Butter

1 TL Petersilienblétter mildes Chilisalz Sherry, Salz

Fiir den Joghurt-Dip:

150 g griech. Joghurt 2 EL Milch 1 Msp. Limettenabrieb
1 Msp. Ingwer 1 TL Olivenol mildes Chilisalz

1 Prise Zucker

Nach Bedarf: 8 junge Bérlauchblétter

Fiir die gebratenen Garnelen: Die Garnelen schiilen, entdarmen und am dicken Ende 1 cm ein-
schneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin
verstreichen. Die Garnelen darin auf einer Seite 1 bis 2 Minuten anbraten, wenden, 1 Minute
weiter braten, die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der Pfanne noch ca. 1 Minute
weiter ziehen lassen. Die braune Butter darauf triufeln, Zimt, Vanille, Kardamom, Knoblauch
und Ingwer in die Pfanne geben, Zitronen- und Orangenabrieb dazu, mit Chilisalz wiirzen und
alles vermengen.

Fiir die Jakobsmuscheln: Die Jakobsmuscheln je in 3 bis 4 diinne Scheiben schneiden. Das Oli-
vendl mit Limettensaft und Limettenabrieb, weilem und schwarzem Sesam verriithren und mit
Chilisalz und Pfeffer wiirzen. Die Jakobsmuschelscheiben in die Marinade legen.

Fiir das Gemiise: Die Morcheln waschen und trocken tupfen. Eine Pfanne bei mittlerer Tempe-
ratur erhitzen, 3 TL Ol mit einem Pinsel darin verstreichen, die Morcheln darin sanft anbraten
und mit Chilisalz wiirzen. Mit Sherry abloschen. Etwas Butter dazugeben. Den weiflen Spargel
schélen und die holzigen Enden abschneiden. Den griinen Spargel waschen, nur im unteren Drit-
tel schilen und die holzigen Enden abschneiden. Die Spargelstangen sehr schrig in etwa 3 Stiicke
schneiden. Eine kleine Pfanne sanft erwidrmen. Den Spargel hineingeben, die Briihe angieflen und
bei milder Hitze 6 bis 8 Minuten bissfest garen, dabei kaum kocheln lassen. Nach Bedarf etwas
Briihe nachgieflen. Etwas Butter und Petersilie unterrithren und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Joghurt-Dip: Den Joghurt mit Limettenabrieb, geriebenem Ingwer und Olivendl (und
ggf. mit Milch) glattrithren. Mit Chilisalz und einer Prise Zucker wiirzen. Der Joghurt-Dip
schmeckt besonders gut, wenn man ihn mit den fein geschnittenen Bérlauchbléittern gut durch-
mengt. Zum Anrichten den Dip mittig langs auf Tellern verteilen, das Gemiise anlegen und
Garnelen und Jakobsmuschelscheiben dekorativ dazu setzen.

Alfons Schuhbeck am 13. Mai 2017
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Garnelen-Tatar auf Avocado-Pfirsich-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Garnelentatar:

6 kiichenfertige Riesengarnelen 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 Limette, davon der Abrieb 3 Zweige glatte Petersilie 1 EL Olivenol

1 Msp. Chiliflocken Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Avocado 1 Pfirsich 1 Passionsfrucht
1 Limette, davon der Saft 14 TL Honig

Fiir die Garnitur:
1 Kéastchen Basilikumkresse

Fiir das Garnelentatar:

Den Knoblauch und die Schalotte abziehen und klein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trocken-
wedeln, die Blatter abzupfen und klein hacken. Limette waschen, trocknen und die Schale fein
abreiben. Garnelen waschen und trocken tupfen.

Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Garnelen darin fiir 2 3 Minuten scharf anbraten. Die
Garnelen etwas abkiihlen lassen, klein hacken und mit Knoblauch, Schalotten, Petersilie und
etwas Limettenschale mischen.

Mit Chiliflocken, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Salat:

Die Avocado halbieren und den Kern entfernen. Das Fruchtfleisch mit einem Essloffel aus der
Schale heben und in 1 c¢m grofle Wiirfel schneiden. Den Pfirsich waschen, halbieren, entsteinen
und ebenfalls grob wiirfeln. Die Passionsfrucht halbieren und das Fruchtmark auskratzen. Li-
mette halbieren, auspressen und den Saft auffangen.

Avocado, Pfirsich, Limettensaft, Passionsfruchtmark und Honig mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Basilikumkresse mit einer Schere abschneiden und fein schneiden.

Das Garnelentatar mit Avocado-Pfirsich-Salat mit einem eingefetteten Vorspeisenring auf Tel-
lern anrichten. Den Avocado-Pfirsich-Salat in den Ring geben und andriicken, Garnelen darauf
verteilen und ebenfalls etwas andriicken. Mit Basilikumkresse garnieren und servieren.

Johann Lafer am 09. Juni 2017
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Gazpacho Verde mit Garnelen-Knusper

Fiir zwei Personen
Fiir die Gazpacho Verde:

4 Salatgurke 1 griine Paprikaschote 2 Stangen Staudensellerie
1 Bund Basilikum 1 Bund Blattpetersilie 4 Bund Sauerampfer

1 Bund Brunnenkresse 2 Zehen Knoblauch 500 ml Gemiisefond

1 Zitrone 8 ml Olivenol, kaltgepresst 2 EL Estragonessig

3 EL Zucker Chilisauce Salz

Fiir die Garnelen:

4 Garnelen, kiichenfertig 40 g Kataifiteig 1 Ei

1 Zehe Knoblauch gerosteter Koriander Pfeffer, Salz

Fritteuse anstellen.

Fiir die Gazpacho Gurke und Paprika waschen und klein schneiden. Eine Zitrone auspressen.
Knoblauch abziehen und eine halbe Zehe klein hacken. Staudensellerie klein schneiden und mit
Salz, Zucker und Olivenol marinieren. Basilikum, Blattpetersilie, Brunnenkresse, Sauerampfer
abzupfen und klein schneiden.

Das ganze Gemiise mit den Kradutern, Zitronensaft, Zitronenabrieb und Gemiisefond in eine
Schiissel geben und zu einer cremigen kalten Suppe piirieren. Je nach Bedarf passieren.

Mit Zucker, Chilisauce und Essig abschmecken und ,,on the rocks“ gekiihlt aufbewahren. Kleine
Glaser zum Servieren ebenfalls einkiihlen.

Fiir die Garnelen ein Ei trennen und das Eiweif} leicht schlagen. Die Garnelen abspiilen und
fein hacken. Die andere Zehe Knoblauch klein hacken und hinein geben. Mit Salz und Pfeffer
aus der Miihle sowie gertstetem Koriander abschmecken und zu kleinen Kiigelchen formen. Den
Kataifiteig ausbreiten, Garnelenbéllchen durch das Eiweif} ziehen und in dem Kataifiteig wélzen.
Dabei leicht andriicken. Anschliefend in die Fritteuse geben und goldgelb ausbacken. Entfetten
und Garnelenbiéllchen aufspieflen.

Gazpacho Verde mit Garnelenknusper in tiefen Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 15. Juli 2016
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Geblatterter Thunfisch mit gefiillten Salatherzen

Fiir vier Personen:

Fiir Thunfisch und Marinade:

8 Scheiben roher Thunfisch Chilisalz mild 2 EL eingelegter Ingwer
4 EL helle Sojasauce 4 EL Arganol 1 TL Wasabipaste

1 EL Limettensaft Limettenabrieb weifler, schwarzer Sesam
Fenchelsamen Puderzucker

Fiir Salat und Fiille:

1/8 reife Mango 2 Tomaten (gehautet) 1 Kugel Mozzarella
Olivenol Chilisalz Pfeffer

1 Limette 6 Basilikumblétter 2 Mini-Romana-Salate

Fiir Thunfisch und Marinade:

Den Ingwer klein schneiden und mit Sojasofle, Arganol, Wasabipaste, Limettensaft und Limet-
tenabrieb verrithren. Abschmecken und weilen und schwarzen Sesam einriihren. Die Fenchelsa-
men anrésten und mit Puderzucker karamellisieren.

Fiir Salat und Fiille:

Die Mango schilen und die Tomaten entkernen. Die Mango, die Tomaten und den Mozzarella
klein wiirfeln. Mit Olivendl, Chilisalz und Pfeffer abschmecken. Limettensaft und —abrieb dazu
geben. Von den Salaten die &uleren Blatter abnehmen und anderweitig verwenden. Die Herzen
ldngs halbieren, vom Inneren ein paar Bliatter herausnehmen, um dadurch eine Aushohlung zu
schaffen. Mit der Schnittseite nach oben legen, die Rundung dazu ggf. etwas anschneiden. Etwas
Marinade auf die Salatherzen traufeln und die Fiille in die Mitte setzen. Den Thunfisch mit der
Marinade auf beiden Seiten groflziigig einpinseln, auf Vorspeisenteller verteilen, mit ein wenig
Chilisalz wiirzen und mit dem Ingwer bestreuen. Die gefiillten Salatschiffchen daneben setzen.
Das Ganze mit karamellisierten Fenchelsamen iiberstreuen und ggf. mit Basilikumbléttern gar-
nieren.

Alfons Schuhbeck am 27. Mai 2017
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Gebratene Enten-Brust, Alblinsen-Salat, Wiesen-Krduter

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Barbarie-Entenbriiste a 200 g Rapsol Rauchsalz, Pfeffer
Fiir den Alblinsen-Salat:

75 g Alblinsen 1 Ei, davon das Eiweifl 45 ml Rapsol

8 ml Apfelsaft 8 ml Balsamico-Essig 2 TL Bliitenhonig
1TL Dijon-Senf 10 g Schnittlauch 10 g glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Wiesen-Kréuter:
70 g gemischte Wiesen-Kriuter

Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Entenbrust Fleisch parieren, kalt abbrausen und trocken tupfen. Hautseite der Enten-
brust vorsichtig rautenférmig einritzen. In einer Pfanne Ol erhitzen. Entenbrust auf der Hautseite
knusprig anbraten. Fleisch kurz wenden. Dann im vorgeheizten Ofen garen, bis eine Kerntem-
peratur von 56 Grad erreicht ist. Anschlieffend ruhen lassen. Vor dem Servieren tranchieren,
pfeffern und mit Rauchsalz bestreuen.

Fiir den Alblinsen-Salat und die Sommerwiesen-Kréuter eine Vinaigrette herstellen. Ei trennen,
Eigelb beiseite stellen. Eiweifs, Balsamico, Apfelsaft, Honig, Senf, Salz und Pfeffer mit einem
Stabmixer piirieren, Rapsol nach und nach zugiefen.

Fiir den Alblinsen-Salat Alblinsen mit Wasser zum Kochen bringen und bissfest garen. Schnitt-
lauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bléitter der Petersilie abzupfen. Schnittlauch und
Petersilie klein hacken und in eine Schiissel geben. Alblinsen nach Ende der Garzeit abgiefien,
mit kaltem Wasser abspiilen und in der Schiissel mit Krautern und Dreiviertel der Vinaigrette
vermengen.

Fiir die Sommerwiesen-Kriuter alle Kriuter abbrausen, trockenwedeln und zupfen. Mit der rest-
lichen Vinaigrette marinieren.

Alblinsen-Salat mithilfe eines Servierrings anrichten, Entenbrust-Tranchen ficherférmig darum
arrangieren, mit Sommerwiesen-Kréutern garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 29. Juli 2016
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Gebratene Wachtel auf mariniertem Wirsing-Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

2 mittlere Wirsingblatter 150 g kleiner Feldsalat 1 Zitrone

1 Orange 1 TL frische Petersilie 1 EL Apfelessig

2 TL mildes Olivendl 1 Prise Zucker mildes Chilisalz

Salz

Fiir die Wachtel:

4 Wachtelbrustfilets 4 Wachtelkeulen (mit Haut) 200 ml Hithnerfond

1 Zehe Knoblauch 2 Scheiben Ingwer 2 Msp. Garam-Masala
20 g kalte Butter 3 TL Pflanzenol mildes Chilisalz

Zum Anrichten:
1 EL gehackte Walnusskerne 1 EL Granatapfelkerne

Salzwasser in einem Topf erhitzen.

Fiir den Salat Wirsingblétter waschen, Blattrippen entfernen und Blétter in Streifen oder Rauten
schneiden. In Salzwasser einige Minuten noch leicht bissfest kochen, kalt abschrecken, abtropfen
lassen und etwas ausdriicken.

Feldsalat griindlich putzen, waschen und vorsichtig trockenschleudern.

Wirsing und Feldsalat kurz vor dem Anrichten mit Petersilie mischen und mit Essig, Ol, Chilisalz,
Zitronen- und Orangenabrieb sowie Zucker marinieren.

Fiir die Wachtel Wachtelbrustfilets und Wachtelkeulen waschen und trocken tupfen. Von den
Keulen die Oberschenkelknochen auslésen.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, Ol mit Pinsel darin verstreichen, Brustfilets
und die Keulen darin auf der Hautseite goldbraun anbraten, wenden und auf der anderen Seite
ebenfalls kurz braten.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und Bratensatz mit Fond abléschen. Knoblauch abziehen, in
Scheiben schneiden und mit geschiltem Ingwer und Garam Masala zum Fond geben. Die kalte
Butter unterrithren und mit Chilisalz wiirzen. Die Wachtelteile wieder in die Pfanne legen und
darin knapp unter dem Siedepunkt etwa zwei Minuten saftig durchziehen lassen.

Salat mit Walniissen und Granatapfelkernen sowie Wachtelteilchen mit Wiirzbutter aus der
Pfanne auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 05. Februar 2016
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Gebratener Alpen-Lachs mit Gemiise-Bandnudeln und Safran

Fiir vier Personen
Fiir den Lachs:

400 g Alpenlachsfilet 3 EL Mehl unbehandeltes Salz
Pfeffer Rapsol

Fiir die Gemiisebandnudeln:

2 lange Karotten 2 lange Pastinaken 2 Stangen Lauch

1 Knollensellerie 2 EL Butter 6 EL Weilwein
unbehandeltes Salz Pfeffer geriebene Muskatnuss
Fiir die Sof3e:

2 Schalotten 2 EL Butter 4 Féden Safran

100 ml Fischbriihe 50 ml Sahne Spritzer Zitrone
unbehandeltes Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

Das Filet in acht Stiicke teilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hautseite mehlieren und
iiberschiissiges Mehl gut abklopfen.

Das Ol in die Pfanne geben und den Fisch mit der Hautseite nach unten in die kalte Pfanne
legen. So zieht sich der Fisch nicht zusammen und die Haut wird schén knusprig. Den Alpenlachs
auf mittlerer Temperatur nur auf der Hautseite braten, den Fisch nicht wenden. Ist nur noch
die Oberfliche etwas glasig, den Fisch kurz wenden.

Fiir die Gemiisebandnudeln:

Das Gemiise putzen, waschen und mit Hilfe eines Sparschilers in lange Streifen schneiden. Den
Lauch halbieren und mit einem Messer ebenfalls in lange Streifen schneiden. Die Butter in einer
breiten Pfanne zerlassen, Gemiise und Wein dazugeben und etwa 3-5 Minuten abgedeckt bissfest
garen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Sofle:

Die Schalotten pellen und fein wiirfeln und in der Butter anschwitzen. Die Brithe und den Safran
dazu geben.

Die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen und anschlieSend die Sahne dazugeben. Mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sofle auf den Tellern verteilen. Die Gemiisebandnudeln mit Hilfe einer Fleischgabel etwas
aufrollen und in der Mitte der Sofle anrichten. Jeweils zwei Fischstiicke mit der Haut nach oben
neben das Gemiise setzen und sofort servieren.

Sarah Wiener am 20. Mai 2017
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Gefiillte Datteln im Speckmantel

Fiir 6 Personen:
12 grofle Datteln 12 blanchierte Mandelkerne 6 diinne Scheiben Bacon
1 EL Olivensl

Die Datteln der Lange nach aufschneiden und entsteinen. Jede Dattel mit einem Mandelkern
fiillen.

Die Speckscheiben der Lénge nach halbieren. Jede Dattel mit einem Speckstreifen umwickeln
und mit einem kleinen Holzstabchen fixieren.

Das Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Speckdatteln darin rasch von allen
Seiten anbraten, bis der Speck goldbraun ist.

Die Speckdatteln kurz auf Kiichenkrepp abtropfen lassen, dann je 3 Stiick in kleine Schélchen
geben — sofort heif servieren oder abkiihlen lassen.

Christian Henze am 10. August 2018

Gefliigel-Leber, Feldsalat mit Walniissen, Vanille-Birne

Fiir 4 Personen

Fiir die Gefliigelleber:

300 g Gefliigelleber 0Ol Briihe
Stiick Butter

Fiir den Feldsalat:

125 g Dinkel 150 g Feldsalat 1-2 EL. Wasser

1 Chili Zucker 1 EL Holunderbliitensirup
3-4 EL neutrales Ol Salz

Fiir die Vanille-Chili-Birne:

1-2 Birnen Butter 2 Chilis

1 Vanilleschote 1 Handvoll Walniisse

Fiir die Gefliigelleber:

Die Leber putzen und in einer Pfanne in etwas Ol anbraten, anschlieBend aus der Pfanne nehmen.
In der Pfanne etwas Brithe und Butter erhitzen und die Leber bei geringer Temperatur wieder
in die Pfanne geben.

Fiir den Feldsalat:

Den Dinkel in einer Pfanne anrtsten, anschlielend in einen Topf mit gesalzenem Wasser geben
und kocheln lassen.

Aus Wasser, gehackten Chilis, Zucker, Holunderbliitensirup und neutralem Ol nach Gefiihl und
Geschmack eine Marinade anriihren. Den Feldsalat mit dem Dressing anmachen.

Fiir die Vanille-Chili-Birne:

Die Birnen in diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butter, zwei ganzen Chilis und
einer Vanilleschote diinsten. Den Salat in die Mitte der Teller geben und mit Niissen und Dinkel
bestreuen. Die Leber und die Birnen daneben anrichten und mit der Sauce betréufeln.

Alfons Schuhbeck am 21. April 2018
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Gegrillte Avocado mit Mango-Couscous und Rucola

Fiir vier Portionen

200 ml Gemiisefond 1 TL Garam Masala 200 g Couscous

1 Bund Friihlingslauch 1 Mango 1 Bund Koriander
50 g Cashewkerne Salz, Pfeffer 20 g Ingwer

1 kleine rote Chilischote 2 EL Olivenol 3 EL Weiflweinessig
2 Hass-Avocados 1 Limette 2 EL Olivensl

100 g Rucola 2 EL Walnussol

Den Gemiisefond aufkochen, Garam Masala hinzugeben und iiber den Couscous gieflen. Alles
finf Minuten quellen lassen, anschlieend mit einer Gabel auflockern. Den Friihlingslauch wa-
schen, putzen und in Ringe schneiden. Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden und
wiirfeln. Koriander abbrausen, trocknen und die Blatter abzupfen. Cashewkerne in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun rosten. Ingwer in Scheiben schneiden, Chili in Ringe schneiden. Beides in
zwei Essloffel Olivenol anschwitzen und zum Couscous geben.

Friihlingslauch, Mango, Cashewniisse und die Hilfte des Korianders unter den Couscous mi-
schen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen, Essig unterriihren.

Die Avocados halbieren, den Stein und die Schale entfernen. Die Limette halbieren und auspres-
sen. Die Hélften mit Olivendl und Limettensaft einreiben. Eine Grillpfanne erhitzen, die Hélften
auf der Schnittfliche angrillen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Rucola abbrausen und trockenschleudern. Mit einer Prise Salz und dem Walnussol mari-
nieren.

Die Avocados mit dem Mango-Couscous fiillen. Avocadohélften auf einer Platte anrichten. Den
Rucola darauf geben. Mit dem restlichen Koriander bestreuen.

Johann Lafer am 26. Mirz 2016
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Gekneteter Spitzkohl-Salat mit Blutwurst und Sauerrahm

Fiir 4 Personen
Fiir den Spitzkohlsalat:

1 junger, griiner Spitzkohl 1 Bund Schnittlauch 150 g Cashewkerne, ungesalzen
200 ml Rapskernol 100 ml Weilweinessig Salz, Zucker, Pfeffer

Fiir die gebratene Blutwurst:

400 g Blutwurst % Bund Thymian 3 EL Mehl

2 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Fiir den Sauerrahm:

250 ml Sauerrahm, stichfest 2 Zitronen 4 EL scharfer Senf

Salz, Pfeffer

Fiir den Spitzkohlsalat:

Die dufleren Blitter vom Spitzkohl entfernen, diesen vierteln, den Strunk rauschneiden und in
moglichst feine Streifen schneiden. Mit einer Prise Salz und Zucker vermengen und im Anschluss
kréftig mit den Hénden kneten.

Die Cashewkerne in einer Auflaufform im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Umluft fiir 10-12
Minuten hellbraun résten, herausnehmen und grob zerstoflen.

Den Schnittlauch fein schneiden. Den gekneteten Kohl mit Schnittlauch, Rapsol und Weifiweines-
sig vermengen, ggf. mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken und kurz zichen lassen. Zuletzt
die gerosteten Cashewkerne unterheben.

Fiir die gebratene Blutwurst:

Thymianblattchen von den Zweigen zupfen. Die Blutwurst in ca. 1 cm dicke Tranchen schnei-
den, in Mehl wenden und in einer groflen Pfanne mit heiflem Butterschmalz von beiden Seiten
knusprig ausbraten. Die Butter und die Thymianblidttchen dazugeben, aufschiumen lassen, her-
ausnehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Sauerrahm:

Den Sauerrahm mit scharfem Senf, Zitronensaft, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer verrithren und
abschmecken.

Den Spitzkohlsalat auf den Tellern anrichten und die Blutwurst darauf legen. Den Sauerrahm
nach Belieben auf die Teller geben und die restliche Butter aus der Pfanne iiber den Salat
traufeln.

Alexander Herrmann am 21. Oktober 2017
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Griine Gazpacho mit Joghurt-Schaum und Thymian-Croitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Gazpacho:

2 griine Paprika 2 Salatgurken 1 Avocado

1 Knoblauchzehe 2 Limetten 75 ml Gemiisefond
2 Zweige Minze Cayennepfeffer Salz

Fiir den Joghurtschaum:

250 g Naturjoghurt 2 Limetten Salz

Fiir die Crotutons:

2 Scheiben Toast 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

% Bund Thymian

Fiir die Gazpacho Avocado halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale 16-
sen. Knoblauch héuten. Paprika und Gurken mit einem Sparschéler schélen, die Kerne und
Strunk entfernen und das Fruchtfleisch zusammen mit dem Avocadofruchtfleisch fein piirieren.
Gegebenenfalls etwas Gemiisefond hinzugeben, falls die Gazpacho zu dick sein sollte. Limette
auspressen. Gazpacho mit Salz, Limettensaft und Cayennepfeffer kraftig abschmecken.

Fiir den Joghurtschaum Schale von zwei Limetten abreiben. Joghurt mit Salz und Limettena-
brieb abschmecken und schaumig aufmixen.

Fiir die Croutons Rinde vom Toastbrot entfernen und das Brot in feine Wiirfel schneiden. But-
ter in einer Pfanne aufschdumen lassen, Toastwiirfel, die angedriickte Knoblauchzehe zugeben.
Thymianbléattchen von den Zweigen zupfen ebenfalls dazugeben. Die Croutons langsam knusprig
braten. Anschlieflend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Gazpacho in einen tiefen Teller fiillen, mit Joghurtschaum betraufeln, die lauwarmen Crou-
tons darauf verteilen und mit in feine Streifen geschnittener Minze dekorieren und servieren.

Alexander Herrmann am 05. August 2016
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Hamachi-Ceviche mit gebackenem Wan Tan

Fiir vier Personen
Fiir das Hamachi-Ceviche:

600 g Hamachi-Filet 2 Zwiebeln 1 EL Sesam, geschilt
2 Limetten 1 Knoblauchzehe 1 TL Chiliflocken

4 Bund Koriander 2 EL bestes Olivencl  Salz

Fiir den gebackenen Wan Tan:

150 g Butterschmalz 8 Blatt Wan Tan Teig

Fiir das Hamachi-Ceviche:

Das Hamachi-Filet in 3-4 mm dicke Tranchen schneiden.

Die Zwiebeln in diinne Streifen schneiden und in kochendem Salzwasser fiir 10 Sekunden kurz
blanchieren, abgieflen und abkiihlen lassen. Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Die Zwiebeln kénnen alternativ auch in der Pfanne mit dem Sesam angeschwitzt werden.

Die Schale der Limette mit einer feinen Reibe abreiben und den Saft auspressen. Den Koriander
fein hacken.

Den Knoblauch mit Olivenol mit dem Piirierstab zu einem Knoblauchol mixen.

Die Hamachi-Tranchen auf eine grofie Porzellanplatte geben und zunéchst mit Salz wiirzen.
Anschliefend Zwiebeln, Sesam, Limettensaft und -abrieb sowie Knoblauchol, Chiliflocken und
Koriander zugeben.

Alles einmal gut durchmischen und zwei bis drei Minuten ziehen lassen. Erneut abschmecken
und zum Schluss etwas Olivendl zugeben.

Fiir den gebackenen Wan Tan:

Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen, die Wan-Tan-Blétter einzeln darin frittieren und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zum Anrichten das Hamachi-Ceviche erneut abschmecken (es soll eine gute Séure und Schérfe
haben) und die Hamachi-Scheiben einzeln, dekorativ auf einer Platte oder einem groflen Tel-
ler anrichten. Mit der Marinade betrdufeln, und grob zerbrochene Wan-Tan-Chips dekorativ
dazwischen stecken. Mit frischen Krédutern ausgarnieren.

Alexander Herrmann am 15. Juli 2017
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Hummus aus dem Heiligen Land

Fiir vier Personen

Fiir den Hummus:

1 Glas getr. Kichererbsen 1 Glas Tahini (Sesampaste) Saft von einer Zitrone
eiskaltes Wasser unbehandeltes Salz frisch gemahlener Pfeffer
2 Knoblauchzehen

Fiir das Lammbhack:

300 g Lammhack 1 EL Baharat-Gewtiirz 1 TL Zimt, gemahlen

3 TL Cumin 1 mittelgrofie Zwiebel 1 TL Piment-d’Espelette
3 Knoblauchzehen, fein gehackt unbehandeltes Salz Pfeffer, Olivenol

Zum Anrichten:

glatte Petersilie Pitabrote

Fiir den Hummus:

Die Kichererbsen in kaltem Wasser iiber Nacht mindestens 12 Stunden quellen lassen - man
kann auch einen TL Backpulver hinzugeben, damit die Kichererbsen schneller weich werden.
Die Kichererbsen gut abspiilen und ca. 90 - 120 Minuten mit frischem Wasser weich kochen
und abgieflen. Etwas Wasser dabei auffangen. Die Sesampaste mit dem Saft der Zitrone und
eiskaltem Wasser verriihren, bis die Konsistenz etwas fliissig ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Knoblauchzehen im Morser mit etwas Salz zerstoflen und ebenfalls dazugeben. Die Kichererbsen
piirieren und mit der vorbereiteten Sesampaste mischen. Eventuell noch etwas Auffangwasser
dazugeben. Abschmecken und auf einen Teller geben.

Fiir das Lammbhack:

Die Zwiebel in das Hack reiben und alle Gewiirze dazugeben. Alles gut verkneten, kurz ruhen
lassen. In einer dicken Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Fleischmasse dazugeben. Fein
reiflen und so lange anbraten, bis es halb knusprig ist. Das Fleisch auf dem Hummus verteilen.
Mit reichlich Oliventl und grob gehackter Petersilie verzieren. Dazu warmes Pitabrot servieren.

Sarah Wiener am 15. April 2017
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Jakobsmuscheln, Kiwi-Gurken-Salat, Joghurt-Limetten-Dip

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

1 Salatgurke Salz 4 Kiwis

Wasser 1 EL Limettensaft 1 EL Olivenol
mildes Chilisalz Pfeffer Zucker

Essig Holunderbliitensirup

Fiir den Joghurt-Limetten-Dip:

100 g griechischer Joghurt 1 EL Milch Limetten-Abrieb

1 Spritzer Limettensaft mildes Chilisalz 1 Prise Zucker

Fiir die Jakobsmuscheln:

10 Jakobsmuscheln 1 bis 1 TL Ol 1 bis 2 EL Olivendl
Mildes Chili-Vanille-Salz Dillspitzen Erdniisse

Fiir den Salat:

Die Gurke schélen, langs halbieren, entkernen und die Gurkenhélften in 5 bis 7 mm grofle Wiirfel
schneiden. In Salzwasser etwa 1 Minute kochen, abgiefien, kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Die Kiwis schélen, in gleichgrofie Wiirfel schneiden und mit den Gurken vermischen.

Aus Wasser, Ol, Limettensaft, Zucker, Salz, Chilisalz, Essig, ggf. Pfeffer und Holunderbliitensirup
eine Marinade herstellen und die Kiwi- und Gurkenwiirfel darin einlegen.

Fiir den Joghurt-Limetten-Dip:

Den Joghurt mit der Milch glattrithren. Den Limettenabrieb mit einem Spritzer Limettensaft
hineinrithren und mit Chilisalz und einer Prise Zucker wiirzen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln trocken tupfen und ldngs in der Mitte halbieren. Eine Pfanne bei mittlerer
Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die Jakobsmuschelscheiben
in die Pfanne legen. Darin 1 bis 2 Minuten auf einer Seite anbraten, aus der Pfanne nehmen,
mit der ungebratenen Seite in Ol legen, etwas salzen und sofort anrichten.

Den Gurkensalat daneben geben, einige Erdniisse dariiberstreuen. Die Jakobsmuschelscheiben
anlegen und mit Dillspitzen garnieren. Den Dip dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 31. Marz 2018
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Jakobsmuscheln, Zitronen-Mandel-Vinaigrette, Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

4 ausgeloste Jakobsmuscheln 2 Zitronen 3 EL Pflanzenol
Piment-d‘Espelette Meersalz

Fiir die Vinaigrette:

2 Schalotten 1 Zitrone 2 EL Mandelbléattchen
50 ml Gemiisefond 4 Bund Kerbel 100 ml Olivenol
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:
5 Stangen griiner Spargel 3 EL Butter Salz

Fiir die Jakobsmuscheln diese waschen, trockentupfen und mit einem scharfen Messer, je nach
Grofle, in 2 bis 3 Scheiben schneiden. AnschlieBend nebeneinander auf ein leicht gedltes Blech le-
gen, die Oberseite mit einem Bunsenbrenner abflimmen, mit wenig Ol einpinseln und mit Fleur
de Sel, Piment d’Espelette und Zitronenabrieb abschmecken.

Fiir die Vinaigrette Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden, zusammen mit den Mandel-
blattchen in einer Pfanne mit einem Schuss Pflanzendl hellbraun rosten, mit etwas Gemiisefond
abloschen, aufkochen und zur Seite stellen. Anschlieffend das Olivendl einrithren und mit Salz,
Pfeffer sowie Abrieb und Saft der Zitrone abschmecken.

Das untere Drittel vom Spargel abschneiden und beiseitelegen. Spargel nun mit einem Spar-
schiler wenige Zentimeter schéilen. Butter in einer groflen Pfanne aufschiumen lassen, Spargel
hineingeben, langsam von allen Seiten in der schdumenden Butter braten und mit etwas Salz
abschmecken.

Einige Kerbelspitzen zupfen und bis zum Anrichten in etwas Eiswasser legen. Den restlichen
Kerbel waschen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Vinaigrette riithren.

Zum Anrichten 4 Stangen Spargel parallel nebeneinander auf den Teller legen, geflimmte Ja-
kobsmuscheln darauf setzen, Zitronen-Mandel-Vinaigrette grofziigig dariiber triufeln und mit
gezupften Kerbelspitzen dekorieren. Zusammen servieren.

Alexander Herrmann am 09. September 2016
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Japanische Glasnudel-Suppe mit Entrecote

Fiir vier Portionen

400 g Rumpsteak 1 Chilischote 20 g Ingwer

150 g Tofu 100 g Enokipilze 2 kleine Pak-Choi

1 Schalotte 2 Stangen Friihlingslauch 1 Karotte

8 Shiitake 50 g Glasnudeln 80 ml Sojasauce

80 ml Sake 60 ml Mirin 1 EL Zucker

Salz 600 ml Gemiisefond 1 EL Sesamol, gerostet

Das Rumpsteak mit der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben schneiden. Den Chili waschen,
halbieren, entkernen. Den Ingwer schélen und zusammen mit dem Chili fein hacken. Das Fleisch
mit der Chili-Ingwer-Mischung mischen. Den Tofu gut abtropfen lassen und in mundegerechte
Stiicke schneiden.

Die Enokipilze in kleinen Biischeln vom Fufl abtrennen. Die Glasnudeln mit einer Schere halbie-
ren.

Den Pak Choi putzen, waschen und in Streifen schneiden. Die Schalotte schélen und in Spalten
schneiden. Den Friihlingslauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Die Karotte schi-
len und in diinne Scheiben hobeln. Die Shiitake trocken abreiben, den Stiel abschneiden und
vierteln. Sojasauce, Sake, Mirin, Zucker und etwas Salz in einer Pfanne zum Kochen bringen.
Zehn Minuten kocheln lassen. Den Gemiisefond angieflen. Den Pak Choi, Enokipilze, Schalotten,
Karotten und Shiitake in einer Pfanne im Sesamdl zwei bis drei Minuten anbraten. Anschlieend
das Gemiise und die Glasnudeln in der Briihe einige Minuten garen.

Den Tofu zugeben und in der Briihe erhitzen. Den Friihlingslauch dariiber streuen. Das mari-
nierte Fleisch in Suppenschalen legen. Die heifle Briithe mit den Glasnudeln, Tofu und Gemiise
dariiber schopfen und servieren.

Johann Lafer am 16. April 2016
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Kabeljau mit Alb-Linsen, Meerrettich und Schweinebauch

Fiir vier Personen
Fiir die Alb-Linsen:

2 Schalotten halbieren 1 Knoblauchzehe Rosmarin, Thymian, fein gehackt
250 g Alblinsen, eingeweicht 150 ml Fond 45 g Butter

Balsamico dunkel Weiiwein Sepia-Tinte

Tomatenmark

Fiir den Kabeljau:

400 g Kabeljaufilet, ohne Haut 2 EL Olivendl Zitrone
Salz, Pfeffer

Fiir den Meerrettich:

2 Schalotten 30 g Butter 2 EL Mehl
200 ml Fond 100 ml Sahne 2 EL Meerrettich
frischer Meerrettich 1 TL Senf Zitronensaft

Salz, Pfeffer
Fiir den Schweinebauch:
200 g griiner Speck vom Schweinebauch Ol

Fiir die Alb-Linsen:

Die Schalottenhélften und nach Belieben Knoblauch, Thymian und Rosmarin anschwitzen. Einen
kleinen Teil des Schweinebauchs in Scheiben schneiden und zusammen mit den Linsen, einem
Schuss Weifiwein und dem Fond dazugeben und weichkochen.

Mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Belieben etwas Tomatenmark und Sepia-
Tinte zum Farben zu den Linsen geben. Anschliefend die Butter einmontieren.

Fiir den Kabeljau:

Den Kabeljau portionieren. Etwas Olivenol, Zitronensaft und Salz iiber die Kabeljauportionen
geben und bei 120 Grad in den Ofen geben, bis er nach etwa 10 Minuten gut durchgezogen ist.
Herausnehmen und wiirzen.

Fiir den Meerrettich:

Die Schalotten in Wiirfel schneiden und in Butter oder etwas Ol anschwitzen. AnschlieBend mit
Mehl bestduben. Den Fond und die Sahne aufgieBen und mit dem Meerrettich unter standigen
rithren durchkochen lassen. Mit frisch geriebenem Meerrettich, ggf. Senf, Salz, Pfeffer und Zitrone
abschmecken.

Fiir den Schweinebauch:

Den Speck in kleine Wiirfel schneiden (3x3mm) und in ein wenig Fett langsam und bei méBiger
Temperatur ausbacken bis er knusprig wird. Darauf achten, dass er nicht zu dunkel wird, da er
noch nachbriunt.

Die Linsen auf einem Teller anrichten, den Fisch darauf setzen. Die Meerrettich-Sofle dariiber
geben und die Schweinebauchwiirfel driiberstreuen. Wer mag, kann das Ganze noch mit Kaviar
und frisch geriebenem Meerrettich vollenden.

Nelson Miiller am 03. Juni 2017
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Kalb-Zunge mit Nuss-Brot-Schmelze, Kiirbis, Curry-Milch

Fiir 4 Personen
Fiir die Kalbszunge:

1 gekochte Kalbszunge 250 ml Kalbsbrithe Zitronenschale
1 Bund Thymian 4 EL Butter

Fiir die Nuss-Brotschmelze:

3-4 EL Erdniisse 200 g Panko

Fiir den Kiirbis:

1 Hokkaidokiirbis, klein 4 Schalotten 1 EL Honig

1 Prise Cayennepfeffer

Fiir die Currymilch:

0,5 L Milch 1 EL Curry Salz
Macadamianiisse

Fiir die Kalbszunge:

Die Kalbszunge in zwei bis drei Stiicke zerteilen, in der Kalbsbriihe mit Zitronenschale und etwas
von dem Thymian vorsichtig lauwarm erwirmen, herausnehmen abtropfen lassen. Anschlielend
in fingerdicke Tranchen schneiden und in Butter und dem restlichen Thymian von beiden Seiten
leicht braun anbraten.

Fiir die Nuss-Brotschmelze:

Wihrenddessen alle Niisse in einer Auflaufform im Backofen bei 160 Grad Umluft braun rosten
und anschliefend grob zerstoflen. Dann mit der restlichen Butter und dem Panko in der Pfanne
zu einer Broselschmelze rosten.

Fiir den Kiirbis:

Den Kiirbis schilen und in 1x1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Schalotten schéilen und fein
schneiden. Zunéchst die Schalotte in etwas Fett anschwitzen, anschliefend den Kiirbis dazugeben.
Etwas von der Briihe angieflen und mit geschlossenem Deckel diinsten. Anschlieend mit Salz,
Cayennepfeffer und etwas Honig abschmecken. Nicht zu viel Brithe dazugeben, lieber erst weniger
und bei Bedarf immer wieder etwas angieflen.

Fiir die Currymilch:

Die Milch erwérmen, nicht kochen, mit Salz und Curry abschmecken und mit dem Piirierstab
fein schaumig aufschlagen.

Den geschmorten Kiirbis auf einem Teller anrichten, die Kalbszunge darauf setzen, mit der Nuss-
Brotschmelze bestreuen und die schaumige Currymilch um den Kiirbis herumtraufeln. Etwas von
der Macadamianuss dariiber raspeln.

Alexander Herrmann am 14. April 2018
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Karamellisierte Zwetschgen mit Parmesan und Rucola

Fiir zwei Personen
Fiir die Zwetschgen:

100 g kleine Zwetschgen 100 g Rucola 1 kleine rote Zwiebel
1 kleine rote Chilischote 20 g Pinienkerne 20 g Walniisse

20 g Speckwiirfel 2 EL Himbeeressig 1 EL grober Senf

2 EL Walnussol 3 EL Olivenol 4 EL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Parmesanplétzchen:

75 g Parmesan

Fiir den Parmesanschaum:

250 ml Sahne 2 Blatt Gelatine 125 g Parmesan
1 Msp. Cayennepfeffer Salz

Fiir die Zwetschgen:

Rucola waschen, trocken schleudern. Die Zwetschgen waschen, halbieren, entsteinen und mit
der Schnittseite in Zucker tauchen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwetschgenhélften
darin karamellisieren lassen. Aus der Pfanne nehmen und direkt auf dem Rucola auf einem
Teller verteilen. Rote Zwiebel abziehen und fein hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne fett
goldbraun rosten. Anschlielend rote Zwiebeln, Chili und Speck in der Pfanne anbraten, mit
Himbeeressig und Senf abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Niisse grob hacken und mit
dem Walnussol, den Pinienkernen unter den Salat mengen.

Fiir die Parmesanpléitzchen:

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Parmesan fein reiben und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech streuen. Im vorgeheizten Ofen fiir ca. 10 Minuten kross backen. Abkiihlen
lassen, in Stiicke brechen und zum Anrichten iiber die karamellisierten Zwetschgen streuen.
Fiir den Parmesanschaum:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Nach ca. 5 Minuten ausdriicken. Parmesan fein reiben. 150
ml Sahne mit dem geriebenen Parmesan aufkochen, eingeweichte und ausgedriickte Blattgelatine
hinzugeben und die Fliissigkeit in einer ISI-Flasche passieren. Mit restlicher kalte Sahne auffiillen
und fiir ca. 10 Minuten kaltstellen. Mit 1-2 Patronen aufschiitteln und anschlieBend dekorativ
als Mousse auf die Teller spritzen.

Karamellisierte Zwetschgen mit Parmesan und Rucola auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 15. September 2017
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Karotten-Orangen-Salat mit marinierten Riesen-Garnelen

Fiir zwei Personen

Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen 2 TL Currypulver 4 Bund Koriander
1 Schale Kresse Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

80 g vorg. Kichererbsen 3 kleine Karotten 1 Orange

1 Schalotte 1 TL Honig 1 EL Weifler Balsamico
1 EL Walnussol 1 Msp. Chiliflocken 2 EL Olivenol
grobes Meersalz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kichererbsen waschen, auf einem Kiichentuch trocknen und in eine Schiissel geben. Mit ei-
nem Essloffel Olivenol, etwas Meersalz und Chiliflocken mischen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Die Kichererbsen darauf verteilen und im Backofen auf dem mittleren Einschub 13
Minuten rosten.

Die Karotten waschen, putzen und schélen. Die Karotten léings in diinne Streifen hobeln. Einen
Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Karottenstreifen darin zwei Minuten anbra-
ten, anschlieBend beiseite stellen.

Die Orange so schilen, dass die gesamte weifle Haut entfernt ist. Die Filets mit einem diinnen,
scharfen Messer heraustrennen. Den abtropfenden Saft auffangen, die Fruchtfleischreste gut aus-
pressen.

Fiir das Dressing die Schalotte abziehen und klein wiirfeln. Anschliefend Schalotten, Honig,
Orangensaft und Balsamico in einer Schiissel verrithren. Das Walnussol unterrithren und das
Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken. Danach die Karottenstreifen und Orangenfilets mit
dem Dressing vermengen.

Fiir die Garnelen diese lings am Kopfende einschneiden, mit einem Essloffel Olivendl und dem
Currypulver marinieren. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Garnelen darin von beiden
Seiten jeweils zwei Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Koriander waschen.
Die Garnelen auf dem Karotten-Orangen-Salat anrichten, mit Korianderblédttchen, Kresse und
den Kichererbsen garnieren, anschlieffend servieren.

Johann Lafer am 11. November 2016
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Karotten-Schmand-Suppe mit Salbei-Kringel

Fiir vier Portionen

600 g Karotten 1 Zwiebel 20 g Butter

1 TL Zucker Salz 800 ml Gemiisebriihe
200 g Schmand 3-4 Stiele Salbei 120 g Mehl

80 g Butter 1 Eigelb 1 TL Salz

ev. 1 EL Milch Mehl

Die Karotten waschen, schilen und kleinschneiden. Die Zwiebel schilen und kleinwiirfeln. Die
Butter in einem Topf schmelzen, Karotten und Zwiebeln darin anschwitzen, den Zucker zugeben,
mit Salz wiirzen und einige Minuten anschwitzen. Die Gemiisebriihe angieflen und zugedeckt 15
bis 20 Minuten kocheln lassen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Salbei
waschen, trockentupfen und die Blatter kleinhacken. Das Mehl mit Butter, Salz, Eigelb und
dem Salbei zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Wenn er zu kriimelig ist, noch einen
Essloffel Milch unterkneten. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche einen halben Zentimeter
dick ausrollen. Kreise mit einem Durchmesser von vier bis fiinf Zentimeter ausstechen, aus den
Kreisen nochmal ein Loch von etwa ein bis zwei Zentimeter ausstechen.

Die Kringel auf das Backblech verteilen und im Backofen etwa zehn Minuten backen.

Die Karottensuppe mit der Hélfte des Schmands fein piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Anrichten die Suppe in Tassen fiillen, einen Klecks Schmand darauf geben und die Kringel
dazu servieren.

Horst Lichter am 02. April 2016
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Kartoffel-Lauch-Pfdnnchen mit Speck und Salat

Fiir vier Portionen

500 g Kartoffeln 1 Stange Lauch 100 g Speck, gewiirfelt
30 g Butter Salz, Pfeffer 1 TL Kiimmel, gemahlen
4 Scheiben Raclettekiise 4 Bund Petersilie 1 Kopf Lollo-Rosso

1 Chicorée 2 EL Pinienkerne 3 getrocknete Aprikosen
3 EL Aceto Balsamico 3 EL Rapskernol 1 TL Honig

AuBBerdem:

vier Pfannchen

Die Kartoffeln waschen, schéiilen und wiirfeln. Knapp mit Wasser bedeckt und einem halben
Teeloffel Salz zehn Minuten kochen lassen. In der Zwischenzeit den Lauch ldngs aufschneiden,
griindlich waschen und in Ringe schneiden.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Den Speck in einer Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig braten. Die Butter und den Lauch zuge-
ben und kurz anschwitzen, bis der Lauch zusammenfillt. Mit Kiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Kartoffeln abgieflen und in die vier Pfannchen verteilen. Lauch-Speck-Mischung darauf ver-
teilen und mit dem Kise belegen. Im Backofen auf dem zweiten Einschub von oben etwa zehn
Minuten gratinieren.

Den Salat putzen, waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen bzw. schnei-
den.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Aprikosen in Streifen schneiden. Beides
in eine Schiissel geben. Aceto Balsamico, Honig und Rapskerndl zufiigen, mit Salz wiirzen und
verrithren. Das Dressing zum Salat geben und unterheben.

Die Petersilie abbrausen, trocken tupfen und hacken. Die Pfannchen aus dem Ofen nehmen, mit
der Petersilie bestreuen und mit dem Salat zusammen servieren.

Horst Lichter am 30. Januar 2016
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Kartoffel-Panino mit Steinpilzen und Krduter-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Panini:

4 grofle festk. Kartoffeln a 150 g grobes Meersalz 4 diinne Scheiben
Rosmarinschinken 4 Scheiben Triiffel-Scamorza 5 EL Olivendl

Pfeffer 4 Zweige Salbei 40 g Butter

Kiichengarn

Fiir die Steinpilze:

8 kleine Steinpilze Butter 1 Rosmarinzweig

1 Thymianzweig 3-4 Zehen Knoblauch 1 EL glatte Petersilie
Salzflocken, Pfeffer 100 g Krautersalatmix 2 EL Trockenbeerenauslese Essig
40 ml Traubenkerndl 2 EL Walnussol

Fiir die Panini:

Kartoffeln falls n6tig waschen und mit Schale in mit Meersalz gewiirztem Wasser ca. 30 Minuten
garen. Um herauszufinden, ob die Kartoffeln fertig sind, einfach mit einem kleinen, spitzen Mes-
ser hineinstechen. Gleitet es miihelos hindurch, sind die Kartoffeln fertig. AbgieBen, abschrecken
und am besten iiber Nacht auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Kartoffeln pellen, auf den langen Seiten oben und unten etwas flach schneiden und léings hal-
bieren. Ebenfalls die Schinkenscheiben halbieren. Je eine halbierte Schinkenscheibe auf vier der
Kartoffelhélften legen. darauf die Késescheibe, darauf wieder halbierte Schinkenscheiben legen.
Zum Schluss die restlichen Kartoffelh#lften als Deckel oben auflegen. Auf die Panini je ein Sal-
beiblatt legen und nun alles mit Kiichengarn zusammenbinden.

»,Panini* in einer Pfanne von beiden Seiten in 20 g heifler Butter goldbraun anbraten, salzen und
pfeffern, etwas Salbei in die Pfanne geben.

Gegebenenfalls in eine mit den anderen 20 g ausgebutterte feuerfeste Form setzen, den restlichen
Salbei zugeben und die “Panini“ auf der mittleren Schiene ca. 15 Minuten backen.

Fiir die Steinpilze:

Die Steinpilze putzen und halbieren.

In schdumender Butter mit den Kriuterzweigen nach Geschmack und den angedriickten Knob-
lauchzehen braten und mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.

Essig und Ole miteinander verriihren, salzen und pfeffern. Den Kriutersalatmix mit dieser Vi-
naigrette marinieren.

Wer noch Kréuter iibrig hat, kann Rosmarin, Petersilie und Salbei in reichlich Ol frittieren.
Zum Anrichten jeweils eine Kartoffel auf einen Teller setzen und mit dem Krautersalat und den
Steinpilzen servieren. Die frittierten Kréauter dariiber verteilen.

Wer mag, kann auch etwas Kiirbiskern- und Walnussol und Kiirbiskerne iiber den Krautersalat
geben.

Cornelia Poletto am 30. September 2017
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Kartoffel-Pldatzchen mit Blutwurst und Triiffel-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelplitzchen:

200 g mehligk. Kartoffeln 2 Eier 1 EL Haferflocken
Salz Zucker Muskatnuss

Pfeffer schwarz Sonnenblumendl

Fiir die Blutwurst:

150 g gerducherte Blutwurst 1 kleiner Apfel 2 ldngliche Schalotten
4 Zweige Majoran 8 cl gereifter Balsamico 20 g Zucker

Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl 20 g Butter 50 g Sahnemeerrettich

1 Meerrettichstange

Fiir die Triiffelsof3e:

30 g eingek. Wintertriiffel 10 g Butter 20 ml Portwein, rot
100 ml Kalbsjus

Fiir die Kartoffelplitzchen:

Die Kartoffeln schilen und fein reiben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und geriebener Muskatnuss
wiirzen und gut durchkneten. Einige Zeit ziehen lassen.

Dann die geriebenen Kartoffeln ausdriicken (den Kartoffel-Saft dabei unbedingt in einer Schiissel
aufheben) und mit den Eiern und Haferflocken vermengen. Mit einem Schwung das Kartoffel-
wasser wegschiitten und die am Boden iibrig gebliebene Stirke dazugeben. Ziehen lassen.
Anschlielend nochmals durcharbeiten und in tiefem Fett kleine Pléitzchen goldgelb ausbacken.
Fiir die Blutwurst:

Wihrend die Kartoffelmasse noch zieht, den Zucker hellbraun karamellisieren und den Apfel
in feine Wiirfel schneiden. Anschliefend in dem karamellisierten Zucker anschwitzen. Die fein
geschnittenen Schalotte hinzugeben und mit Balsamico abléschen. Anschlielend die in Stiicke
geschnittene Blutwurst darin schmelzen und vor dem Servieren mit gehacktem Majoran ab-
schmecken.

Ist die Blutwurst sehr salzig, einfach etwas mehr Apfel hinein reiben.

Fiir den Spitzkohl:

Den Spitzkohl in feine Julienne schneiden und in Butter farblos anschwitzen. Mit Salz und Mus-
kat wiirzen und mit Sahnemeerrettich und frisch geriebenem Meerrettich abschmecken.

Fiir die Triiffelsofle:

Den Triiffel fein hacken und in Nussbutter anschwitzen. Mit Portwein und Triiffelsaft abloschen,
den Kalbsjus hinzugeben und einkocheln.

Die Kartoffelpldtzchen nach dem ausbacken entfetten und die geschmolzene Blutwurst darauf
anrichten. Mit Spitzkohl umlegen und mit Triiffeljus umgielen.

Mario Kotaska am 25. November 2017
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Kartoffel-Suppe mit Kdse-Rastbrot

Fiir vier Portionen:
500 g mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Karotte

1 Stange Lauch 2 EL Rapsol 800 ml Gemiisebriihe

1 dunkles Baguette 150 g Gouda 3 Stangen Friihlingszwiebeln
50 g gerducherter Speck 1 Zwiebel Salz, Pfeffer

Muskatnuss

Die Kartoffeln waschen, schiilen und wiirfeln. Die Zwiebel und die Karotte schilen, den Lauch
putzen und waschen. Das Gemiise kleinwiirfeln. Rapsol in einem Topf erhitzen und das vorberei-
tete Gemiise mit den Kartoffeln und Zwiebeln darin schwitzen. Mit der Gemiisebriihe auffiillen,
salzen und bei geschlossenem Deckel 20 bis 25 Minuten kochen lassen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Inzwischen das Baguette scheibenweise
einschneiden, so dass es als Ganzes zusammen bleibt. Den Kése raspeln. Den Friihlingslauch
putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Kése-Lauchmischung in die Einschnitte des Ba-
guettes fiillen. Im vorgeheizten Backofen 15 bis 18 Minuten backen.

Den Speck in einer Pfanne langsam knusprig ausbraten. Wahrenddessen die iibrige Zwiebel sché-
len, halbieren und in Streifen schneiden. Zum Speck geben und einige Minuten mit braten lassen.
Die Kartoffelsuppe piirieren, mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

Zum Anrichten die Suppe in Schalen fiillen, die Zwiebel-Speckmischung darauf geben und das
Késerostbrot dazu servieren.

Horst Lichter am 18. Februar 2017
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Kerstin und Jeanettes Rinder-Filet-Korbchen

Fiir ca. 24 Stiick:

Zutaten 4 Blédtter Filoteig zerlassene Butter
Fleischfiillung:

200 g Rinderfilet 1 EL Rapsol % rote Paprika, feine Streifen
1 Tomate entkernt 1 EL Sojasofle 1 EL Limettensaft

1 EL Fischsofle 1 TL Zucker 15 g Korianderblétter

15 g frische Minzblédtter 1 EL gerostete Sesamsamen 1 EL Limetten-Abrieb
Deko:

1 rote Chili in Streifen Minzblatter

Filoteig:

Den Filoteig ausrollen, mit zerlassener Butter bepinseln, mit einem Messer etwa 5x5 cm Qua-
drate schneiden. Jeweils 4 Quadrate vorsichtig versetzt aufeinanderlegen, so dass ein sternférmig
gezackter Rand entsteht. Die Teigstapel in die Mulden eines Mini-Muffinblechs legen und am
Formboden eng andriicken. Fortfahren, bis alle Teigblatter aufgebraucht sind. Dann im vorge-
heizten Backofen 6-8 Minuten bei 160°C Grad (Ober/Unterhitze) knusprig goldbraun backen.
Fleischfiillung:

Filet in einer Pfanne mit Rapso6l scharf anbraten. Abkiihlen lassen und in feine Streifen schnei-
den.

Paprika und Tomate entkernen und klein schneiden. Sojasofle, Limettensaft, Fischsofle, Zucker
vermischen.

Die Krauter fein hacken und zusammen mit der Sofle und Paprika, Tomate, Sesamsamen und
den Abrieb der Limette verriihren.

Dann das Fleisch sorgfiltig unterheben. Den Rindfleischsalat in die Torteletts fiillen und mit
ganzen Minzbléttern und Chilistreifen garnieren.

NN am 10. Januar 2018
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Knuspriger Kdse- Taler mit rahmigem Gurken-Dill-Salat

Fiir 4 Personen

150 g Schafskése (Feta) 150 g Hiittenkése 150 g Bergkése, gerieben
2 Lauchzwiebeln 2 EL gerieb. Mandeln 1 EL Semmelbrosel

1 Ei 50 g Panko-Brosel 2 EL Butter

1 Salatgurke Salz, Pfeffer 3 EL Sauerrahm

3 EL weifler Balsamicoessig 1 TL Zucker 1 EL Dill, gehackt

Schafskise zerkriimeln und mit Hiittenkése und Bergkése vermengen.

Lauchzwiebeln putzen, in feine Rollchen schneiden und zugeben.

Geriebene Mandeln, Semmelbrosel und verquirltes Ei zugeben und alles zu einem Teig vermen-
gen. Diesen 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

Panko-Brosel mit den Héanden fein zerreiben. Aus dem Kiseteig kleine Portionen abnehmen und
zu Talern formen, diese in Panko wenden und in Butter beidseitig ausbacken.

Salatgurke schélen, lings halbieren und die Samen herauskratzen. Dann in 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Gurken salzen, 10 Minuten ziehen lassen und ausdriicken. Den Sauerrahm, den
Balsamicoessig, den Zucker und den Dill untermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die knusprigen Kése-Taler auf 4 Teller verteilen und mit dem rahmigen Gurken-Dill-Salat ser-
vieren.

Christian Henze am 16. November 2018
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Krduter-Salat mit gebratenen Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

100 g Babyspinat 1 reife Avocado 1 reife Mango
1 Zitrone, Saft 50 ml Gemiisefond 1 Késtchen Brunnenkresse
1 Bund Kerbel 1 EL mildes Olivendl Zucker

mildes Chilisalz

Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen mit Schale 1 Zitrone, Abrieb 1 Orange, Abrieb

1 TL Chilisalz mit Vanille 2 EL Olivenol neutrales Pflanzenol
Fiir die Garnitur:

10 essbare Bliiten

Fiir den Salat:

Die Spinatblatter waschen, verlesen und trocken schleudern. Die Krauterblétter abbrausen, tro-
ckenwedeln und mit den Spinatbldttern in eine Salatschiissel geben. Den Fond mit ca. 1 EL
Zitronensaft und dem Ol verriihren, mit Chilisalz und einer Prise Zucker wiirzen und unter den
Salat mischen.

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, die Hélften schilen, in Spalten schneiden, mit iib-
rigem Zitronensaft betrdufeln und mit Chilisalz wiirzen. Die Mango schélen und in Scheiben
schneiden.

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen waschen, trocknen, schilen, am Riicken aufschneiden und den Darm entfernen.
Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen.
Die Garnelen darin auf einer Seite 2 Minuten anbraten, wenden und 1 Minute weiter braten.
Die Pfanne vom Herd nehmen und ca. 1 Minute ziehen lassen.

Garnelen mit Olivenol betrdufeln, mit rot-griinem Chili-Vanillesalz wiirzen und Zitronen- und
Orangenschale dariiber reiben.

Fiir die Garnitur:

Den Salat auf Vorspeisentellern verteilen, Avocadospalten und Mangoscheiben dekorativ anlegen
und die Garnelen darauf anrichten.

Alfons Schuhbeck am 13. April 2017
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Krduter-Suppe mit gerdsteten Kokos-Flocken

Fiir zwei Personen
Fiir die Kriutersuppe:

50 g Babyspinat 50 g mehligk. Kartoffeln 1 Zitrone

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwer

100 g Sahne 1 EL kalte Butter 2-3 Sténgel Petersilie
2-3 Stangel Kerbel 2-3 Sténgel Brunnenkresse 2-3 Sténgel Basilikum
2-3 Stéangel Dill 1 Muskatnuss 500 ml Gemiisefond
mildes Chilisalz Salz Pfeffer

Fiir die Kokosflocken:
1 TL Kokosflocken

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Spinatblédtter verlesen, griindlich waschen und abtropfen lassen. Die Krduter waschen und
abtropfen lassen. Spinat und Kréuter in kochendem Wasser kurz blanchieren, gerade so, dass
sie zusammenfallen. In ein Sieb abgielen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Spinat-
Krautermischung mit den Hdnden gut ausdriicken und klein hacken. Die Zwiebel abziehen hal-
bieren und eine Hélfte in feine Wiirfel schneiden. Die andere Hélfte kann anderweitig verwendet
werden. Die Kartoffeln schéilen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel- und Kartoffelwiirfel mit dem Fond in einen Topf geben und knapp unter dem Sie-
depunkt etwa 15 Minuten ziehen lassen, bis beides weich ist. Inzwischen die Kokosflocken in
einer Pfanne ohne Fett hellbraun anrdsten und beiseite stellen.

Den Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben schneiden und den Ingwer schélen. Die Sahne
in die Suppe geben und mit dem Stabmixer fein piirieren. Kurz vor dem Servieren die Spinat-
Krauterbliatter-Mischung, die Knoblauchscheiben und die Butter in die Suppe geben.

Nun noch etwas Ingwer sowie Zitronenabrieb in die Suppe reiben und alles mit dem Stabmixer
unterriihren. Die Suppe mit Chilisalz und etwas Muskatnuss abschmecken.

Die Krauter-Spinat-Suppe in vorgewérmte tiefe Teller schopfen und mit den gerdsteten Kokos-
flocken bestreuen. Servieren.

Alfons Schuhbeck am 11. Méarz 2016
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Krebsfleisch-Cocktail

Fiir 4 Personen:

Cocktailsof3e:

60 g Mayonnaise 60 g saure Sahne 2 EL scharfes Tomatenketchup
2 EL Pfirsich-Saft (Konserve)  Salz, Zucker, Chili

Cocktail:

4 TL Zwiebelwiirfel 1 TL Gewiirzgurkenwiirfel 1 Packung Krebsfleisch

1 TL Pfirsichwiirfel (Konserve) 8 gerdstete, siilie Mandeln 4 Zitronenviertel

Cocktailsof3e:

Mayonnaise, saure Sahne, Tomatenketchup und Pfirsichsaft gut vermischen. Eventuell mit Salz,
Zucker, Chili nachwiirzen.

Cocktail:

In Wein- oder Cocktailgldser schichtweise die Zwiebelwiirfel, die Gewiirzgurkenwiirfel, das gut
abgespiilte und danach abgetropfte Krebsfleisch und die Pfirsichwiirfel geben. Die Cocktailsofle
dariibergieflen. Je 2 gertstete siifle Mandeln obenauf legen und an den Glasrand eine eingeschnit-
tene Zitronenviertel anstecken. Zusammen mit Toast servieren.

NN am 10. Januar 2018

Lachs-Pfannkuchen mit Honig- Senf - Sofe

Fiir vier Portionen

3 Eier 2 Prisen Salz 1 Msp. Backpulver
130 g Mehl 250 ml Milch 1 Bund Dill

50 g Butter 250 g Réaucherlachs, in Scheiben 3 EL Senf

3 EL fliissiger Honig 1 TL Apfelessig 2 TL Rapsol

Salz Pfeffer 1 kleiner Kopfsalat
Holzspiefle

Fiir den Pfannkuchenteig die Eier mit dem Salz, Backpulver, dem Mehl und der Milch zu einem
glatten Teig verriihren. 10 Minuten abgedeckt stehen lassen.

Den Dill waschen, trockentupfen und die groben Stiele entfernen. Finige Dillspitzen zur Garnitur
beiseitelegen. Den restlichen Dill kleinhacken. Die Hélfte des Dills unter den Pfannkuchenteig
rithren.

Etwa einen Teeltffel Butter in der vorgeheizten Pfanne schmelzen lassen. Eine Kelle Teig hinein-
geben und durch Schwenken gleichméBig verteilen. Den Pfannkuchen goldgelb backen, wenden
und ebenfalls goldgelb backen.

Auf einer Platte beiseite stellen. Mit etwas Butter jeweils, wie beschrieben, den restlichen Teig
zu Pfannkuchen ausbacken.

Die Pfannkuchen mit dem Lachs belegen und aufrollen. Die Rollen schrig in Stiicke schneiden
und mit Holzspieflen feststecken.

Fiir die Honig-Senfsauce den Senf, Honig, Apfelessig und Rapsol verriihren, mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen. Den restlichen gehackten Dill unterriihren.

Die Salatbliatter auf einer Platte oder auf Tellern auslegen und die Rollchen darauf anrichten.
Mit der Honig- Senfsauce betridufeln, die restliche Sauce dazu servieren. Mit den reservierten
Dillspitzen garnieren.

Horst Lichter am 03. September 2016
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Lauch-Vinaigrette mit Cashew-Kernen

Fiir 4 Personen
Fiir den Lauch:

6 Stangen Lauch 1 Bund Frithlingszwiebeln

Fiir das Lauchstroh:

1 Stange Lauch Sonnenblumendl

Fiir die Vinaigrette:

Olivenol Rotweinessig Dijon-Senf, fein
Pyramidensalz brauner Rohrzucker Wasser

Knoblauch, gerieben
Fiir die Cashewkerne:
Zucker 200 g Cashewkerne 1 Bund Schnittlauch

Fiir den Lauch:

Den Lauch putzen, die ersten beiden Schichten ablésen und in etwa 15 cm lange Stiicke schnei-
den. Nun den Lauch in gesalzenem Wasser blanchieren.

Die Friithlingszwiebel putzen und schmutziges vom Griin abschneiden. Zu dem Lauch geben und
ebenfalls blanchieren.

Anschliefend den Lauch und die Friihlingzwiebel in einem Tuch ausddmpfen.

Fiir das Lauchstroh:

Von der geputzten Lauchstange das Weile in sehr feine Streifen schneiden und in reichlich Ol
bei eher niedriger Temperatur frittieren.

AnschlieBend bei 50 Grad im Ofen trocknen lassen.

Fiir die Vinaigrette:

Aus dem Ol, Essig, Senf, Salz, Zucker, Wasser und geriebenem Knoblauch nach Gefiihl und
Geschmack eine Vinaigrette anriihren.

Fiir die Cashewkerne:

Zucker dunkel karamellisieren lassen (auf 150 Grad) und die Cashewkerne dazugeben, bis sie mit
einer Karamellschicht {iberzogen sind. Die karamellisierten Cashewkerne z.B. mit einem Nudel-
holz grob zerkleinern.

Von dem blanchierten Lauch und den Friihlingszwiebeln eventuell harte duflere Blétter entfer-
nen. Den Lauch der Lange nach halbieren und auf einem Teller anrichten. Die Friihlingszwiebeln
quer dariiber legen. Die Vinaigrette dariiber geben und das Ganze mit Lauchstroh und Schnitt-
lauchrollchen garnieren.

Christian Lohse am 20. Januar 2018
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Linsen-Salat mit Ziegen-Frischkdse und Granatapfel

Fiir vier Portionen

80 g gelbe Linsen 80 g rote Linsen 80 g Belugalinsen

150 g Kirschtomaten 2 Stangen Staudensellerie 1 Granatapfel

1 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

4 EL Weiler Balsamessig 3 EL Olivenol 1 EL Honig

200 g fester Ziegenfrischkése 1 Zitrone, unbehandelt 4 TL Koriandersamen

3 TL Kiimmel 1 TL Kreuzkiimmel 1 Bund gemischter Krauter
50 g Sesam 1 EL Schwarzkiimmel 100 g gehackte Erdnusskerne

Die Linsen nach Sorte jeweils knapp mit Wasser bedeckt laut Packungsangabe bissfest kochen.
Anschlielend abgieflen und zusammen in eine Schiissel geben.

Die Kirschtomaten waschen und vierteln. Den Staudensellerie waschen, Fiaden ziehen und fein
wiirfeln. Den Granatapfel am Bliitenende flach abschneiden, die Schale einritzen und den Gra-
natapfel aufbrechen. Durch Klopfen auf die Schale die Kerne herauslosen. Den Schnittlauch fein
schneiden und alles zusammen zu den Linsen geben. Den Salat mit Balsamessig, Olivendl, Honig,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Ziegenfrischkise in eine Schiissel geben. Zitrone heify abspiilen, trockenreiben und die Schale
iiber den Ziegenfrischkése reiben. Den Saft dazu pressen. Koriander, Kiimmel und Kreuzkiim-
mel in einer Pfanne ohne Fett kurz anrtsten, im Morser zerstolen und ebenfalls zugeben. Den
Ziegenfrischkése mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einer Gabel vermengen. Mit leicht ange-
feuchteten Hénden aus dem Kése kleine Béllchen formen und im Kiihlschrank kalt stellen.

Die Kréuter abbrausen, trockentupfen, fein hacken und auf einen flachen Teller geben. Sesam
und Schwarzkiimmel mischen und auf einen zweiten Teller geben. Die Erdniisse ebenfalls auf
einem Teller verteilen. Jeweils ein Drittel der Béllchen in den Krédutern, dem Sesam bzw. den
Erdniissen wélzen.

Den Linsensalat auf einer Platte anrichten. Die K#sebillchen darauf legen.

Johann Lafer am 10. September 2016
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Linsen-Suppe mit rosa Steak-Streifen und Kerbel-Schmand

Fiir vier Portionen:

300 g Berglinsen 1 Zwiebel 100 g Speck, gewiirfelt
800 ml Gemiisebrithe 3 Stiele Thymian 2 Rindersteaks, a 300 g
2 EL Olivenol 30 g Butter 1 EL schwarzer Pfeffer
2 Knoblauchzehen 1 Bund Kerbel 50 g Schmand

Salz, Pfeffer 1 EL Zucker 2-3 EL Weiflweinessig

Die Berglinsen waschen und abtropfen lassen. Die Zwiebel schélen und klein wiirfeln. Zwiebeln
und Speck in einem groflen Topf anbraten. Die Linsen zugeben, anschwitzen und mit der Gemii-
sebriihe aufgieen. Thymian zugeben und alles 30 Minuten leise kécheln lassen.

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. In der Zwischenzeit die Rindersteaks trockentupfen, mit
Olivenol bestreichen und in einer gut erhitzten Grillpfanne von beiden Seiten 2 Minuten grillen.
Butter und Knoblauch zugeben, mit Salz und der Pfeffermischung wiirzen. Die Steaks auf einem
Backblech im Ofen 10-12 Minuten garziehen lassen.

Den Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und die groben Stiele abzupfen. Einige Kerbelbléttchen
zur Garnitur reservieren. Den Schmand mit den Kerbelbldttchen, etwas Salz und Pfeffer in einer
Kiichenmaschine fein piirieren.

Die Linsensuppe mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig abschmecken und in tiefen Tellern anrichten.
Die Rindersteaks aus dem Ofen nehmen, schrig in diinne Scheiben schneiden und auf der Suppe
anrichten. Mit dem Kerbelschmand betraufeln und mit den restlichen Kerbelblédttchen bestreuen.

Horst Lichter am 14. Januar 2017

Mais-Creme-Suppe mit Lamm-Saté

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammsaté:

2 Lammlfilets & 100g 1/2 TL fliissiger Honig 1 TL Tomatenmark
1 TL Ajvar 1 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Maiscremesuppe:

200 g Maiskoérner (Konserve) 1 Schalotte 1 Friihlingszwiebel
400 ml Gemiisefond 100 ml Sahne 1 TL Currypulver

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Suppe Schalotte abziehen, fein wiirfeln und mit Maiskornern in heiflem Olivendl in ei-
nem Topf anschwitzen. Mit Currypulver bestduben und kurz anrdsten lassen. Gemiisefond und
Sahne aufgieflen. Aufkochen und bei mittlerer Hitze 15 Minuten kocheln lassen. Zwei Essloffel
Maiskorner aus der Suppe nehmen und fiir die Einlage beiseite stellen. Suppe fein piirieren und
durch ein Sieb passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die beiseite gestellten Maiskorner
zugeben.

Fiir das Lammsaté Lammfilets waschen, trocken tupfen, der Linge nach aufschneiden und auf
zwel Holzspiele wellenformig aufstecken. Honig mit Ajvar und Tomatenmark verriihren. Lamm-
fleisch mit der Marinade bestreichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und Spiefle darin je eine Minute von jeder Seite anbraten.

Friithlingszwiebel abziehen und klein hacken. Maiscremesuppe in tiefe Schale fiillen, mit Friih-
lingszwiebel bestreuen, Spief§ iiber den Rand der Schale legen und servieren.

Johann Lafer am 29. April 2016
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Makrele, Gurke, Koriander-Mayonnaise

Fiir 4 Personen
Fiir die gebackene Makrele:

150 g Hamachi-Filet Sojasauce Sweet Chili Sauce

Salz, Pfeffer 4-6 Wan Tan Blétter 1 Eiklar

Rapsol

Fiir das Makrelentatar:

200 g Hamachi-Filet 3 Limette 1 Bund Schnittlauch
Zitronenolivenol Meersalz Zitronen-Pfeffer

Fiir die Makrele:

150 g Hamachi-Filet Salz, Zucker Limettenabrieb

Fiir das Gurken-Sorbet:

300 g Gurkenpiiree 300 g Puderzucker 2 EL heller Balsamico-Essig
2 Blatt Gelatine 40 g Glukose-Sirup

Fiir die Gurke:

1 Gurke 1 Bund Radieschen heller Balsamico, Olivenol
Fiir die Mayonnaise:

100 ml Rapsol 1 Eigelb 1 EL Essig oder
Zitronensaft 3 TL Senf 30 g Koriander

Salz, Pfeffer

Fiir die gebackene Makrele: Den Hamachi zu Tatar schneiden und mit der Sojasauce, Sweet
Chili Sauce und Pfeffer abschmecken. Mit Salz wiirzen, aber vorsichtig, da die Sojasauce schon
salzig ist. Die Wan Tan Blétter ausbreiten und in die Mitte der Blétter etwas von der Masse
geben. Mit einem Pinsel das Eiklar auf die Rédnder der Blédtter pinseln und Spitze an Spitze
zusammen an einem Punkt verkleben. Vor dem Servieren in einem heiBen Olbad ausfrittieren
und gegebenenfalls im Backofen warm halten.

Fiir das Makrelentatar: Den Hamachi zu Tatar und den Schnittlauch in feine Ringe schnei-
den. Das Tatar mit dem Schnittlauch, etwas Zitronenolivenol, Fleur de Sel, Limettensaft und
Zitronen-Pfeffer mischen, wiirzen und etwas Limettenabrieb dariiber geben.

Fiir die gebeizte Makrele: Den Hamachi hauchdiinn aufschneiden und mit Salz, Zucker und
Limettenabrieb wiirzen.

Fiir das Gurken-Sorbet: Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 100 g von dem Gurkenpiiree
mit dem Glukose-Sirup, Essig und dem Puderzucker aufkochen. Die Gelatine ausdriicken und in
das Piiree rithren. Die warme Masse zu dem restlichen Gurkenpiiree geben und in der Eisma-
schine frieren.

Fiir die Gurke: Radieschen waschen, in Scheiben schneiden und in Essig und Ol marinieren.
Die Gurke waschen und mit einem Hobel in hauchdiinne lange Scheiben hobeln und ebenfalls in
Essig und Ol marinieren.

Fiir die Koriandermayonnaise: Alle Zutaten auf Zimmertemperatur bringen. Das Eigelb, den
Senf und etwas Salz mit einem Piirierstab piirieren, nach und nach Ol dazu gieflen bis es emul-
giert. Zu der homogenen Masse den Koriander geben und kurz noch einmal mit dem Piirierstab
piirieren. Den Essig oder Zitronensaft dazu, mit Salz und Pfeffer nochmals abschmecken.

Die Gurkenscheiben aufrollen und mit der Mayonnaise befiillen. Gemeinsam mit der Makrele
und dem Gurken-Sorbet anrichten.

Nelson Miiller am 25. November 2017
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Marinierter Kabeljau auf Grapefruit-Saubohnen-Salat

Fiir vier Portionen

50 ml Sake 50 ml Mirin 2 EL helle Misopaste (Shiro Miso)
3 TL Zucker 30 g Ingwer 1 Chilischote

4 Kabeljau Filets, a 250 g 3 Grapefruits 2 rote Zwiebeln

4 Strauchtomaten 200 g Saubohnenkerne 100 g Rucola

1 EL Honig 1 TL milder Senf Salz, Pfeffer

4 EL Traubenkernol 50 g Erdniisse 1 EL Sesamsol

1 Bund Koriander

Sake und Mirin kurz aufkochen und vom Herd nehmen. Miso Paste und Zucker zugeben, unter-
rithren und nochmal kurz erhitzen. Die Marinade abkiihlen lassen. Ingwer schélen, Chilischote
entkernen und beides klein schneiden. Kabeljau abwaschen und trocken tupfen. Die Filets zu-
sammen mit der Marinade, Ingwer und Chili in einen Gefrierbeutel geben und zwei Tage im
Kiihlschrank marinieren.

Fiir den Salat die Grapefruits schilen, so dass die weile Haut mit entfernt ist. Die Filets mit
einem V-Schnitt heraustrennen und in eine Schiissel geben. Die Reste gut auspressen und den
Saft auffangen. Die Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. Die Tomaten waschen, die Haut
einritzen und in kochendem Wasser blanchieren. In Eiswasser abschrecken und die Haut abzie-
hen. Tomaten vierteln, entkernen und in Streifen schneiden. Die Saubohnenkerne ebenfalls eine
bis zwei Minuten blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Bohnenkerne schéilen und mit
in die Schiissel geben.

Den Rucola putzen, waschen und trocken schleudern.

Fiir das Dressing den Grapefruitsaft mit Honig und Senf verriithren. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Das Ol zugeben und unterschlagen. Den Salat mit dem Dressing marinieren. Rucola dariiber
streuen und erst kurz vor dem Servieren unterheben. Erdniisse in einer Pfanne ohne Fett anrts-
ten.

Fine Grillpfanne erhitzen und mit Sesamél ausstreichen. Kabeljau aus der Marinade nehmen
und gut trockentupfen. In der Grillpfanne von beiden Seiten zwei Minuten grillen. Zur Seite
stellen.

Den Salat auf einer groflen Platte anrichten. Die Kabeljau Filets darauf legen. Mit Koriander-
blattchen bestreuen.

Johann Lafer am 13. Februar 2016
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Mediterrane Artischocken auf Crostini mit Oliven- Tapenade

Fiir zwei Personen
Fiir das Brot:

1 Ciabatta 3 EL griine Oliventapenade 20 ml Olivenol
Fiir das Gemiise:
4 junge Artschocken 2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
70 g Kalamata-Oliven 100 g getr. Ol-Tomaten 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin Chili 2 Zweige Basilikum
30 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Brot:

Den Ofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Brot in 3 cm dicke Scheiben schneiden, leicht mit Ol bestreichen und im Ofen etwa 7 Minuten
trocknen. Die Brotscheiben mit der Tapenade bestreichen und zur Seite stellen.

Fiir das Gemiise:

Die Artischocken von den dufleren Blédttern befreien, halbieren und die Blatter auf der Unterseite
mit einem kleinen Messer rundum abschneiden. Das ,,Artischocken-Heu* entfernen und rundum
zurecht schneiden. Die Artischockenbtden wiirfeln und in einer Pfanne mit reichlich Olivenol
bei niedriger Hitze etwa 15 Minuten goldbraun braten. Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in
feine Streifen schneiden. Den Knoblauch abziehen, fein hacken und mit den Zwiebeln unter die
Artischocken heben.

Die Tomaten durch ein Sieb abgieflen und in feine Streifen schneiden. Rosmarin und Thymian
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Oliven grob hacken.

Tomaten, Oliven, Thymian und Rosmarin in die Pfanne geben und etwa 4 Minuten mitbraten.
Basilikum abbrausen, trockenwedeln, zupfen und unterheben. Einige Blétter fiir die Garnitur
zur Seite legen.

Das mediterrane Gemiise auf die vorbereiten Brote verteilen, auf Tellern anrichten, mit Basilikum
garnieren und servieren.

Johann Lafer am 21. April 2017
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Michaels Spinat-Salat mit Ziegenkdse, Bacon-Dressing

Fiir 2 Personen:
150 g Babyspinat 2 Kugeln Rote-Beete 1 Birne

4 EL Walniisse 2 TL Honig 6 Scheiben Bacon
4 EL Olivenol 2 EL Dijon-Senf 80 ml Walnussessig
2 TL Honig 2 kleine Schalotten 1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer 100 g Ziegenweichkése frischer Thymian

2 TL Honig

Den Spinat und die Birne waschen und trocknen. Die Birne halbieren, vom Kerngeh&use befreien
und in Stiicke schneiden.

Die Walniisse in der Pfanne bei mittlerer Hitze résten und mit dem Honig karamellisieren. Dann
beiseite stellen.

Die Rote Beete in kleine Stiicke schneiden.

Den Bacon im Backofen bei 200°C (Ober-/Unterhitze) 25 Minuten im Ofen backen.

In der Zwischenzeit das Dressing zubereiten. Dafiir Schalotten fein schneiden und Knoblauch fein
hacken. Beides in etwas Olivendl anschwitzen. Dann den Walnussessig, Dijon- Senf und Honig
dazugeben und alles verriihren.

Fertig gebackenen Bacon zerbroseln und zum Dressing geben.

Den Ziegenkise in vier daumendicke Scheiben schneiden, auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, mit Honig bepinseln, Thymianblitter driiberstreuen und bei 180°C (Ober-
/Unterhitze) ca. 15 Minuten backen.

Den Babyspinat mit Birne und Rote Beete auf dem Teller anrichten, 2 Scheiben Ziegenkése mit
dem lauwarmen Dressing und karamellisierten Wallniissen anrichten.

NN am 10. Januar 2018

Miesmuscheln in Lemongras-Vanille-Sud

Fiir 2 Personen
Fiir die Muscheln:
800 g Miesmuscheln

Fiir den Sud:
2 EL Olivenol 1 gehackte Zwiebel 2 Sténgel Zitronengras
3 Limettenblatter 1 Vanilleschote 100 ml Kokosmilch

Fiir die Muscheln:

Die Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten. Geoffnete Muscheln aussortieren.
Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Muscheln ins kochende Wasser geben und ca. 4 Minuten
mit geschlossenem Deckel kochen lassen. Anschlieffend mit der Schaumkelle herausholen.

Fiir den Sud:

Die Zitronengrasstangen mit dem Pfannenboden zerquetschen und einmal halbieren, so kommt
das Aroma besser zur Geltung.

Die Zwiebeln mit dem Zitronengras, den Limettenblédttern und der ausgekratzten Vanilleschote
in Olivendl in einem grofien Topf andiinsten. Anschlieend die Muscheln, das Mark der Vanille-
schote und die Kokosmilch dazugeben und kurz aufkochen lassen. Gut durchriihren.

Die Muscheln aus dem Sud nehmen und in Schalen anrichten. Den Sud dariiber geben. Wer es
sdmiger mag, kann den Sud noch einreduzieren lassen und erst dann iiber die Muscheln geben.

Meta Hiltebrand am 20. Januar 2018
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Mousse von der Pfeffer-Makrele mit marinierten Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Mousse:

25 g Pfeffermakrelen-Filet 1 Scheibe Ingwer 1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone 75 ml Gemiisefond 50 g Schlagsahne

1 Blatt Gelatine 1 kleines Lorbeerblatt 4 TL gemahlene 7-Pfeffer-Mischung
Salz

Fiir die Tomaten:

125 g Tomaten 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch

1 Scheibe Ingwer 1 TL mildes Olivensl 4 Stédngel Basilikum

Zimtpulver Vanillezucker mildes Chilisalz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 2 Sténgel Basilikum

Fiir die Tomaten in einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Mousse von der Pfeffermakrele Gemiisefond mit Ingwer und Lorbeer in einen Topf geben
und aufkochen lassen. Anschliefend knapp unter dem Siedepunkt 10 Minuten ziehen lassen.
Knoblauch abziehen und samt Pfeffermischung ebenfalls in den Topf geben und einige Minuten
ziehen lassen. Wiirzfond durch ein Sieb gieflen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen lassen,
ausdriicken und im heiflen Wiirzfond auflésen. Abkiihlen lassen.

Pfeffermakrelen-Filet von Graten befreien, zerkleinern und mit abgekiihltem Gewiirzfond in ei-
nem Riithrbecher mit Stabmixer zerkleinern. Sahne halbsteif schlagen und unter den Makrelensud
mengen. Zitrone auspressen. Makrelen-Mousse mit Salz, 7-Pfeffer-Mischung und Zitronensaft ab-
schmecken. In Gléser fiillen und im Kiihlschrank fest werden lassen.

Fiir die marinierten Tomaten die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser iiberbrii-
hen, kalt abschrecken, hduten, vierteln und entkernen. Die Tomatenviertel in Wiirfel schneiden,
dabei Stielansétze entfernen.

Schalotte abziehen und wiirfeln. Knoblauch abziehen und fein reiben. Ingwer schilen und eben-
falls fein reiben. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und in feine Streifen
schneiden. Olivenol, Schalotte, 1 Messerspitze geriebenen Knoblauch, 1 Messerspitze geriebenen
Ingwer, 1 Teeloffel geschnittenes Basilikum und Tomatenwiirfel vermengen. Mit Zimt, Vanille-
zucker, Chilisalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und in feine Streifen
schneiden. Marinierte Tomaten auf der Mousse von der Pfeffermakrele verteilen, mit Basilikum
garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 16. September 2016
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Muscheln in Curry-Sahne-Sofe

Fiir 4 Personen

Fiir die Muscheln:

2 kg Muscheln

Fiir die Curry-Sahne-Sauce:

1 Schalotte Butter 100 ml Weilwein

3 Eigelb Currypulver 3 Safranfiden

125 g Sahne 1 rote Paprika 1 griine Paprika
feines Meersalz frischer Zitronensaft Speisestirke

Butter Ol 1 Bund Schnittlauch
Lauchgriin

Fiir die Muscheln:

Die Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten. Geoffnete Muscheln aussortieren.
Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Muscheln ins kochende Wasser geben und ca. 4 Minuten
kochen lassen.

Die Muscheln mit dem Schaumléffel herausheben und noch geschlossene Exemplare aussortieren.
Anschlieflend die Muscheln aus den Schalen 16sen und entbarten (sédubern).

Fiir die Curry-Sahne-Sauce:

Die Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einem Topf zerlassen und die
Schalotte darin andiinsten. Mit Weiflwein abloschen, kurz aufkochen und 2 — 3 Minuten kécheln
lassen.

Butter und Ol in einem Topf erwirmen und feinen Curry dazugeben.

Mit etwas von dem Weilwein-Sud aufgieflen. Sahne und etwas angeriihrte Stirke dazugeben.
Wiirzen.

Die Paprika schélen, in sehr feine Wiirfel schneiden und in die Sauce geben. Zum Abbinden noch
etwas Butter hineingeben.

Die Muscheln auf die Teller verteilen und mit der Curry-Sahne-Sauce aufgiefen. Mit Schnitt-
lauchrollchen und etwas von sehr feingeschnittenem Lauchgriin garnieren.

Lea Linster am 17. Méarz 2018
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Nordische Antipasti

Fiir vier Personen

4 rote oder gelbe Beete 4 kleine Zucchini  Salz

1 Zweig frischer Rosmarin 1 Zweig Thymian Sojasofle
Piment-d’Espelette 1 Flasche Rapsol

Gemiise flach auf ein Brett legen, mit einem Sparschéiler oder Messer bis zum Kerngehéuse ldngs
feine Streifen abhobeln. Zucchini um 90 Grad drehen, weiter in Streifen schneiden. Fortfahren,
bis ein viereckiges Kerngehéuse iibrig ist. Streifen in einen kleinen Topf geben, jede Lage zart
mit Chili- oder Paprikapulver bestduben, mit Salz und nach Gusto mit Sojasofle wiirzen. Knapp
mit Rapsol bedecken. Etwa 15 Minuten konfieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Knollen schilen — am besten spiralformig wie eine Kartoffel. Dann gleichméBig in schone
runde, drei bis vier Millimeter dicke Scheibchen schneiden. Auf dem Boden eines kleinen Topfes
verteilen und leicht salzen. Rosmarin und Thymian sowie nach Geschmack einige Tropfen So-
jasofle hinzugeben. Knapp mit Rapsol bedecken. Etwa 25 Minuten konfieren. Auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Am Ende bleibt nur wenig Fett am Gemiise haften.

Konfieren:

Direkt im Topf: Befestigen Sie ein Thermometer am Topf so, dass es die Temperatur des Inhalts
misst. Auf 85 bis 90 Grad erhitzen, Gemiise garen lassen.

Im Wasserbad: Sie brauchen einen kleinen und einen grofien Topf. Der kleine sollte sich mit
den Henkeln auf den Rand des groflen héingen lassen. Etwas Wasser in den groflen Topf fiillen,
erwérmen bis Blischen aufsteigen. Kleinen Topf mit Gemiise und Ol einhéingen. Garen.

test November 2018
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Nordseekrabben auf Friesen-Brot mit Rihrei

Fiir zwei Personen
Fiir den Krabbensalat:

200 g Nordseekrabben 1 Schalotte 1 Radieschen
2 EL Olivenol 1 TL weifler Balsamessig 3 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir die Brotscheiben:
2 Scheiben Friesenbrot 1 EL Olivenol
Fiir das Riihrei:

3 Eier 50 ml Milch 1 Muskatnuss
3 Bund Schnittlauch 1 EL Butter 1 EL Olivenol
Salz

Fiir die Garnitur:

Salatmischung

Fiir den Krabbensalat:

Die Radieschen waschen und in Stifte schneiden. Den Schnittlauch ebenfalls waschen und in
feine Rollchen schneiden. Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden, mit den Nordsee-
krabben und den Radieschenstiften mischen. Mit Olivendl, Essig, Schnittlauch, Salz und Pfeffer
marinieren.

Fiir die Brotscheiben:

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Brotscheiben darin von beiden Seiten knusprig braten.
Fiir das Riihrei:

Schnittlauch in Rollchen schneiden. Eier, Milch und Schnittlauch verschlagen. In einer Pfanne
Butter und Ol erhitzen und das Riihrei darin braten. Mit Muskatnuss und Salz abschmecken.
Fiir die Garnitur:

Die Brotscheiben auf der einen Halfte mit dem Krabbensalat belegen, auf der anderen Seite das
Riihrei anrichten. Mit einem Salatbouquet garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 03. Februar 2017
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Orientalischer Blumenkohl mit Granatapfel-Kernen

Fiir 4 Personen
Fiir den Blumenkohl:

1 Blumenkohl 2 Eier 1 TL Pul biber, mild

1 TL Koriandersamen, gemahlen 3% TL Zimt, gemahlen 100 g Mehl

150 g grobere Brosel 1 L Rapsol Salz

Fiir das Blumenkohlpiiree:

3 EL Butter 1 TL Kreuzkiimmel gemahlen 1 TL Kardamom, gemahlen
1 TL Piment, gemahlen geriebene Muskatnuss Salz

Fiir den Blumenkohl:

Von dem Blumenkohl 12 schéone Réschen abtrennen. Den Rest und den geschélten Stiel fiir das
Piiree beiseitelegen.

Die Eier aufschlagen und mit den Gewiirzen, sowie Salz mischen und in einen tiefen Teller geben.
Mehl und Semmelbrésel ebenfalls jeweils in tiefe Teller fiillen.

Den Blumenkohl erst durch das Mehl, dann durch das Ei und dann durch die Brosel ziehen,
sodass sie schon paniert sind.

Das Ol erhitzen, den Blumenkohl in etwa 5 Minuten goldgelb ausbacken und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir das Blumenkohlpiiree:

Den restlichen Blumenkohl in reichlich Salzwasser fiir etwa 10 Minuten weich kochen, aus dem
Wasser heben und mit der Butter und den Gewiirzen sehr fein piirieren. 3 Granatapfel 100
g Pinienkerne 1 Bund Koriander . Die Kerne mit Hilfe eines Essloffels aus dem Granatapfel
schlagen und auffangen. Die Pinienkerne fettfrei in einer Pfanne résten und den Koriander fein
schneiden.

FEinen breiten Streifen Blumenkohlpiiree auf die vorgewédrmten Teller geben. Jeweils 3 gebackene
Blumenkohlréschen darauf anrichten und mit Granatapfelkernen, Koriander und Pinienkernen
garnieren.

Sarah Wiener am 07. April 2018
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Osterei mit Blumenkohl und Schnittlauch-Sud

Fiir vier Personen
Fiir den Schnittlauchsud:

200 g Weifles vom Lauch 100 g Schalotten 50 g Olivenol
200 g Riesling 11 Gemiisefond 1 grofle festk. Kartoffel
250 g Griines vom Lauch, blanchiert 30 g Butter 1 Bund Petersilie, blanchiert

1 Bund Schnittlauch
Fiir das Eigelb:

8 Fier

Fiir das Blumenkohlpiiree:

1 Kopf Blumenkohl 2 Schalotten in Wiirfel 20 g Butter
100 ml Fond 50 ml Sahne Salz
Cayennepfeffer Muskat

Fiir die Blumenkohlscheiben:

1 Kopf Blumenkohl Butter Salz
Cayennepfeffer Muskat 2 Eier

2 EL Pankomehl 1 TL Butter Salz
Cayennepfeffer Muskat

Fiir den Schnittlauchsud:

Den Lauch mit den kleingeschnittenen Schalotten im Olivendl anschwitzen. Mit Riesling und
Fond auffiillen. Die Kartoffel schiilen, fein reiben und alles zusammen weichkochen lassen. An-
schlieffend in einen Mixer geben. Das Griine vom Lauch, die Butter und die Petersilie mit in den
Mixer geben. Alles zusammen fein mixen und durchpassieren. Den Schnittlauch fein schneiden
und mit in den warmen Sud geben.

Fiir das Eigelb:

Ol auf 80 Grad erhitzen und die Eigelbe darin confieren, bis sie innen noch einen weichen Kern
haben.

Fiir das Blumenkohlpiiree:

Den Blumenkohl von Blédttern und Strunk befreien. Die Réschen klein schneiden und mit den
Schalotten in Butter anschwitzen. Mit Fond und Sahne aufgie8en, weichkochen lassen. In einen
Mixer geben, fein piirieren und abschmecken.

Fiir die Blumenkohlscheiben:

Den Blumenkohl von Blattern und Strunk befreien. Aus den grofien Rosen Scheiben schneiden.
Diese in einer Pfanne mit Butter goldbraun anbraten und wiirzen. Wer mag, kann aus dem Rest
kleine schone Roschen zurecht putzen, Wasser mit Salz abschmecken, aufkochen und die Roschen
hinzugeben. Vom Herd nehmen und ziehen lassen, bis sie gar sind. Anschlieflend herausnehmen
und abtropfen lassen. Die Roschen in etwas brauner Butter anschwenken und abschmecken. Mit
etwas orientalisch abgeschmecktem Couscous kann man es noch abrunden.

Fiir das Panko:

Die Eier kochen. Butter in einer Pfanne zerlassen, das Pankomehl hinzu und unter stindigem
Schwenken auf dem Herd bis zur gewiinschten Farbung rosten. Das gekochte Ei hacken und
dazugeben. Abschmecken. Das Blumenkohlpiiree auf einem Teller anrichten. Darauf die Eigelbe,
die Blumenkohlscheiben und gegebenenfalls Blumenkohlréschen drapieren. Den Schnittlauchsud
und das gerostete Pankomehl dariiber verteilen.

Nelson Miiller am 15. April 2017
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Parmesan-Mousse mit griinem Spargel und siidtiroler Speck

Fiir 2 Portionen
Fiir das Parmesanmousse:

20 g Parmesan 120 g Sahne 1 Blatt Gelatine

60 ml Gemiisebriihe 1 Prise mildes Chilipulver 1 Prise Salz

Fiir den Spargel:

4 Stangen griiner Spargel 1 Zitrone 1 TL Olivenol (mild)

1 Prise mildes Chilisalz 1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:

3 Scheiben Siidtiroler Speck (diinn) 1 Zweig Kerbel 1 Zweig glatte Petersilie

Fiir das Parmesanmousse die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Brithe mit 30 g fliissiger
Sahne leicht erwédrmen. Den Parmesan fein reiben und hinzufiigen. Mit einem Stabmixer durch-
rithren. Die Gelatine abtropfen lassen und in die warme Parmesan-Briihe rithren. Die iibrige
Sahne (90 g) cremig-fest aufschlagen.

Die Parmesanbriihe auf Eiswasser (oder kaltem Wasser) kalt riithren, bis es zu gelieren beginnt
und die geschlagene Sahne unterheben. Mit einer Prise Chilipulver und falls n6tig noch mit einer
kleinen Prise Salz wiirzen.

Das Parmesanmousse in zwei tiefe Teller oder Servierschalen fiillen und kalt stellen.

Den Spargel im unteren Drittel schilen, holzige Enden entfernen, die Spargelstangen schrig in
3 bis 4 cm lange Stiicke schneiden. Die Spargelstiicke in Salzwasser noch leicht bissfest kochen,
in kaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen. Zitrone auspressen und ein paar Spritzer Zitro-
nensaft auf den Spargel geben, mit etwas Olivendl und Chilisalz marinieren.

Fiir die Garnitur die Siidtiroler Speckscheiben halbieren und locker zu kleinen Rollchen eindre-
hen.

Die Speckscheiben mit den Spargelstiicken dekorativ auf dem Parmesanmousse anrichten. Mit
kleinen Kréuterblidttchen garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 15. Juni 2016
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Pastrami-Snack

Fiir 4 Personen

Fiir die Papadams:

100 g Teigfladen (Papadam) Olivensl
Fiir den Sauerrahm:

100 g Sauerrahm 1 Zitrone Zucker

Salz Kurkuma 1-2 Stangen Sellerie
Fiir den Pastrami:

200 g Pastrami 100 g Korianderkresse

Fiir die Papadams:

Die Papadams in heifies Ol legen und kross ausbacken. AnschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und in kleinere Stiicke brechen.

Fiir den Sauerrahm:

Den Sauerrahm mit Zitrone, Zucker, Salz und Kurkuma abschmecken. Den Sellerie putzen und
waschen und anschlieflend in diinne Scheiben schneiden.

Fiir den Pastrami:

Den Pastrami ebenfalls in diinne Scheiben schneiden.

Nun den Sauerrahm auf die Papadamstiicke verteilen, die Selleriescheiben driiberstreuen und
die Pastramischreiben darauf legen. Das Ganze mit Korianderkresse garnieren und etwas Zitro-
nenabrieb dariiber geben.

Maria Grof3 am 27. Januar 2018
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Rducherforelle mit Fenchel-Orangen-Salat

Fiir 4 Portionen

600 g Fenchel 4 gerducherte Forellenfilets 4 EL Olivenol
3 Orangen 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer
1 Handvoll Walnusskerne 2 Friihlingszwiebeln 3 Staengel Minze

Den Backofen auf 40 °C Umluft vorheizen. Den Fenchel waschen, vierteln und vom Strunk be-
freien. Das Fenchelgriin abschneiden und beiseitelegen. Die Knollen in diinne Streifen schneiden
oder hobeln und in einer grofien Schiissel beiseite stellen.

Die Forellenfilets in einer flachen Auflaufform oder auf einem tiefen Teller nebeneinanderlegen
und mit 2 EL Olivendl betraufeln. 1 Orange halbieren und 1 Hélfte iiber den Filets auspressen.
Den Fisch mit dem Fenchelgriin bestreuen. Den Teller mit Frischhaltefolie abdecken und das
Forellenfilet im Ofen 1015 Minuten leicht erwérmen.

Aus den restlichen 2 Orangen die Filets herausschneiden. Dazu die Schale oben und unten ab-
schneiden. Entlang der Rundung mit einem scharfen Messer von oben nach unten die Schale
mitsamt dem Weiflen wegschneiden. Die Orange in die Hand nehmen, die Filets zwischen den
Trennh&utchen herausschneiden und iiber dem Fenchel verteilen.

Den restlichen Saft aus dem Orangenresten iiber dem Fenchel auspressen. Fenchel und Orangenfi-
lets mit dem restlichen Olivendl betréaufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles gut durchmischen
und eine Weile durchziehen lassen.

Waéhrenddessen die Walnusskerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze
leicht anrdsten. Die Frithlingszwiebeln waschen, trocknen und den weiflen bis hellgriinen Teil in
feine Ringe schneiden. Die Minze waschen und trocken schiitteln. Die Blétter abzupfen und fein
hacken.

Den Salat noch einmal durchmischen. Die lauwarmen Forellenfilets darauf anrichten und das
Ganze mit den Friihlingszwiebelringen, der Minze und den gertsteten Walniissen bestreut ser-
vieren.

Frank Rosin am 16. Dezember 2016
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Rosti mit Sesam-Heilbutt und Wasabi-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir den Wasabischaum:

1 unbehandelte Limette 150 g Créme-fraiche 100 g griechischer Joghurt
20 ml Sojasauce 10 ml gerGstetes Sesamol 10 g Wasabi-Paste

Salz

Fiir die Réstirolle:

600 g festk. Kartoffeln 25 g Butterschmalz 25 g Butter

Salz, Pfeffer

Fiir den Sesamheilbutt:

1 Bund Schnittlauch 300 g gerducherter Heilbutt 200 g R&ucherlachs

2 TL Kreuzkiimmel 1 EL gerostetes Sesamol 60 g Rucola

Pfeffer 1 Schale Shiso-Kresse Olivendl

2 TL gerosteter Sesam  einige Bléttchen Petersilie  Johannisbeertomaten

Fiir den Wasabischaum:

Fiir den Wasabischaum die Limette waschen, trocknen, die Schale fein abreiben und beiseite
stellen. Den Saft der Limette auspressen. Die Créme fraiche mit dem Griechischen Joghurt, 25
ml Limettensaft, der Sojasauce, dem Sesamél, der Wasabi-Paste und etwas Salz in einer Schiissel
verriithren.

Fiir die Réstirolle:

Die Kartoffeln waschen, schilen und mithilfe eines Spiralschneiders zu langen Kartoffelspaghetti
schneiden. Die Hélfte des Butterschmalzes in einer Pfanne erhitzen und die Hélfte der Kartoffel-
fdden hineingeben. Diese diirfen ruhig den gesamten Pfannenboden bedecken. Etwas andriicken
und bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Den Rosti wenden, die Hilfte der Butter dazugeben
und ebenfalls goldbraun braten. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Aus den iibrigen
Kartoffelfaden einen zweiten Rosti braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Sesamheilbutt:

Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Den Heilbutt in kleine Stiicke zupfen.

Einen Ro6sti mit Réucherlachs belegen, darauf den Wasabischaum geben. Den kleingezupften
Heilbutt darauf verteilen, mit Kreuzkiimmel bestreuen und etwas Sesamol betraufeln. Eine wei-
tere Schicht Raucherlachs und etwas Rucola hinzugeben und den zweiten Rosti oben auflegen.
Erneut mit dem Wasabischaum beklecksen. Die Johannisbeertomaten darauf drapieren und mit
Sesam bestreuen. Mit einigen Blattchen Petersilie und der Kresse garnieren.

Johann Lafer am 23. Dezember 2017
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Rinder-Carpaccio mit leichtem Tomaten-Rucola-Topping

Fiir 2 Portionen

200 g Rinderfilet 5 3 EL Olivensl % Bund Rucola
100 g Cherrytomaten 1 Zweig Rosmarin 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Pinienkerne 2 Prisen Salz

1 EL Aceto balsamico 1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Pfeffer
1 Schuss Weilwein 1 Handvoll geriebener Parmesan

Das Rinderfilet von Fett und Sehnen befreien, dann in daumenspitzendicke Wiirfel schneiden. Die
Wiirfel zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie mit der flachen Seite des Fleischklopfers hauchdiinn
plattieren. Einen groflen Teller leicht mit einem TL Olivendl bepinseln und die Scheiben darauf
nebeneinander auslegen. Mit Frischhaltefolie abdecken und beiseite stellen.

Den Rucola verlesen, waschen und trocken schleudern. Die Tomaten waschen, trocknen und
halbieren. Den Rosmarin waschen, trocken schiitteln und die Nadeln abzupfen. Schalotten und
Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze goldbraun résten,
dann leicht salzen. Drei EL Olivendl, Aceto balsamico und Zitronensaft verquirlen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Rucola in einer Schiissel mit dem Dressing marinieren. Beiseitestellen.

Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen, Tomatenhilften, Schalotten- und Knoblauchwiirfel
darin bei mittlerer Hitze anschwitzen. Mit dem Weiflwein abléschen und die Rosmarinnadeln
einstreuen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Fliissigkeit bei mittlerer Hitze marmeladenartig
einkochen.

Das Carpaccio mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen. Den angemachten Rucola auf dem Carpaccio
verteilen, die warmen Tomaten dariibergeben und mit den Pinienkernen garnieren und mit dem
Parmesan bestreuen.

Frank Rosin am 14. Mai 2018
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Rinder-Tatar, Friihling-Krduter-Salat im Parmesan-Kérbchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindertatar:

250 g Tatar vom Rind 1 eingel. Sardellenfilet 1 Schalotte

1 TL scharfer Senf 1 TL Tomatenketchup 1 TL Kapern

1 Msp gemahlener Kurkuma 1 Msp. edelsiifles Paprikapulver 1 Prise Zucker
1 EL mildes Olivenol milde Chiliflocken mildes Chilisalz
Salz Pfeffer

Fiir das Parmesankorbchen:
50 g Parmesan (am Stiick)
Fiir den Kriuter-Salat:

100 g kleine bunte Salatblidtter 20 g Krauterblétter 1 Zitrone

1 EL Olivenol mildes Chilisalz Pfeffer

Fiir den Dip:

1 Bund Schnittlauch 1 Zitrone 60 g griech. Joghurt
1 TL scharfer Senf Zucker mildes Chilisalz

Tatar mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Einen Topf mit Wasser fiillen, etwas Salz hin-
zufiigen und erhitzen. Sobald das Salzwasser kocht, Schalottenwiirfel hineingeben und 2 Minuten
blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Das Sardellenfilet trocken tupfen und mit der Essiggurke und den Kapern fein hacken. Alles
mit dem Rinderhack, Schalottenwiirfeln, Olivenol, Ketchup, Senf, Kurkuma und Paprikapulver
vermischen. Mit Chilisalz, Chiliflocken und Pfeffer kréftig wiirzen.

Fiir das Parmesankorbchen Parmesan fein reiben. Eine beschichtete Pfanne bei mittlerer Tem-
peratur erhitzen. Den geriebenen Parmesan in zwei Hélften teilen. Anschlieend je eine Hélften
kreisformig (ca.10 m Durchmesser) in die Pfanne streuen und goldbraun schmelzen lassen. Pfan-
ne vom Herd nehmen, Parmesan darin kurz abkiihlen lassen, bis die Konsistenz noch elastisch ist
und mit einer Palette gelost werden kann. Parmesan ablosen und in ein Glasschélchen driicken,
sodass der Parmesan iiber den Rand schaut. Auskiihlen lassen.

Fiir den Krauter-Salat mit einem Zestenreifler von der Zitronenschale ca. 1 Messerspitze abrei-
ben. Anschlieflend Zitrone halbieren und auspressen. 1 TL vom Zitronensaft mit dem Abrieb,
sowie Olivendl vermischen und mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen.

Salatblétter, sowie Petersilie, Kerbel, Dill, Basilikum und Kresse waschen und trockenwedeln.
Anschlielend Salat -und Kréuterblédtter darin marinieren.

Fiir den Dip Joghurt mit Senf verrithren. Zitrone halbieren, auspressen. Mit einigen Tropfen
Zitronensaft, einer Prise Zucker, sowie etwas Chilisalz abschmecken. Schnittlauch waschen, tro-
cken tupfen und Rollchen aus dem Schnittlauch schneiden, sodass die Rollchen ca. 1 EL fiillen.
Diese hinzufiigen.

Zum Servieren einen Metallring (etwa 10 cm Durchmesser) auf einen Teller setzen. Die Hilfte
der Fleischmasse in den Ring fiillen, glatt streichen und den Ring abziehen.

Das Parmesankorbchen neben das Rindertatar setzen, mit dem marinierten Salat fiillen, den
Dip auflen herum tréufeln und servieren.

Alfons Schuhbeck am 22. April 2016
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Rinder-Tatar, gebratene Kartoffeln, Kaviar, Wachtelei

Fiir 4 Personen
Fiir das Rindertatar:

500 g mageres Rindfleisch 1 Schalotte 3 Sardellenfilets

1 kleine Essiggurke 2 TL Ketchup 1 TL Dijon-Senf

1 TL gemahlene Kurkuma  milde Chiliflocken 1 Msp. Paprikapulver (edelsiif})
mildes Chilisalz, Zucker 2 EL mildes Olivensl 1 Spritzer Sherry

Fiir die Kartoffeln:

300 g festk. Mini-Kartoffeln ~ Chilisalz, Ol 1 TL Bratkartoffelgewtirz
Schnittlauch-Créme-fraiche:

100 g Creme-fraiche Sahne 1 TL scharfer Senf

1 Spritzer Zitronensaft Abrieb einer Limette 1 Prise Zucker

Mildes Chilisalz 2 EL Schnittlauch 4 Wachteleier, gekocht

4 TL Kaviar Kapernépfel 100 g Mixed Pickles

Fiir das Rindertatar:

Das Rindfleisch in Wiirfel schneiden oder durch die grobe Scheibe des Fleischwolfes drehen.
Die Schalotte schélen, die Sardellenfilets trocken tupfen und mit der Essiggurke in feine Wiirfel
schneiden.

Das Fleisch mit Schalotte, Sardellen, Essiggurke, Ketchup, Senf, Kurkuma, 2 Prisen Chiliflocken
und Paprikapulver mischen. Mit Chilisalz und 1 Prise Zucker wiirzen und das Olivendl mit dem
Sherry untermischen.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln griindlich waschen und mit der Schale in Salzwasser weich garen. Anschlieflend
abgieflen, ausdampfen und abkiihlen lassen. Die Kartoffeln vierteln und in einer Pfanne in wenig
Ol anbraten. Mit Bratkartoffelgewiirz und Chilisalz wiirzen.

Schnittlauch-Créme-fraiche:

Creme fraiche mit Sahne und Senf vermischen. Mit Zitronensaft, Abrieb der Limette, Zucker
und Chilisalz abschmecken und zum Schluss den Schnittlauch dazugeben.

Das Rindertatar mit einem grofien Anrichtering von ca. 10 cm gleichméfig flach auf die Teller
verteilen. Mit Kartoffeln, Schnittlauch-Créme-fraiche und den Wachteleiern, dem Kaviar, den
Kapernédpfeln und den Mixed Pickles garnieren.

Alfons Schuhbeck am 28. April 2018
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Rindfleisch-Papaya-Salat mit Akazienhonig-Vinaigrette

Fiir vier Personen

Fiir das Rinderfilet:

300 g Rinderfilet Chili Salt Flakes, Ol

Fiir die Glasnudeln:

1 Pck. Glasnudeln 2-3 Limetten Ca. 2 TL Akazienhonig

1 Bund Koriander Sojasofle Sesamol

Fiir den Salat:

1 Papaya 1 Avocado 1 Handvoll Erdbeeren
Erdniisse Parmesam

Fiir das Rinderfilet:

Das Rinderfilet in Scheiben schneiden und salzen.

Fine Pfanne erhitzen und das Rinderfilet darin scharf anbraten.

Anschlielend mit Chili und Salt Flakes wiirzen. Das Rinderfilet aus der Pfanne nehmen und in
Streifen schneiden.

Fiir die Glasnudeln:

Die Glasnudeln nach Packungsanleitung zubereiten.

Den Saft der Limetten auspressen und mit etwas Akazienhonig, Sojasofle und Sesamdl vermischen
und nach Geschmack wiirzen. Eine gute Handvoll Glasnudeln in die Marinade geben und gut
vermischen. Den gehackten Koriander dazugeben.

Fiir den Salat:

Die Papaya in Wiirfel schneiden und mit den Erdniissen (und etwas geriebenem Parmesan) zu
dem Glasnudelsalat geben. Den Salat nochmals mit Honig abschmecken.

Die Avocado und die Erdbeeren in diinne Scheiben schneiden und auf einem Teller anrichten.
Darauf den Glasnudelsalat geben und die Rinderfiletscheiben dariiber legen.

Cornelia Poletto am 06. Mai 2017
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Roh marinierter Wildlachs mit Wasabi-Rahmgurken

Fiir zwei Personen
Fiir den Wildlachs:

100 g roher Wildlachs 1 Zitrone 3 Bund Kerbel
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Wasabi-Rahmgurken:

1 Salatgurke 3 EL weifler Balsamicoessig 1 EL Zucker
60 g saure Sahne 1 TL Wasabi Salz, Pfeffer
Fiir die Vinaigrette:

2 Passionsfriichte £ Bund Schnittlauch 1 TL Zucker
50 ml Olivendl Salz

Gurke schilen, halbieren und vom Kerngeh&use befreien. Die halbierten Gurkenhélften auf einer
feinen Reibe reiben und leicht einsalzen. Anschlieflend gut ausdriicken und mit Zucker, Pfeffer,
Balsamicoessig und saurer Sahne marinieren. Erst kurz vor dem Anrichten die Wasabipaste un-
terriihren.

Lachs waschen und trocken tupfen und in feine, vier Millimeter diinne Tranchen schneiden. Die
Zitrone abbrausen und Zesten runter reiben. Mit Salz, Pfeffer, Abrieb der Zitrone und Olivendl
wiirzen.

Die Passionfriichte halbieren und aushohlen. Schnittlauch waschen, trocken wedeln und zwei
Essloffel fein schneiden. Passionsfrucht zusammen mit Schnittlauch, Salz, Zucker und Olivenol
zu einer Vinaigrette verarbeiten.

Lachs auf Wasabigurken auf Tellern anrichten und mit der Vinaigrette betrdufeln. Kerbel wa-
schen und trocken wedeln. Blétter abzupfen, fein schneiden, dariiber streuen und servieren.

Alexander Kumptner am 12. August 2016
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Roh mariniertes Damwild mit siiB-sauren Pilzen

Fiir vier Personen
Fiir das Damwild-Tatar:

400 g Damwildriicken, ausgelost 1EL Butter 5 Wacholderbeeren

1 Zitrone 80 g Macadamia-Niisse

Fiir die siif3-sauren Pilze:

15 braune Champignons 1 TL brauner Zucker 1 EL sdmiger Aceto Balsamico
2 Zweige Thymian 1 EL Macadamia-Ol 0,1 1 Briihe

0,1 1 Olivendl Salz, Pfeffer 1 griiner Apfel

2 EL Creéme-fraiche 1 TL Brotgewdirz

Den Damwildriicken in feine Wiirfel schneiden.

Die Butter in einer kleinen Pfanne mit den angedriickten Wacholderbeeren und etwas Zitronen-
schale einmal kraftig aufschdumen lassen, zur Seite ziehen, etwas abkiihlen lassen und lauwarm
unter die vorbereiteten Damwildwiirfel mischen.

Die Macadamia-Niisse in einer Auflaufform im Backofen bei 160 Grad Umluft ca. 12 Minuten
hellbraun rosten.

Fiir die sii3-sauren Pilze:

Die Champignons putzen, schneiden und vierteln, ohne Fett in eine Pfanne geben, erhitzen und
von allen Seiten rosten. Anschliefend den braunen Zucker, etwas Olivendl, sowie die Thymian-
zweige hinzugeben, rasch durchschwenken, sofort in eine kleine Schiissel umfiillen und mit Salz,
Pfeffer sowie etwas Balsamico abschmecken und mit Olivendl und einem Schuss Macadamia-Ol
(und ggf. etwas Brithe) marinieren.

Den Apfel in Wiirfel schneiden und unter das Tatar mischen.

Die Creéme fraiche mit Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb, Brotgewiirz anrithren und abschmecken.
Das Tatar auf einem Teller anrichten und mit den Champignons und der Créme fraiche garnieren.
Die Macadamia-Niisse mit einer feinen Reibe dariiberraspeln.

Alexander Herrmann am 08. April 2017
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Rote-Bete-Couscous mit Wildkrduter-Salat und Feta

Fiir zwei Personen
Fiir den Rote-Bete-Couscous:

100 g Couscous 2 EL Pinienkerne 100 ml Rote-Bete-Saft
2 EL Balsamico % Bund Schnittlauch 2 EL Olivenol

Chili Salz Pfeffer

Fiir den Wildkriutersalat:

75 g Wildkrautersalat 1 EL Balsamico Zucker

1 EL Olivenol Salz

Fiir den Feta:

150 g Feta 5 EL Semmelbrosel 3 EL Mehl

1 EL Sahne 1 Ei Pflanzenol

Fiir den Rote-Bete-Couscous:

Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und hacken. Den Rote-Bete- Saft mit 100 ml Wasser
aufkochen. Den Couscous in eine Schiissel geben, den heiflen Rote-Bete-Saft dariiber gieflen und
5 Minuten quellen lassen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrésten und beiseite stellen.
Den Couscous mit einer Gabel auflockern. Olivensl und Balsamico zum Couscous geben und mit
Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

Den Schnittlauch und die Pinienkernen unter den Couscous mischen.

Fiir den Wildkriutersalat:

Die Wildkrauter abbrausen, trockenwedeln und mit Olivenol, Balsamico, Zucker und etwas Salz
mischen.

Fiir den Feta:

Den Feta in 2,5 x 2,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Das Ei mit der Sahne verquirlen. Die Fetawiirfel
zunéchst in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in den Semmelbréseln panieren. In einer tiefen
Pfanne Pflanzendl etwa 2 cm hoch erhitzen. Die Fetawiirfel darin von allen Seiten goldbraun und
knusprig ausbacken.

Den Rote-Bete-Couscous mit Wildkrédutersalat und gebackenem Feta auf Tellern anrichten und
servieren.

Johann Lafer am 19. Januar 2018
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Rote-Bete-Salat mit Birnen und gegrilltem Pulpo

Fiir vier Personen
Fiir die Rote Bete:

50 ml Wasser 1 EL weifler Balsamico 1 EL Holunderbliitensirup
1 EL mildes Olivenol Chilisalz Zucker

2 Rote Bete, fertig 3 reife Birne Puderzucker, Butter

Fiir den Pulpo:

150 g vorgek., kalter Pulpo 4 TL Ol 1 Knoblauchzehe

1 EL mildes Olivenol 1 TL Limettensaft Limettenabrieb

Mildes Chilisalz 1 TL weiBer Sesam, gertstet 1 TL schwarzer Sesam

Rote-Bete-Blatter

Fiir die Rote Bete:

Fiir die Marinade Wasser, Balsamico, Holunderbliitensirup, Zucker und Olivendl verrithren. Mit
Chilisalz wiirzen und in eine Auflaufform geben. Die Rote Bete in Wiirfel, Scheiben oder Spalten
schneiden und in die Marinade legen. Mindestens 10 Minuten ziehen lassen und nach Bedarf
nachwiirzen.

Die Birne waschen, vierteln, Kerngehéuse entfernen und die Birnenviertel in Spalten oder Wiirfel
schneiden. Nach Belieben etwas ankaramellisieren.

Fiir den Pulpo:

Den Pulpo in grofiere Stiicke und die Knoblauchzehe in Scheiben schneiden. Eine Grillpfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel in der Pfanne verstreichen. Den Pulpo
mit Knoblauch darin ein paar Minuten anbraten.

Den weiflen und schwarzen Sesam anrosten. Das Olivenol, den Limettensaft, Limettenabrieb und
Chilisalz dazugeben. Die Pulpostiicke darin marinieren.

Zum Anrichten die Rote Bete abtropfen lassen, auf Vorspeisetellern verteilen, mit Birnen belegen
und die Pulpostiicke darauf anrichten. Mit den Rote-Bete-Blattern dekorieren.

Alfons Schuhbeck am 10. Juni 2017
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Rote-Bete-Suppe, Frihlingsrollen von Forelle, Meerrettich

Fiir zwei Personen
Fiir die Rote-Bete-Suppe:

4 Knollen Rote Bete 2 Zwiebeln 200 ml Sahne
400 ml Gemiisefond Rotweinessig 1 EL brauner Zucker
1 Prise gem. Kiimmel Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Friihlingsrollen:

4 Blatt Friihlingsrollenteig 2 Forellenfilets a 100 g 2 Forellenfilets a 75 g, gerduchert
100 g Sahnemeerrettich 1 Eiweif3 4 Zweige Dill

Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Suppe:

Die Zwiebeln abzichen, in grobe Stiicke schneiden und mit wenig Ol in einem Topf anschwitzen.
Die Rote Bete ebenfalls grob schneiden, zugeben, kurz mit anschwitzen, mit Fond abldschen,
einen Schuss Rotweinessig zugeben, mit Sahne bedeckt auffiillen, etwas einkochen und mit Hilfe
eines Piirierstabs fein mixen.

Wenn die Suppe etwas zu dickfliissig sein sollte, mit etwas Fond und Sahne bis zur gewiinschten
Konsistenz auffiillen.

Anschliefend mit Salz, braunem Zucker, einer kleinen Prise Kiimmel und etwas Rotweinessig
stil-séuerlich abschmecken.

Fiir die Friihlingsrollen:

Den Dill von den Zweigen zupfen und fein schneiden. Dabei einige Spitzen zur spiteren Deko-
ration der Suppe auf die Seite legen.

Forellenfilets frisch und geréuchert in Wiirfel schneiden, im Verhéltnis 1:1 mischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, den fein geschnittenen Dill sowie 1- 2 EL Sahnemeerrettich unterriithren.
Die Rénder der Friihlingsrollenteigblédtter mit Kiweif einpinseln, ldngliche Bahnen der Forellen-
Fiillung darauf geben, die Enden einschlagen, etwa fingerdick und iiber die gesamte Kantenléinge
der Teigblétter einrollen, und in reichlich heiflem Butterschmalz herausbraten.

Die Rote Bete Suppe mit einem Piirierstab schaumig aufmixen, in Suppentassen fiillen, je einen
Klecks Sahnemeerrettich darauf geben, mit Dillspitzen garnieren und je 2 Friihlingsrollen an den
Tellerrand bzw. iiber die Tasse legen, sodass die Friihlingsrollen nicht in der Suppe hidngen und
aufweichen und servieren.

Alexander Herrmann am 04. Januar 2017
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SiBer Gliickstddter Mat jes mit beschwipstem Obst

Fiir zwei Personen

Fiir den Matjes:

2 reife Birnen 2 Scheiben Schwarzbrot Butter
75 g Marzipanrohmasse 3 — 4 Matjesfilets

Fiir das beschwipste Obst:

5 — 6 Pflaumen 1 Handvoll rote Weintrauben 5 cl Rum

10 cl Plaumensaft Zucker Zimt

Salz roter Pfeffer gesalzene Butter
Zartbitterschokolade

Fiir den Matjes:

Die Birnen in Scheiben schneiden.

Aus dem Schwarzbrot Kreise ausstechen und in Butter langsam kross anbraten. Anschliefend
aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Marzipanrohmasse ausrollen, ebenfalls Kreise ausstechen und jeweils eine Scheibe (ca. 2
mm) auf die Brotkreise legen. Die Griten vom Matjes mit einem Messer 16sen und den Matjes
mit den Birnenscheiben auf der Marzipanrohmasse platzieren.

Das Ganze auf einem Teller anrichten.

Fiir das beschwipste Obst:

Die Pflaumen vierteln, die Weintrauben halbieren und mit etwas Zucker und Wasser in einer
Pfanne durchschwenken. Mit Rum und Pflaumensaft abléschen.

Zimt, etwas Salz und roten Pfeffer zugeben und gut verrithren. Mit Butter abbinden.

Das Gemisch iiber den angerichteten Matjes geben und Schokolade dariiber raspeln.

Brian Bojsen am 24. Juni 2017

SiBkartoffel-Salat mit Scampi, Limetten-Pfeffer-Dip

Fiir 4 Personen:

Siiflkartoffelsalat:

200 g Siikartoffeln 4 TL Mango-Chutney 16 Scampi

4 EL Pflanzendl Salz Pfeffer

6 EL Maiskorner (Dose) 6 EL Kidneybohnen 2 Handvoll Rucola
Dip:

2 EL Mayonnaise 4 EL Creme-fraiche Saft von 1 Limette
2 TL geschroteter Pfeffer Salz Honig

Siikartoffeln schélen, wiirfeln und in leicht gesalzenem, kochendem Wasser etwa 7 Minuten ga-
ren. Abschiitten, StiBkartoffeln erkalten lassen und mit Mango-Chutney mischen.

Die Scampi nach Geschmack in mundgerechte Stiicke schneiden oder ganz lassen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Scampi darin braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Dip Mayo, Creme fraiche und Limettensaft vermengen, Pfeffer unterriithren und mit
Salz und Honig abschmecken.

Anrichten:

Siilkartoffeln, Mais, Bohnen und Rucola schichtweise in verschlieSbare Einweggliaser zum Mit-
nehmen fiillen, dabei den Dip in die Mitte geben und Scampi draufsetzen.

Christian Henze am 27. Juli 2018
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Safran-Spargel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

1 Kopf Salat 10 Stangen weifler Spargel 2 Zitronen

1 Orange 15 Safranfiden

Fiir das Dressing:

2 Schalotten 200 g Naturjoghurt 1 EL Zucker

2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Kerbel 2 Zweige Estragon
2 EL Rapsol 1 TL feines Salz Pfeffer

Fiir den Spargelsalat Wasser mit Salz und Zucker in einem grofien Topf zum Kochen bringen.
Spargel schilen und im Sud etwas weicher als bissfest kochen. Spargel herausnehmen, abkiihlen
lassen und schrig in etwa 2 cm breite Stiicke schneiden. Den Sud auffangen. Schalotten abziehen,
fein wiirfeln und in einer kleinen Pfanne mit Rapsol anschwitzen. Etwas Spargelsud angieflen,
Safran zugeben und erhitzen bis sich der Safran im Sud geltst hat. Von der Zitrone und Oran-
ge einige Zesten reiffen und die Zitrone anschliefend auspressen. Pfanne vom Herd nehmen,
Spargelstiicke hineinlegen und mit Salz, Zucker, etwas Zitronensaft und einigen Zitronen- und
Orangenzesten abschmecken.

Petersilie, Kerbel und Estragon abbrausen, trockenwedeln und von den Stielen zupfen. Krauter
grob hacken und mit Joghurt in einen hohen Becher geben. Joghurt mit Salz, Pfeffer, Zucker
und wenig Zitronensaft abschmecken und mit einem Piirierstab schaumig aufmixen.

Den Kopfsalat waschen, trockenschleudern und in grobe Stiicke reiflen.

Den Kopfsalat auf Tellern anrichten, mit Krauter-Joghurt-Schaum betréufeln und dem Safran-
Spargel garnieren und servieren.

Alexander Herrmann am 13. Mai 2016
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Saftiges Friichtebrot

Fiir zwei Brote

Teig:
42 g frische Hefe 50 g Kastanienmehl 350 g Dinkelmehl
250 ml lauwarmes Wasser 2 g gemahl. Kardamom 2 Gewiirznelken
8 g Orangen-Abrieb 3 g Salz
Kandierte Mandeln:
200 g Rohr-Zucker 80 ml Wasser 200 g ganze Mandeln
60 ml Sojasofie
Trockenfriichte:
100 g getr., entsteinte Datteln 100 g Sultaninen 100 g entsteinte Pflaumen
100 g kandierter Ingwer 100 g Cranberrys 100 g Feigen
200 g getrocknete Apfel 200 g Aprikosen
Teig:

Mit dem Messerriicken auf die Kardamomkapsel driicken, Samen von der Schale befreien. Mit
den Nelken im Morser pulverisieren. Mehl in eine Schiissel sieben, Orangenabrieb, gemorserte
Gewiirze und Wasser zugeben, Hefe hineinbréseln. 5 Minuten mit Knethaken des Mixers oder
der Kiichenmaschine zu Teig verarbeiten. Salz zugeben. Mit einem Tuch abdecken, 30 Minuten
an einem warmen Ort gehen lassen.

Zucker und Wasser im Topf aufkochen, dann Mandeln und Sojasofle dazugeben. Auf die kleinste
Hitzestufe stellen, das Wasser unter stindigem Riihren fast vollstdndig verdampfen lassen, bis
die Mandeln gleichméflig mit Zucker und Sojasofe iiberzogen sind. Aus dem Topf nehmen, auf
einem Backpapier zur Seite legen.

Harte Spitzen der Feigen entfernen, halbieren. In eine Schiissel geben, ebenso die anderen Tro-
ckenfriichten. Alles mit etwas Wasser befeuchten und vermengen. Friichte mit einem grofien
Loffel unter den aufgegangenen Teig heben oder kurz in der Kiichenmaschine verkneten.

Zwei Kastenbackformen — a 25 cm lang — gut einfetten, in jede die Héilfte des Teigs fiillen, Mit
einem Tuch abdecken, 15 Minuten gehen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Ober-
und Unterhitze etwa 40 Minuten backen.

Tipps:

Die Teigzutaten sollten Raumtemperatur haben, damit die Hefe optimal arbeitet. Kandieren
lohnt sich. Mandeln erhalten durch Zucker und Sojasofle einen sii-wiirzigen Knuspermantel.
Ftwas Wasser macht die Friichte klebrig, sie verteilen sich dann besser im ganzen Teig und
sinken nicht nach unten.

test Dezember 2018
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Salat von Fenchel mit Orangen-Safran-Vinaigrette

Fiir zwei Personen

Fiir den Salat:

2 Knollen Fenchel mit Griin 2 Romanasalatherzen Olivenol, Salz

Fiir die Vinaigrette:

2 Orangen 2 Schalotten 1 Msp. Safranfédden
1 Prise Cayennepfeffer Weilweinessig Salz, Zucker

Fenchelgriin vom Fenchel abzupfen und auf die Seite stellen. Die Knolle ldangs halbieren, den
Strunk etwas herausschneiden und den Fenchel quer in diinne Streifen schneiden (oder mit dem
Gemiisehobel moglichst diinn authobeln — aber aufgrund der Verletzungsgefahr bitte nur mit
Schutzhandschuhen).

Anschlielend mit Salz und je einem kleinen Schuss Essig und Olivendl marinieren und leicht mit
den Hénden ankneten.

Romanasalatherzen in feine Streifen schneiden, Fenchelgriin fein schneiden und beides unter den
Salat mischen.

Orangen schélen, filetieren und den Saft aus dem verbliebenen Gehéuseresten pressen. Schalotten
schilen, in feine Wiirfel schneiden, kurz in einem kleinen Topf anschwitzen, mit dem Orangensaft
abloschen, aufkochen, vom Herd nehmen, Safranfiden zugeben und ziehen lassen.

Einen Schuss Olivenol unterrithren und mit Weiflweinessig, Salz, Cayennepfeffer und ggf. einer
kleinen Prise Zucker abschmecken.

Die Orangenfilets nebeneinander auf einen Teller oder in eine Auflaufform legen, mit wenig
Olivenol betraufeln und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Umluft zehn Minuten schmoren.
Den Salat kurz vor dem Servieren mit der Vinaigrette marinieren, auf dem Teller anrichten und
die Orangenfilets darauf verteilen.

Alexander Herrmann am 07. Oktober 2016
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Salat-Teller mit gegrillter Ratskeller-Bratwurst

Fiir 4 Portionen

Salat:

1 Lollo rosso 200 g Mohren 200 g Weilkohl
2 Tomaten 2 Radieschen 200 g weile Brechbohnen
4 EL Weilweinessig 2 EL neutrales Pflanzenol 2 Prisen Zucker
2 Prisen Salz 2 EL Mayonnaise

Waurst:

4 lange, diinne Rostbratwiirste 1 EL Butterschmalz

Dressing:

100 ml Orangensaft 1 TL Weilweinessig 1 TL Senf

50 ml Olivendl 1 Prise Zucker 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 4 Holz-Schaschlikspiefle

Die Holzspiefle 30 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen. Fiir den Salat den Lollo rosso ver-
lesen, waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Mohren schéilen und
grob raspeln. Den Weiflkohl von den dufleren Blédttern befreien und ohne Strunk fein schneiden.
Tomaten und Radieschen waschen und ohne Stielansatz in Scheiben oder Spalten schneiden.
Die Bohnen abtropfen lassen und mit je 2 EL Essig und Ol sowie je 1 Prise Zucker und Salz
vermischen. Den Weilkohl mit der Mayonnaise und 2 EL Essig mischen. Gut durchkneten. Eben-
falls mit Zucker und Salz abschmecken.

Fiir das Dressing alle Zutaten mit 2 EL Wasser verquirlen, dann mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Holzspiele abtropfen lassen und die Wiirste wellenférmig einzeln aufstecken. Das Butter-
schmalz oder Ol in einer Pfanne erhitzen und die Wiirste darin von beiden Seiten braun und
knusprig anbraten. Lollo rosso und Méhrenraspel mit dem Dressing vorsichtig mischen.

Die verschiedenen Salate auf Tellern anrichten, je einen Wurstspiefl anlegen und das Ganze mit
Tomaten und Radieschen garniert servieren.

Frank Rosin am 22. Mirz 2016
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Sauerampfer-Suppe mit gebratenem Kaninchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

50 g Sauerampfer 4 Schalotten 2 Zehen Knoblauch
6 cl Weillwein 300 ml Gefliigelfond 50 ml Sahne

1 Zitrone (Abrieb) Butter, Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Kaninchen:
2 Kaninchenriickenfilets a 60 g 2 Sch. Parmaschinken 50 g Butter
Olivenol 1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe:

Schalotten und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, und darin Scha-
lotten und Knoblauch hellbraun anschwitzen. Mit Weilwein abléschen und vollstdndig reduzie-
ren lassen. Mit Gefliigelfond auffiillen und nochmal leicht einreduzieren. Sauerampfer abbrausen,
trockenwedeln und kleinschneiden. Mit Butter und Sahne hinzugeben und piirieren. Schale einer
Zitrone abreiben. Mit Zitronenschale, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir das Kaninchen:

Kaninchen mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen und mit Parmaschinken ummanteln. Butter in
einem Topf erhitzen und aufschdumen lassen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Kaninchenfilets mit aufgeschdumter Butter und Rosmarin
am Zweig glasig braten.

Das Fleisch tranchieren.

Sauerampfersiippchen mit gebratenem Kaninchen auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 05. Mai 2017
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Schwarzwurzel-Maronen-Tatar, Wachtel-Brust und Chutney

Fiir vier Portionen

3 rote Zwiebeln 1 Chilischote 2 EL Olivenol

20 g Ingwer, fein gerieben 150 g getr. Cranberries 100 ml roter Portwein
50 ml Rotweinessig 600 g Schwarzwurzeln 300 ml Milch

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer 2 EL Creéme-fraiche

4 Zitrone 150 g Maronen 30 g Butter

4 Wachtelbriiste 1 Knoblauchzehe 3 Stiele Rosmarin

3 Stiele Thymian 1 TL 3-Pfeffer Mischung 2 EL Olivenol

30 g Butter 2 Beete Shiso Kresse

Fiir das Chutney die Zwiebeln schélen und klein wiirfeln. Die Chilischote halbieren, entkernen
und fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln, Chili, Ingwer und die Cranberries
darin anschwitzen. Mit dem Portwein und Rotwein abléschen. Bei milder Hitze zehn Minuten
kocheln lassen, bis alles dickfliissig eingekocht ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen
lassen.

Die Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser schilen und in Milch einlegen. Zum Schélen am
besten Einweghandschuhe tragen. Die Schwarzwurzeln klein wiirfeln. Die Schalotten und den
Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Schalotten, Knoblauch
und Schwarzwurzeln darin zwei bis drei Minuten anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Créme fraiche unterrithren und mit dem Zitronensaft abschmecken. Beiseite stellen und abkiih-
len lassen.

Die Maronen klein wiirfeln und in einer Pfanne in der heiflen Butter anrdsten.

Die Wachtelbriiste mit Salz und der 3-Pfeffer Mischung wiirzen und in einer Pfanne im hei-
Ben Olivendl auf der Hautseite anbraten. Den halbierten Knoblauch, Thymian und Rosmarin
zugeben. Die Wachtelbriiste wenden, Butter mit in die Pfanne geben und das Fleisch damit
iibergieflen. Die Pfanne zur Seite stellen und das Fleisch zwei bis drei Minuten nachziehen las-
sen.

Zum Anrichten einen Metallring auf einen Teller setzen. Einen Loéffel Chutney hineingeben und
glatt streichen. Das Schwarzwurzel-Tatar darauf geben und glatt streichen. Mit den gertsteten
Maronen bestreuen. Den Ring abziehen. Die Wachtelbrust in Scheiben schneiden und auf das
Tatar legen. Shiso Kresse um das Tiirmchen streuen und servieren.

Johann Lafer am 09. Januar 2016
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Seezungen-Saté, Mango-Salat, Limetten-Vanille-Vinaigrette

Fiir vier Portionen:

8 Seezungenfilets 4 EL Sojasauce 1 EL Currypulver

2 EL Erdnussol 2 Bio Limetten 2 TL brauner Zucker
4 Vanilleschote 1 Mango 1 weiBer Rettich

3 EL Erdnussol 1 TL gerostetes Sesamol 1 Bund Schnittlauch
1 TL hellen Sesamsamen 1 Tl dunklen Sesamsamen Pflanzendl

8 Wan Tan-Blitter 3 Schalen Shiso-Kresse

Die Seezungenfilets abbrausen, trockentupfen und in eine flache Schale legen. Die Sojasauce mit
dem Currypulver mischen und iiber die Seezungenfilets gieflen. Abgedeckt 15 Minuten ziehen
lassen.

Eine Limette heifl waschen und trocknen. Die Schale diinn abreiben und den Saft beider Limetten
auspressen.

Limettensaft und -schale, Zucker und Vanillemark in einem Topf aufkochen, 1 bis 2 Minuten
kocheln lassen. Topf beiseite stellen und kurz abkiihlen lassen.

Die Mango schilen, Fruchtfleisch vom Kern schneiden und in Streifen schneiden. Den Rettich
waschen, schéilen und in diinne Streifen schneiden. Den Rettich mit dem Limettensirup, dem
Erdnuss- und Sesamol mischen. Die Mangostreifen zugeben und behutsam unterheben. Den
Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Schnittlauch und Sesam zum Salat geben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Pflanzendl in einem Topf erhitzen und die Wan Tan-Bléatter darin einige Sekunden goldbraun
und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Seezungenfilets auf Holzspiee
stecken und in einer Pfanne im heiBen Ol knusprig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Mango-Rettichsalat mit den Wan Tan-Bléttern auf einer Platte verteilen, mit dem Dressing
betriufeln. Die Seeteufel-Satés darauf legen und mit der Shiso Kresse bestreuen.

Johann Lafer am 04. Februar 2017
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Smorrebrod, Heilbutt, Spinat, Radieschen, Erbsen, Algen

Fiir 2-4 Personen

Fiir Erbsen, Radieschen, Algen:

200 g frische Erbsen Ca. 1 Schale Triiffel-Algen 15 g Sgltang
Algendl 1 Bund Radieschen

Fiir den Spinat:

frischer Baby Spinat

Fiir den Heilbutt:

400 g Heilbuttfilet Algenol, Algensalz Rum, Brot
gesalzene Butter

Fiir Erbsen, Radieschen, Algen:

Die Erbsen blanchieren und die Algen in Algendl einlegen.

Die Radieschen in Scheiben schneiden und mit den blanchierten Erbsen und dem Ol mischen.
Anschlieflend die Algen frittieren und auf einem Tuch abtropfen lassen.

Fiir den Spinat:

Den Spinat waschen und trocknen.

AnschlieBend die mit dem Ol gemischten Radieschen und Erbsen mit dem Spinat mischen. Eine
grofBziigige Menge davon auf eine dicke Scheibe Brot setzen. Die Scheibe Brot dazu vorher mit
gesalzener Butter bestreichen.

Fiir den Heilbutt:

Den Heilbutt in etwa 1 cm breite Scheiben schneiden und ebenfalls in das Ol einlegen.

Nun von beiden Seiten abflambieren, Algensalz darauf streuen und ziehen lassen.

Wenn das Salz gut eingezogen ist, den Heilbutt auseinanderzupfen und ebenfalls auf das Brot
setzen. Als Topping die frittierten Algen darauf anrichten.

Brian Bojsen am 31. Mérz 2018
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Spanische Vorspeise mit Calamari, Cocktail-Tomaten

Fiir 5 Portionen

6 Calamaretti 1 kleine Portion Paella 2 Knoblauchzehen
Basilikumblatter 1 EL Olivenol 1 Schuss Weiiwein
Bio-Zitronen-Abrieb 1 Prise Meersalz 1 Prise Chiliflocken
500 ml neutrales Ol 50 g Kartoffelmehl 50 g Weizenmehl

1 Prise Salz 120 ml Eiswasser 6 Tintenfischkopfe

1 Prise Pfeffer 500 g Cocktailtomaten 4 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 1 Bund Lauchzwiebeln 2 EL Weiflwein

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 500 g Pimientos de Padron
3 Lauchzwiebeln 1 Mohre 1 Knoblauchzehe
Basilikumbl&tter 5 EL neutrales Ol 1 Spritzer Zitronensaft
2 Prisen Meersalz 2 Prisen Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir die gefiillten Tintenfischtuben die Tuben bzw. Calamaretti putzen und den Stachel her-
ausziehen. Die Beine von den Tuben trennen und beiseitelegen. Die Tuben mdoglichst dicht mit
Paella befiillen, damit sie beim Braten nicht wieder herausfillt. Alternativ die Offnungen mit
einem Zahnstocher verschliefen. Den Knoblauch schéilen und hacken. Das Basilikum waschen,
trocken schiitteln, und fein schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die gefiillten Tuben darin rundherum scharf anbraten,
bis sie eine schone Bridune haben. Mit dem Weiflwein abléschen und die Fliissigkeit verkochen
lassen. Mit Basilikum und Zitronenabrieb bestreuen. Mit Meersalz und Chiliflocken wiirzen.
Fiir die Calamari im Tempurateig das Ol in einem kleinen Topf auf 180 °C erhitzen. Inzwischen
Kartoffel- und Weizenmehl sieben, mischen und leicht salzen. So viel Eiswasser mit den Hénden
einrithren, bis ein zdhfliissiger Teig entsteht er muss nicht vollstdndig klumpenfrei sein. Die Ca-
lamarikopfe durch den Teig ziehen und direkt im heiflen Fett goldbraun frittieren. Herausheben
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen und mit Aioli & la Frank
Rosin genieflen.

Fiir den Tomatensalat die Cocktailtomaten waschen und halbieren. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Tomatenhélften darin bei mittlerer Hitze schmelzen. Inzwischen den Knoblauch
und hacken, die Lauchzwiebeln putzen, waschen und den weilen bis hellgriinen Teil in Ringe
schneiden. Unter die Tomaten heben. Das Ganze noch etwas weiter anschwitzen, dann mit dem
Weilwein abléschen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pimientos und Lauchzwiebeln putzen, waschen und griindlich trocknen. Den weiflen bis hellgrii-
nen Teil der Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Méhre und Knoblauch schéilen und fein
schneiden. Das Basilikum waschen, trocknen und fein schneiden.

Drei EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pimientos darin bei starker Hitze braten, bis die
Haut leicht graulich wird und aufzuplatzen scheint. Die Schoten in ein Sieb abgieflen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Zitronensaft betrdufeln und mit Meersalz und Pfeffer wiir-
zen.

Das restliche Olivendl in der Pfanne erhitzen, Lauch, Mthre und Knoblauch darin bei mittlerer
Hitze anschwitzen. Den Zucker einstreuen und karamellisieren. Das Gemiise {iber den Pimientos
verteilen und die Schoten damit marinieren. Mit dem Basilikum und nach Belieben etwas mehr
Meersalz bestreuen fertig!

Frank Rosin am 12. Februar 2018
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Spargel mit Gurken-Mango-Salat und Koriander-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargel:
6 Stangen weifler Spargel 80 g Kataifi-Teig 50 ml Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Salatgurke 1 Thai-Mango 1 Limette, Saft

1 TL Rohrzucker Salz Pfeffer

Fiir die Mayo:

100 ml Rapsol 1 Ei, Eigelb 1 TL Senf

4 TL Zucker 1 TL Weilweinessig 3 Bund Koriander
1 EL Olivenol Shiso-Kresse

Fiir den Spargel:

Den Spargel waschen, schéiilen und die Enden abschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
dem Kataifi-Teig umwickeln.

Spargelstangen in einer Pfanne mit Ol knusprig und goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und salzen.

Fiir den Salat:

Gurke waschen, schélen, entkernen und klein wiirfeln. Mangos schélen, Fruchtfleisch vom Kern
l6sen und klein wiirfeln. Limette halbieren und auspressen. Gurke, Mango und Limettensaft mit
Zucker und Olivenol verrithren. Mit Salz, Pfeffer wiirzen und den Salat damit marinieren.

Fiir die Mayo:

Das Eigelb mit dem Senf in einer Schiissel verriihren. Ein Viertel des Ols tropfchenweise zugeben
und unterschlagen. Das iibrige Ol langsam einlaufen lassen und dickcremig unterschlagen. Mit
Weilweinessig, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Koriander unter die Mayonnaise riithren.
Gurken-Mangosalat auf einem Teller anrichten, Spargel darauf legen und mit der Mayonnaise
garnieren. Shiso-Kresse abschneiden, dariiber streuen und servieren.

Johann Lafer am 21. April 2017
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Spargel-Creme-Suppe mit Garnelen-Cakes

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
250 g weiler Spargelbruch 2 Stangen weiler Spargel 1 Zitrone (Saft)

250 g Sahne 15 g Mehl 60 g Butter

Zucker Tabasco 1 TL Sesamol

Salz

Fiir die Garnelen-Cakes:

100 g Riesengarnelen 100 g griinen Speck 1 Bund Koriander

1 Thai-Chili 1 EL Sesamél 50 g brauner Rohrzucker
Panko-Paniermehl 1 EL Sojasauce neutrales Pflanzencl
Salz

Fiir die Garnitur:
1 lila Hornveilchen

Fiir die Suppe:

Den Spargelbruch mit 500 ml Wasser, Salz und Zucker in einem Topf einmal aufkochen lassen,
10 Minuten ziehen lassen und anschlieend passieren. Butter in einem Topf schaumig werden
lassen, Mehl mit einem Schneebesen einrithren und sofort mit dem heiflem Spargelfond und
der Sahne abloschen. Mit Salz und Zucker wiirzen, einmal aufkochen und 10 Minuten ziehen
lassen. Anschliefend durch ein feines Sieb passieren, mixen und mit etwas Zitronensaft und
etwas Tabasco abschmecken.

Die Spargelstangen schiilen und in feine Rauten schneiden. Mit Salz Zucker, Zitronensaft und
etwas Sesamdl marinieren.

Fiir die Garnelen-Cakes:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Den Thai-Chili léngs aufschneiden, von
Scheidewénden und Kernen befreien und in hauchdiinne Streifen schneiden.

Garnelen und griinen Speck in einer Moulinette zerkleinern, die Masse in eine Schiissel geben
und mit Koriander, Sesamdl, Rohrzucker und Thai- Chili vermengen und mit Sojasauce und
Salz abschmecken.

Aus der Masse talergrofe, fingerdicke Kiichlein formen, in Panko- Paniermehl wenden und in
einer Pfanne mit Ol goldbraun frittieren. Innen glasig lassen.

Fiir die Garnitur:

In tiefen Tellern Spargel anrichten, darauf zwei oder drei Garnelen-Cakes setzen, mit etwas Ol
begielen und mit einem lila Hornveilchen dekorieren. Die Spargelcreme-Suppe in einen Ausgiefler
zum selber vorlegen servieren.

Christian Lohse am 28. April 2017
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Spargel-Tomaten-Salat mit gebackenen Tomaten-Samosas

Fiir vier Portionen

2 Bund weiflen Spargel 4 Strauchtomaten 1 rote Zwiebel

50 g Pinienkerne 1 Eigelb 1 TL Senf

150 ml Rapsol 1 unbehandelte Zitrone 2 TL Honig

100 g getrocknete Tomaten 1 TL Dijonsenf, grob 2 EL Semmelbrosel
1 Bund Schnittlauch 2 EL Weiflweinessig 12 Wan Tan Blétter
ca. 500 ml Rapsol 1 Schale Basilikumkresse

Den Spargel waschen, schilen und Enden abschneiden. In einem Dampftopf {iber kochendem
Wasser 15 Minuten ddmpfen.

Die Tomatenhaut einritzen, Bliitenansatz herausschneiden und in kochenden Wasser eine halbe
Minute kochen. Herausheben und in Fiswasser abschrecken.

Die Tomaten héuten, vierteln, entkernen und in Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen und in
diinne Spalten schneiden. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten.

Eigelb und Senf in einer Schiissel verrithren. Das Rapsol langsam zugeben und unterschlagen,
bis eine cremige Mayonnaise entstanden ist. Zitronenschale fein abreiben und zugeben. Den Saft
der Zitrone auspressen.

Die Mayonnaise mit Honig, Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Tomaten, Zwiebeln und
Pinienkernen in eine Schiissel geben und mit der Mayonnaise mischen. Gut durchziehen lassen
und ggf. nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Fiillung der Samosas die getrockneten Tomaten fein hacken und zusammen mit dem Senf,
den Semmelbroseln, Schnittlauch und Weillweinessig vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Je einen Teeltffel Fiillung auf jedes Wan Tan Blatt geben, die Rénder mit Wasser einstreichen
und zu Dreiecken zusammenfalten. Das Rapsol in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Taschen
darin goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Den Spargel auf eine Platte legen, den Salat darauf geben und die Samosas am Rand verteilen.
Mit kleinen Basilikumblattchen garnieren.

Johann Lafer am 24. September 2016
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Spicy Tuna mit Avocado-Mango-Salat und Papadams

Fiir 4 Personen
Fiir die Mayonnaise:

2 Eigelb 1 TL mittelscharfer Senf 250 ml Maiskeimol
weifler Balsamico Cayenne-Pfeffer Salz, Zucker

Fiir den Thunfisch:

300 g frischer Thunfisch 2 EL Sriracha Sauce 4 EL eingel. Sushi-Ingwer
1 Zitrone, Abrieb 1 Bund Schnittlauch

Fiir den Salat:

2 schwarze Avocados 1 halbe Mango 1 Zitrone

weifler Balsamico Salz, Pfeffer, Zucker 1 Pkg. Papadams

0Ol

Fiir die Mayonnaise:

Fiir die Mayonnaise die Eigelbe mit dem Senf, Salz, Zucker und etwas Essig verrithren. Nach
und nach das Ol einarbeiten, bis eine feste Mayonnaise entsteht. Kréftig abschmecken.

Fiir den Thunfisch:

Nun einen Teil dieser Mayonnaise mit der Sriracha zu einer cremigscharfen Sauce verrithren
und mit dem (nicht zu klein) geschnittenen Thunfisch und dem fein gehackten Sushi-Ingwer
vermengen. Feingeschnittenen Schnittlauch und etwas Zitronenabrieb dazu.

Fiir den Salat:

Die Papadams in heiflem Fett ausbacken, sofort trocken tupfen und in kleinere Stiicke brechen.
Etwa 8 diinne Scheiben von der Avocado schneiden und als Dekoration beiseitelegen. Die restliche
Avocado und die Mango in feine Wiirfel schneiden und mit allen Zutaten zu einem kriftig
schmeckenden Salat marinieren.

Das Thunfischtatar auf den Papadams anrichten und etwas von dem Avocado-Mango-Salat
darauf geben. Als Dekoration jeweils zwei diinn geschnittene Avocado-Scheiben dariiber legen.

Alexander Kumptner am 04. November 2017
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Spinat-Salat mit Speck-Datteln, Birnen, Blauschimmelkdse

Fiir vier Portionen:

2 Birnen 1 EL Zucker 2 EL Weiflwein

2 EL Weiflweinessig 1 EL Rapsol Salz, Pfeffer

3 EL Walnusskerne 12 Scheiben Friihstiicksspeck 24 Datteln, getrocknet

1 EL Rapsol 150 g Spinatsalat 150 g Blauschimmelkése
1 Baguette

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Birnen waschen, schélen, halbieren und entkernen.
Die Birnenhélften in Spalten schneiden. Zusammen mit dem Zucker in einer Pfanne anschwit-
zen. Den Weiflwein, Weilweinessig und das Rapsol zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
die Birnen ein bis zwei Minuten schmoren lassen. Beiseite stellen.

Die Walnusskerne auf einem Backblech verteilen und im Backofen drei bis fiinf Minuten résten.
Die Speckscheiben halbieren und jede Datteln mit einer halben Speckscheibe umwickeln. Rapsol
in einer Pfanne erhitzen und die Datteln darin von allen Seiten kross und goldbraun anbraten.
Den Spinatsalat putzen, waschen und trockenschleudern. Den Spinatsalat auf einer groflen Plat-
te verteilen, die Birnenspalten darauf verteilen und mit dem Sud betrdufeln. Die Speckdatteln
und die Walnusskerne dariiber streuen.

Den Blauschimmelkése in Stiicke schneiden und auf dem Salat anrichten. Dazu Baguette servie-
ren.

Horst Lichter am 18. Méarz 2017

Spinatschaum-Suppe mit gebackenen Kdse-Wiirfeln

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 kleine Knoblauchzehe 250 g Blattspinat

30 g Butter 500 ml Gemiisebriihe 250 ml Sahne

Salz, Muskatnuss 200 g Emmentaler 2 Eier

100 g Mehl 200 g Semmelbrosel 500 ml Sonnenblumendl

1-2 TL rosa Pfefferbeeren

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und wiirfeln. Den Spinat putzen, waschen und in grobe
Stiicke zupfen. Die Butter in einem Topf schmelzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig an-
schwitzen.

Den Spinat zugeben und kurz mit anschwitzen. Die Gemiisebriihe angieflen, Sahne zugeben und
alles einmal aufkochen lassen. Bei mittlerer Hitze etwa fiinf bis acht Minuten kécheln lassen. Die
Suppe mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Alles mit dem Piirierstab fein mixen.
In einer Pfanne einen Zentimeter hoch Sonnenblumendl einfiillen und erhitzen. Den Kiése in
drei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Eier in einer flachen Schale verquirlen. Die Késewiirfel
zuerst im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und zuletzt mit den Semmelbréseln panieren.
Die Kasewiirfel im heiflen Fett goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Die Spinatschaumsuppe vor dem Anrichten nochmals schaumig aufmixen und in tiefen Tellern
oder Suppenschalen verteilen. Die Késewiirfel auf die Suppe geben und mit rosa Pfefferbeeren
bestreuen.

Horst Lichter am 30. April 2016
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Steckriiben-Suppe mit Curry-Schaum und Tempura-Garnelen

Fiir vier Portionen

400 g Steckriibe 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

20 g Butter 1 TL Zucker 700 ml Gemiisefond
Salz, Pfeffer 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivensl 2 TL Currypulver 300 ml Gemiisefond
200 ml Kokosmilch 100 g Reismehl 1 gestr. TL Backpulver
200 ml Eiswasser 1 Prise Salz 2 TL Currypulver

1 L Erdnussol 12 Riesengarnelen, kiichenfertig geputzt 2 EL Speisestérke

100 g kalte Butterwiirfel Koriander

Die Steckriibe waschen, schélen und grob wiirfeln. Die Schalotten und den Knoblauch schélen
und wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen Schalotten, Knoblauch und Steckriiben darin
anbraten. Zucker zugeben, kurz anrdsten. Mit dem Gemiisefond auffiillen und die Steckriiben
weich kochen.

Fiir den Curryschaum die Schalotten und den Knoblauch schélen und wiirfeln. Olivendl in einem
Topf erhitzen, beides darin anschwitzen. Currypulver dariiber stduben und anrésten. Mit dem
Gemiisefond und der Kokosmilch auffiillen. 10 Minuten kocheln lassen.

Fiir den Tempurateig das Reismehl mit Backpulver, Salz, Currypulver und dem Eiswasser glatt
rithren. Erdnussdl in einem Topf auf etwa 160 Grad erhitzen. Die Garnelen in der Speisestérke
wenden und durch den Tempurateig ziechen. Die Garnelen im heiflen Fett etwa zwei Minuten
goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Die Steckriibensuppe fein piirieren, 50 g kalte Butter untermixen und alles mit Salz und Pfeffer
wiirzig abschmecken. Den Currysud mit Salz und Pfeffer wiirzen, die restliche kalte Butter
zugeben und mit einem Piirierstab schaumig aufmixen.

Die Steckriibensuppe in Gléser fiillen und den Curryschaum darauf geben. Die Garnelen auf
Holzspiefie stecken und iiber den Glasrand hdngen. Mit Koriander garnieren.

Johann Lafer am 23. Januar 2016
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Steffens Antipasti-Brot-Salat im Glas

Fiir ein Glas (950 ml):

Ofengemiise:

1 kleine Paprika 1 halbe Aubergine (150 g) 4 EL Olivensl

1 TL ital. Krduter 1 TL Salz 1 Prise Pfeffer

2 Knoblauchzehen

Brotwiirfel:

1 EL Olivensl 80 g Ciabatta Salz und Pfeffer

Dressing:

1/2 Zitrone (saft) 2 EL Balsamico Bianco 1 TL Honig

2 EL Olivenol Salz und Pfeffer

Weitere Zutaten:

2 EL Pinienkerne 4 getrocknete Tomaten 60 g Mozzarella

1 Handvoll Romanasalat 10 Blétter Basilikum 2 EL Granatapfelkerne
Ofengemiise:

Den Ofen auf Grillfunktion vorheizen. Paprika und Aubergine waschen. Die Paprika halbieren,
Kerne und Stil entfernen und in ca. 2 cm breite Streifen schneiden. Die halbe Aubergine ldngs in
diinne Scheiben schneiden und die Streifen nochmal léngs halbieren. Olivendl, Krauter, Salz und
Pfeffer verrithren. Das Gemiise auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben. Die Knoblauch-
zehen ungeschélt mit der flachen Seite eines Messers andriicken und dazugeben. Das Gemiise
mit der Ol-Kriuter-Mischung betriufeln und in der oberen Ofenhiilfte ca. 30-40 Minuten garen,
bis das Gemiise weich und gut gebraunt ist. Das Gemiise herausnehmen und zur Seite stellen,
den Ofen aber nicht ausschalten.

Brotwiirfel:

Das Ciabatta in 1x1 cm grofle Wiirfel schneiden, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben,
das Olivenol dariibertriaufeln und gut miteinander vermischen. Das Brot salzen und pfeffern und
ca. 5 - 10 Minuten im Ofen unter dem Grill backen, bis das Brot gebrdunt und kross ist.
Dressing:

Fiir das Dressing die Schale von einer der im Ofen gegarten Knoblauchzehen abziehen und den
weichen Knoblauch mit einer Gabel zu einem feinen Mus zerdriicken. Den Knoblauch zusam-
men mit Zitronensaft, Balsamico und Honig in eine Schiissel geben und griindlich verriithren.
Das Olivendl unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Weitere Zutaten:

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Die Tomaten in diinne Streifen schneiden.
Den Mozzarella mittelfein wiirfeln. Den Salat waschen und in mundgerechte Stiicke zerteilen.
Das Basilikum waschen und trocken schiitteln.

Den Salat in folgender Reihenfolge in ein Glas schichten: Dressing, Paprika und Auberginen,
Mozzarella, getrocknete Tomaten, Granatapfelkerne, Pinienkerne, Salat, Basilikum, Brotwiirfel.
Das Glas luftdicht verschlieen und im Kiihlschrank aufbewahren. Vor dem Essen das Glas etwas
schiitteln und dann in eine Schiissel oder auf einen Teller geben — ggf. nochmals etwas vermi-
schen, damit sich das Dressing gut verteilt. Luftdicht verschlossen hélt sich der Salat im Glas
3-4 Tage im Kiihlschrank.

NN am 10. Januar 2018
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Steinpilz-Carpaccio

Fiir vier Personen

8 frische Steinpilze, geputzt 1 kleiner Radicchio 1 kleiner Chicoree

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe je 4 Stéangel Rosmarin, Thymian
1 reife, feste Birne 40 g diinne Sch. Parmesan 1 Zitrone

1 TL Honig 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Vom Chicoree und Radicchio duflere Blétter entfernen. Chicoree halbieren. Radicchio vierteln.
Grofiziigig die Striinke abschneiden, dabei einen Teil der bitteren weiflen Bldtter entfernen.
Beide Salate lings in 0,5 bis 1 ¢m diinne Streifen schneiden. Beide waschen und sehr trocken
schleudern.

Die Zitrone auspressen. Mit Oliventl und Honig zu einer Vinaigrette verrithren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Schalotte, Knoblauchzehe und Birne schilen und sehr fein wiirfeln. Alles mit den Salatstreifen
in eine Schiissel geben und griindlich, aber vorsichtig mit der Vinaigrette vermengen.

Die Steinpilze mit einem Triiffel- oder Késehobel in hauchfeine Streifen schneiden. Dasselbe gilt
fiir den Parmesan oder Pecorino, falls er als Stiick im Kiihlschrank lagert. Beides geht auch mit
einem Messer, ist aber schwerer zu machen.

Die Pilzscheiben gleichméfig auf vier grofle, flache Teller verteilen. Den Salat in der Mitte darauf
setzen, die Parmesan- oder Pecorinoscheiben gleichméfig verteilen. Zum Schluss mit Rosmar in
und Thymian dezent dekorieren.

Tipps:

Wegen seines intensiven Aromas ist der Steinpilz sehr beliebt und wird Konig der Pilze genannt.
Er steht bei uns unter Naturschutz, im Wald darf er nur zum eigenen Bedarf gesammelt werden.
Jetzt gibt es ihn auch frisch auf dem Markt und im Handel - aus dem Ausland importiert.
Chicoree und Radicchio gehoren zur Zichorienfamilie. Sie liefern sehr hohe Mengen Betakarotin,
die Vorstufe des Vitamins A. Beide punkten zudem mit Folsdure, Radicchio auch mit Vitamin
C. Beide enthalten den Bitterstoff Intybin, er sitzt in den weiflen Blattteilen. Schneiden Sie einen
Teil davon weg, sonst wird der Salat bitter.

Carpaccio, ein italienischer Klassiker, wird traditionell aus rohem Rindfleisch gemacht. Als
Gemiise-Alternative eignen sich nicht nur Pilze. Wir empfehlen auch Artischocken- und Zucchini-
Carpaccio.

test September 2016
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StrauBen-Riihrei mit Rducherlachs, Apfel-Sellerie-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Apfel-Frischkise:

1-2 Apfel 1 Stange Sellerie Salz

1 Zitrone 200 g Frischkése 1-2 EL Schmand
Honig Chili 1 Bund Petersilie
Rambutan

Fiir das salzige Nuss-Karamell:

2 EL Caschewkerne 2 EL Walniisse Zucker

Salz

Fiir das Strauf3enriihrei:

1 Straufenei Salz, Pfeffer 3 Bund Schnittlauch
Butter 8 Scheiben Réaucherlachs

Fiir den Apfel-Rambutan-Frischkése:

Den Apfel und den Sellerie in diinne Streifen schneiden und mit etwas Salz und Zitronensaft
vermengen. Den Frischkiise und etwas Schmand dariiber geben und mit Honig, gehackter Chili
und Petersilie verrithren. Die Rambutan schélen, klein schneiden und ebenfalls zu dem Frisch-
késeGemisch geben.

Fiir das salzige Nuss-Karamell:

Zerstoflene Cashewkerne und Walniisse in eine Pfanne geben und anrosten. Zucker dariiber streu-
en und leicht karamellisieren lassen. Anschlieflend salzen.

Fiir das StrauBBenriihrei:

Das Ei aufschlagen, in eine Schale geben, wiirzen und gut durchquirlen. Schnittlauch in Roéllchen
scheiden und darunter riithren.

In einer heilen Pfanne das Ei in Butter stocken lassen. Dabei gut durchriihren.

Den Raucherlachs aufrollen und auf einem Teller anrichten. Den ApfelRambutan-Frischkése und
das Riihrei in Nocken daneben setzen. Das salzige Nuss-Karamell dariiber streuen.

Ralf Zacherl am 21. April 2018
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Surf-and-Turf mit Wachtel-Ei und Mini-Mango-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir Rind und Lachs:

200 g Rinderfilet 3 Scheiben Lachs, gerduchert Butter

Fiir den Mango-Salat:

1 - 1 Mango Ingwer, Chiligewlirz

Fiir den Joghurt:

150 g Joghurt Abrieb einer Limette Salz, Zucker

2-3 Scheiben Toastbrot 6-8 Wachteleier Butter, Gewiirzgurken

Fiir Rind und Lachs:

Das Rinderfilet und den Lachs in Scheiben schneiden.

Das Rind in einer Pfanne in schdumender Butter anbraten und von der Platte nehmen. In der
Resthitze der Pfanne ziehen lassen, erst dann nach Geschmack wiirzen.

Fiir den Mango-Salat:

Die Mango in Wiirfel schneiden und mit einer Chiligewiirzmischung wiirzen. Den Ingwer zu den
Mangowiirfeln reiben und durchriihren.

Fiir den Joghurt:

Den Joghurt mit Salz, Zucker und Limettenabrieb anriihren.

Das Toastbrot in kleinere Quadrate schneiden und in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Nun die Wachteleier in eine Pfanne schlagen und ein Stiick Butter dazugeben, die Pfanne vom
der Flamme nehmen, die Eier durchriihren und wiirzen.

Die Toastscheiben aus der Pfanne nehmen, den Joghurt auf die Toastquadrate geben und darauf
jeweils eine halbierte Gewiirzgurke legen.

Das Fleisch in der Mitte des Tellers anrichten und darauf das Riihrei drapieren. Den Lachs neben
dem Rinderfilet drapieren.

Alfons Schuhbeck am 08. Juli 2017
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Sylter Makrele-Ceviche, Watt-Bohnen, Knusper-Brot

Fiir 4 Personen
Fiir die Ceviche:
4 frische Makrelenfilets 1 rote Zwiebel 4 Limetten, (Saft, Abrieb)

2 TL Honig Salz, Pfeffer frische Chilischote
Fiir das Brot:

150 g Ciabatta 20 ml Olivendl

Fiir die Creme:

100g Creme-fraiche Limettensaft Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

50 g Wattbohnen 4 Radieschen 1 Minigurke

1 rote Zwiebel 10 g Zucker 20 g Weillweinessig
Schafsgarbe

Fiir die Ceviche:

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Limettensaft und -abrieb mit dem Honig verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Chilischote in Ringe schneiden und nach Geschmack dazugeben.

Die Makrelenfilets vorsichtig abwaschen und mit Hilfe einer Grétenzange alle Gréten entfernen.
Danach vorsichtig die feste, &uflere Haut abziehen, sodass das schone Makrelenmuster erhalten
bleibt.

Die Filets in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und nebeneinander in eine Form legen. Mit der
Marinade iibergieflen und etwa 5 Minuten darin ziehen lassen.

Fiir das Brot:

Das Ciabatta so diinn wie moglich in Scheiben schneiden, auf einem Backblech auslegen und
mit dem Olivendl betrdufeln. Dann im vorgeheizten Backofen bei ca. 160 Grad fiir 5 Minuten
knusprig backen.

Fiir die Creme:

Die Creme fraiche in eine Schiissel geben und mit Limettenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die abgeschmeckte Creme in eine Spritzflasche fiillen und damit dekorativ auf dem Teller an-
richten.

Fiir das Gemiise:

Die Wattbohnen waschen und grobe Striinke entfernen.

Die Radieschen und Gurke abwaschen, trocknen und diinn hobeln.

Die Zwiebel schiilen und in feine Streifen schneiden.

Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, die geschnittenen Zwiebeln dazugeben und
mit dem Essig abloschen. Die Wattbohnen mit in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und auskiihlen lassen.

Zum Anrichten die Fischstiicke auf vier Tellern verteilen und mit allen Bestandteilen ausgarnie-
ren.

Cornelia Poletto am 14. April 2018
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Tatar-Tiirmchen mit Schnittlauch-Creme und Brot-Chips

Fiir vier Portionen:
500 g Rinderfilet, gewiirfelt 1 Schalotte, in Wiirfeln 1 EL gehackte Kapern

1 EL gehackte Cornichons 2 Sardellen, fein gehackt 1 TL Senf

1 Eigelb 1-2 Spritzer Tabasco 1-2 Spritzer Worcestershiresauce
Salz, Pfeffer Olivendl fiir die Ringe 1 kleine Salatgurke, gewiirfelt

1 Bund Radieschen, gewiirfelt 150 g Creme-fraiche 3 EL Schnittlauchrollchen

3 Baguette vom Vortag 2 EL Olivenol Olivenol zum Betraufeln

1 Schale Gartenkresse

Auflerdem:

4 Vorspeisenringe

Fiir das Tatar das Rinderfilet in einer Schiissel mit der Schalotte, den Kapern, Cornichons,
Sardellen, dem Senf und Eigelb mischen. Mit Tabasco, Worcestershiresauce, Salz und Pfeffer
wiirzen.

Vier Vorspeisenringe (ca. 6 cm Durchmesser) mit Olivendl einfetten, mit dem Tatar befiillen und
glatt streichen. Die Gurkenwiirfel und Radieschenwiirfel darauf verteilen und leicht andriicken.
Creme fraiche mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Schneebesen schaumig aufschlagen,
Schnittlauch unterrithren. Die Creme auf den Radieschen verteilen und glatt streichen. Im Kiihl-
schrank kalt stellen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Baguette mit der Aufschnittma-
schine in sehr diinne Scheiben schneiden. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und mit dem Olivenol betrédufeln. Im Backofen etwa 5 Minuten rosten lassen.

Die Tatartiirmchen auf Teller setzen, den Ring abziehen. Mit Olivenol betrdufeln, mit Kresse
bestreuen und mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen. Brotchips dazu legen oder in die Creme
stecken.

Johann Lafer am 25. Marz 2017
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Teriyaki-Lachs mit pikantem Apfel-Salat

Fiir vier Personen
Fiir den Lachs:

600 g Lachsfilet 3 EL gutes Olivenol helle Sojasofle
Knoblauch 4-5 EL Teriyaki-Sauce 1 TL Honig

ggf. Shiso-Kresse Pankobrosel Koriander

Fiir den Apfelsalat:

2 Apfel 2 kleine rote Zwiebeln

Fiir die Marinade:

1 EL Ingwer 1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe

1 Paar Korianderbldatter 1 Stange Friihlingslauch 2 EL helle Sojasofe
1 EL Honig Limone, Abrieb, Saft 2 EL Apfelessig

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

Das Lachsfilet in fingerbreite Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl bei schwacher
Hitze von beiden Seiten langsam braten, etwas gewiirfelten Knoblauch und Sojasofle dazugeben.
Anschliefend den Lachs kurz aus der Pfanne nehmen. Teriyaki-Sauce und 1 TL Honig in die
Pfanne geben und durchrithren. Den Lachs zuriick in die Pfanne geben und darin wenden. Auf
den gebratenen Lachs Pankobrosel und etwas Koriander geben.

Fiir den Apfelsalat:

Die Apfel vierteln und entkernen. Danach in feine Spalten schneiden. Je nach Belieben kénnen
die Apfel in sehr feine Scheiben gerieben werden. Die roten Zwiebeln schilen und der Linge
nach halbieren. Ebenfalls in feine Streifen schneiden.

Fiir die Marinade:

Den Ingwer, die Chili, den Knoblauch und die Korianderbliatter ganz fein hacken. Zusammen
mit der SojasoBe, dem Honig, dem Abrieb und dem Saft der Limone, dem Apfelessig, dem
Olivenol, Salz und Pfeffer in einer Schiissel gut verriithren. Die Apfelspalten, Zwiebelstreifen und
den fein geschnittenen Friihlingslauch dazugeben und alles gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Salat auf dem Teller anrichten, darauf den Fisch setzen und mit der Sof}e
betrédufeln

Johann Lafer am 17. Juni 2017
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Thai-Asia-Beef -Salat mit tropischen Friichten und Erdnuss

Fiir zwei Personen

1 Rinderfilet & 175 g 5 g Speisestérke 50 ml Sojasauce

1 TL dunkles Sesamél  § rote Zwiebel 10 ml Sushi-Essig

100 g Erdnussbutter 20 ml Sushi-Essig 20 ml Sojasauce

5 ml Sesamol 150 ml Gemiisefond 20 g Mango

20 g Papaya 1 Bund Minze 1 Bund Koriander

50 g gerostete Erdniisse 100 ml Cognac Olivenol, Bananenblatt

Rinderfilet in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden und mit Maizena, Sojasauce, Sesamol marinieren.
Rote Zwiebel abziehen, in feine Spalten schneiden und in Sushi-Essig marinieren. Erdnussbutter
mit dem restlichen Sushi-Essig, Sojasauce, Sesamol, Gemiisefond langsam erhitzen und mixen.
Anschlielend zur Seite stellen.

Nun Mango und Papaya schilen, in feine Streifen schneiden, mit der grob gezupften Minze und
dem Koriander in einer Schiissel zum Marinieren vorbereiten. Kurz vor dem Anrichten in einer
Pfanne etwas Ol erhitzen und das Fleisch kurz bei extrem hoher Hitze anbraten. Cognac dariiber
gieen und flambieren. Das Fleisch herausnehmen und evtl. 2-3-mal dariiber hacken. In einem
Ring auf einem Bananenblatt anrichten und den mit Sushi-Essig marinierten Koriander-Minze-
Salat darauf setzen, mit Zwiebeln und gertsteten Erdniissen bestreuen. Die Erdnuss-Marinade
extra servieren.

Alexander Kumptner am 08. Februar 2017
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Thai-Beef -Salat mit tropischen Friichten und Erdnuss-Sud

Fiir vier Personen

Fiir das Thai Beef:

350 g Rinderfilet 50 g Sojasofle dunkles Sesamol
5 — 10 g Maisstérke

Fiir die tropischen Friichte:

1 Bund Koriander 1 Bund Minze 1 Salatgurke

50 g Papaya 50 g Mango Sushi-Essig

2 EL Olivenol 2 EL gertstete Erdniisse

Fiir den Erdnuss-Sud:

100 g Erdnussbutter 100 ml Sushi-Essig 150 — 180 ml Gemiisefond
20 ml Sojasof3e 5 — 10 ml Sesamdl (dunkel) 1 Msp. Zimt

1 Msp. Chili

Fiir das Thai Beef:

Das ganze Gericht kann man auch sehr gut mit Garnelen zubereiten!

Das Rinderfilet fein schneiden und mit der Maisstérke, der Sojasofle und dem Sesamdl marinieren.
Das Rinderfilet in einer heiflen Pfanne in etwas Olivendl kurz scharf anbraten, herausnehmen
und grob schneiden.

Fiir den Erdnuss-Sud:

Die Erdnussbutter zusammen mit dem Zimt, Chili, der Sojasofle und dem Gemiisefond langsam
erwirmen. Leicht iiberkiihlen lassen und anschliefend mit dem Sushi-Essig und dem Sesamol
sduerlich abschmecken.

Fiir die tropischen Friichte:

Den Koriander und die Minze grob zupfen.

Die Friichte und die Gurke in feine Streifen schneiden.

Den Salat (Koriander, Minze, Friichte, Gurke) mit etwas Sushi-Essig und Olivensl marinieren.
Den Erdnuss-Sud leicht erwédrmen und mit einem Stabmixer aufschiumen.

Das Fleisch in einem tiefen Teller mit Hilfe eines Rings anrichten. Darauf den Salat setzen und
mit den gehackten Erdniissen bestreuen. Kurz vor dem Servieren den Salat mit dem Erdnuss-Sud
tibergiefen.

Alexander Kumptner am 01. April 2017
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Tiefsee-Crevetten-Cocktail mit Mango-Tomaten-Mayonnaise

Fiir zwei Personen

Fiir den Cocktail:

50 g Tiefseecrevetten 50 g Romersalat 2 Scheiben Weilbrot
Fiir die Mayonnaise:

1 Thaimango 1 Tomate 0,02 cl Cognac
5 g Ketchup 10 g saure Sahne 2 Fier

1 Limette 1 Zitrone 3 ¢ Estragon
100 ml Pflanzendl 1 EL Essig 2 TL Senf
Salz Pfeffer Cayennepfeffer

Fiir die Garnitur:
Shiso Kresse

Fiir die selbstgemachte Mayonnaise Eier trennen und den Saft einer halben Limette auspressen.
Eigelb, Senf, Essig und Limettensaft mit dem Piirierstab aufschdumen. Anschliefend Pflanzenol
tropfchenweise unterriihren und mit Salz abschmecken.

Fiir die Cocktailsauce Ketchup mit selbstgemachter Mayonnaise und saurer Sahne vermischen.
Zitrone halbieren und einige Spritzer zusammen mit dem Cognac zur Cocktailsauce zugeben
und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.

Die Mango schiilen, vom Kern befreien und in Stiicke schneiden. Tomate waschen, vom Griin
befreien, Haut abziehen und fein wiirfeln. Estragon abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen
und fein hacken. Mango, Tomate und Estragon zur Cocktailsauce zugeben.

Crevetten abspiilen und trockentupfen. Anschliefflend unter die Cocktailsauce heben.
Weibrotrinder entfernen und das Brot wiirfeln. In einer Pfanne kurz anrésten.

Romersalat waschen, trockenschleudern und fein schneiden.

Salat in kleines Schéilchen fiillen, den Tiefseecrevetten-Cocktail darauf geben, mit Shiso-Kresse
und Brotwiirfel garnieren, anschliefend servieren.

Nelson Miiller am 24. Juni 2016
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Tintenfisch - Sellerie - Chili

Fiir 4 Personen
Fiir die Sellerie-Creme:

500 g Knollensellerie 1 Kiichenzwiebel, klein 1 Knoblauchzehe

1-2 EL Creme-fraiche 1 Bio-Limone Muskatnuss

Meersalz Zucker 4 Stangen Staudensellerie
2-3 EL Tomaten Balsam Essig gerostete Korianderkorner
Fiir den Tintenchip:

70 ml Wasser 50 ml neutrales Pflanzensl 10 g Mehl

5 g Stérke 4- 6 g Sepia-Tinte Meersalz

Chilipulver

Fiir den Tintenfisch:

8 St. Calamaretti 70 g Butter 1 Knoblauchzehe

2-3 griine Chili 2 Zweige Thymian 8 Kirschtomaten

Pfeffer Meersalz Olivenol

Fiir die Sellerie-Creme:

Den Knollensellerie, die Zwiebel und den Knoblauch schilen und in kirschgrofie Stiicke schneiden.
Alles in einen Dampfeinsatz geben, salzen und im Schnellkochtopf mit etwas Wasser bzw. Briihe
bei Stufe 1 fiir ca. 6 Minuten dédmpfen.

Wenn der Sellerie weich ist, auf ein Sieb geben und fein piirieren (am besten im Mixerglas), je
nach Geschmack mit Limonenabrieb, Salz, Zucker, Muskat und Créme fraiche abschmecken und
warm stellen. Den Staudensellerie schilen, quer zur Faser in diinne Scheiben schneiden und mit
Salz, Tomaten Balsam Essig, Koriander und Zucker marinieren.

Fiir den Tintenchip:

Wihrend der Sellerie dampft, die Calamaretti in ca. 2 cm breite Ringe schneiden. Wasser, Ol,
Mehl, Stérke, Sepia und nach Geschmack Chilipulver in einem schmalen, hohen Gefifl zu einer
homogenen Masse mixen. Die Masse am besten mit einem Essloffel diinn in einer sehr gut
beschichteten Pfanne (18 cm) verteilen und bei ca. 160 Grad langsam daraus Chips braten.
Den Rest der Masse kann man einfach einfrieren, auftauen, erneut mixen und neue Chips braten.
Fiir den Tintenfisch:

Jetzt die Calamaretti sehr heif in sehr wenig Ol kurz anbraten und aus der Pfanne nehmen.
Anschliefend die Kirschtomaten in dieselbe Pfanne geben, bis diese leicht aufplatzen. Butter,
Knoblauch, Thymian und Chili zugeben. Die Hitze reduzieren und kriftig abschmecken.

Die Calamaretti wiirzen, zusammen mit den Tomaten schwenken, einen Spritzer Limettensaft
dazugeben und zur Seite stellen.

Zum Schluss die Sellerie-Creme auf warmen Tellern verteilen und die Calamaretti, die Tomaten
und die Chili darauf verteilen. Den Staudensellerie auflen auf dem Teller drapieren. Mit dem
Tintenchip verzieren und schnell servieren.

Ralf Zacherl am 14. Oktober 2017
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Tintenfische, Gurken-Carpaccio, Apfel-Wasabi-Vinaigrette

Fiir vier Portionen
1 Scheibe Tramezzini Brot 2 EL Olivenol 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Chilischote 1 rote Paprikaschote

50 g Pecanniisse 1 Eigelb 12 Tintenfischtuben, (12 cm)
Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol 1 Salatgurke

1 Apfel (griinschalig) 1 TL Wasabi 2 EL Ahornsirup

2 EL Reisessig 2 EL Erdnussél 1 Bund Koriander

1 feiner Frisséesalat

Das Tramezzini kleinwiirfeln und in einer Pfanne im Olivendl knusprig und goldbraun braten.
Die Schalotte und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Chilischote und Paprika entkernen und kleinwiirfeln.

Pecanniisse grob hacken.

Die Brotwiirfel aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Schalotten, Knoblauch, Chili, Pa-
prika und Pecanniisse in der Pfanne zwei Minuten anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zusammen mit den Brotwiirfeln und dem Eigelb in einer Schiissel mischen. Die Tintenfischtuben
damit fiillen, die Offnung mit einem Zahnstocher fixieren.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Tintenfische darin kurz scharf anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze garziehen lassen.

Die Gurke waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden. Den Apfel waschen, entkernen
und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Apfelwiirfel, Wasabi, Reisessig, Ahornsirup
und Erdnussél verrithren. Mit Salz wiirzen. Den Koriander abbrausen und trockentupfen. Die
Hélfte fein hacken und zur Vinaigrette geben. Die Gurkenscheiben auf einer Platte auslegen, die
Apfel-Wasabi-Vinaigrette dariiber traufeln. Die Tintenfische schrig halbieren, Zahnstocher ent-
fernen und darauf legen. Mit einigen Spitzen feinem Frisséesalat und dem restlichen Koriander
garnieren.

Johann Lafer am 09. April 2016

112



Tomaten-Brotsalat mit Garnelen und Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Tomaten-Brotsalat:

4 Scheiben altes Baguette 4 vollreife Tomaten 2 rote Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch 50 ml dunkler Balsamico Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnelen:

8 Garnelen, kiichenfertig Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Knoblauchzehe 20 g Pinienkerne 20 g Parmesan

1 Bund Basilikum 100 ml Olivensl

Fiir die Garnitur:
2 Basilikumzweige

Fiir den Tomaten-Brotsalat:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Baguette in Scheiben schneiden, grob wiir-
feln und fiir 15 Minuten im Ofen rosten. Tomaten mit einem Kreuz einritzen. Wasser in einem
Topf erhitzen und Tomaten in das siedende Wasser geben, bis sich die Schale 16st. Tomaten
herausnehmen, kalt abschrecken und Schale vollsténdig abziehen. Tomaten vierteln. Zwiebeln
abziehen, fein schneiden und unter die Tomaten heben. Knoblauch abziehen, pressen, zu den
Tomaten geben und alles zusammen mit Salz und Pfeffer wiirzen und kaltstellen. Unmittelbar
vor dem Servieren gerostetes Brot unterheben und mit Olivenol und Balsamico abschmecken.
Fiir die Garnelen:

Garnelen waschen, trocken tupfen und mit Schmetterlingsschnitt einschneiden. Olivendl in ei-
ner Pfanne erhitzen und Garnelen unter Wenden ca. 2 Minuten kréftig anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir das Pesto:

Den Knoblauch abziehen und klein hacken. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Bléatter
abzupfen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten und Parmesan reiben. Knoblauch,
Pinienkerne, Parmesan und Basilikum mit Olivendl mit einem Mixstab fein piirieren. Pesto mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Bléatter abzupfen.

Tomaten-Brot-Salat mit gebratenen Garnelen auf Tellern anrichten, mit Pesto betrdufeln, mit
Basilikum garnieren und servieren.

Mario Kotaska am 04. August 2017
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Tortellini mit Parmaschinken in Tomaten-Salbei-Butter

Fiir vier Portionen

3 Eigelbe 1 EL Olivenol 3 TL Salz

200 g Instant Mehl (Semola) 100 g Parmaschinken 5 getrocknete Ol-Tomaten
100 g ital. Frischkése 3 EL Olivenol 1 Biiffelmozzarella

Salz Pfeffer Chili

1 Eiweif3 4 Strauchtomaten 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 4 Stiele Salbei 50 g Butter

100 ml Weiflwein Zucker Mehl

Parmesan

Die Eigelbe mit dem Ol und dem Salz verquirlen, Mehl zufiigen und zu einem glatten und ge-
schmeidigen Teig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt, 2 Stunden kalt stellen. Fiir die Fiillung
den Parmaschinken, die getrockneten Tomaten, den Frischkise, den Biiffelmozzarella und das
Olivenol in einem Mixer fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Die Masse in
einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen.

Die Strauchtomaten waschen, den Bliitenansatz herausschneiden und die Haut einritzen. Die To-
maten kurz in kochendem Wasser blanchieren, in Eiswasser anschrecken und die Haut abziehen.
Die Tomaten vierteln, entkernen und wiirfeln. Die Schalotte und den Knoblauch schilen und
klein wiirfeln. Die Butter in der Pfanne schmelzen und die Salbeibldtter darin knusprig braten.
Heraus nehmen und beiseite stellen. Schalotten und Knoblauch in der Salbeibutter anschwitzen.
Mit dem Weiiwein abloschen und 2-3 Minuten kocheln lassen. Die Tomaten zugeben, mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

Den Nudelteig auf der bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen, Kreise (ca. 6 cm) markieren,
Parmaschinken-masse darauf geben. Die Rénder mit Eiweifl bestreichen, ausstechen, zu Halb-
monden zusammenlegen und die Ecken tiber die Fiillung ziehen und festdriicken, so dass die
typische Tortelliniform entsteht. Die Tortellini in reichlich, leicht gesalzenem, kochendem Was-
ser 2-3 Minuten garen. Anschlielend abgieflen.

Die Tortellini in der Tomaten-Salbei-Butter schwenken, in Pastatellern anrichten und mit den
Salbeiblattern und gehobeltem Parmesan bestreuen.

Johann Lafer am 19. Marz 2016
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Toskanisches Brot-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Brot:

400 g Ciabatta 1 Zweig Rosmarin 2 Knoblauchzehen
1 rote Zwiebel 200 ml Tomatensugo  Salz, Schwarzer Pfeffer
Olivenol 250 g Kirschtomaten 50 g schwarze Oliven

16 Kapernépfel
Fiir den Biiffelfeta:

4 x 125 g Biffelfeta brauner Zucker
Fiir den Basilikumsalat:
1 Bund Basilikum 1 EL alten Balsamico 2 EL gutes Olivenol

Salz, Pfeffer

Fiir das Brot:

Das Brot in ca. 1,5 x 1,5 cm grole Wiirfel schneiden und in Olivendl anrtsten. Mit einem
Zweig Rosmarin und einer Zehe Knoblauch parfiimieren. Evtl. das Brot im Ofen noch ein wenig
nachrosten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In der Zwischenzeit den Knoblauch und die roten Zwiebeln wiirfeln, anschwitzen, mit dem Sugo
abloschen und mit den Tomaten, den Oliven und den Kapernépfeln vermengen. Erst kurz vor
dem Anrichten das Brot zugeben, damit es knusprig bleibt.

Die Oliven und Kapernépfel konnen auch in einer Pfanne mit etwas braunem Zucker karamelli-
siert und spéter um das Kompott herum verteilt werden.

Fiir den Biiffelfeta:

Den Kése mit braunem Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner abflimmen.

Fiir den Basilikumsalat:

Die Blatter vom Basilikum zupfen und in eine Schale geben. Den Essig, das Olivendl, Salz und
Pfeffer in ein Glas geben und mit einem Loffel vorsichtig durchriihren. In diesem Fall soll keine
Emulsion entstehen. Einen Essloffel der Marinade zu den Bléttern geben und diese damit ab-
gldnzen.

Das Brotkompott fertig stellen und in einem Ring anrichten. Darauf den geflimmten Kése an-
richten und mit dem Basilikum toppen. Die BalsamicoOlmischung darum verteilen. Und noch
mal mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Tarik Rose am 07. April 2018
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Vegetarische indische Gemiise -Krapfen mit Gurken-Minz-Dip

Fiir 4 Personen
Fiir die Gemiisekrapfen:
2 mittlere Zwiebeln, in Streifen 3 EL Bockshornklee, geschnitten 3 EL Koriander, gehackt

3 Kartoffeln, gewiirfelt 500 g Blattspinat jung 1 Stk. Spitzkohl, geschnitten
2 Karotten, in Streifen 1,5 TL Knoblauch Paste 1 TL Chili griin, gehackt

2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 2 TL rote Chili Pulver 1 TL Kurkuma Pulver

Salz nach Bedarf 300 g Kichererbsenmehl 200 g Reismehl

Wasser 2 Liter Ol 1 TL Backpulver

Fiir den Gurken-Minz-Dip:

500 g griech. Joghurt 1 EL frische Minze 1 Salatgurke, gehobelt

0,5 TL Chili griin, Pulver Kreuzkiimmel Salz

1 Zitrone, Abrieb Koriandersaat Minzblattchen

Fiir die Gemiisekrapfen:

Die einzelnen Zutaten fiir die Krapfen (Zwiebel, Koriander, Spitzkohl, Kartoffel, Karotten, Knob-
lauch, Chili griin, Bockshornklee, Koriander, Blattspinat) in Streifen oder Wiirfel schneiden und
in einer Schiissel vermengen. Mit den Gewiirzen nach Belieben abschmecken.

Nun die Zutaten mit Kichererbsen- und Reismehl bestduben und mit etwas Wasser gut durch-
kneten. Die Masse sollte ein wenig klebrig sein, aber nicht zu nass. Gegebenenfalls noch etwas
Kichererbsenmehl und das Backpulver unterheben.

Aus der Masse kugelformige golfballgrofie Portionen formen und dann in 160 Grad heiflem Fett
kross und goldgelb ausbacken.

Fiir den Gurken-Minz-Dip:

Fiir den Gurken-Minz-Dip den Griechischen Joghurt mit der gehackten Minze und der gehobelten
Salatgurke vermengen. Mit Zitronenabrieb, Salz, Chilipulver, Koriandersaat und Kreuzkiimmel
abschmecken.

Die Krapfen auf einer Platte servieren, den Dip in eine extra Schiissel geben und mit ein paar
Minzblattchen garnieren.

Sebastian Lege am 27. Januar 2018
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Wan-Tan-Suppe

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

1 1 Gemiisebriihe, kalt 11 Fleischbouillon 2 Zwiebeln

Ingwer 2 Sténgel Zitronengras Sternanis

Zimt Piment Chili

Fiir die Wan Tan:

150 g Fleischbrat (Schwein) 4 Knoblauchzehen 4 Bund Schnittknoblauch,
Salz, Pfeffer Sojasauce Sesamol

Wan-Tan-Blatter
Fiir das Gemiise:

1 Schale Enoki 1 Schale Shiitake 1 Schale Shimeji
1 Bund Friihlingslauch Koriandergriin 1 Schale Sojasprossen
2-3 Mini Pak Choi 2 Karotten

Fiir die Suppe:

Das Fett von der kalten Gemiisebrithe abnehmen und in eine Pfanne geben. Darin die klein
geschnittene Zwiebeln, Ingwer, Zitronengras, Sternanis, Zimt, Piment und Chili erhitzen. Mit
der Briihe und Bouillon aufgiefien, abschmecken und ziehen lassen.

Fiir die Wan Tan:

Aus Fleischbrit, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Sojasauce, Schnittknoblauch und Sesamdl eine Masse
herstellen.

Die Wan Tan Blétter eindlen und mit der Fleischmasse befiillen. Nun die Wan Tans in die Briihe
geben und darin gar ziehen lassen.

Fiir das Gemiise:

Die Pilze und das Gemiise klein schneiden und die Karotten reiben. Alles in eine grofle Schale
fiillen und die fertigen Wan Tans darauflegen. Mit der Gemiisebriihe aufgieflen.

Zum Anrichten mit einer Kelle jeweils etwas Gemiise, Wan Tans und Briihe in kleine Schalen
fiillen.

Christian Lohse am 04. November 2017
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Wirsing-Petersilien- Suppe mit Parmesan

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g Wirsing 375 ml kraftiger Hithnerfond 100 g Schlagsahne

25 g Parmesan 1 EL Sahnemeerrettich 4 Stingel glatte Petersilie
Muskatnuss mildes Chilisalz Salz

Fiir die Garnitur:

20 g Parmesan 2 Stéangel glatte Petersilie

Fiir die Suppe:

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Wirsing putzen, waschen und in die einzelnen Blatter teilen. Blattrippen entfernen, Blitter etwas
zerkleinern und in kochendem Salzwasser etwa acht Minuten weich garen. In ein Sieb abgieflen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Hiihnerfond in einem Topf erhitzen und Wirsing, Sahne und Sahnemeerrettich hinzufiigen. Sim-
mern lassen, mit Chilisalz und Muskatnuss wiirzen und alles mit dem Stabmixer fein piirieren.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und hacken. Parmesan fein reiben. Pe-
tersilie und geriebenen Parmesan unter die Suppe riihren, die Suppe dabei nicht mehr kochen
lassen. Nach Bedarf nochmals mit Chilisalz und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan grob hobeln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und fein hacken.
Wirsing-Petersilien-Suppe mit Parmesan in vorgewédrmten Tellern anrichten, mit gehobeltem
Parmesan und Petersilie garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 26. Januar 2017
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Zweierlei Tatar mit 'Rievkooche'

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinder-Tatar:

50 g Rinderfilet 1 TL Kapern 1 Sardelle

£ Schalotte 1 TL Petersilie 1 TL grober Senf

1 TL Ketchup 1 Schuss Cognac kaltgepresstes Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir das Lachs-Tatar:

50 g Lachsfilet % Schalotte 3 Zweige Dill

1 Limette, Saft, Schale 1 TL Creme-fraiche kalt gepresstes Olivendl
Fiir die Kartoffeln:

4 mehligk. Kartoffeln 1 Ei 1 EL Haferflocken
50 ml Sonnenblumensl 30 g Creme-fraiche 4 Zweige Frisee

1 Blatt Radicchio 10 Zweige Ruccola 1 Muskatnuss

150 ml Olivenol Salz

Fiir das Rinder-Tatar:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken. Rin-
derfilet fein wiirfeln und mit Kapern, Sardellen, Schalotte, Petersilie, Senf, Ketchup, Cognac und
Olivenol vermengen. Wiirzen und im Kiihlschrank kalt aufbewahren.

Fiir das Lachs-Tatar:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Dill abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken. Limette
auspressen und die Schale abreiben. Lachsfilet fein wiirfeln und mit der Schalotte, Dill, Saft und
Abrieb der Limette, Creme Fraiche und Olivendl vermengen. Anschlieflend im Kiihlschrank kalt
stellen.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln waschen und schéilen. Anschlieffend fein reiben und mit Salz und Muskat ma-
rinieren. Nun ausdriicken (den Saft aufheben) und mit Ei und Haferflocken vermengen. Den
aufgefangenen Saft mit einem schnellen Schwung wegleeren und die sich auf dem Schiisselboden
gebildete Stirke unter die Masse arbeiten. In Sonnenblumendl in einer Pfanne schéne Rievkoo-
che goldgelb ausbacken und anschlieffend auf einem Kiichenpapier entfetten. Salate abbrausen
und trocken wedeln. Mit Olivenol betréaufeln.

Tatar dekorativ auf den Rievkooche anrichten und mit Créme Fraiche garnieren. Mit einigen
marinierten Salatbléttern umlegen.

Mario Kotaska am 24. Februar 2017
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