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Fisch



Dorade mit Zitronen-Petersilien-Butter, Paprika-Salsa

Fiir 4 Personen

Fiir die Doraden:

4 ganze Doraden a 500 g

1/2 Bd. glatte Petersilie

5 EL Olivenol

Fiir die Paprikasalsa:

1 rote Paprika

1 Knoblauchzehe

4 St. frischer Koriander

1/2 TL gemahlener Koriander
Fiir die Zitronen-Petersilien-Butter:
1/2 Bund glatte Petersilie

1 Bio-Zitrone
4 Stangel Estragon

1 gelbe Paprika

1 Sténgel Zitronengras
3 EL Butter

Salz

1/2 Bio-Zitrone

10 g frischer Ingwer
Salz

1 Schalotte

8 g frischer Ingwer
5 EL Gemiisefond
Pfeffer

250 g Butter

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Doraden abwaschen und abtrocknen Die Zitronen heify abwaschen, abtrocknen und in Schei-
ben schneiden.

Ingwer schilen und in diinne Scheiben schneiden.

Petersilie und Estragon abbrausen und trocken schiitteln.

Die Doraden innen und auflen leicht salzen, Zitronenscheiben, Ingwer und Kriuterstdngel in
die Bauchhohlen der Fische geben. Die gefiillten Doraden in eine breite Auflaufform geben, mit
Olivenol betraufeln.

Danach die Dorade in der Auflaufform bedecken (z.B. mit einem Backblech oder dem Boden
einer Springform) und fiir 35 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Fiir die Paprikasalsa die rote und die gelbe Paprikaschote abwaschen, halbieren, entkernen und
mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech geben, ebenfalls in den Ofen geben und ca. 25
Minuten schmoren, bis die Haut braun wird und Blasen wirft.

In der Zwischenzeit fiir die Zitronen-Petersilien-Butter die Petersilie abbrausen, trocken schiit-
teln, die Blitter abzupfen und fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen.

Fiir die Paprika-Salsa die Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Vom Zitronengras die dufleren harten Hiillbldtter entfernen, dann die Zitronengrasstange fein
schneiden.

Ingwer schilen und fein hacken.

Frischen Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Paprika aus dem Ofen nehmen, die Schale abziehe, dann Paprika fein wiirfeln.

In einer Pfanne Butter schmelzen und Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen, Zitronengras
und Ingwer zugeben. Dann die Paprikastiicke, kurz in der Pfanne schwenken und mit Toma-
tenfond abloschen. Mit gemahlenem Koriander, Salz und Pfeffer abschmecken und zuletzt den
frischen Koriander dariiber streuen.

Sobald die Doraden fertig gegart sind, fiir die Zitronenbutter die Butter in eine Pfanne geben
und aufschdumen. Den ausgetretenen Bratensaft der Doraden durch ein Sieb zu der schdumen-
den Butter geben.

Die gehackte Petersilie hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Die Dorade im Ganzen auf Tellern anrichten, die Zitronen-Butter auftriufeln und die Paprika-
salsa dazu reichen. Dazu passt frisches Brot.

Ali Giing6érmiis am 30. Juni 2021



Forelle mit Zitronen-Thymian-Piiree

Fiir 4 Personen
Zitronen-Thymian-Piiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 50 g Butter Salz, Muskatnuss
Abrieb von § Zitrone 1 EL Thymian, fein geschnitten 3 EL Schlagsahne
Tomaten-Melonen-Salsa:

2 Tomaten 1 Stiick Wassermelone 3 rote Zwiebel

Salz 1 Bd. Basilikum 2 EL braune Butter

2 EL Olivensl 4 Limette, (Saft, Abrieb) 3 TL Zucker

1 Prise Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer

Forelle:

4 Stiicke Forelle a 160 g Salz 2 EL Sonnenblumendol

Kartoffeln schiilen, klein schneiden und in Wasser weich garen. Abgieen und direkt durch die
Kartoffelpresse driicken. Die Butter einriihren, das Piiree wiirzen und heifle Milch, Zitronenscha-
le und Thymian unterriihren.

Das Piiree durch ein feines Sieb streichen und warmhalten. Kurz vor dem Servieren die Sahne
unterziehen.

Tipp:

Statt Thymian in das Piiree einzuarbeiten, kann man auch einen Kartoffel-Pesto-Piiree machen,
der auch gut zum Fisch passt.

Die Tomaten vierteln und das weiche Innere samt Samen herauslosen.

Das Fruchtfleisch in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Die Wassermelone von Kernen und Scha-
le befreien und gleichgrof8 wiirfeln. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. In einem Topf Wasser
aufkochen lassen, salzen und die Zwiebel darin 1 Minute blanchieren. Das macht sie besser be-
koémmlich und mildert ihren Geschmack ab. Das Basilikum in feine Streifen schneiden und mit
allen anderen Zutaten fiir die Salsa vermengen.

Forelle auf beiden Seiten leicht salzen. Eine Pfanne mit dem Sonnenblumendl erhitzen und die
Forelle darin auf beiden Seiten etwa 2 Minuten anbraten. Die Garzeit kann je nach Dicke der
Stiicke variieren.

Forelle mit der Salsa benetzen und das Piiree dazureichen.

Ali Giingormiis am 23. Juli 2021



Garnelen mit Erbsen-Zuckerschoten-6Gemiise

Fiir 4 Personen

400 g Zuckerschoten 60 g Erbsen, frisch, gepult Salz

1 Stiick Ingwerwurzel, 50 ¢ 8 Limetten 1 Chilischote

1 Stange Zitronengras 250 ml Fischbriihe 100 ml L&uterzucker
Salz, Pfeffer 250 g Butter, kalt 12 Garnelen, geputzt
1 EL Butter Meersal

Die Zuckerschoten und die Erbsen in Salzwasser blan chieren und sofort in Eiswasser abschrecken.
Dann warm stellen.

Léuterzucker ist ein Sirup aus Zucker und Wasser im Verhéltnis 1:1. Also Zucker und Wasser
zusammen zu Lauterzucker aufkochen und dann abkiihlen lassen.

Den Limettensaft mit dem Ingwer und dem Zitronen gras in einem Topf bei mittlerer Hitze auf
die Hélfte ein kochen lassen. Mit der Briihe auffiillen und nochmal auf die Halfte reduzieren
lassen. Den L#uterzucker zu geben, mit Salz, Pfeffer und der Chilischote abschme cken. Durch
ein Sieb in einen anderen Topf seihen. Die Sofle mit der kalten Butter binden. Kurz vor dem Ser
vieren die Zuckerschoten und die Erbsen in der Sofle wenden.

Die Garnelen in einer groflen Pfanne in 1 EL Butter von beiden Seiten anbraten und mit etwas
Salzwasser wiirzen.

Tipp: Wer mochte, kann auch anstatt von Garnelen Ja kobsmuscheln verwenden.

Garnelen mit Erbsen-Zuckerschoten-Gemiise und Limetten-Ingwer-Butter auf Tellern anrichten
und gleich servieren.

Ali Giing6rmiis am 01. Mai 2021



Gefiillter Wolfsbarsch aus dem Ofen mit Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen:
Fiir den Wolfsbarsch:

4 Wolfsbarsche a 300- 400 gr 200 gr. Blattspinat Olivenol

4 junge Zwiebeln Prise Salz Prise Zucker
Zitronen-Abrieb 1 Stange Peperoncini 50 gr. getrock. Tomaten
Rosmarin Thymian

Fiir den Fischfond:

Karkassen der Wolfsbarsche 50 ml Weiiwein 30 ml Wermut
10 ml Pernod 1 Prise Safran 250 ml Wasser
Fiir den Kartoffelstampf:

6 Kartoffeln mittelgrofl Eiweifl von 3 Eiern 2 Kilo Meersalz
1 Fenchel 50 ml Sahne Zitronen-Abrieb
Salz, Zucker, Safran 500 gr. griinen Spargel

Bei den geschuppten und gewaschenen Wolfsbarschen die Mittelgrite entfernen. Die Karkassen
aufheben fiir einen Fischfond.

Fiir die Fiillung die jungen Zwiebeln in Streifen schneiden und in der Pfanne mit Olivendl an-
braten. Mit einer Prise Salz und Zucker abschmecken, das Ganze mit etwas Zitronenabrieb einer
Biozitrone verfeinern, mit klein geschnittener Peperoncini und klein geschnittenen getrockneten
Tomaten abschmecken und den frischen Babyspinat dazu geben. Alles in der Pfanne schwenken
bis der Spinat zusammenfllt.

Die Wolfsbarschfilet von innen leicht salzen und die Fiillung in den Fisch geben. Etwas Rosmarin
und Thymian in Olivendl in der Pfanne schwenken und iiber den Fisch traufeln. Die gefiillten
Fische auf einem Blech bei 180 Grad Umluft 15 Minuten im Ofen garen.

Fiir den Fond die Fischkarkassen mit 250 ml Wasser auffiillen, mit Weiflwein, Wermut und Per-
nod langsam aufkochen.

Diinne griine Spargelspitzen abwaschen, in Butter anschwitzen, mit einer Prise Salz und Zucker
bei niedriger Hitze in der Pfanne langsam garen.

Vom Fenchel die &uflere Schicht abnehmen und anschlieBend in Stiicke schneiden. Mit etwas
Butter anbraten, mit Zitronenabrieb, einer Prise Zucker und einer Prise Salz wiirzen und mit
dem Fischfond auffiillen.

1 Espressotasse Wasser aufkochen, die Prise Safran hinzugeben und 10 Minuten ziehen lassen,
damit er seine Farbe und seinen Geschmack stérker entfaltet. Den in Wasser gelosten Safran
hinzugeben und mit 50 ml siile Sahne auffiillen. Den Fenchel langsam im Fischfond garen las-
sen.

Fiir den Stampf zuerst die Kartoffeln waschen, dann die 2 Kilo Meersalz mit dem aufgeschlagenen
Eiweil von 3 Eiern vermischen. Die Kartoffeln auf die Salz-Eiweifimischung auf ein Ofenblech
setzen und mit derselben Masse einschlieen. Dann 40 Minuten bei 200 Grad Ober- Unterhitze
im Ofen ziehen lassen.

AnschlieBend die Kartoffeln aus der gehérteten Salzkruste nehmen und lauwarm schélen. Etwas
Butter aufschiumen und die Kartoffeln darin mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen. Den
Kartoffelstampf mit etwas Wasser, Zitronenabrieb, Salz und etwas Oliventl abschmecken.

Den Kartoffelstampf auf Tellern anrichten und mit den griinen Spargelspitzen und dem ge-
schmorten Safran- Fenchel dekorieren. Den gefiillten Wolfsbarsch daneben setzen.

Ali Giingbérmiis am 28. Juli 2022



Krduter-Risotto mit Zander und Zitronen-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir das Risotto:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 500 ml Gefliigelfond
Olivenol 1 Zweig Thymian 150 g Risottoreis

100 ml trockener Weilwein  Bérlauch-Blétter 4 Stangel Petersilie

% Pck. Kresse 50 g Parmesan 50 g kalte Butter

20 ml Zitronensaft Salz Pfeffer

Fiir den Zitronenschaum:

500 ml Fischfond 250 ml halbtrock. Weilwein 125 ml trockener Wermut
1 Bio-Zitrone Salz Cayennepfeffer

50 g kalte Butter

Fiir den Fisch:

4 Zanderfilets mit Haut Salz 2 EL Pflanzenol
2 Zweige Thymian 1 Spritzer Zitronensaft 1 EL Butter

Fiir das Risotto die Schalotte und den Knoblauch schilen und klein wiirfeln.

Gefliigelfond in einem Topf erhitzen.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Schalotte, Knoblauch und Thymianzweig anschwit-
zen. Den Risottoreis dazugeben und mit anschwitzen. Mit dem Weiflwein abléschen und einko-
chen lassen.

Nach und nach jeweils so viel vom heiflen Gefliigelfond angieflen, dass der Reis gerade knapp mit
Flissigkeit bedeckt ist. Risotto unter hdufigem Riihren cremig garen.5. Bérlauch und Petersilie
abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Kresse abbrausen und vom Beet schneiden.
Fiir den Zitronenschaum den Fischfond mit dem Wein und dem Wermut in einem Topf aufko-
chen und um die Héilfte reduzieren.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft zum Aromatisieren des
Risottos auspressen.

In der Zwischenzeit die Zanderfilets kalt waschen, trocken tupfen und auf der Hautseite im Ab-
stand von 5 mm leicht einschneiden, damit sich die Haut beim Braten nicht zusammenzieht.
In den Fond fiir den Zitronenschaum die Zitronenschale einriihren und mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer wiirzen. Die Butter hinzufiigen und die Sauce mit dem Stabmixer kurz aufschiu-
men, abschmecken.

Die Fischfilets auf beiden Seiten salzen.

Das Pflanzendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Zanderfilets mit der Hautseite
in die Pfanne legen. Kurz andriicken, damit das Filet flach im heifien Ol brit. Die Filets 3-4
Minuten sacht braten, dann wenden und den Thymian, Zitronensaft und Butter zugeben, die
Temperatur reduzieren. Die Filets darin gar ziehen lassen.

Fiir den Risotto Parmesan fein reiben. Nach ca. 20 Minuten Garzeit den Thymian aus dem
Risotto entfernen.

Alle gehackten Krauter und die Butter unter das Risotto rithren, Parmesan unterziehen.
Risotto mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Den gebratenen Zander auf Tellern anrichten, den Zitronenschaum iibertriufeln und Risotto
dazu reichen.

Ali Giing6érmiis am 10. Mai 2021



Saibling mit Stauden-Sellerie-Kapern-Salat

Fiir 4 Personen

Salat:

1 kl. Staudensellerie 1 EL kl. Kapern 2 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer, Zucker 4 EL Olivenol

Saibling:

1 TL weiche Butter Salz, Pfeffer 2 EL Zitronensaft

4 Saiblingsfilets a 100 g Zatar

Petersilien-Kartoffeln:

4 Kartoffeln, festk. 1 Bd. Petersilie 1 EL gertst. Pinienkerne
100 ml Olivenol

Garnitur:

Saiblingskaviar

Salat: Den Sellerie waschen und entfideln, das Griin abschneiden und beiseitelegen. Die Sel-
leriestangen schrig in 1-2 cm grofle Stiicke schneiden. Die Stiicke 2-3 Minuten in kochendem
Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen.
Selleriestiicke und Kapern in einer Schiissel vermischen. Zitronensaft, je 1 Prise Salz, Pfeffer und
Zucker sowie das Ol zu einem Dressing verrithren und unter die Selleriemischung mengen. Das
Selleriegriin grob hacken und untermischen.

Tipp: Wer Sellerie nicht mag, kann den Fisch auch auf Blattspinat servieren.

Auch Feldsalat und Rucola schmecken gut dazu.

Saibling: Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen. Einen Teller mit der Butter bestreichen,
mit etwas Salz und Pfeffer bestreuen und mit dem Zitronensaft betrdufeln. Die Saiblingsfilets
waschen, trocken tupfen, darauf legen und mit Frischhaltefolie abdecken. Die Fischfilets im Ofen
auf der mittleren Schiene 8-10 Minuten garen. Den Fisch aus dem Ofen nehmen und mit Salz
und Zatar wiirzen.

Tipp: Zatar ist eine Gewiirzmischung aus der nordafrikanischen Kiiche.

Hauptzutat sind die getrockneten Blédtter des wilden Thymians, auch Sesamsaat und Sumach
gehoren in die Mischung (Sumach ist ein beliebtes Tischgewiirz in der Tiirkei). Sie verleihen dem
Fisch eine fein- siuerliche Krauternote.

So konnen Sie Zatar selbst machen.

1 3 EL Sesam in einer Pfanne rosten und abkiihlen lassen. Sesam mit 3 EL Thymian (gerebelt),
2 3 TL Sumach und 3 TL Meersalz in einen Morser geben und fein zermahlen.
Petersilien-Kartoffeln: Petersilie, Pinienkerne und Olivendl zu einer Art Pesto piirieren.
Kartoffeln quer halbieren, mit einem Ausstecher auf der Schnittfliche mittig ein Loch/Mulde
ausdrehen. Kartoffeln mit der Schnittfliche in Rapsol goldgelb ausbraten, mit der Mulde nach
unten. Danach die Petersilienfiillung in die Mulde geben.

Anrichten: Den Sellerie-Kapern-Salat auf Tellern verteilen. Die Saiblingsfilets darauf anrichten
und mit je 1 TL Saiblingskaviar garnieren. Kartoffeln mit der gefiillten Fldche nach oben anlegen
und gleich servieren.

Ali Giingdrmiis am 13. Januar 2021



Zander mit Barlauch-Polenta und Zitronen-Schaum

Fiir 4 Personen

Zitronenschaum:
500 ml Fischfond 250 ml halbtr. Riesling 125 m Wermut
500 g Creme-fraiche Abrieb von 1 Bio-Zitrone Salz, Cayennepfeffer
50 g kalte Butter Bérlauchpesto 1 EL Pinienkerne
1 Bd. Barlauch 2 EL Parmesan 125 ml Olivenol
Salz, Pfeffer
Bérlauchpolenta:
50 ml Sahne 100 ml Milch 150 ml Gefliigelfond
35 g Maisgriel (Polenta) 60 g Bérlauchpesto 50 g kalte Butter
Salz Saft von & Zitrone
Zander:
4 Zanderfilets a 180 g Salz 2 EL Sonnenblumendl
1 EL Butter Thymian Saft von & Zitrone
Garnitur:
Barlauchblatter Thymian

Zitronenschaum:

Den Fischfond mit Riesling und Wermut in einen Topf geben, aufkochen und um die Hélfte redu-
zieren. Die Creme fraiche in die Sofle rithren und um ein Drittel reduzieren. Den Zitronenabrieb
zu geben und mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Die kalte Butter zufiigen und die Sofle mit dem Stabmi xer kurz aufschdumen.

Tipp:

Wer keinen Alkohol ver wenden mochte, kann ihn auch weglassen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fettzugabe ros ten. Die Kerne mit Bérlauch, Parmesan
und Olivendl piirieren und das Pesto mit Salz und Pfeffer abschme cken. Wenn nétig, mehr
Olivenol dazugeben.

Tipp:

Falls etwas vom Pesto tibrigbleiben sollte, kénnen Sie es in ein sauberes, ausgebriihtes Glas geben
und im Kiihlschrank aufbewahren.

Polenta:

Sahne, Milch und Gefliigelfond in einen Topf geben und aufkochen. Den Maisgrie3 auf einmal
hineingeben und unterriithren, dann bei niedriger Temperatur quellen lassen, bis die Polenta cre-
mig ist. Das Pesto in die Polenta riithren. Den Parmesan reiben und ebenfalls unterrithren. Mit
der Butter verfeinern. Falls notig mit Salz nachwiirzen und mit etwas Zitronensaft abrunden.
Zanderfilets:

Auf der Hautseite im Abstand von 5 mm leicht einschneiden, damit sich die Haut beim Bra-
ten nicht zusammenzieht. Den Zander auf beiden Seiten salzen. Das Sonnenblumendl in einer
beschichteten Pfanne erhitzen. Den Zander mit der Hautseite nach unten einlegen und kurz an-
driicken, damit er sich nicht nach oben aufdreht. Den Fisch je nach Dicke 3-4 Minuten langsam
braten, dann wenden und Butter, Thymian und Zitronensaft zugeben. Die Filets darin gar zie-
hen lassen.

Anrichten:

Fisch und Polenta mit dem Zitronen schaum anrichten, mit Bérlauch und Thymian garnieren
und servieren.

Ali Giing6rmiis am 24. Mérz 2021



Gefligel



Hdhnchen mit Spitzkohl, Granatapfel-Sofe, Fladenbrot

Fiir 4 Personen

Fiir die Granatapfelsauce:

500 ml Gefliigelsauce (Jus) 1 EL Granatapfelessig 2 EL Granatapfelkerne
50 g kalte Butter

Fiir das Hahnchen:

4 Hiahnchenbrustfilets & 170 g = Salz 2 EL Sonnenblumendl
Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

300 g Spitzkohl 1 Bund glatte Petersilie 20 g Butter

Salz 1 Prise Kreuzkiimmel, gemahlen 2 Prisen Ras el-Hanout
1 EL Korinthen

AuBlerdem:

1 Fladenbrot

Fiir die Sauce die Gefliigelsauce in einen Topf geben und um die Hilfte einkochen.
Granatapfelessig und Granatapfelkerne zur eingekochten Sauce geben und warmhalten.

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Héahnchenbrustfilets von beiden Seiten salzen.

Das Sonnenblumendl in einer backofengeeigneten Pfanne erhitzen und die Briiste mit der Haut-
seite nach unten etwa 3 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Die Haut sollte sich goldgelb
farben und anfangen, knusprig zu werden. Die Briiste wenden und im Ofen in 8-12 Minuten
fertig garen.

Waéhrenddessen den Spitzkohl putzen und fein hobeln.

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Die Butter in einem Topf erhitzen. Den Spitzkohl darin anschwitzen, etwas salzen, Kreuzkiimmel
und Ras el Hanout dazugeben.

Das Kraut diinsten, sodass es etwas zusammenfillt. Es sollte aber nicht verkochen und ein wenig
Biss behalten. Kurz vor Ende der Garzeit Petersilie und Korinthen untermengen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, pfeffern und einige Minuten ruhen lassen.

Kurz vor dem Servieren die kalte Butter in die heifle Sauce riihren, die Sauce sollte jetzt nicht
mehr kochen.

Den Spitzkohl auf Teller verteilen, je ein Hihnchenbrustfilet daraufsetzen und die Sauce angie-
Ben. Mit Fladenbrot servieren.

Ali Giing6rmiis am 29. November 2021
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Weihnachtsente

Fiir 5-6 Personen:
Fiir den Entenbraten:

1 Peking-Ente Salz Pfeffer

100 ml Wasser Kiichengarn

Pastinaken-Piiree mit Zimt:

6 Pastinaken 150 g Butter Salz

1 Bio Orange 750 ml Milch 1 TL Zimt
Geschmorte Pastinaken:

3 Pastinaken 10 g Butter Zucker

Salz 350 ml Wasser

Granatapfel-Orangen-Sof3e:

1 ausgeloste Enten-Karkasse: 3 EL Rapsol 1 Gemiisezwiebel
4 Mo6hren 1 Apfel 3 Staudensellerie
2 EL Tomatenmark 1 EL Demi Glace eine Prise Zucker
500 ml Rotwein 250 ml Portwein 1 TL Pfefferk6rner
1 Ingwerknolle 2 Orangen 1 Glas Gefliigelfond
11 Wasser Sud der geschmorten Pastinaken 2 Granatépfel
Orientalischer Spitzkohl:

10 g Butter 50 g Mandelblédttchen 25 g Pistazien

2 TL Curry 1 Spitzkohl 100 g Korinthen
Salz eine Prise Zucker 1 Bund Minze

1 Bund Koriander

Ofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Innereien aus der Ente entfernen, Fliigel abtrennen. Ente von innen kréftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Tipp: Die Fliigel konnen in der Granatapfel-Orangen-Sauce mitkocheln, der Sterz darf jedoch
nicht mit in die Sauce! Die Ente mit Kiichengarn an der Brust beginnend abbinden. Mit Wasser
bestreichen und kréftig salzen.

Wasser 2 cm hoch in ein tiefes Backblech fiillen. Ein Gitter auflegen und die préparierte Ente
darauf platzieren.

Die Ente erst 50 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze und danach 20 Minuten bei 220 °C
Ober- und Unterhitze garen lassen.

Pastinaken-Piiree mit Zimt:

Pastinaken schélen und in 1 cm grofle Stiicke schneiden. Butter in einem Topf erhitzen, Pastina-
ken darin anschwitzen. Kraftig mit Salz wiirzen.

Eine Orangenzeste abziehen und in den Topf geben.

Ein Drittel der Milch hinzuschiitten, den Topf mit dem Deckel verschlieen und 20 Minuten bei
mittlerer Hitze kdcheln lassen. Zwischendurch umriihren.

Einen Schuss Milch hinzufiigen und die Pastinaken mit einem Piirierstab piirieren. Nach Bedarf
den Rest der Milch und Butter hinzugeben.

Das Piiree mit Zimt wiirzen.

Geschmorte Pastinaken:

Pastinaken schélen und halbieren. Butter in einer Pfanne erhitzen.

Pastinaken von beiden Seiten anrosten.

Mit Salz und Zucker wiirzen.

Tipp: Gemiise in der Pfanne lieber mit Zucker als mit Pfeffer wiirzen, da dieser schnell verbrennt.
Wasser hinzugieflen. 20 Minuten schmoren lassen.
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Sud fiir die Granatapfel-Orangen-Sauce in eine separate Schiissel gieflen.
Granatapfel-Orangen-Sofle:

Die Karkasse grob zerhacken. Ol in einem ausreichend grofien Bréter erhitzen, die Karkasse darin
scharf anbraten.

Zwiebeln und Mohren schilen, Apfel entkernen und Sellerie-Striinke entfernen. Alles in grobe
Stiicke schneiden. Zusammen mit der Karkasse anbraten.

Tomatenmark, Demi Glace und Zucker dazugeben.

Mit Rotwein abloéschen.

Tipp:

Alternativ kann auch Trauben- oder Kirschsaft verwenden werden.

Portwein hinzugeben. 50 Minuten bei offenem Deckel kécheln lassen.

Zwischendurch umriihren.

Pfefferkorner, zwei Scheiben Ingwer, zwei Orangenzesten und den Gefliigelfond hinzugeben.
Mit Wasser und dem Sud der geschmorten Pastinaken auffiillen und nochmal 10 Minuten ko-
cheln lassen.

Alles durch ein Sieb in einen Topf passieren. Sauce stérker erhitzen.

Tipp:

Sauce erst reduzieren, dann salzen, da sie sonst schnell zu salzig wird.

Granatépfel halbieren und die Kerne mithilfe eines Loffels iiber einer Schiissel herausklopfen.
Die Hilfte der Granatapfelkerne zur Sauce geben und etwas mitkocheln lassen.

Orangen auspressen und Saft hinzugeben, salzen und die restlichen Kerne hinzugeben.
Orientalischer Spitzkohl:

Butter in einer Pfanne erhitzen. Mandelbléittchen und Pistazien mit dem Currypulver darin an-
rosten.

Die dufleren Blatter des Spitzkohls entfernen, Spitzkohl ldngs halbieren, Strunk herausschneiden
und in feine Streifen schneiden.

Korinthen und Spitzkohl in die Pfanne geben und mit Salz und Zucker wiirzen.

Minze und Koriander fein hacken und unter den Kohl heben.

Ali Giingormiis am 04. Dezember 2021
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Zweierlei Hahnchen-Schnitzel

Fiir 4 Personen
Fiir die gefiillten Schnitzel:

250 g weile Champignons 3 Sténgel glatte Petersilie 2 Zweige Thymian

1 Schalotte 1 EL Rapsol Salz

Pfeffer 2 Hahnchenbrustfilets 2 EL Butterschmalz
Fiir den Orangen-Rucola-Salat:

150 g Rucola 1 Chicorée 2 Orangen

1 Zitrone 1 EL Sonnenblumenkerne 4 Bund glatte Petersilie
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

1 Prise Zucker

Fiir den Spinat:

300 g Blattspinat 1 kleine Zwiebel 1 EL Butter

Salz Pfeffer 1 Prise Muskat
Fiir das Kokoshihnchen:

2 Hahnchenbrustfilets 100 g Pankomehl 100 g Kokosraspel
2 Eier 2 EL Mehl Salz

300 ml Pflanzenfett

Fiir die gefiillten Schnitzel die Pilze putzen und in sehr kleine Wiirfel schneiden.

Petersilie und Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und sehr fein schnei-
den.

Schalotte schilen und sehr fein schneiden.

Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Schalotten darin glasig anschwitzen. Die Pilzwiirfel zugeben
und darin anbraten, bis die ausgetretene Fliissigkeit verdunstet ist. Das kann durchaus etwa 10
Minuten dauern. Petersilie und Thymian untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und noch
etwa eine Minute braten.

Dann eingekochte Pilzmasse (Duxelle) aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat den Rucola und den Chicorée putzen, die Blétter des Chicorées
in feine Streifen schneiden.

Die Orange so schiilen, dass keine weiBe Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Uber einer Schiissel
die Orangenfilets zwischen den Trennh&uten herausschneiden und den dabei abtropfenden Saft
auffangen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Fiir das Dressing Orangen- und Zitronensaft mit Olivendl in einer Schiissel verrithren, mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

Kurz vor dem Servieren Rucola, ChicoréeStreifen, Orangenfilets und Petersilie untermischen und
Sonnenblumenkerne iiberstreuen.

Den Spinat verlesen und die groben Stiele entfernen. Den Spinat griindlich waschen und gut
abtropfen lassen.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Fiir die gefiillten Schnitzel den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Héhnchenbrustfilets kalt abbrausen, trocken tupfen. In die Filets langs eine Tasche einschnei-
den.

Mit einem Teeloffel die gekiihlte Pilzmasse in die Taschen fiillen und mit einem Holzspiel ver-
schlielen. Die gefiillten Hihnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die gefiillten Hihnchenbrustfilets darin von beiden
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Seiten goldbraun anbraten.

Dann in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Backofen ca. 15 -20 Minuten fertig braten.
Fiir die Kokosschnitzel das Fleisch kalt abbrausen, trocken tupfen und der Linge nach in etwa
2,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Pankomehl und Kokosraspel auf einem Teller mischen. Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen.
Das Mehl auf einen weiteren Teller geben.

Die diinnen Héhnchenfleischscheiben leicht salzen und zuerst im Mehl wenden, iiberschiissiges
Mehl sacht abklopfen. Fleischscheiben dann durch das Ei ziehen und anschliefend in der Bro-
selmischung wenden und panieren.

Das Pflanzenfett in einer tiefen Pfanne auf etwa 170 Grad erhitzen. Achtung, das Fett darf nicht
zu heifl sein, da die Panade sonst verbrennt, bevor das Fleisch gegart ist! Das Fleisch im heiflen
Fett ca. 4 Minuten goldbraun und knusprig frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier kurz
abtropfen lassen.

Fiir den Spinat in einer Pfanne Butter erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen. Den Spinat zu-
fligen und unter Wenden andiinsten, bis er zusammengefallen ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen.

H&hnchenbrustfilets aus dem Ofen nehmen und schrig aufschneiden.

Salat mit dem Dressing marinieren, Sonnenblumenkerne darauf streuen.

Zusammen mit den panierten Schnitzeln und Spinat auf den Teller geben und servieren.

Ali Giing6rmiis am 08. Februar 2021
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Tabouleh-Salat mit Kadaiyf, Pistazien, Feta, Lamm-Kofte

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

30 g Bulgur 40 g Kadayif-Faden 50 g Gurke

30 g Paprika 1 EL Granatapfelkerne 1 EL Pistazien

1 EL Maulbeeren 1 Schalotte 30 g Feta

20 g Butter 30 ml Granatapfelsirup 30 ml Gurkensaft
40 g Minze 40 g Dill 40 g Koriander
40 g Petersilie 40 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Lammkdéfte:
225 g Hackfleisch Lamm, Rind ca. 50 g tiirk. Fladenbrot 1 Zwiebel

5-6 Knoblauchzehen 1 kleines Ei Butter
1 Bund glatte Petersilie Zucker Gemahlener Kreuzkiimmel
Chiliflocken 2-3 EL Sonnenblumenol  Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Alle Krauter waschen, von Stielen befreien und fein schneiden.

Butter in einer Pfanne zerlassen, Kadayif-Fdden dazugeben und im vorgeheizten Ofen bei 180
Grad goldgelb backen.

40 ml Wasser zum Kochen bringen, Bulgur dazugeben, einmal aufkochen und zugedeckt ca. 10
Minuten quellen lassen.

Aus Granatapfelsirup, Gurkensaft und Olivendl ein Dressing herstellen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Gurke und Paprika in feine Wiirfel schneiden und mit den
Schalotten, Krautern und Bulgur vermischen.

Anschlielend mit Salz und etwas Dressing abschmecken.

Maulbeeren und Pistazien in einer Pfanne anrosten.

Taboulehsalat mit Kadaiyf, Granatapfelkernen, Pistazien und Maulbeeren in einem Servierring
anrichten. Feta dariiber hobeln.

Fiir die Lammkéfte:

Zwiebel und 1-2 Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Butter in einer Pfanne zerlassen
und die Zwiebeln und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer sowie je eine Prise
Kreuzkiimmel, Chiliflocken und Zucker wiirzen. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.
Fladenbrot in Wasser einweichen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und ohne die groben Stiele
fein hacken.

Hackfleisch mit Zwiebelmischung, Ei und Petersilie in eine Schiissel geben. Fladenbrot gut aus-
driicken, fein zerpfliicken und hinzugeben.

Alles gut verkneten und die Masse kriftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus der Masse 5 cm lange, etwa 1 cm dicke Kofte formen.

Ol und Butter in einer grofen Pfanne erhitzen und die Kéfte darin mit restlichem, angedriicktem
Knoblauch portionsweise bei mittlerer Hitze rundum in 8-10 Minuten braun braten.

Ali Giing6rmiis am 18. Januar 2023
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Aprikosen-Lamm-SpieBe mit Couscous-Salat

Fiir 4 Personen

Lammspiefle:

600 g Lammfilet 400 g getrock. Aprikosen 3 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

Couscous-Salat:

2 Schalotten 12 Cocktailtomaten 30 g Butter
3 EL Weiflwein 3 EL Noilly Prat 300 ml Gefliigelbriihe
250 g Couscous 1 Bd. Basilikum 4 Bd. glatte Petersilie

2 EL Olivenol

Minz-Dill-Joghurt:

1 Bd. Minze 1 Bd. Dill Zitronen-Abrieb
350 g tirk Joghurt 2 EL Olivenol Salz

Das Lammfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden und abwechselnd mit den getrockneten Apri-
kosen auf Schaschlikspiele oder einfach Rosmarinzweige stecken.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen, die Lammspiele darin von allen Seiten rosa anbraten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Couscous die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Die Cocktailtomaten halbieren. Bei-
des zusammen in der Butter anschwitzen. Weiiwein, Noilly Prat und Gefliigelbrithe dazugeben
und aufkochen. Den Couscous in den Topf riithren, von der Kochstelle nehmen und zugedeckt
etwa 10 Minuten quellen lassen.

Basilikum und Petersilie fein schneiden, beides nach dem Quellen zusammen mit 2 EL Olivendl
unter den Couscous mischen.

Fiir den Minz-Dill-Joghurt die Minze und den Dill fein schneiden. Die Zitronenschale abreiben.
Die Krauter zu dem Joghurt geben, gut verrithren und mit 2 EL Olivendl, Salz und Zitronena-
brieb abschmecken.

Aprikosen-Lammspiefle mit Couscous-Salat und Minz-Dill-Joghurt auf Tellern anrichten und
gleich servieren.

Ali Giing6rmiis am 12. Mérz 2021
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Lamm-Filet mit Artischocken, Tomaten, Erbsen und Bulgur

Fiir 2-4 Personen:

4 Lammlfilets 4 frische Baby-Artischocken 5 Roma-Tomaten

1 Knoblauchzehe 1 (weiBle) Zwiebel 100 g TK-Erbsen

2 Bio-Zitronen 250 ml Gemiisefond 100 g Bulgur

1 TL Kurkuma 3 EL Sultaninen 3 EL Mandelbldttchen
3 - 4 Zweige Rosmarin 3 - 4 Zweige Thymian 2 - 3 Sténgel Petersilie
1 Sténgel Minze Meersalz Pfeffer, Olivenol

Tomaten mit kochendem Wasser iibergieflen, abschrecken, die Haut abziehen und halbieren.
Zwiebel halbieren, in diinne Scheiben schneiden und mit Olivendl in einer groflen Pfanne an-
schwitzen. Die Knoblauchzehe pellen, andriicken und dazugeben, ebenso die Sultaninen.

Den Bulgur unterriihren, anschliefend Kurkuma dariiber streuen, pfeffern und salzen. Alles mit
dem Gemiisefond auffiillen und die halbierten Tomaten mit der Auflenseite nach unten auf den
Bulgur legen, nochmal salzen.

Ein paar Zweige Thymian und Rosmarin drauflegen (spéter entfernen) und mit Deckel ca. 10
Minuten schmoren lassen.

Die Erbsen sowie gehackte Petersilie und Minze dazugeben, wieder mit dem Deckel abdecken
und ca. 3 - 4 Minuten warten, bis die Erbsen gar sind.

Artischocken putzen: duflere Bldtter entfernen, Spitze abschneiden, Stiel putzen, halbieren, mit
einem kleinen Loffel das Heu (innere Bliitenfiden) entfernen und direkt in Zitronenwasser ein-
legen. Die Artischocken mit einem Kiichentuch trockentupfen und in einer zweiten Pfanne mit
Olivenol von beiden Seiten braten.

Die Lammfilets von Fett und Silberhaut befreien, salzen, zu den Artischocken geben und von je-
der Seite ca. 3 - 4 Minuten braten. Wahrenddessen ein paar Zweige Rosmarin hinzufiigen (spater
entfernen). Anschliefend pfeffern, aus der Pfanne nehmen, kurz ruhen lassen und dann schrig
aufschneiden.

Waéhrenddessen die Mandelblédttchen in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten.

Die Artischocken und das Lamm in der Bulgur-Pfanne verteilen. Wer mochte, giefit noch den
Bratenfond dariiber. Die Mandelblétter dariiber streuen und mit frisch gehackter Petersilie und
Minze garnieren.

Ali Giingormiis am 30. Januar 2023
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Lamm-Karree mit gebratenem Schafskdse, Griine-Sofe-Pesto

Fiir 4 Personen:

Lamm:
1 kg Lammkaree (mit Knochen) 1 Knoblauchknolle 3 Zweige Rosmarin
Bratol 50 g Rucola, gezupft

Zutaten Schafskise:
4 Sch. Schafskise 4 80-100g
Panko-Nuss-Crunch:

50 g Pankoflocken 50 g Haselniisse 2 Knoblauchzehen

2 Zweige Thymian 1 Essloffel Olivenol

Apfel-Rosmarin-Chutney:

1-2 Apfel 1 EL Olivendl 2 Zweige Rosmarin
Rote Beete:

2 mittelgrole Rote Beete 2 EL Olivenol 1 EL weifler Balsamico

Salz, Pfeffer

Kriuter-Sof3e:

1 Bd. Frankfurter Griine Sof}e 40 g Pinienkerne 12 Knoblauchzehen

100 g Schafsmilchjoghurt 25 ml Olivenol 25 g geriebener Parmesan

Pfeffer, Salz

Lamm: Lammkarre entsehnen und die Silberhaut entfernen, auch zwischen den Knochen. In
Bratol und mit einer aufgeschnittenen Knoblauchknolle und den Rosmarinzweigen von beiden
Seiten kurz anbraten und in der abgedeckten Pfanne bei 50 Grad (am besten im Backofen) 10
Minuten ziehen lassen.

Schafskise: Schafskéise aus der Lake nehmen, trockentupfen und in einer beschichteten Pfanne
von beiden Seiten hellbraun anbraten.

Panko-Nuss-Crunch: Pankoflocken, Knoblauchzehen (angedriickt mit Schale) und Thymian in
Olivenol schwenken, nach 1-2 Minuten grob gehackte Haselniisse dazugeben und mitrdsten, im-
mer wieder schwenken, bis alles goldgelb ist. Thymianzweige und Knoblauch herausnehmen.
Apfel-Rosmarin-Chutney: Apfel schilen und in diinne Stiicke schneiden. In kleinem Topf mit
etwas Olivendl, 2 Zweigen Rosmarin und wenn notig etwas Wasser oder Apfelsaft schmoren, bis
die Scheiben leicht zerfallen. Gut zerstampfen, umriihren, Rosmarinzweige entfernen.

Rote Beete: Rote Beete schillen und mit Sparschéler oder Kiichenhobel in diinne Scheiben schnei-
den. Pfeffern und salzen, mit Olivensl und Essig mischen und gut eine Stunde marinieren.
Krauter Sofle: Pinienkerne in einer Pfanne vorsichtig anrésten bis sie hellbraun sind und gléan-
zen.

Griine Sofle Kriuter waschen und auslesen, mit Joghurt, Olivenol, Parmesan, Salz und Pfeffer
piirieren.

Anrichten: Schafskise auf einem Teller anrichten. Mit dem Apfelstampf bestreichen und dem
Panko-Nuss-Crunch bestreuen. Aus den Rote Beete Scheiben kleine Tiitchen formen und diese in
den Schafskiise einstecken. Mit der Kréutersofle fiillen. Neben dem Kise das in kleine Koteletts
geschnittene Lammkarree anrichten und mit frischem Rucola ausgarnieren.

Ali Giingérmiis am 12. September 2022
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Lamm-Keule aus dem Ofen mit Auberginen-Kaviar

Fiir 6 Personen
Fiir das Auberginenkaviar:

3 mittelgrofle Auberginen 1 Zitrone, unbehandelt 100 g Creme-fraiche

50 ml Olivenol Meersalz, Pfeffer, grob

Fiir die Lammkeule:

2 kg Lammkeule mit Knochen 1 kg Kartoffeln 1 L Wasser

6 EL Olivenol 3 Zw. frischer Rosmarin 1 kl. Bd. frischer Thymian
3 Zweige Bohnenkraut 6-8 Knoblauchzehen frischer Ingwer

6 Karotten 8 Tomaten 4 Pastinaken

2 EL grobkérniger Senf 50 Gramm Butter Salz, Pfeffer

Auberginen mit Zahnstocher oder Messerspitze rundherum anpieksen und in die Glut legen bis
sie weich sind. Weiche Auberginen halbieren und mit einem Loffel das Fruchtfleisch auslosen,
aufpassen, dass keine verkohlte Haut hinein gelangt. Fruchtfleischmasse auf einem Holzbrett grob
durchhacken, bis es eine musige Konsistenz hat. Mus mit Olivendl, Zitronensaft, Pfeffer, Salz
und einem bis zwei Essloffel Creme Fraiche abschmecken und gut eine Stunde im Kiihlschrank
ziehen lassen.

Wenn vom Metzger noch nicht vorgenommen, das duflere Fett von der Lammkeule entfernen.
Backofen auf 160°C Umluft vorheizen oder den Dutch Oven in das Feuer hidngen.

Keule mit Knoblauch und Rosmarinzweigen spicken, kréftig salzen, pfeffern und ca. 4 Essloffel
Olivendl gut in die Keule einmassieren. Das restliche Olivendl in den Bréter, bzw. Dutch Oven
geben und die Lammkeule von allen Seiten anbraten.

Tomaten waschen,den Ansatz entfernen,auf der unteren Seite mit einem scharfem Messer kreuz-
weise einschneiden und zu der angebratenen Keule geben, unter gelegentlichem Wenden ca. 10
Minuten weiterbraten, danach mit gut 1 Liter Wasser abloschen.

Die Lammkeule fiir 1 Stunde im Ofen schmoren lassen.

Wihrend dieser Zeit Kartoffeln, Pastinaken, Karotten schilen und in gleich grofie Stiicke schnei-
den. Keule aus dem Bréiter nehmen und warm stellen. Tomaten aus dem Bréter nehmen und
Haut abziehen, Wurzelgemiise und Tomaten, kleingehackter Knoblauch und geriebenen Ingwer
in den Bréter geben, kriftig mit Senf abschmecken, Butter, Thymian und Rosmarin dazu, fiir
ca. 20 Minuten schmoren bis das Gemiise weich ist. Lammkeule zwischenzeitlich mit Sud tiber-
giessen. Die Lammkeule in Scheiben vom Knochen schneiden und gemeinsam mit Kartoffeln und
Wurzelgemiise anrichten. Auberginenkaviar dazu reichen.

Ali Giing6érmiis am 03. August 2022
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Offener Lamm-Diirim

Fiir zwei Personen
Fiir das Diiriim-Brot:

65 ml Milch 35 g Butter 200 g Mehl

1 TL Backpulver 3 g Zucker 5 g Salz

Fiir den Belag:

1 Lammkarree 1 Knoblauchknolle 1 EL Butter

1 Bund Thymian Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

200 g Kirschtomaten 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe
1 Orange 2 EL Sojasauce 100 g Butter
Zucker Sternanis Chili

Fiir die Garnitur:
1 Zweig glatte Petersilie 1 Zweig Minze

Fiir das Diiriim-Brot:

Den Ofen auf 230 Grad Heiflluft vorheizen.

Mehl mit Backpulver, Zucker und Salz in einer Schiissel mischen. Butter und Milch gemeinsam
in einem Topf erwérmen, bis die Butter vollstéindig zerlassen ist. Kurz abkiihlen lassen. Die tro-
ckenen Zutaten nach und nach mit einem Loffel in das Butter-Milch-Gemisch einrithren. Wenn
sich alles verbunden hat, zuerst in der Schiissel, dann auf der bemehlten Arbeitsfliche mit den
Héanden zu einem geschmeidigen Teig kneten.

Sollte der Teig noch klebrig sein, noch ein wenig Mehl hinzufiigen. Den Teig abgedeckt kurz ru-
hen lassen. Anschlieflend den Teig in 4 Portionen (& knapp 80 g) teilen und auf einer bemehlten
Arbeitsfliche rund 2 mm diinn, 22 cm lang und 16 cm breit oval ausrollen. Teig dabei immer
wieder wenden und bemehlen. Auf dem Boden des vorgeheizten Ofens backen.

Je langer der Teig ruht, desto weicher wird er. Er kann auch iiber Nacht im Kiihlschrank ruhen.
Dann sollten Sie den Teig jedoch eine halbe Stunde vor der Verarbeitung temperieren.

Sollten Sie noch Natron oder Joghurt zur Verfiigung haben, kénnen Sie den Teig damit verfei-
nern.

Fiir den Belag:

Lammbkarree parieren und salzen. In einer Pfanne mit Ol und Knoblauch von beiden Seiten an-
braten. Im Ofen bei ca. 110 Grad Heilluft nachziehen lassen. Kurz vor dem Servieren nochmal
in der Pfanne mit Butter und Thymian aromatisieren. Aus der Pfanne nehmen und in Tranchen
schneiden. Mit Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce:

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Mit Sojasauce und etwas Wasser abléschen. Knob-
lauch und Schalotten abziehen und in Streifen schneiden. Zusammen mit Tomaten und Sternanis
in die Pfanne geben.

Orangensaft und Butter dazugeben. Tomatenhaut mit Hilfe eines Loffels aus der Pfanne entfer-
nen. Sauce mit Chili wiirzen und zu einer Art Marmelade einkochen lassen.

Fiir die Garnitur:

Krauter abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und als Garnitur verwenden.

Das Diirtim-Brot auf Tellern anrichten. Darauf die Sauce geben, mit Lammabschnitten belegen,
mit der Garnitur bestreuen und etwas Butter aus der Lamm-Bratpfanne dariiber verteilen und
servieren.

Ali Giing6rmiis am 02. Juni 2021
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Calamaretti in schwarzem Tempura-Teig mit Aioli

500 g Calameretti-Tuben

Tempurateig:

1 Teil Mehl 1 Teil Stéarke Fiswasser

1 Pack. (4 g) Tintenfischtinte ganz wenig Sesamél 4 EL Mehl

Alioli:

1 Eigelb 3-5 EL Rapsol Prise Salz

1 Knoblauchzehe Limettenabrieb Limettensaft von 4 Limette
Kurkuma-Pulver 3 Peperoncini frischer Koriander

Schuss Sojasofe

Calamaretti putzen und in Ringe schneiden.

Tempurateig:

Mehl, Stérke und Eiswasser zusammen von innen nach auflen verrithren. Tinte und Sesamol dazu
geben, zu einem glatten Teig verrithren und kiihl stellen Die Calamaretti-Ringe leicht mehlieren,
in Tempurateig wilzen und in Ol kurz ausbacken.

Ajoli:

Eigelb und Rapsol zu einer festeren Creme verriihren. Ol in kleinen Portionen einriihren, damit
sich Ei und Ol besser verbinden, miteinander emulgieren. Salz dazugeben.

Knoblauch und Limette iiber die Reibe zufiigen.

Saft von einer halben Limette unterrithren, mit Kurkuma wiirzen. Peperoncini klein schneiden,
dazufiigen. Koriander und Sojasofle zufiigen, alles miteinander verriihren, kaltstellen und ziehen
lassen.

Ali Giing6érmiis am 11. August 2022
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Offener Borek mit Gemiise und Garnelen

Fiir 4 Portionen:

24 Garnelen mit Kopf 4 Knoblauchzehen 2 (weile) Zwiebeln
2 Zitronen 2 Rollen Bléatterteig 2 Auberginen
2 griine Spitzpaprika 2 rote Spitzpaprika 400 g Kirschtomaten

200 g Fetakése vom Schaf 8 - 10 Sténgel Petersilie 4 Stidngel Basilikum
8 - 10 Sténgel Thymian Salz, schwarzer Pfeffer ~ Olivenol

Ofen auf 210 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Blétterteig ausrollen, mehlieren, das Papier abziehen und mit einem grofien Ausstecher (ca. 15
cm Durchmesser) vier grofie Teigkreise portionieren. Mit einer Gabel jedes Teigstiick mehrfach
einstechen, damit der Blédtterteig nachher im Ofen nicht aufgeht. Die Teigkreise auf ein Blech
mit Backpapier legen, bei 210 Grad Ober/Unterhitze 15 - 20 Minuten backen und anschliefend
auf einem Ofengitter abkiihlen lassen.

Die Auberginen in ca. 0,5 cm diinne Scheiben schneiden, auf einem Kiichenkrepp auslegen, von
beiden Seiten salzen und fiir ca. 30 Minuten beiseitestellen. Mit einem weiteren Kiichenkrepp
trockentupfen und die Scheiben mit Olivendl in einer Pfanne anbraten. Anschlielend zur Seite
stellen.

Spitzpaprika und Zwiebeln klein schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl kréaftig anbraten.
Den Knoblauch schilen, andriicken und etwas spéater hinzugeben, damit er nicht verbrennt -
ebenso ein paar Stangel Thymian. Das Gemiise salzen und pfeffern. Anschlieffend zur Seite stel-
len.

Die Kirschtomaten einritzen, mit kochendem Wasser iiberbriihen, in Eiswasser abschrecken und
die Haut abpellen.

Die Garnelen schélen und vom Darm befreien. Tomaten und Garnelen mit Olivenol anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Am Ende die gehackte Petersilie hinzufiigen und mit den To-
maten und Garnelen vermengen.

Die Blétterteig-Buns durchschneiden und eine Hélfte mit dem Gemiise und den Garnelen bele-
gen. Den Feta mit einer Feinreibe dariiber reiben und mit gezupften Basilikumblattern garnieren.
Die zweite Hélfte des Buns dariiberlegen. Mit einem Spritzer Olivendl abrunden.

Ali Giingdrmiis am 05. Dezember 2022
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Rinder-Braten mit Kartoffel-Stampf und glaciertem Lauch

Fiir 4 Personen
Fiir den Braten:

1,2 kg Rinderschulter Salz Pfeffer

60 g Sellerie 1 Méhre 4 Stange Lauch

1 Zwiebel Pflanzenol 2 EL Tomatenmark
300 ml trockener Rotwein 2 EL Balsamicoessig 600 ml Rinderfond
Zucker 30 g kalte Butter

Fiir den Kartoffelstampf:

700 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz 80 g weiche Butter
Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir die Gelbe Bete:

200 g gelbe Bete Salz Zucker

1 Zitrone 2 Stéangel glatte Petersilie 3 EL Olivendl

Fiir den Lauch:

400 g Lauch 1 EL Butterschmalz 1 TL Zucker

80 ml Gemiisebriihe Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad) vorheizen.

Die Rinderschulter kalt abspiilen, trocken tupfen, salzen und pfeffern.

Sellerie, M6hre und Lauch putzen, abspiilen, abtropfen lassen und in Wiirfel schneiden.
Zwiebel schilen und wiirfeln.

Etwas Ol in einem ofenfesten Schmortopf erhitzen. Das Fleisch darin rundum scharf anbraten,
aus dem Topf nehmen und beiseitestellen.

Im Topf nochmals etwas Ol erhitzen und das Gemiise unter Wenden anbraten. Das Tomaten-
mark einriihren und anrosten.

Den Ansatz mit Wein und Essig abloschen. Das Fleisch wieder einlegen. Soviel Rinderfond an-
giefen, dass das Fleisch zur Hélfte in der Fliissigkeit liegt. Fond aufkochen lassen.

Den Briter zugedeckt in den Ofen schieben und das Fleisch etwa 2 Stunden schmoren.

FEtwa 20 Minuten vor Ende der Schmorzeit fiir den Kartoffelstampf Kartoffeln abwaschen, in
einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen.

Gelbe Bete waschen, schélen und in diinne Scheiben hobeln.

Anschlieflend in Streifen oder Rauten schneiden, mit einer Prise Salz und Zucker wiirzen und 20
Minuten ziehen lassen.

Fiir den glacierten Lauch diesen putzen, der Linge nach halbieren, gut waschen und abtropfen
lassen. Lauch in 15 cm lange Stiicke schneiden.

Die weich gekochten Kartoffeln abgeifien, etwas ausdampfen lassen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Lauchstiicke zugeben und gleich mit Zucker wiir-
zen. Lauch kréftig anbraten, dann Gemiisebriihe zugeben und ca. 8 Minuten bei mittlerer Hitze
garen, dabei immer wieder leicht umriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das geschmorte Fleisch aus dem Bréter nehmen und warm stellen. Den entstandenen Schmor-
fond in einen Topf passieren und kriftig einkochen.

Mit Zucker und eventuell Salz und Pfeffer abschmecken.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Gelbe Bete mit Zitronensaft und Olivenol marinieren, Petersilie untermischen und mit Salz ab-
schmecken.

Die weich gekochten Kartoffeln pellen, in grobe Stiicke schneiden, in eine Schiissel geben. Weiche
Butter zugeben und die Kartoffeln zerstampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
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Die kalte Butter unter die Sauce riihren, die Sauce dann nicht mehr kochen lassen.
Das Fleisch in Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten und mit der Sauce iiberziehen. Kartof-
felstampf dazu anrichten, darauf glacierten Lauch geben. Gelbe Bete Salat dazu reichen.

Ali Giingormiis am 22. Februar 2021
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Fiir vier Personen:
Rinderschmorbraten:
1200 g Rinderbraten
100 g Sellerie

2 EL Tomatenmark
frischer Rosmarin
Rapsol

klein gehackte Petersilie
BBQ-Lack:

4 Schalotten (feine Ringe)
4 EL fertige BBQ Sauce
Rosmarinkartoffeln:

1 kg kleine Kartoffeln
0,3 Liter Olivenol
Stangenbohnen:

300 g Stangenbohnen

1 EL Butter
Romanasalat:

4 Romanasalatherzen

2 EL Mayonnaise

1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 EL Zucker

frischer Thymian
Salz

1 gehackte Knoblauchzehe
1 EL salzarme Soyasauce

frischer Rosmarin
Salz

Bohnenkraut

1 Becher Schmand
2 EL Weilweinessig

Rinder-Schmorbraten, Rosmarin-Kartoffeln, Stangenbohnen

2 Karotten

1 Stiick Orangen-Schale
0,75 L trockener Rotwein
2 EL Butter

1 EL Pfefferkorner

1 El gehackter Ingwer
Salz, Pfeffer, Butter

frischer Thymian

Salz, Zucker

1 ml Schlagsahne
Salz, Pfeffer

Das Fleisch salzen und in einem Bréter von allen Seiten scharf anbraten, aus dem Bréiter nehmen
und zur Seite stellen. Zwiebeln, Sellerie und Karotten in grobe Stiicke schneiden und im Bréter
anrosten.

Tomatenmark und Zucker dazu geben und umriihren. Mit dem Rotwein abloschen und reduzie-
ren lassen.

Pfefferkérner, Orangenschale, Rosmarin, Thymian und dazu geben. Das Fleisch zuriick in den
Briter legen, und mit Wasser auffiillen, dass das Fleisch nicht ganz bedeckt ist. Bei 180 Grad
(Ober- und Unterhitze) ohne Deckel fiir ca. 3 Stunden im Backofen schmoren lassen, immer
wieder mal mit Bratenfliissigkeit {ibergiefien.

Den Braten vor dem Servieren mit einem Teil der BBQ Sauce einpinseln und mit der gehackten
Petersilie bestreuen. Nach dem Schmoren den Braten zur Seite stellen, die restliche Bratenfliis-
sigkeit (abziiglich der 200 ml fiir die BBQ Sauce) durch ein Sieb in einen Topf passieren, 2 EL
Butter dazu, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kurz aufkochen lassen, bis eine sdmige Sauce
entsteht.

BBQ-Lack:

Wihrend der Braten im Ofen schmort, Charlotten, Knoblauch und Ingwer in Butter anschmo-
ren, dann die BBQ Sauce und die Sojasauce dazugeben und alles bei kleiner Hitze ca. 10 Min.
im Topf simmern lassen und zur Seite stellen.

Kurz bevor der Braten fertig ist, ca. 200 ml Bratenfliissigkeit durch ein Sieb in den Topf geben,
reduzieren und mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Rosmarinkartoffeln:

Die Kartoffeln gut waschen und ungeschélt halbieren, auf einem Backblech verteilen, salzen und
reichlich Olivenol dariiber verteilen. Dann frischen Rosmarin und Thymian dariiber geben und
fiir ca. 30 Min. bei 180 Grad (zusammen mit dem Braten) im Ofen schmoren.
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Stangenbohnen:

Stangenbohnen waschen, die Enden abschneiden und in kochendem Salzwasser bissfest blan-
chieren. Mit kaltem Wasser abschrecken. Vor dem Servieren die Bohnen in der aufgeschdumten
Butter in einer Pfanne schwenken, mit Salz, Zucker, Bohnenkraut abschmecken.

Romanasalat:

Die Romanaherzen in Viertel schneiden, waschen und trocken schleudern. Ein paar groflere Sa-
latblédtter zum Dekorieren abzupfen. Fiir das Dressing die Mayonnaise, Sahne und Schmand
verrithren, mit Weiflweinessig und Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren iiber dem
Salat verteilen.

Ali Giing6rmiis am 27. Juni 2022
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Romanasalat-Herzen, Balsamico-Feigen, Ziegenfrischkdse

Fiir 4 Personen

1 Orange 100 g Zucker 200 ml Balsamico
130 ml Wasser 4 Feigen 2 Romanasalatherzen
4 Ziegenfrischkése-Taler & 20 g

Fiir die Vinaigrette:

2 EL Balsamico-Essig 3 EL Olivensl Salz

1 Prise Zucker

Von der Orange den Saft auspressen.

Den Zucker in einen Topf geben und goldgelb karamellisieren. Dann vorsichtig mit dem Balsa-
mico abloschen und das Wasser angieflen. Den Zucker loskochen und den Sud mit Orangensaft
abschmecken.

Die Feigen abwaschen und mit einer Nadel etwa 20mal bis in die Mitte einstechen.

Danach die Feigen in den kochenden Sud geben und noch einmal aufkochen.

Dann den Topf vom Herd ziehen und die Feigen im Sud abkiihlen lassen.

Den Romanasalat am Stiick waschen und trocken schiitteln oder vorsichtig trockenschleudern.
Den Ziegenfrischkése grob wiirfeln.

Aus Balsamico, Olivendl, Salz und Zucker eine Vinaigrette riithren.

Kurz vor dem Servieren Romanasalat mit der Vinaigrette marinieren.

Die Feigen aus dem Sud heben, in Spalten schneiden und auf dem Salat anrichten. Ziegenkése
dariiber streuen und servieren.

Ali Gling6rmiis am 12. Juli 2021
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Mandel-Knoblauch-Suppe mit Krduter-Kl6Bchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:
3 Knoblauchknollen 200 g frische Mandelkerne 2 Kartoffeln, mehligk.

Salz 5 Schalotten 2 EL Butter

2 EL Olivenol 400 ml Gemiisebriithe Pfeffer

Zucker 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Klo3chen:

250 ml Milch 250 ml Wasser Salz

175 g HartweizengrieB 2 Sténgel glatte Petersilie 4 Bund Schnittlauch
1 Bund Kerbel 50 g ital. Hartkise 1 Ei

Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Knoblauch in eine Auflaufform legen und fiir 40 Minuten in den Backofen geben.

Mandeln auf ein Backblech geben und im Ofen 15 Minuten mitrosten.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
garen, abgiefien, etwas ausdampfen lassen und pellen.

Gerostete Mandeln aus dem Ofen herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, die Haut abziehen und
die Mandeln im Morser sehr fein zerstoflen.

Fiir die Kl68chen Milch und Wasser in einem Topf aufkochen, leicht salzen. Griefl unterrithren
und etwa 5 Minuten bei kleiner Hitze kochen lassen, dabei stdndig riithren, damit der Brei nicht
anbrennt. Dann den Brei in eine Schiissel geben.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Hartkése fein reiben.8. Ei,
Kréauter und geriebenen Kise nacheinander unter die Kl68chen-Masse rithren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

In einem Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen.

Mit 2 Essloffeln den KloBchenbrei zu Nocken formen. Diese in das siedende Salzwasser geben
und je nach Grofle etwa 5 - 8 Minuten gar ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen
und abtropfen lassen.

Fiir die Suppe die Schalotten schélen, fein wiirfeln.

Geschmorten Knoblauch aus dem Ofen holen, die Zehen aus der Schale driicken. Kartoffeln grob
wiirfeln.

In einem Topf Butter und die Hélfte vom Olivenol erhitzen.

Schalotten darin anschwitzen, geschmorten Knoblauchzehen und mit den Kartoffeln zu den
Schalotten geben. Die Gemiisebriihe hinzufiigen und aufkochen.

Die gemahlenen Mandeln in die Suppe geben und etwas einkochen lassen.

Die Suppe mit dem Stabmixer piirieren, mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken
und mit dem restlichen Olivendl leicht betréufeln.

Die Suppe mit den Klo8chen servieren.

Ali Giing6rmiis am 29. Mérz 2021
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Tomaten-Suppe mit knuspriger Chorizo-Tasche

Fiir 4 Personen
Fiir die Chorizotasche:

2 Kartoffeln, vorw. festk. Salz 1 Zwiebel

1 EL Butter 3 Stéangel glatte Petersilie 100 g Chorizo

4 Blétter Brickteig 4 EL Olivenol

Fiir die Tomatensuppe:

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote

1 Bund Basilikum 6 Strauch-Tomaten 600 g Flaschen-Tomaten
5 EL Olivenol 400 ml Gemdiisebriihe Salz, Pfeffer, Zucker

Kartoffeln gut waschen, in leicht gesalzenem Wasser weichkochen. Dann abschiitten, erkalten
lassen und pellen.

Fiir die Suppe die Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Chilischote abwaschen, der Lénge nach teilen, Kerne und Seitenwénde entfernen und Chili klein
schneiden.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter von den Stielen zupfen. Stiele nicht wegwer-
fen.

Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser iibergiefien und anschlielend vorsich-
tig die Haut abziehen, anschlieffend den Strunk entfernen.

Tomaten in Stiicke schneiden.

Olivenol in einem Topf erhitzen und Schalotten und den Knoblauch darin glasig anschwitzen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Tomatenstiicke und die Basilikumstiele dazu geben. Mit der Briihe auffiillen und aufkochen.
Die Suppe bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kocheln.

Waéhrenddessen fiir die Taschen Zwiebel schiilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Zwiebel darin goldgelb anschwitzen.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.

Von der Chorizo die Pelle abziehen, Chorizo in kleine Wiirfel schneiden.

Kartoffeln grob zerstampfen. Zwiebeln, Petersilie und Chorizo untermischen.

Brickteig auslegen, etwas Chorizo-Masse darauf geben, den Rand mit etwas kaltem Wasser be-
pinseln und zu einem Péackchen zusammenklappen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Teigpéckchen darin von allen Seiten knusprig braten.
Die Suppe mit dem Stabmixer piirieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Suppe auf tiefen Tellern anrichten, mit Basilikum bestreuen und die Chorizotaschen separat
dazu reichen.

Ali Giing6rmiis am 06. September 2021
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Vegetarisch
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Borek mit Erbsen-Piiree und Schnittlauch-Eiern

Fiir 4 Personen:
Fiir den Eiersalat:

4 Eier 2 Bund Schnittlauch 100 g Schmand

1 TL scharfer Senf Salz Pfeffer

Fiir die Borek:

500 g TK-Erbsen 2 EL Butter 150 g Sahne

3 Sténgel frische Minze 1 EL Créme-fraiche 50 ml Gemiisebriihe
Salz Pfeffer 100 g Schafskése
150 g Strudelteig 1 Eigelb

Fiir den Zitronenjoghurt:

1 Bio-Zitrone 200 g griech. Joghurt (10%) Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Die Eier in einem Topf mit kochendem Wasser ca. 10 Minuten hart kochen, dann kalt abschre-
cken und pellen.

Fiir das Erbsenpiiree die TK Erbsen leicht antauen.

In einem Topf Butter erhitzen und die Erbsen darin andiinsten. Die Sahne angieflen und dann
zugedeckt bei schwacher Hitze diinsten, bis die Erbsen weich sind.

In der Zwischenzeit die Minze abbrausen, trockenschiitteln, die Bldttchen abzupfen.

Die gegarten Erbsen in der Sahne piirieren. Minzeblédttchen und Creéme fraiche unter die piirier-
ten Erbsen mixen.

Das Piiree durch ein feines Sieb passieren, je nach Konsistenz noch etwas Briihe dazu gieflen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Schafskése fein wiirfeln und unter das Erbspiiree mischen.

Den Backofen auf 170 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Strudelteig in 4 Quadrate von jeweils ca. 20 cm Kantenldnge schneiden. Die Quadrate diagonal
halbieren, so dass aus einem Quadrat zwei Dreiecke entstehen.

In die Mitte der Teigdreiecke je 2 EL Erbsenpiiree geben und die Teigrdnder mit verquirltem
Figelb bestreichen. Die beiden Seitenspitzen etwas einschlagen, dann von der langen Seite zur
gegeniiberliegenden Spitze aufrollen.

Die gefiillten Teigstangen mit restlichem Eigelb bestreichen und auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen. Im vorgeheizten Ofen die Stangen ca. 10- 15 Minuten knusprig backen.
In der Zwischenzeit fiir den Joghurt die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale ab-
reiben und den Saft auspressen.

Den Joghurt mit Zitronenabrieb, etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ab-
schmecken.

Fiir den Eiersalat Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die gekochten Eier halbieren, die Eigelbe auslosen. Eigelbe in eine Schiissel geben und mit einer
Gabel zerdriicken. Schmand und Senf unterrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiweifl wiirfeln und mit dem Schnittlauch zum angeriihrten Eigelb geben, alles gut vermischen
und abschmecken.

Die gebackenen Teigtaschen mit dem Eiersalat und dem Zitronenjoghurt servieren.

Ali Giingbérmiis am 28. April 2021
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Bratgemiise mit Kartoffel-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelschaum:

300 g Kartoffeln, mehlig Salz 30 g Butter

150 ml Milch 150 g Sahne Muskatnuss
Pfeffer

Fiir das Gemiise:

3 Flaschentomaten Salz Zucker

Pfeffer 100 ml Olivenol 1 kleine Aubergine
1 kleine Zucchini 3 Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian
3 Zweige Rosmarin 1 Artischocke 1 Spritzer Zitronensaft
1 TL Ras el Hanout 8 Champignons 100 g Parmesan
Anrichten:

Sahnesyphon Gaskartusche

Den Backofen auf 130 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schilen, waschen, in kochendem Salzwasser weichkochen.

In der Zwischenzeit die Butter in einen Topf geben und bréunen.

Fiir das Gemiise die Tomaten am Strunk einritzen, 1 Minute in Salzwasser blanchieren, dann
aus dem Wasser nehmen und die Haut abziehen.

Die Tomaten vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Die Tomatenfilets in eine Auflaufform
oder auf ein Backblech geben, mit Salz, Zucker und Pfeffer bestreuen, mit ein paar Tropfen
Olivendl betréufeln und etwa 20 Minuten im vorgeheizten Ofen garen.

Aubergine und Zucchini waschen, die Enden abschneiden, die Gemiise in 5 mm dicke Scheiben
schneiden, in eine Schiissel geben, leicht salzen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Knoblauchzehen schélen und 2/3 der Zehen fein schneiden.

Thymian und Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln. Die Rosmarinnadeln und Thymi-
anbldttchen (bis auf einen Zweig) abstreifen und fein schneiden. Kriuter mit geschnittenem
Knoblauch und der Hélfte vom Olivendl zu einem Kriauterdl mischen.

Fiir die Artischocke eine Wasserschiissel mit einem Spritzer Zitronensaft bereitstellen.

Von der Artischocke den Stiel und die harten dufleren Blatter abschneiden. Die inneren oberen
Blatter um ein Drittel kiirzen, Boden und Blétter schilen und das Heu entfernen. Den Artischo-
ckenboden vierteln und ins Zitronen-Wasser legen.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen. Die Artischockenviertel trocken tupfen und bei niedriger
Temperatur in der Pfanne weich schmoren, die restliche Knoblauchzehe und den Thymianzweig
dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gesalzene Auberginen- und Zucchinischeiben mit Kiichenpapier trocken tupfen.

1 EL Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und die Gemiisescheiben darin goldgelb braten, dann
mit etwas Krauterol einstreichen, noch kurz braten und anschlieend auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen. Das Gemdiise mit Ras el Hanout wiirzen.

Die Champignons vierteln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl scharf anbraten. Mit Krauterol
benetzen, salzen und pfeffern.

Die weich gekochte Kartoffeln abgieflen und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Die Milch mit der Sahne und der braunen Butter in einen Topf geben, aufkochen, mit Salz,
Muskatnuss und Pfeffer wiirzen und mit einem Loffel unter die gepressten Kartoffeln rithren. Die
fliissige Kartoffelmasse durch ein Sieb streichen, nach Belieben in einen Sahnesyphon-Spender
geben. Den Syphon mit einer Gaskartusche unter Druck setzen.

Tomaten aus dem Ofen, Aubergine, Zucchini, Artischocke und Champignons auf den Tellern
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verteilen. Den Parmesan mit einem Sparschiler fein dariiber hobeln. Den Kartoffelschaum da-
zwischen aufspritzen, bzw. mit einem Loffel dazwischen verteilen und servieren. Dazu passt frisch
gerostetes Baguette oder Fladenbrot.

Ali Giingdrmiis am 09. August 2021
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Brokkoli-Linsen-Salat mit Tomaten-Aioli

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

200 g Beluga-Linsen 1 Zwiebel 5 EL Olivenol

400 ml Gemiisebriihe 4 EL Balsamico Salz

Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer 500 g Brokkoli

50 g Haselniisse 2 EL Butter 1 Prise Zucker

1 Prise Muskatnuss 1 Bund Schnittlauch 50 g Pecorino (ital. Hartkése)
Fiir die Aioli:

2 Eigelbe 1 TL scharfer Senf Salz

Pfeffer 200 ml mildes Pflanzentl 0,5 Bio-Zitrone

50 g getrock. Ol-Tomaten 30 g eingelegte Kapern 1 Knoblauchzehe

Die Linsen etwa 1 Stunde in einer Schiissel mit kaltem Wasser einweichen, dann in ein Sieb
abgiefen und abtropfen lassen.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Die Linsen und die
Gemiisebriihe dazugeben und etwa 20 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit fiir die Aioli die Eigelbe mit Senf, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel
geben und mit einem Schneebesen verrithren. Das Ol erst tropfenweise, dann in feinem Strahl
unter stdndigem Schlagen mit dem Schneebesen zugeben.

Sobald das ganze Ol untergeschlagen ist, 30 Sekunden kréftig weiterrithren, bis die Masse dick
und glénzend geworden ist.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die getrockneten Tomaten und Kapern fein hacken. Den Knoblauch schilen und sehr fein ha-
cken.

Etwas Zitronenschale und Zitronensaft, Tomaten, Kapern und Knoblauch unter die Mayonnaise
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gekochten Linsen abgieflen, in eine Schiissel geben und noch warm mit Balsamico und rest-
lichem Olivenol marinieren. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und abkiihlen lassen.
Brokkoli waschen, in kleine Roschen teilen und diese in einem Topf mit kochendem Salzwasser
bissfest kochen.

In der Zwischenzeit die Haselniisse ohne Fett in einer Pfanne rdsten, herausnehmen und klein-
hacken.

Den Brokkoli in ein Sieb abgielen und abtropfen lassen.

Butter in der Pfanne schmelzen und die Brokkoliréschen darin kurz schwenken, mit Salz, Zucker
und einer Prise Muskatnuss wiirzen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Linsen mischen, diese
nochmal abschmecken.

Brokkoli locker unter die Linsen mischen und anrichten. Mit gehackten Haselniissen bestreuen,
den Pecorino grob dariiber hobeln und die Aioli dazu reichen.

Ali Giing6rmiis am 23. August 2021

43



Ddnerbrot mit Tomatenschmelz, Datteln und Ziegenkdse

Fiir 4 Personen:

Dénerbrote:

570 g Weizenmehl, 550 11 g Trockenhefe 360 ml Wasser

30 ml Olivenol 12 g Meersalz

Belag:

1 Eigelb 100 ml Milch 1 EL Olivendl

3-4 Zweige Thymian 2 TL schwarzer Sesam 300 g Kirschtomaten
3 Zehen frischen Knoblauch 2 Peperoni 75 ml Olivenol

Meersalz, Pfeffer, Zucker

Datteln und Ziegenkise:

4 Sch. Ziegenrolle, a 3 cm 8 weiche, getrocknete Datteln 250 g Wildkrautersalat
4-6 EL Apfelsaft 2 EL dunkler Balsamico-Essig

Dénerbrote:

Alle Zutaten fiir die Donerbrote in der Kiichenmaschine fiir 5 Minuten kneten. Den Teig min-
destens 1 Stunde zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 230° C Ober-/Unterhitze mit Backblech vorheizen. Dann die
Arbeitsfliche mit Mehl bestreuen, den Teig portionieren und die kleinen Laibe formen.

Milch und Eigelb mit dem Stabmixer aufschlagen und 1-2 EL Olivendsl unterrithren. Mit einem
Pinsel auf den Broten verteilen. 1-2 Zehen frischen Knoblauch schneiden und auf den Brotlaiben
verteilen, ebenso die kleingeschnittenen Peperoni und den Sesam.

Auf das heile Backblech geben und auf der obersten Schiene fiir 12-15 Minuten backen. An-
schlieffend abkiihlen lassen.

Fiir den Tomatenschmelz eine Knoblauchzehe fein schneiden und in 75 ml Olivendl anschwitzen.
Die Tomaten halbieren, mit einer Prise Zucker, Thymian und Knoblauch einkochen lassen.
Datteln und Ziegenkise:

Die Datteln in Streifen schneiden und zusammen mit dem Apfelsaft in einen Topf geben, erwér-
men und dabei umriihren.

Die Scheiben von der Ziegenrolle in einer beschichteten Pfanne ohne Fett bei niedriger bis mitt-
lerer Hitze ca. 4-5 Minuten von jeder Seite goldbraun braten.

Anrichten:

Die Dénerbrote aus dem Backofen nehmen, nach Geschmack Knoblauch und Thymian entfernen
und den Tomatenschmelz darauf verteilen. Den Ziegenkise darauf setzen, die Datteln verteilen
und mit Salatblattern dekorieren.

Ali Giingdrmiis am 17. November 2023
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Falafel mit Harissa- Minz-Joghurt

Fiir 4 Personen:

150 g getrock. Kichererbsen 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 El Olivenol 0,5 TL Currypulver 1 Prise Raz-el-Hanout

0,5 TL oriental. Gewiirzmischung 200 ml Gemiisebrithe 1 Bund Minze

0,5 Bund glatte Petersilie 3 EL Butter 4 Eigelb

100 ml Rapsol 1 Bio-Zitrone 250 g griech. Joghurt (10%)
Salz Pfeffer 0,5 TL Harissa

Die Kichererbsen in einer Schiissel mit reichlich kaltem Wasser mindestens 15 Stunden (am bes-
ten iiber Nacht) einweichen Die Schalotten schélen und grob wiirfeln. Die Knoblauchzehe schilen
und zerdriicken.

Die eingeweichten Kichererbsen abschiitten und abtropfen lassen.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin glasig anschwitzen, Kicher-
erbsen zugeben.

Dann Currypulver, Raz el Hanout und Ducca hinzufiigen und kurz mitrésten, Gemiisebriihe
angieflen und etwa 45 Minuten kdcheln lassen, bis die Kichererbsen weich sind.

In der Zwischenzeit Minze und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.
Die Butter in einen Topf geben und leicht braunen lassen.

Wenn die Kichererbsen weichgekocht sind, die Petersilie und die Hilfte der Minze unterriithren.
Danach die Kichererbsen mit dem Stabmixer piirieren und die braune Butter hinzufiigen.
Wenn die Masse etwas abgekiihlt ist, die Eigelbe unterriihren.

Aus der Masse kleine Béllchen formen.

In einer tiefen Pfanne das Rapsol erhitzen und die Kicherbsenbéllchen darin braten.

Die restliche Minze fein hacken und die Zitrone auspressen.

Den Joghurt mit Minze verrithren und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Harissa (Vorsicht,
scharf!) abschmecken.

Die Falafel und den Joghurt getrennt servieren.

Ali Giingérmiis am 11. Januar 2021
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Garnelen mit Erbsen-Zuckerschoten-6Gemiise

Fiir 4 Personen

400 g Zuckerschoten 60 g Erbsen, frisch, gepult Salz

1 Stiick Ingwerwurzel, 50 ¢ 8 Limetten 1 Chilischote

1 Stange Zitronengras 250 ml Fischbriihe 100 ml L&uterzucker
Salz, Pfeffer 250 g Butter, kalt 12 Garnelen, geputzt
1 EL Butter Meersal

Die Zuckerschoten und die Erbsen in Salzwasser blan chieren und sofort in Eiswasser abschrecken.
Dann warm stellen.

Léuterzucker ist ein Sirup aus Zucker und Wasser im Verhéltnis 1:1. Also Zucker und Wasser
zusammen zu Lauterzucker aufkochen und dann abkiihlen lassen.

Den Limettensaft mit dem Ingwer und dem Zitronen gras in einem Topf bei mittlerer Hitze auf
die Hélfte ein kochen lassen. Mit der Briihe auffiillen und nochmal auf die Halfte reduzieren
lassen. Den L#uterzucker zu geben, mit Salz, Pfeffer und der Chilischote abschme cken. Durch
ein Sieb in einen anderen Topf seihen. Die Sofle mit der kalten Butter binden. Kurz vor dem Ser
vieren die Zuckerschoten und die Erbsen in der Sofle wenden.

Die Garnelen in einer groflen Pfanne in 1 EL Butter von beiden Seiten anbraten und mit etwas
Salzwasser wiirzen.

Tipp: Wer mochte, kann auch anstatt von Garnelen Ja kobsmuscheln verwenden.

Garnelen mit Erbsen-Zuckerschoten-Gemiise und Limetten-Ingwer-Butter auf Tellern anrichten
und gleich servieren.

Ali Giing6rmiis am 01. Mai 2021
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Gebratene Pilze, Sellerie-Haselnuss-Creme, Réstzwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Creme:

300 g Knollensellerie 1 Schalotte 2 EL Rapsol
180 g Haselniisse 150 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne
100 ml Milch Salz Pfeffer

1 Prise Zucker
Fiir die Pilze:

8 Krautersaitlinge 100 g Austernpilze 4 Champignons
50 g Butter 1 Bund Schnittlauch  Salz, Pfeffer
Fiir die R6stzwiebeln:

1 Zwiebel 2 EL Mehl 100 ml Rapsol

Fiir die Creme Sellerie und Schalotten schélen und grob wiirfeln.

In einem Topf Rapsol erhitzen und Sellerie, Schalotten und Haselniisse darin kurz anschwitzen.
Dann mit der Gemiisebriihe abloschen und ca. 10 Minuten koécheln lassen, bis der Sellerie weich
ist.

In der Zwischenzeit die Pilze putzen und nach Belieben halbieren oder vierteln.

Fiir die Rostzwiebeln die Zwiebel schilen, in feine Ringe schneiden und mit etwas Mehl bestédu-
ben.

In einer groflen Pfanne das Rapsol erhitzen und die Zwiebelringe darin braten, bis sie goldgelb
und knusprig sind. Dann auf ein sauberes Geschirrtuch oder Kiichenpapier geben und iiberschiis-
siges Fett abtropfen lassen.

Sobald der Sellerie weich gekocht ist, Sahne und Milch hinzugeben, kurz aufkochen und alles
mit dem Stabmixer piirieren, bis eine glatte Creme entsteht. Diese mit Salz, Pfeffer und etwas
Zucker abschmecken.

Fiir die Pilze die Hélfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin scharf anbraten.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Sind die Pilze leicht gebrdunt, Butter und Schnittlauchréllchen dazugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Pilze und Rostzwiebeln anrichten und mit der Sellerie-Haselnuss- Creme servieren. Dazu passt
frisches Brot.

Ali Giing6rmiis am 25. Januar 2021
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Kartoffel-6Gulasch, Pfannkuchen, Krautsalat

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffelgulasch:

3 El Sonnenblumendl 2-3 Zwiebeln 4 Knoblauchzehen
1 El (gestrichen) Zucker 1 Lorbeerblatt 1 Scheibe Ingwer

3 Kartoffeln 4 Karotten 1 gelbe Paprika

1 rote Paprika Peperoncini 1 EL Tomatenmark
6 Marzano-Tomaten 300ml pass. Tomaten 3 1 Briihe

Paprika edelsiif8 Kiimmel (gemahlen) Salz

Fiir die Briihe:
1 grofle Zwiebel
Gemiise-Abschnitte:

Mohren-Schalen Paprika Abschnitte Kohlrabi Abschnitte
1-2 Scheiben Ingwer Tomaten-Schalen

Fiir den Pfannkuchen:

250 g Mehl 100 g Sojamehl Prise Kurkuma

Prise Salz ca. 3 1 Hafermilch

Fiir die Pfannkuchenfiillung:

300 g Sojaschnetzel 50 g vegane Butter 1-2 Zwiebeln

1-2 Knoblauch 1 Stange Zitronengras 1 Stiick Ingwer
Cashew-Niisse Soja-Schnetzel Sojasofle

1 kl. Kelle Briihe Koriandergriin (Stengel) Agavendicksaft

Fiir die Teriaky-Sof3e:

3 EL Sojasofe 1 El Agavendicksaft Merinwein (Reiswein)
3 Peperoncini Koriander 1 Friihlingszwiebel
Fiir den Krautsalat:

3 Spitzkohl Handvoll Bohnen 1 Kaki

% Kohlrabi Nori-Algen 1 Stange Zitronengras
Saft einer Limette Merinwein (Reiswein) Pflanzenol, Salz

Fiir das Blumenkohlpiiree:

1 Blumenkohl Salz 3 Dose Kokosmilch
Prise Salz

Sonnenblumendl erhitzen, die Zwiebeln darin anschwitzen, Knoblauchzehen dazugeben, ein ge-
strichenen EL Zucker dariiber geben und karamellisieren lassen. Das Lorbeerblatt, Ingwer, Kar-
toffeln und die Karotten ebenfalls dazugeben. Die beiden Paprika in gleich grofie Stiicke schneiden
und auch in den Topf geben.

Peperoncini in diinne Scheiben schneiden und mit dem Tomatenmark in den Topf geben. Die
Marzano Tomaten schélen (15-20 sec. in heifles Wasser geben, danach in (eis-)kaltem Wasser
abschrecken), klein schneiden und zum Gemiise in den Topf geben. Dazu wiederum die passier-
ten Tomaten und einen halben Liter Briihe. 15-20 Minuten kocheln lassen. Mit Paprika edelsiif3,
einer Prise gemahlenem Kiimmel und Salz abschmecken.

Fiir die Briihe:

Einen grofien Topf mit Wasser aufstellen. Abschnitte vom Gemiise (Mohrenschalen, Blumenkohl-
griin, Paprika- und Kohlrabi-Stiicke) waschen und mit Zwiebel in den Topf mit Wasser geben.
1-2 Scheiben Ingwer und Schalen der Tomaten (vom Kartoffelgulasch) ebenfalls dazugeben, sal-
zen und mit Lorbeerblatt eine 4 Stunde in heilem Wasser ziehen lassen; danach das Gemiise
entfernen.

Fiir die vegan gefiillten Pfannkuchen:
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Mehl, Sojamehl, Kurkuma, Salz und Hafermilch zu einem glatten sdmigen Teig verrithren. Den
Teig in einer gefetteten Pfanne zu sehr diinnen Pfannkuchen ausbacken.

Soja-Schnetzel in Gemiisebriihe einweichen, Butter in einen Topf geben, Zwiebeln und Knob-
lauch darin anbraten, Zitronengras und Ingwer reinreiben. Cashewniisse grob hacken und auch
dazu geben. Soja-Schnetzel ausdriicken und in den Topf geben. Dann mit Sojasofle abloschen.
Eine kleine Kelle Briihe dazugeben. Koriandergriin kleinschneiden und dazugeben. Mit Agaven-
dicksaft abschmecken.

Fiillung auf die Pfannkuchen geben, die Seiten der Pfannkuchen einklappen und ihn dann ein-
rollen.

Fiir die Teriaky-Sofle:

Sojasofle, Agavendicksaft und Reiswein in der Pfanne erhitzen. Die gerollten Pfannkuchen mit
der Sofle bestreichen. Peperoncini, Koriander und Friihlingszwiebel klein hacken, vermengen und
zur Dekoration auf die Pfannkuchen geben.

Fiir den Krautsalat:

Spitzkohl in ganz feine Streifen schneiden. Bohnen waschen und auch ganz fein schneiden. Kaki
und Kohlrabi schilen und Nori Algen in den diinnen Scheiben schneiden.

Alles miteinander vermengen. Mit dem Saft einer Limette.

Schuss Merin-Wein (Reiswein), Pflanzendl (Sonnenblumendl) und Salz marinieren.

Wer mag mit ein paar diinnen Scheiben Peperoncini dekorieren.

Fiir das Blumenkohlpiiree:

Blumenkohl in wenig Salz-Wasser weichkochen. Wenn der Blumenkohl weich ist, Brithe weg-
schiitten.

Kokosmilch und Salz dazu geben und piirieren.

Ali Giing6érmiis am 04. Dezember 2021
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Kiirbis-Taschen mit Linsen-Vinaigrette

Fiir 4 Personen
Fiir die Kiirbistaschen:

6 Schalotten 1 Knoblauchzehe 600 g Hokkaido-Kiirbis

1 EL Butter 400 ml Gemiisebriihe 1 Prise Ras el-Hanout

3 TL Dukka (Gewiirzmischung) 1 Prise Cayennepfeffer Salz

Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie 10 Strudelteigbléitter

1 Eiweif8 (zum Bestreichen) 100 ml Rapsol (zum Ausbacken)

Fiir die Vinaigrette:

1/2 Bund Schnittlauch 100 ml Gemiisebriihe 5 EL Olivenol

4 EL Balsamico, gereift 5 EL braune Kalbssauce 4 EL gekpchte, griine Linsen
Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

Schalotten und Knoblauch schéilen, fein wiirfeln.

Kiirbis waschen, falls noch nétig die Kerne ausstreichen. Den Kiirbis (mit Schale) grob schnei-
den.

In einem Topf Butter erhitzen und Schalotten glasig darin anschwitzen. Knoblauch und Kiirbis
zugeben und kurz mitrésten.

Mit der Gemiisebriihe auffiillen und so lange kochen, bis der Kiirbis ganz weich ist und zu einem
dicken Piiree zerstampft werden kann.

Den Kiirbisstampf mit Ras el-Hanout, Dukka, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Die Strudelteigblétter jeweils in vier breite Streifen schneiden.

Die Masse jeweils auf dem unteren Teil des Teigstreifens verteilen und mit Petersilie bestreuen.
Die Rénder mit etwas Eiweifl bestreichen und die Teigstreifen umschlagen, sodass Dreiecke ent-
stehen.

Fiir die Vinaigrette Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Gemiisebriihe, Olivenol, Balsamico und Kalbssauce in eine Schiissel geben und gut verriihren.
Dann die Linsen und Schnittlauch dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Das Rapsol in einer groflen Pfanne erhitzen, die Taschen darin von beiden Seiten goldgelb aus-
backen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Kiirbistaschen auf Tellern anrichten und die Linsenvinaigrette angieflen.

Ali Giing6érmiis am 04. Oktober 2021
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Limonen-Risotto mit gebackenem Spargel

Fiir 4 Personen
Fiir das Risotto:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 500 ml Gefliigelfond 2 EL Olivenol
150 g Risottoreis 100 ml trockener Weilwein 2 Bio-Zitronen

50 g Parmesan 50 g kalte Butter Salz

Pfeffer

Fiir den Spargel:

4 dicke Spargelstangen Salz Pfeffer

50 g Mehl 300 g Pankobrosel 2 Eier

500 ml Pflanzendol

Die Schalotte und den Knoblauch schélen. Die Schalotte fein wiirfeln, den Knoblauch zerdriicken.
Rosmarin- und Thymianzweig abbrausen und trocken schiitteln.

Gefliigelfond in einem Topf erhitzen.

Olivenol in einem Topf erhitzen. Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen, Rosmarin und
Thymianzweig sowie den Reis dazugeben und mit anschwitzen. Mit dem Wein abléschen und
die Fliissigkeit einkochen lassen.

Dann nach und nach den heiflen Gefliigelfond dazugielen, dabei mit einem Holzloffel riithren. So
unter stdndigem Riithren den Reis etwa 20 Minuten kécheln.

Die Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

In der Zwischenzeit Spargel waschen, schilen und die holzigen Enden abschneiden.

Dann Spargel in etwa 5 cm lange Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mehl und Pankomehl jeweils in einen tiefen Teller geben, die Eier in einem weiteren tiefen Teller
verquirlen.

Dann die Spargelstiicke zunéchst im Mehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und anschlie-
Bend mit dem Pankomehl panieren.

Wenn der Reis bissfest gegart ist, Zitronensaft und Schale hinzufiigen und die Krauterzweige
entfernen.

Den Parmesan fein reiben und mit der Butter unter den Risotto rithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Spargel das Pflanzendl in einem Topf oder einer tiefen Pfanne auf etwa 180 Grad erhit-
zen. Die panierten Spargelstiicke darin knusprig ausbacken.

Den Risotto in einen tiefen Teller geben und den panierten Spargel darauf anrichten.

Tipp:

Zu Panierten schmeckt stets ein Spritzer Zitronensaft, deswegen einfach Zitronenschnitze dazu
reichen.

Ali Giing6érmiis am 15. Juni 2021
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Pasta mit Gemiise-Sugo

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln:
200 g Weizenmehl Type 405 50 g Hartweizenmehl (Semola) 1 Prise Salz

3 Eigelb 40 g weiche Butter

Fiir das Sugo:

400 g Hokkaido-Kiirbis 2 Schalotten 4 EL Butter

1 EL Tomatenmark 250 ml Gemiisebriihe 500 g Pelati-Tomaten
Salz Pfeffer 1 Bund Blattpetersilie
2 EL Kiirbiskerne 80 g Parmesan

Fiir den Nudelteig Mehl, Hartweizenmehl, Salz, Eigelbe und Butter in eine Riihrschiissel geben
und zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu trocken, noch wenige Teelotfel kaltes
Wasser zugeben, ist er zu klebrig noch etwas mehr Mehl unterkneten. Den Teig abgedeckt ca. 1
Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Kiirbis waschen, halbieren, die Kerne entfernen und den Kiirbis mit Schale in grobe Wiirfel
schneiden.

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln.

In einem Topf Butter erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Kiirbisstiicke zugeben und
mitanschwitzen.

Dann das Tomatenmark hinzufiigen, gut unterrithren und mit der Gemdiisebriihe abléschen. Den
Kiirbis ca. 5 Minuten leicht kocheln lassen.

Die geschilten Tomaten grob schneiden und zum Kiirbis geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und alles ca. 15 Minuten kécheln lassen.

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und grob hacken.

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und anschlieend grob hacken.

Den Parmesan hobeln.

Den Teig mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz in sehr diinne Bahnen auf einer be-
mehlten Fliche ausrollen und anschlieflend zu diinnen Taglierini (ca. 5 mm dicke Bandnudeln)
schneiden.

Die Nudeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten kochen.

Kiirbiskerne und Petersilie unter die Sauce mischen und abschmecken.

Die Nudeln abschiitten, unter die Sauce mischen. Dann auf Tellern anrichten und mit Parmesan
bestreut servieren.

Ali Giing6érmiis am 13. Dezember 2021
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Ziegenkdse - Samosas mit Artischocken-Oliven-Creme

Fiir 4 Personen
Ziegenkise-Samosas:

100 g Ziegenfrischkése 100 g Frischkése 20 g Pinienkerne, gerdstet
20 g Mandelbléttchen, gerdstet 1 EL Petersilie 1 TL Nanaminze
1 TL Ahornsirup 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Prise osmanisches Gewtirz 20 Blatter Wan-Tan-Teig 1 Eiweif3
1 1 Sonnenblumendl
Artischocken-Oliven-Creme:

2 Artischocken 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1 EL Ducca

300 ml Gemiisefond 1 Zweig Thymian 2 EL Frischkése

30 Oliven Cayennepfeffer Spritzer Zitronensaft
Bohnen:

300 g Dicke Bohnen Salz 3 EL Gemiisefond

1 EL kalte Butterwiirfelchen 1 Prise osman. Gewiirz

Ziegenkise-Samosas:

Aus den Zutaten fiir die Samosas (Wan-Tan-Teig, Eiweifl und Ol ausgenommen!) eine Masse zu-
bereiten. Jedes Teigblatt in vier breite Streifen schneiden. Den Teig, der gerade nicht verwendet
wird, in einen Gefrierbeutel legen, damit er nicht austrocknet.

Jeweils zwei Teigstreifen herausnehmen und mit Eiweif einstreichen. An der unteren Schmalseite
der Streifen je einen kleinen Essloffel von der Masse platzieren. Nun die untere Teigecke nehmen
und zum rechten Rand hochschlagen, sodass ein Teigdreieck auf dem Streifen liegt. Dieses Drei-
eck iiber die gesamte Teiglinge immer wieder nach rechts und links einschlagen. So fortfahren,
bis Masse und Teigstreifen aufgebraucht sind.

Sonnenblumendl auf 180 Grad erhitzen und die Samosas portionsweise darin goldgelb frittieren.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und etwas salzen.

Tipp:

Wer das osmanische Gewdiirz nicht bekommt, kann auch Chiliflocken und wilden Thymian ver-
wenden. Wer keinen Ziegenfrischkése mag, kann ihn auch durch normalen Frischkise ersetzen
oder durch Ricotta oder Mozzarella.

Artischocken-Oliven-Creme:

Die frischen Artischocken putzen, so dass die Herzen iibrigbleiben und in 2 cm grofle Stiicke
schneiden. Die tiefgekiihlten Artischocken auftauen. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und
Schalotten, Knoblauch und Artischocken darin sachte anschwitzen. Mit Salz, Ducca und Pfef-
fer wiirzen. Den Fond angieflen, die Kriuter zugeben und die Artischocken zugedeckt kochen,
bis sie schon weich sind. Den Deckel abnehmen und den Fond komplett verkochen lassen. Das
Gemiise vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen. Den Kréauterzweig herausfischen und die
Artischocken mit dem Frischkise und den Oliven - einige zur Garnitur beiseitelegen - im Mixer
piirieren. Mit Cayennepfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Tipp:

Wer frische Artischocken verwendet, kann sie so putzen: Den Stiel und die dufleren Blétter von
der Artischocke abschneiden. Die inneren oberen Blédtter um ein Drittel kiirzen. Boden und Blét-
ter schilen und das Heu entfernen. Die Artischockenbtden, auch Herzen genannt, vierteln und
in etwas Zitronensaft legen, damit sie nicht braun werden.
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Bohnen:

Die Bohnen in lange Spaghetti schneiden. Reichlich Wasser in einem Topf aufkochen, salzen, die
Bohnen darin bissfest blanchieren. Dann in Eiswasser abschrecken, damit sie ihre griine Farbe
behalten. Die Bohnen mit dem Fond aufkochen. Die kalte Butter einriihren, um die Bohnen zu
glasieren. Mit dem osmanischen Gewiirz und Salz abschmecken.

Anrichten:

Die Samosas mit den Bohnen, der Creme und den restlichen Oliven auf Tellern anrichten.

Ali Giingérmiis am 15. Februar 2021

Zucchini-Karotten-Puffer

Fiir 4 Personen:

300 g Zucchini 200 g Karotten 1 Ei
1 TL Speisestirke 1 EL feine Haferflocken 1 TL gehackter Thymian
1 Msp Currypulver Salz, Pfeffer Cayenne-Pfeffer

100 ml Sonnenblumendl

Zucchini waschen, der Lange nach vierteln und die Kerne herausschneiden. Karotten schélen.
Zucchini und Karotten grob raspeln und salzen. Das Gemiise in einer Schale etwa 10 Minuten
stehen lassen und anschlieBend mit den Hénden etwas ausdriicken. Die restlichen Zutaten dazu-
geben.

Sonnenblumendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Aus der Masse kleine Puffer formen und
bei mittlerer Hitze ausbacken. Sind die Puffer auf beiden Seiten knusprig gebraten, herausneh-
men und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Heif3 servieren.

Ali Giing6érmiis am 10. Dezember 2022
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Gergrillte Paprika in Ol

4 rote Spitzpaprika 6 Zweige frischer Thymian Olivenol
4 Knoblauchzehen  Salz und Pfeffer

Die Paprika waschen, vierteln und entkernen. Die Paprikastreifen auf ein Backblech mit der Au-
Benseite nach oben legen. Dann im Backofen fiir 10 bis 15 Minuten mit der Grillfunktion backen
bis grofle Teile der dufleren Schale schwarz werden. Das Blech herausnehmen mit einer Alufolie
abdecken und abkiihlen lassen. Dann die Schale vorsichtig abziehen. Die Paprika mit Salz und
Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Die Knoblauchzehen in diinne Stifte schneiden und vom Thymian
die Blattchen abzupfen.

Beides zusammen mit den gegrillten Paprika in ein Glas geben und vollstéindig mit Olivendl be-
decken. Mindestens fiir einen Tag im Kiihlschank durchziehen lassen. So in Ol eingelegt halten
sie sich fiir mindestens 2-3 Wochen.

Man kann die Paprika auch im Ganzen grillen oder in der Pfanne rosten. In beiden Féllen auch
wieder bis die Schale schwarze Blasen wirft. Die Paprika entweder abgedeckt oder in einer Folie
abkiihlen lassen. Erst die Schale, dann die Kerne entfernen und in lange Streifen schneiden. Wie
oben angegeben wiirzen und in Olivenol einlegen.

In manchen Rezepten wird auch noch etwas Weilweinessig dazugegeben.

Die gegrillten Paprika am besten zusammen mit anderem gegrillten Gemiise wie gegrillte Zucchi-
ni oder gegrillte Auberginen lauwarm als Antipasti servieren. Dazu ein paar Ciabattascheiben.

Ali Giing6rmiis am 10. Dezember 2022
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Oktopus auf Tomaten-Risoni

Fiir 4 Personen:
Fiir den Oktopus:

1 Oktopus 1 Zwiebel 1/2 Fenchel

2 Zehen Knoblauch Meersalz Butter

Fiir die Tomatenrisoni:

Olivenol 1 Zwiebel 1 Dose Tomatenstiicke
300 ml Wasser 1 Prise Zucker Basilikum

1 Stange Peperoncini 10 frische Tomaten 1 Stange Friihlingslauch
250 gr. Risoni 1 rote Paprika Basilikum

osmanischer Zauber

Den Oktopus sdubern, in einzelne Tentakeln schneiden und in kaltem Wasser aufsetzen. Den
Fenchel und die Zwiebel grob schneiden und zusammen mit dem Meersalz und dem Knoblauch
hinzugeben. Einmal aufkochen und dann die Triibstoffe abschdumen. Langsam vor sich hinzie-
hen lassen.

Nach ca. 1 - 1 4 Stunden den Oktopus aus dem Wasser nehmen. Etwas Butter in der Pfanne
aufschiumen und die Tentakeln in der Pfanne von beiden Seiten goldgelb anbraten.

Die Zwiebel und Peperoncini klein schneiden und in Olivendl anbraten, mit etwas Zucker kara-
mellisieren.

Die frischen Tomaten waschen und zusammen mit der Dose Tomatenstiicke und ca. 300ml Was-
ser und Basilikum ca. 2 Stunden leicht vor sich hin kécheln lassen. Dann durch ein Sieb driicken,
it etwas Salz abschmecken.

Die Stange Friihlingslauch und eine rote Paprika in Olivendl in einer Pfanne anschwitzen, die
abgewaschenen Risoni hinzugeben, mit der passierten Tomatensofe auffiillen und Basilikum da-
zu geben.

Die Risoni in der Tomatensofle garen bis sie bissfest sind. Auf Wunsch mit einer Prise Alis Os-
manischer Zauber verfeinern.

Risoni auf Tellern verteilen, den Oktopus darauflegen und servieren.

Ali Giing6rmiis am 28. Juli 2022
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Spargel-Stangen mit Bldtterteig und Schinken

Fiir vier Portionen:

16 griine Spargelstangen 270g Blétterteig 6 Scheiben Parmaschinken
2 EL Sesamkorner 1 Eigelb Olivenol

Pfeffer und Salz

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Den Spargel waschen, etwas kiirzen und in kochendem Salzwasser fiir ca.

2 Minuten blanchieren. Die Spargelstangen herausnehmen, trocken tupfen und abkiihlen lassen.
Den Blétterteig flach ausrollen und auf der ganzen Flidche mit dem Schinken belegen. Mit einem
sehr scharfen Messer nun in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Die Spargelstangen mit etwas
Olivenclbestreichen. Mit Pfeffer und Salz aus der Miihle wiirzen. Die Spargelstangen mit den
Blitterteigstreifen (Schinken auf der Innenseite) spiralférmig umwickeln.

Ein Ei trennen und das Eigelb gut verriihren. Die Stangen nun mit dem Eigelb bestreichen und
die Sesamkorner dariiber streuen. Fiir ca. 15 Minuten in den Backofen backen bis der Teig schén
goldbraun ist.

Am besten sofort oder spéiter lauwarm servieren.

Ali Giingdrmiis am 10. Dezember 2022
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Salsiccia mit Ofen-Gemiise, Mozzarella, Blumenkohl-Piiree

Fiir 2 Personen
1 kleine Zucchini (160 g) 1 kl., rote Paprikaschote (180 g) 100 g rote Zwiebeln

80 g Biiffelmozzarella 5 Knoblauchzehen 20 g Haselnusskerne

10 g Butter Meersalz Pfeffer

30 g Rucola Zitrone (Abrieb, Saft) 1 TL Thymian

200 g Salsiccia 50 g gerduch. Bauchspeck 1 EL gutes Olivendl (10 ml)
1 TL Rosmarinnadeln 1 kleiner Blumenkohl (400 g) 200 ml Gemiisebriihe

40 g Butter Meersalz 20 g Parmesan am Stiick

Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Gemiise Zucchini putzen, waschen und grob in Stiicke schneiden.

Paprika entkernen, waschen und ebenfalls grob in Stiicke schneiden.

Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden.

Alles in einer Schiissel vermengen. Knoblauchzehen schilen und hacken.

Niisse grob hacken.

Butter mit Knoblauch und Niissen in einer Pfanne schmelzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Gut mit dem Gemiise vermengen und auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.
Im vorgeheizten Ofen 2030 Minuten résten.

10 Minuten vor Ende der Garzeit die Mozzarella wiirfeln, zum Gemiise geben.

Inzwischen fiir die Wurst Salsiccia mit Daumen und Zeigefinger in groben Stiicken aus der Wurst-
pelle 16sen. Den Bauchspeck wiirfeln. Ol mit dem Rosmarin in einer Pfanne erhitzen.
Salsicciastiicke und Bauchspeck darin rundum 4 bis 5 Minuten scharf anbraten.

Rucola waschen, trocken schiitteln und in Streifen schneiden. Das Gemiise aus dem Ofen neh-
men, mit Zitronenschale und Thymian bestreuen und mit Zitronensaft betriufeln.
Blumenkohlpiiree:

Blumenkohl putzen, in kleine Roschen teilen und diese grob zerkleinern. Mit der Briihe in einen
Topf geben, aufkochen und bei hoher Hitze ohne Deckel sehr weich kochen die Fliissigkeit sollte
zum Schluss eingekocht sein. In einem Sieb kurz abtropfen lassen und warm halten.Inzwischen
Parmesan reiben. Butter in einem kleinen Topf langsam braunen. Den weichen Blumenkohl in
einen Mixbecher fiillen.

Parmesan und braune Butter zugeben, mit dem Stabmixer sehr fein piirieren und mit Salz wiir-
zen.

Anrichten:

Das Blumenkohlpiiree mittig auf zwei Teller setzen anrichten. Das Ofengemiise auf dem Blu-
menkohlpiiree anrichten und mit dem Rucola bestreuen. Zum Schluss gebratene Salsiccia und
Bauchspeck dariiber verteilen.

Ali Giingdrmiis am 26. Mérz 2021
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