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Jdgerkraut

Fiir 4 Portionen
2 EL Schmalz (Gans, Schwein) 50 g durchw. Réucherspeck 1 grofie Zwiebel

1 4 EL Zucker 250 ml Fleischbriihe 1 4 EL Weifiweinessig
1 TL Kiimmelsamen 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer
600 g Spitzkohl, in Streifen 1 Apfel 1 TL Speisestérke

Das Schmalz in einem Topf erhitzen und die Speckwiirfel darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten
auslassen. Auf einer Topfseite zusammenschieben und die Zwiebelwiirfel auf der freien Hilfte 3
Minuten glasig anschwitzen. Den Zucker einstreuen und leicht karamellisieren. Mit der Briihe
abloschen und das Ganze mit Essig, Kiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Krautstreifen und
die Apfelwiirfel hinzufiigen und zugedeckt 8 - 10 Minuten sanft schmoren, der Kohl sollte noch
leichten Biss haben. Die Stédrke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren, unter das fertige Kraut
mischen und alles noch einmal aufkochen.

Frank Rosin am 21. November 2016

Kartoffel-Rosti

Fiir 4 Portionen
1 kg Kartoffeln  Salz, Pfeffer 75 g Butter
2 EL Milch

Die Kartoffeln schélen und grob reiben. Die Kartoffelraspeln mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwei
EL Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen, die Kartoffelraspeln mit einem Essloffel
hineingeben und zu knapp handtellergrolen Rosti formen. Mit einem Pfannenwender jeweils zu
einem kleinen festen Kuchen zusammendriicken. Mit etwas Milch betrdufeln und einen Deckel
direkt auf die Rosti legen. Bei niedriger Hitze etwa 15 Minuten braten. Die Rosti wenden und
weitere fiinf Minuten fertig braten.

Frank Rosin am 15. Januar 2018
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Apfel-Kuchen mit Eis-Praline

Fiir 8 Portionen

1 1 kg Apfel 250 g zimmerwarme Butter 250 g Zucker

350 g Mehl 5 Eier 1 Pckg. Vanillezucker
1 Pckg. Backpulver 6 EL gehackte Nusskerne 8 Kugeln Vanilleeis

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Apfel diinn schilen, vierteln und ohne Kernge-
héuse wiirfeln. Die Butter in kleine Stiicke schneiden und mit den Quirlen des Handriihrgerits
oder in der Kiichenmaschine hell und cremig aufschlagen. Zucker und Vanillezucker dazugeben
und unterriihren, bis sich der Zucker gelost hat. Die Eier aufschlagen und einzeln nacheinander
unterheben.

Mehl und Backpulver sieben und in zwei Portionen schnell unter den Teig mischen. Abschlie-
Bend die Apfelstiicke unterheben. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und je nach Blechgrofie
einen Backrahmen aufsetzen. Den Teig etwa 2 Fingerbreit hoch auf dem Blech verteilen bzw. in
den Backrahmen einfiillen und im heiflen Ofen etwa 30 Minuten goldbraun backen. Den fertigen
Kuchen aus dem Ofen nehmen, mindestens lauwarm abkiihlen und in Stiicke aufschneiden.

In der Zwischenzeit die gehackten Nusskerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten, auf einen fla-
chen Teller umfiillen und abkiihlen lassen. Die Eiskugeln vor dem Servieren durch die gertsteten
Niisse rollen, bis sie rundum von Nussstiicken bedeckt sind.

Den Apfelkuchen mit je 1 Eispraline auf Teller verteilen und servieren.

Frank Rosin am 08. Mirz 2016



Bratapfel mit Marzipan-Fiillung und Vanille-SoRe

Fiir 4 Portionen
2 EL Mandelblittchen 1 EL Butter 4 Apfel

50 g Keksbrosel 50 g Marzipan 25 g Rosinen

2 Datteln, entsteint 1 Ei 4 TL gemahlener Zimt
1 Spritzer Zitronensaft 1 Vanilleschote 375 g Sahne

75 g Zucker 1 Prise Salz 8 Figelb

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Mandelbldttchen in einer Pfanne ohne Fett
goldgelb rosten. Die Butter zerlassen und 3 Lagen Alufolie (20 x 20cm) damit bepinseln. Die
Apfel waschen und mit einem Apfelausstecher vom Kerngehiiuse befreien. Die Offnungen mit
einem Messer noch etwas weiter aufschneiden.

Fiir die Fiillung Butter, Mandelbléittchen, Keksbrosel, Marzipan, abgetropfte Rosinen, etwas
Finweichfliissigkeit, zerdriickte Datteln, Fi, Zimt und Zitronensaft miteinander vermengen. Die
Fiillung mit einem Teeloffel in die Offnung der Apfel geben und mit dem Loffelstiel hinein-
driicken.

Jeden Apfel auf ein Stiick Alufolie setzen und ihn im unteren Drittel damit wie mit einem Nest
umwickeln, auf ein Backblech setzen und im heilen Ofen auf mittlerer Schiene 20 Minuten ba-
cken.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce die Vanilleschote léngs einritzen und das Mark herauskratzen.
Vanillemark, Sahne, Zucker und Salz in einem Topf aufkochen. Den Topf vom Herd ziehen und
die Sahnemischung leicht abkiihlen lassen.

Die Eigelbe und den Zucker in einer Metallschiissel iiber einem heiflen Wasserbad mit einem
Schneebesen hell und cremig aufschlagen. Die Vanillesahne in einem diinnen Strahl einflielen
lassen, dabei mit dem Schneebesen weiter rithren, aber nicht mehr schlagen. Die Sauce in der
Schiissel in einem kalten Wasserbad kalt riithren.

Die fertigen Bratépfel aus dem Ofen nehmen, mit der Folie auf die Teller setzen, mit der Vanil-
lesauce iibergieflen und sofort servieren.

Tipps:

Um die Aromen von Nusskernen oder auch Gewiirzsamen besser hervorzuheben, rostet man sie
vor dem Weiterverarbeiten in einer Pfanne ohne Fett vorsichtig an. Diese Technik ist in der siid-
und siidostasiatischen Kiiche weit verbreitet und von dort nach Europa gekommen. Krauter und
Knoblauch werden dagegen ins warme Fett (Olivendl, Butter) gegeben, um ihre Aromen auf
andere Zutaten zu iibertragen.

Frank Rosin am 20. Dezember 2016



Grieskuchen Ravani

Fiir 4 Portionen

Teig:

200 g Mehl 1 Péackchen Backpulver 125 g weiche Butter

200 g Zucker 5 Eier 1 Péckchen Vanillezucker
1 Prise Salz 75 ml Milch 200 g Grief3

1 Prise Puderzucker

Zuckerwasser:

1 Vanilleschote 500 g Zucker 1 Zirone, (Saft)

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Teig Mehl und Backpulver sieben.
Die Butter und die Hilfte des Zuckers in einer Schiissel mit den Quirlen des Handriihrgerits
cremig rithren. In einer zweiten Schiissel Eier, restlichen Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz
schaumig schlagen.

Die Eiermasse unter die Buttermasse haben. Nach und nach Milch, Griel und Mehl einriihren.
Fin tiefes Backblech mit etwas Butter einfetten, den Teig darauf 4 cm hoch ausstreichen und im
heiflen Ofen 45-50 Minuten goldbraun backen. Er ist durchgebacken, wenn man ein Holzstébchen
hineinsticht und beim Herausziehen kein Teig mehr daran haftet.

Den fertigen Kuchen aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen. In der Zwischenzeit fiir das
Zuckerwasser die Vanilleschote der Lénge nach einritzen und das Mark herauskratzen. In einem
Topf 400 ml Wasser mit Zucker, Zitronensaft, Vanilleschote und -mark aufkochen und das Ganze
5-7 Minuten kocheln lassen. Anschlieend die Vanilleschote wieder entfernen.

Den Ravani in Portionsstiicke schneiden, auf Teller verteilen, mit dem noch warmen Zuckerwasser
betrdufeln und mit Puderzucker bestédubt servieren. Dazu passt eine Kugel Vanilleeis.

Frank Rosin am 21. Juli 2015

Klassische Herren-Creme

Fiir 4 Portionen

1 Pck. Vanille-Puddingpulver 500 ml Milch 200 ml Schlagsahne

3 EL Kirschwasser 40 g Zucker 1 Blockschokolade zartbitter
1 Vanillestange

Puddingpulver mit dem Zucker mischen. Nach und nach mit mind. 6 EL von der Milch glatt
rithren. Ubrige Milch zum Kochen bringen, vom Herd nehmen und angeriihrtes Pulver mit einem
Schneebesen einrithren. Pudding erneut auf den Herd geben und unter Riithren mind. 1 Minute
kochen. Frischhaltefolie direkt auf die heifle Puddingoberfliche legen und Pudding erkalten las-
sen.

Blockschokolade in kleine Stiickchen hacken. Unter den kalten Pudding Kirschwasser und Scho-
koladenstiicke riithren. Sahne steif schlagen und unter den Pudding ziehen.

Frank Rosin am 09. Februar 2015



Monte con Leche

Fiir 6 Portionen

200 g Weizenkorner, vorgegart 500 ml Milch 3 EL Zucker
1 Zimtstange 2 TL Speisestirke 1 Granatapfel
1 Becher Sahne, steif

Den Weizen in ausreichend Wasser nach Packungsanleitung fertig garen. Die weichen Korner in
ein Sieb abgieflen, mit der Milch zuriick in den Topf geben und mit Zimt sowie Zucker aufkochen.
Nach Bedarf etwas Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und die Masse damit
binden. Den Topf vom Herd nehmen und das Eigelb unterziehen.

Die Mote con Leche auf Dessertschalen verteilen, mit Granatapfelkernen bestreuen und mit
Sahne garniert servieren. Dazu passen zum Beispiel Churros.

Frank Rosin am 16. Marz 2016

Obst-Salat mit Krokant -Eispraline

Fiir 4 Portionen

Eispraline:

4 EL Krokant 4 EL gehackte Erdniisse 4 Kugeln Vanilleeis
AuBlerdem:

1 Honigmelone 1 Kiwi 1 Birne

200 g Erdbeeren 1 Orange 1 Handvoll Himbeeren
1 Handvoll Brombeeren 3 Vanilleschote ausgekratzt 4 Zitrone ausgepresst
2 EL Zucker 1 Handvoll Minzeblattchen

Fiir die Eispraline Krokant und gehackte Erdniisse auf einem tiefen Teller mischen, die Vanilleeis-
Kugeln darin rundherum wélzen und im Tiefkiihlfach kalt stellen.

Fiir den Obstsalat die Melone entkernen, in Spalten schneiden, schéilen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Kiwi schélen und ohne Stielansatz wiirfeln. Die Birne vierteln, vom Kerngehéuse
befreien, schilen und in Wiirfel schneiden. Die Erdbeeren waschen und vierteln, dabei den Stiel-
ansatz entfernen.

Von der Orange oberes und unteres Ende abschneiden. Die Frucht auf eine Schnittfliche stellen
und mit einem scharfen Messer von oben nach unten die Schale so herunterschneiden, dass die
weile Haut mit entfernt wird. Die Orange in eine Hand nehmen und zwischen den Trennh&ut-
chen die einzelnen Filets herausschneiden. Himbeeren und Brombeeren verlesen, waschen und
abtropfen lassen.

Melonen-, Kiwi- und Birnenwiirfel, Erdbeerviertel, Orangenfilets, Himbeeren und Brombeeren
in einer Schiissel mit dem Vanillemark mischen. Den Obstsalat je nach Siifle der Friichte mit
Zitronensaft und Zucker abschmecken.

Auf jedem Teller eine Portion Obstsalat verteilen, eine Krokant- Eispraline aufsetzen und das
Ganze mit Minzebléttchen garniert servieren.

Frank Rosin am 29. Juni 2015



Obst-Smoothie

Fiir 4 Portionen

3 Bananen 1 Mango 1 Mandarine
4 Kiwis 1 haselnussgrofies Stiick Ingwer 3 Apfel
6 Erdbeeren 500 ml Orangensaft 1 Handvoll Eiswiirfel

Bananen, Mango, Mandarine, Kiwis und Ingwer schilen. Die Bananen in Stiicke brechen. Das
Fruchtfleisch der Mango auf beiden Seiten vom Stein schneiden. Die Mandarine in Segmente
teilen. Den Ingwer in feine Wiirfel schneiden. Apfel und Erdbeeren waschen. Die Apfel vierteln,
entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Den Stielansatz der Erdbeeren entfernen.

Das Obst im Standmixer auf mittlerer Stufe fein piirieren, dabei nach und nach den Orangensaft
dazugieflen. Abschlieflend die Eiswiirfel dazugeben und alles noch einmal auf héchster Stufe kurz
durchmixen.

Den Smoothie auf Gléser verteilen und mit je einem Strohhalm versehen servieren.

Frank Rosin am 07. Juli 2015

Pfirsich-Kuchen
Fiir 6 Portionen
5 Eier 1 Zitrone 1 Prise Salz
250 g weiche Butter 200 g Zucker 1 Packg. Vanillezucker
1 EL Milch 350 g Mehl 1 Packg. Backpulver
1 Dose Pfirsiche 3 EL Puderzucker 1 Backrahmen

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Eier trennen. Die Zitrone heify abwaschen, kriftig
trocken reiben und die Schale fein abreiben. Die Eiweile mit dem Salz in einer sauberen, fett-
freien Schiissel mit den Quirlen des Handriihrgeréts zu steifem Schnee schlagen. In einer zweiten
Schiissel die Butter schaumig rithren. Zucker und Vanillezucker dazugeben und weiterriihren,
bis sich der Zucker geldst hat. Nacheinander die Eigelbe einriihren. Milch und Zitronenschale
dazugeben.

Mehl und Backpulver sieben, dann in zwei Portionen bei mittlerer Geschwindigkeit schnell unter
die Butter-Zucker-Ei-Mischung riithren. Abschliefend den Eischnee vorsichtig unterheben.

Fin Backblech mit Backpapier auslegen, den Backrahmen aufsetzen und die Masse darin gleich-
miéBig verstreichen. Die Pfirsiche abgiefien, sorgfiiltig abtropfen lassen, in schmale Spalten schnei-
den und auf dem Teig verteilen. Den Kuchen im heiflen Ofen 35-40 Minuten goldbraun backen.
Den fertigen Kuchen aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen, mit Puderzucker bestiduben, in
Stiicke schneiden und servieren.

Frank Rosin am 16. Méarz 2016



Rhoner Luft mit Stachelbeeren

Fiir 12 Portionen

125 g weiche Butter 450 g Zucker 6 Eier, Grole M
1 TL Backpulver 200 g Mehl 6 EL Milch
150 g Mandelblédttchen 2 Gléser Stachelbeeren 800 g Sahne
2 Packg. Vanillezucker 2 Packg. Sahnestandmittel 30 g Butter
15 g Puderzucker 2 Springformen, 24 cm @
Tortenboden:

Den Backofen auf 165 °C Umluft vorheizen. Die beiden Springformen mit Butter leicht einfetten.
2 Bogen Backpapier auf den Bodendurchmesser der Formen zurechtschneiden und die Formen
damit auslegen. Die Butter mit den Quirlen des Handriihrgeréits 5 Minuten cremig schlagen. 200
g Zucker dazugeben und die Masse weitere 5 Minuten aufschlagen. Die Fier trennen, die Eigelbe
nacheinander hinzufiigen und unterriihren. Die Milch dazugeben und weitere 5 Minuten riihren.
Mehl und Backpulver sieben und rasch unter die Masse ziehen. Jede der beiden Springformen
mit der Hélfte des Teigs fiillen und die Oberflache glatt streichen.

Eischnee:

Die Quirle griindlich sdubern und die Eiweife in einer sauberen und fettfreien Schiissel zu steifem
Schnee schlagen. Dabei den restlichen Zucker langsam reinrieseln lassen. Eine Backform mit der
Halfte des Eischnees locker bestreichen und mit der Héilfte der Mandeln bestreuen. Mit der
zweiten Form ebenso verfahren.

Torte schichten:

Die beiden Bdéden im heiflen Ofen etwa 25 Minuten backen. Herausnehmen, abkiihlen lassen,
aus den Formen l6sen und das Backpapier vorsichtig abziehen. Die Stachelbeeren in ein Sieb
abgieflen und gut abtropfen lassen. Die Sahne mit Vanillezucker und Sahnestandmittel steif
schlagen. Einige Essloffel abnehmen und beiseite stellen. Die Stachelbeeren vorsichtig unter die
restliche Sahne heben. Die Stachelbeersahne auf einem der Bdden verteilen, dann den zweiten
Boden vorsichtig auflegen. Den Tortenrand vorsichtig mit der restlichen Sahne bestreichen.
Anrichten:

Die Torte mit Puderzucker bestduben, in Stiicke aufschneiden und servieren.

Tipp:

Diese Torte kann man mit wahlweise auch mit Erdbeeren, Mandarinen und anderem Obst nach
Walhl fiillen.

Frank Rosin am 30. Mirz 2016



Rote Griitze mit Vanille-Eis

Fiir 6 Portionen

150 g Zucker 1 Vanilleschote 2 Stangen Rhabarber
450 g gemischte Beeren 1 Zimtstange 200 ml Johannisbeersaft
200 ml Rotwein 250 g Erdbeeren 250 g Blaubeeren

250 g Brombeeren 1 Péackchen Vanillezucker 50 g Perlsago

6 Kugeln Vanilleeis

Den Zucker in einem Topf mit einigen EL. Wasser verrithren und aufkochen lassen. Die Vanille-
schote ldngs einritzen und das Mark herauskratzen. Vanillemark und -schote in das Zuckerwasser
geben und den Zucker bei mittlerer Hitze goldbraun karamellisieren.

Inzwischen den Rhabarber schélen und in kleine Stiicke schneiden. Rhabarber, gemischte Beeren
und Zimt in den Topf geben. Den Vanillezucker einstreuen, das Ganze mit Johannisbeersaft und
Rotwein angieflen und das Ganze 15 Minuten einkochen lassen. Wihrenddessen die Erdbeeren,
Blaubeeren und Brombeeren verlesen, waschen und trocknen. Die Erdbeeren ohne Stielansatz
klein schneiden.

Wenn die Sauce gut eingekocht ist, den Topf vom Herd nehmen. Zimtstange und Vanilleschote
entfernen, dann die Sauce piirieren. Perlsago unterrithren. Abschliefend Erdbeeren, Blaubeeren
und Brombeeren mit einer Kelle vorsichtig unterheben. Die Rote Griitze im Kiihlschrank bis
zum Verzehr kaltstellen.

Die Rote Griitze auf Dessertschalen oder -teller verteilen, jeweils eine Kugel Vanilleeis aufsetzen
und servieren. Dazu passen frisch gebackene Watffeln.

Frank Rosin am 04. Dezember 2017

Schoko-Muffin mit flissigem Kern

Fiir 4 Portionen
100 gr. Zucker 100 gr. Butter 3 Eier
150 gr. halbbittere Kuvertiire 35 gr. Mehl

Schokolade:

100 Gramm der Kuvertiire mit Butter schmelzen.

Zucker und Eier:

Den Zucker und die Eier mischen und aufschlagen.

Teig anriihren:

Beide Mischungen zusammenriihren und das Mehl dazugeben, griindlich durchriihren.

Teig in Férmchen fiillen:

Die Masse in Muffinformen fiillen und jeweils 1 Stiick der restlichen Schokolade reinstecken.
Muffins backen:

Bei ca. 200 Grad 10 Min. backen.

Frank Rosin am 17. Februar 2015
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Vanille- Tiramisu mit Orangen-Spiegel

Fiir 4 Portionen

300 g Sahne 4 Figelb 1 Vanilleschote

2 EL Zucker 1 Prise Salz 500 g Mascarpone

1 Packung Loffelbiskuits 4 Tassen Espresso 2 cl Rum

600 ml Orangensaft 2 ¢l Weinbrand 1 Packung Vanillepuddingpulver

1 -2 EL Kakaopulver

Die Sahne in einer Metallschiissel iiber einem heiflen Wasserbad erhitzen, die Eigelbe einriihren
und schlagen, bis die Masse zu stocken beginnt, das heifit cremig wird. Die Vanilleschote der
Lénge nach einritzen und das Mark herauskratzen. Vanillemark, Zucker und Salz unterriihren.
Die Schiissel in ein kaltes Wasserbad mit Eiswiirfeln heben und die Masse weiterschlagen, bis sie
abgekiihlt ist. Die Mascarpone glatt rithren und die Vanillesahne unterriihren.

Die Biskuits in den Espresso tauchen, eine Schicht Biskuits in einer Auflaufform verteilen, mit
Rum betraufeln und mit Mascarponecreme bedecken. Diesen Vorgang wiederholen, bis Biskuits
und Creme aufgebraucht sind, dabei mit einer Cremeschicht abschliefen. Die Form mit Frisch-
haltefolie bedecken und im Kiihlschrank kalt stellen.

Die Orangen filetieren. Dazu die Schale mitsamt der weiflen Haut abschneiden und die Filets
zwischen den Trennhéutchen herausschneiden. Den Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze
schmelzen und leicht karamellisieren. Mit 500 ml Orangensaft und 2 cl Weinbrand abléschen,
dann die Fliissigkeit auf die Hélfte der Menge einkochen.

Das Vanillepuddingpulver in 100 ml Orangensaft auflésen und mit der Masse vermengen. Die
Orangenfilets dazugeben und erkalten lassen.

Auf den Tellern einen Orangenspiegel anrichten und das Tiramisu auflegen und das Ganze mit
Kakaopulver bestreut servieren.

Frank Rosin am 22. Méarz 2016
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Hausgemachte Gnocchi in Tomaten-Lachs-Sofe

Fiir 4 Portionen

1 kg mehligk. Kartoffeln Salz 2 Eier

300 g Mehl 1 Prise Muskatnuss 400 g Lachsfilet

150 g Steinpilze 200 g Cocktailtomaten 1 Bund Basilikum

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

100 ml trockener Weilwein 4 EL passierte Tomaten 100 g Sahne

1 Prise Pfeffer 1 Prise Salz 100 g fein geriebener Parmesan

Gnocchi-Teig:

Fiir die Gnocchi die Kartoffeln waschen, mit ausreichend Wasser und ein EL Salz in einem Topf
aufkochen und etwa 20 Minuten weich garen. Die Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen, noch
heif} schilen und mit einer Gabel zermusen oder durch die Presse driicken (siehe Tipp). Eier und
nach und nach so viel Mehl hinzufiigen, bis der Teig nicht mehr klebt und schén griffig, aber
noch weich ist. Mit Muskat und Salz wiirzen.

Gnocchis formen und kochen:

Die Arbeitsfliche leicht mit Mehl bestduben und den Teig darauf mit den Handen zu Rollen von
zwei cm Durchmesser ausrollen. Die Rollen in fingerdicke Stiicke schneiden, mit den bemehlten
Hénden zu Kugeln formen und mit den Zinken einer Gabel die typischen Rillen hineindriicken,
damit spéter die Sauce besser aufgenommen werden kann. In einem weiten Topf reichlich Wasser
mit ein EL Salz aufkochen. Die Gnocchi hineingleiten lassen und etwa vier Minuten garen, bis
sie an die Oberflache steigen. Mit einem Schaumlo6ffel herausheben und abtropfen lassen.

Lachs und Gemiise vorbereiten:

Den Lachs waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Das Filet auf Gréten priifen und
vorhandene ziehen. Den Fisch in mundgerechte Wiirfel schneiden. Die Pilze putzen, bei Bedarf
mit Kiichenpapier trocken abreiben und je nach Gréfe in Stiicke schneiden. Die Cocktailtomaten
waschen, trocknen und halbieren. Das Basilikum waschen und trocken schiitteln. Die Bléatter
abzupfen und nach Belieben grob oder fein schneiden. Schalotte und Knoblauch schélen und in
feine Wiirfel schneiden.

Sauce zubereiten:

Zwei EL Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Tomaten darin bei mittlerer Hitze schwenken,
bis sie leicht zusammenfallen. Knoblauch sowie die Hélfte des Basilikums hinzufiigen und kurz
mitgebraten. Das restliche Olivendl in einer separaten heiflen Pfanne erhitzen und die Pilze darin
anbraten. Lachs- und Schalottenwiirfel dazugeben und kurz mitbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit dem Weiflwein abloschen. Die Fliissigkeit leicht einkochen lassen, dann passierte
Tomaten und Sahne angieflen und alles noch einmal autkochen. Die Gnocchi dazugeben und in
der Sauce schwenken.

Teller anrichten:

Die Gnocchi mit den geschmolzenen Tomaten auf Tellern anrichten, mit geriebenem Parmesan
bestreuen und mit dem restlichen Basilikum garniert servieren.

Tipps:

Den Gnocchi-Teig nicht lange kneten, sonst wird er gummiartig. Nach Belieben kann das Gericht
auch mit etwas fein geschnittenem Dill verfeinert werden.

Frank Rosin am 07. Mai 2018
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Lachs-Filet auf Paprika-Gemiise mit Tomaten-Brot-Salat

Fiir 4 Portionen

600 g Lachsfilet (mit Haut) 2 rote Paprikaschoten 2 gelbe Paprikaschoten
400 g Cocktailtomaten 4 Bund Lauchzwiebeln 4 Bund glatte Petersilie
1 Zweig Rosmarin % Bauernbaguette vom Vortag 8 EL Olivenol

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 Prise grobes Meersalz
4 Zitrone 1 Beet Gartenkresse

Das Lachsfilet unter flielendem kaltem Wasser abspiilen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und
auf Gréten priifen vorhandene Gréten ziehen. Das Filet in 4 gleich grofle Portionsstiicke schnei-
den.

Paprika, Tomaten und Lauchzwiebeln waschen. Die Paprikaschoten halbieren, entkernen und
ohne Stielansatz in kleine Wiirfel schneiden. Die Cocktailtomaten halbieren. Den weiflen bis
hellgriinen Teil der Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Petersilie und Rosmarin waschen und
trocken schiitteln. Die Petersilie grob schneiden. Das Baguette erst in Scheiben, dann in grobe
Wiirfel schneiden.

2 EL Olivendl in der Pfanne erhitzen, den Rosmarin dazugeben und die Brotwiirfel darin bei
mittlerer bis starker Hitze rundum goldbraun braten. Die Wiirfel auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

1 weiteren EL Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Lauchzwiebeln darin anbraten. Die To-
matenhélften dazugeben und kurz in der Pfanne schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Tomaten-Lauchzwiebel- Mischung in eine Schiissel umfiillen und beiseite stellen.

Die Pfanne wieder auswischen. 2 EL Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Paprikawiirfel darin
rundherum 2-3 Minuten anschwitzen. In der Zwischenzeit in einer zweiten Pfanne 1 EL Oliven-
0l erhitzen und das Lachsfilet darin bei starker Hitze zun#chst auf der Hautseite 2-3 Minuten
anbraten. Die Stiicke wenden und bei mittlerer Hitze weitere 2-3 Minuten gar ziehen lassen. Die
Paprikastiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Brotwiirfel zu den Tomaten in die Schiissel geben und alles vorsichtig mischen, aber nicht
zu stark driicken! Den Brotsalat mit grobem Meersalz bestreuen und mit etwas Zitronensaft
betraufeln. Die Kresse vom Beet schneiden und unterheben.

2-3 EL Paprikagemiise auf jedem Teller anrichten und 1 Stiick Lachsfilet auflegen. Als Beilage je
1 Handvoll Brotsalat daneben platzieren. Das Ganze mit ein paar Tropfen Olivendl betréufeln
und mit Petersilie garniert servieren.

Frank Rosin am 21. Mirz 2017
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Lachs-Filet auf Zucchini-Gemiise

Fiir 4 Portionen

2 Zucchini 3 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 2 TL Zucker 200 g geschélte Tomaten
4 Zitronen (Saft) 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

2 EL Dill 4 Stiick Lachsfilet (& 150 g) 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 2 EL Olivenol

Fiir das Gemiise die Zucchini waschen, ohne Enden der Lénge nach halbieren und die Hélften
in Scheiben schneiden. Schalotten und Knoblauch schéilen. Den Knoblauch in fein wiirfeln, die
Schalotten in feine Streifen schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenstreifen darin bei mittlerer Hitze glasig
schwitzen. Die Schalotten mit Zucker bestreuen und karamellisieren. Zucchinischeiben, Knob-
lauch und geschélte Tomaten hinzufiigen und alles 3 Minuten garen. Das Ganze mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken und die Pfanne vom Herd ziehen.

Fiir den Fisch den Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Lachs unter flieendem
kaltem Wasser waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Den Fisch auf Gréten priifen und
vorhandene ziehen, dann den Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und den Fisch darin bei mittlerer bis starker
Hitze zunéchst auf der Fleischseite 2 Minuten anbraten. Den Fisch wenden, auf der Hautseite
ebenfalls 2 Minuten anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen und den Lachs im heilen Ofen 10
Minuten nachgaren.

Das Gemiise noch einmal ganz kurz erhitzen, den Dill unterheben und alles erneut mit Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Lachs mit dem Zucchinigemiise auf Tellern anrichten
und servieren. Dazu Creme Tarama und gerostetes Knoblauchbrot reichen.

Frank Rosin am 21. Juli 2015
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Rauchlachs-Roulade, Krduter-Salat, Honig-Senf -Dressing

Fiir 4 Portionen

Roulade:

300 g Raucherlachs 1 Spritzer Olivendl 2 hart gekochte Eier
200 g Frischkése 1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Salat:

Wildkrautersalat 2 Tomaten 1 rote Zwiebel
Dressing:

6 EL Olivenol 2 EL Apfelsaft 2 EL Honig

2 EL mittelscharfer Senf 2 EL Dill 2 Prisen Salz

1 Prise Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Roulade auf der Arbeitsflache einen ausreichend grofien Streifen Frischhaltefolie ausbrei-
ten und ganz leicht mit Ol fetten. Die Lachsscheiben darauf leicht iiberlappend auslegen. Die
gekochten Eier schiilen, fein hacken und mit Frischkise und Zitronensaft vermengen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Masse auf dem Lachs gleichméfig verteilen und die Scheiben samt Fiillung mithilfe der Folie
zu einer Roulade aufrollen. Die Roulade zusétzlich in einen Streifen Alufolie einwickeln, zu einem
festen Bonbon drehen und im Kiihlschrank kalt stellen.

Den Salat verlesen, waschen, trocken schleudern und nach Bedarf in mundgerechte Stiicke zup-
fen. Die Tomaten waschen, halbieren und ohne Stielansatz in Spalten schneiden. Die Zwiebel
schélen, halbieren und in feine Ringe schneiden.

Fiir das Dressing in einer Schiissel Olivenol, Apfelsaft, Honig, Senf und Dill verrithren. Mit Salz
und Pfeffer sowie Zitronensaft nach Belieben abschmecken. Salat und Dressing in einer grofien
Schiissel am besten mit den Hénden ganz leicht mischen.

Die Lachsroulade mit einem grofien scharfen Messer noch in der Folie in Stiicke schneiden. Den
Salat auf Teller verteilen, die Lachsrouladenstiicke aus den Folien wickeln und neben dem Salat
anrichten. Den Salat mit den Zwiebelringen bestreuen und mit den Tomatenspalten garniert
servieren.

Frank Rosin am 07. Marz 2016
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Tagliatelle mit Lachs in Tomaten-Spinat-Sofe

Fiir 4 Portionen

300 g Lachsfilet 2 EL Mehl 500 g Tagliatelle
200 g Kirschtomaten 100 g junger Blattspinat 1 Bund Basilikum
0,5 Bund Schnittlauch 1 Knoblauchzehe 1 EL Salz

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 1 Prise Zucker
150 ml Weilwein 400 g passierte Tomaten 1 Prise Pfeffer

50 g Frischkise 100 g gehobelter Parmesan

Zutaten vorbereiten:

Den Lachs unter flieBendem kaltem Wasser waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und auf
Gréten priifen. Vorhandene Griten ziehen. Das Filet in Wiirfel schneiden und leicht melieren. Die
Kirschtomaten waschen und halbieren. Den Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern.
Basilikum und Schnittlauch waschen und trocken schiitteln. Die Basilikumblitter grob zupfen,
den Schnittlauch in Rollchen schneiden. Den Knoblauch schélen in feine Wiirfel schneiden.
Nudeln kochen und Lachs braten:

In einem grofien Topf reichlich Wasser mit ein EL Salz aufkochen und die Nudeln darin nach
Packungsanweisung bissfest garen. Inzwischen das Olivendl in einer groflien Pfanne erhitzen und
die Kirschtomaten mit den Knoblauchwiirfeln darin bei mittlerer Hitze anbraten. Den Lachs
zu den Tomaten geben und kurz anbraten. Das Tomatenmark einrithren, mit eine Prise Zucker
bestreuen und beides kurz mitbraten. Mit dem Weilwein abléschen und die Fliissigkeit kurz
einkochen.

Sauce verfeinern:

Die geschélten Tomaten dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spinat dazugeben. Alles
vorsichtig durchschwenken, abschlieffend Basilikum und Schnittlauch unterheben. Die fertigen
Nudeln in ein Sieb abgieflen und kurz abtropfen lassen, dann zur Sauce in die Pfanne geben und
alles noch einmal durchschwenken. Bei Bedarf mit Salz und Pfeffer nachschmecken. Abschlieffend
den Frischkise zu den Nudeln geben und alles nochmals verriihren.

Anrichten:

Die Tagliatelle auf tiefe Teller verteilen, nach Belieben mit Parmesan bestreuen und mit etwas
Olivenol betraufelt servieren.

Frank Rosin am 17. April 2018
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Chicken Salad mit Dressing

Fiir 4 Portionen

% Zitrone 50 g Naturjoghurt 2 EL weiler Aceto Balsamico
2 EL mittelscharfer Senf 1 Prise Salz 1 Prise Zucker

1 Prise Pfeffer 50 ml Olivenol 4 Hahnchenbrustfilets

1 Limette 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

1 Kopf Lollo Rosso 1 Romana-Salatherz 1 Bund Rucola

200 g Cherry-Strauchtomaten 4 Salatgurke 3 Lauchzwiebeln

1 rote Zwiebel 100 g Parmesan

Fiir das Dressing den Saft der Zitrone auspressen und mit Joghurt, Essig und Senf verquirlen.
Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing mit dem Stabmixer aufmixen, dabei
das Ol langsam einflieBen lassen.

Die Hahnchenbrustfilets unter fliefendem kaltem Wasser abwaschen und mit Kiichenpapier tro-
cken tupfen. Das Fleisch von Fett und Sehnen befreien. Die Limette in Scheiben schneiden.
Rosmarin und Thymian waschen und trocken schiitteln. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Hahnchenbrustfilets darin mit den Krautern bei mittlerer Hitze schon langsam von bei-
den Seiten jeweils 45 Minuten goldbraun braten. Die Filets nach dem ersten Wenden mit den
Limettenscheiben belegen.

In der Zwischenzeit Lollo Rosso, Romersalat und Rucola verlesen, waschen, trocken schiitteln, in
mundgerechte Stiicke zupfen oder schneiden und in eine grofle Schiissel geben. Tomaten, Gurke
und Lauchzwiebeln waschen. Die Tomaten je nach Grofie halbieren oder vierteln. Die Gurke
in feine Scheiben schneiden oder hobeln. Den weiflen bis hellgriinen Teil der Friihlingszwiebeln
in feine Ringe schneiden. Die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Den Parmesan in
grobe Spéne reiben.

Das Dressing iiber den griinen Blattsalat in die Schiissel geben und sorgfiltig untermischen das
klappt am besten mit den Hénden. Den Salat auf Teller geben, Tomaten, Gurke, Lauchzwie-
beln und Zwiebeln darauf verteilen. Die Hihnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, quer
zur Faser in dicke Streifen aufschneiden und auf den Salat auflegen. Den Chicken Salad mit
Parmesanspédnen bestreut servieren.

Frank Rosin am 04. April 2017
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Enten-Brust, Brezen-Knédel, Rahm-Wirsing, Glilhwein-Sofe

Fiir 4 Portionen

350 g altbackene Brezeln 350 ml warme Milch 1 Bund Petersilie
2 EL Olivenol 1 mittelgroe Zwiebel 2 Eier

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 EL Butter

4 Entenbrustfilets 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Zwiebel 1 EL Butter 1 Prise Zucker
200 ml trockener Rotwein 200 ml Portwein 200 ml Glithwein
3 Orangenscheiben aus Glithwein 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

2 Schalotten 1 Kopf Wirsing 2 EL Butter

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 200 g Sahne

1 Spritzer Zitronensaft

Knodelmasse:

Fiir die Knodel die Brezeln in grobe Scheiben oder Wiirfel schneiden, in einer groflen Schiissel
mit der Milch iibergieen und 2030 Minuten quellen lassen, zwischendurch die Masse einmal
durchriihren. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein ha-
cken. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig
anschwitzen. Mit der Petersilie und den Eiern zu den Brezelstiicken geben und das Ganze mit
den Hénden vorsichtig vermengen. Die Knodelmasse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knodel kochen:

Auf der Arbeitsfliche einen langen Streifen Alufolie ausbreiten, darauf einen Streifen Frischhalte-
folie auslegen und diesen leicht eintlen. Die Brezelmasse mittig der Linge nach in einem Streifen
auf die Folie geben. Die Frischhaltefolie wie ein Bonbon zusammenrollen, dabei die Knédelmasse
von den Enden her zusammenschieben und die Enden fest verschlieen. Die Rolle in die Alufo-
lie einwickeln und die Enden wieder zusammendrehen. In einem groflen Topf reichlich Wasser
aufkochen, die Hitze reduzieren und die Knddelrolle im Wasser knapp unter dem Siedepunkt 25
Minuten gar ziehen lassen.

Entenbrust garen:

In der Zwischenzeit den Backofen auf 100 °C Umluft vorheizen. Fiir das Fleisch die Haut der
Entenbrustfilets schachbrettmusterartig einschneiden. Eine grofie Pfanne erhitzen. Die Filets mit
der Hautseite nach unten ohne zusitzliches Ol darin bei mittlerer Hitze 35 Minuten anbraten,
bis die Haut schon gebrédunt ist. Die Filets wenden und auf der Fleischseite weitere 23 Minuten
anbraten. Die Entenbrust im heiflen Ofen 40 Minuten fertig garen, bis die Haut knusprig und
goldbraun ist.

Gliihweinsauce:

Waéhrenddessen fiir die Glithweinsauce die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die
Zwiebelwiirfel mit der Butter in die Pfanne der Entenbrust geben. Die Zwiebel mit dem Zucker
bestreuen und bei mittlerer Hitze unter regelméfligem Riihren glasig schwitzen, dabei wird der
Bratensatz der Ente vom Pfannenboden gelGst.

Rotwein, Portwein und Glithwein angielen und die Orangenscheiben dazugeben. Alles aufkochen
und die Fliissigkeit bei mittlerer Hitze einkochen, bis sie leicht andickt. Die Orangenscheiben
wieder entfernen und die Sauce noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Warm halten.
Wirsing:

Fiir den Wirsing die Zwiebeln wiirfeln. Den Wirsing waschen, halbieren, den harten Strunk keil-
formig herausschneiden und die Hélften in feine Streifen schneiden. Die Butter in einem Topf
erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Den Wirsing dazu-
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sahne angielen, alles gut durchmischen und
bei mittlerer Hitze leicht cremig einkochen.
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Anrichten:

Die Knodelrolle aus dem Wasser heben, auswickeln und in Scheiben schneiden. Nach Belieben
die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Knodelscheiben darin zusétzlich von beiden Seiten
kurz anbraten. Die Entenbrustfilets in Tranchen aufschneiden, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Wirsing noch einmal mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Entenbrusttranchen mit den Knodelscheiben und dem Rahmwirsing auf Tellern anrichten
und mit der Glithweinsauce betréaufelt servieren.

Frank Rosin am 16. Dezember 2016
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Gemiise-Couscous-Salat mit Hahnchen-Keulen

Fiir 4 Portionen
4 Héhnchenkeulen a 150 g 3 TL Currypulver 1 Prise Chilipulver

1 Prise Paprikapulver edelsiif 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

10 Kirschtomaten 3 Frithlingszwiebeln 1 gelbe Chilischote

2 Zweige Rosmarin 1 Bio-Limette 2 EL neutrales Ol
200 ml Weifiwein 200 g Couscous 400 ml Gemdisebriihe
150 g Rucola 1 Paprikaschote 10 Champignons

1 Mohre 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

2 Gewiirzgurken 150 g Fetakése 4 EL Olivenol
Zucker

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Hihnchenkeulen kalt waschen und mit Kiichen-
papier trocken tupfen. Curry-, Chili- und Paprikapulver sowie Salz und Pfeffer mischen und die
Keulen damit einreiben. Die Kirschtomaten waschen, trocknen und halbieren. Friihlingszwiebeln
und Chilischote waschen und in Ringe schneiden. Den Rosmarin waschen, trocken schiitteln und
grob schneiden. Die Limette heifl waschen, kréiftig trockenreiben und halbieren.

Das Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und die Hihnchenkeulen darin rundum scharf anbra-
ten. Tomaten, Friihlingszwiebeln und Chili dazugeben und kurz mitbraten. Mit dem Weifiwein
abloschen. Mit Limettensaft wiirzen, ausgepresste Hélften ebenfalls in die Pfanne geben. Die
Keulen in der Pfanne im heiflen Ofen auf mittlerer Schiene etwa 30-40 Minuten fertig garen.
Inzwischen den Couscous in einer Schiissel mit der heiflen Briihe {ibergielen, mit den Zinken
einer Gabel lockern und abgedeckt 10 Minuten quellen lassen.

Wahrenddessen den Rucola verlesen, waschen und trocken schiitteln. Grobe Stiele entfernen. Die
Paprika waschen, langs halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Champignons
putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier abreiben und grob hacken. Mohre und Zwiebel schélen
und fein wiirfeln. Den Knoblauch ebenfalls schélen und fein wiirfeln. Gurken und Feta auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen und klein schneiden.

Zwei EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig
anschwitzen. Paprika und Mohre dazugeben und 45 Minuten anbraten. Das Gemiise auf einer
Pfannenseite zusammenschieben, den Knoblauch auf die freie Seite geben und kurz mitbraten.
Mit Zucker bestreuen und karamellisieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das gebratene Gemiise mit dem Couscous vermengen. Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen,
die Champignons darin kurz anbraten, dann mit Gurken und Feta unter den Couscous heben.
Noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die aufien knusprigen, innen noch saftigen Hahn-
chenkeulen aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.

Auf den Tellern das Gemiise auf einem Rucolabett anrichten, die Hihnchenkeulen anlegen und
mit dem Schmorgemiise aus dem Ofen garniert servieren.

Frank Rosin am 04. Dezember 2017
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Paella mit frischen Meeresfriichten und Hahnchen-Fleisch

Fiir 4 Portionen

250 g Hahnchenfleisch von Keulen 200 g Miesmuscheln 10 Gambas

1 Paprikaschote 3 Mohren 1 Bund Lauchzwiebeln

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin

4 EL Olivendl 1 Prise Zucker 200 g Paellareis

150 ml Weiflwein 1 Briefchen Safranfiden (0,1 g) 400 g passierte Tomaten
500 ml Gemiisebriihe 200 g Erbsen 1 TL Paprikapulver edelsiify
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Das Hahnchenfleisch unter flieBendem kaltem Wasser waschen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Muscheln und Garnelen putzen. Die Muscheln wéssern, Bérte entfernen und bereits ge-
offnete Exemplare aussortieren. Die Paprika waschen halbieren, entkernen und in Streifen oder
Wiirfel schneiden. Die Mohren schilen und in Scheiben oder Wiirfel schneiden. Die Lachzwiebeln
putzen, waschen und den weiflen bis hellgriinen Teil in Ringe schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schilen und fein hacken. Den Rosmarin waschen und trocken schiitteln.

Zwei EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Rosmarin dazugeben und das Fleisch
darin bei mittlerer bis starker Hitze rundherum anbraten. Inzwischen in einer zweiten Pfanne
idealerweise einer Paellapfanne das restliche Ol erhitzen. Zwiebel, Paprika, Mohren und Lauch-
zwiebeln darin bei mittlerer Hitze anschwitzen. Mit dem Zucker bestreuen und leicht karamelli-
sieren. Den Reis einriihren und mitschwitzen, bis er glasig wird. Bei Bedarf etwas mehr Olivenol
hinzufiigen. Die Fleischpfanne vom Herd ziehen.

Mit dem Weiiwein abloschen und die Fliissigkeit auf die Hélfte der Menge einkochen. Geschélte
Tomaten und Gemiisebriihe angieflen, die Temperatur reduzieren, die Erbsen einrithren und das
Ganze etwa 10 Minuten kocheln lassen. Fleisch, Muscheln und Gambas hinzufiigen und das Gan-
ze kocheln lassen, bis der Reis durchgegart ist, aber noch ein wenig Biss hat. Nach dem Garen
nicht gedffnete Muscheln entfernen. Die Paella mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.
Tipp:

Orangenabrieb und Zitronensaft geben der Paella einen Frischekick. Dazu schmeckt die Aioli a
la Frank Rosin granatenméfig.

Frank Rosin am 12. Februar 2018
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Zitronengras-Hdhnchen mit Reis

Fiir 4 Portionen

4 Hahnchenbrustfilets (& 150 g) 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

2 EL Sesamol 3 Paprikaschoten 1 Fenchelknolle

3 Mohren 1 Zwiebel 100 g Zuckerschoten

2 Bund Friihlingszwiebeln 8 grofle Champignons 3 Knoblauchzehen

1 walnussgrofles Stiick Ingwer 4 EL neutrales Pflanzensl 4 EL Sojasauce

4 EL Sweet Chili Sauce 2 EL Zitronengraspaste 1 kl. Handvoll Sojasprossen

2 TL Cayennepfeffer 300 g Basmatireis 2 EL gehacktes Koriandergriin

Den Backofen auf 100 °C Umluft vorheizen. Die Hahnchenbrustfilets unter flielendem kaltem
Wasser waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und von Fett und Sehnen befreien. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Sesamdl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von
beiden Seiten anbraten. Das Fleisch im heiflen Ofen 3040 Minuten fertig garen.

Die Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen und ohne Stielansatz in Streifen schneiden.
Den Fenchel putzen, waschen und den harten Strunk herausschneiden. Méhren und Zwiebeln
schélen und mit dem Fenchel in feine Streifen schneiden. Zuckerschoten und Friithlingszwiebeln
putzen und waschen. Die Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Die Champignons putzen
und in Scheiben schneiden. Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken.

Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin mit Pilzen, Knoblauch und Ing-
wer bei starker Hitze rundherum ziigig anbraten. Die Temperatur reduzieren, Sojasauce, Sweet
Chilli Sauce und Zitronengraspaste einrithren. 1 Schuss Wasser dazugeben und das Ganze mit
Cayennepfeffer abschmecken. Die Sojasprossen untermischen und das Ganze bei niedriger Hitze
weiter garen. Das durchgegarte Hahnchenfleisch aus dem Ofen nehmen und in Tranchen auf-
schneiden.

Den Reis mit Vorspeiseringen auf die Teller verteilen, daneben das Gemiise anrichten, die Hihn-
chenbrust anlegen und das Ganze mit Koriandergriin bestreut servieren.

Tipp:

Wer keine Vorspeisenrige hat, gibt den Reis in zuvor mit Wasser ausgespiilte Tassen, driickt ihn
ein wenig an und stiirzt ihn in der Tasse vorsichtig auf die Teller

Frank Rosin am 07. Juli 2015
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Buletten mit Renates Kartoffel-Salat

Fiir 4 Portionen

Buletten:

3 Schalotten 3 EL neutrales Pflanzensl 1 TL Zucker

2 EL Kapern (abgetropft) 6 Scheiben Toastbrot 250 ml warme Milch
600 g gemischtes Hackfleisch 1 Ei 1 Eigelb

3 EL gehackte Petersilie 2 EL scharfer Senf 1 TL Paprikapulver edelsiify
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 Bund Petersilie
Salat:

600 g festk. Kartoffeln 4 Eier 3 Schalotten

6 Cornichons 3 Bund glatte Petersilie

Mayonnaise:

2 Eigelb 200 ml Sonnenblumensl 1 EL Dijon-Senf

3 EL Gurkensud 1 Prise Zucker

Fiir den Salat die Kartoffeln waschen und in ausreichend kochendem Salzwasser mit Schale weich
garen. In der Zwischenzeit fiir die Mayonnaise die Eigelbe in einem hohen Rithrgefdfl mit dem
Stabmixer aufschlagen. In einem diinnen Strahl das Ol langsam einflieBen lassen, dabei immer
weiter mixen, bis sich Eigelbe und Ol cremig verbinden. Dijon-Senf und Gurkensud unterriihren.
Die Mayonnaise mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Im Kiihlschrank kalt stellen.

Die weichen Kartoffeln abgiefien, kurz ausdampfen lassen, noch heifl schélen und in etwa 2 cm
dicke Scheiben schneiden. Die Eier etwa 8 Minuten hart kochen. Wihrenddessen die Schalot-
ten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Gurken wiirfeln. Die Petersilie waschen, trocken
schiitteln, die Bldtter abzupfen und fein hacken.

Die hartgekochten Eier abschrecken, kurz abkiihlen lassen, dann schéilen und in Achtel schnei-
den. Alle Zutaten fiir den Kartoffelsalat sorgfiltig vermischen. So viel Mayonnaise unterheben,
bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Das Ganze noch einmal mit Zucker, salz und Pfeffer
abschmecken. Beiseite stellen und ziehen lassen.

Fiir die Buletten die Schalotten schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Einen EL Pflanzenol
in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenwiirfel darin bei mittlerer Hitze 4 Minuten glasig
schwitzen. Den Zucker einstreuen und leicht karamellisieren. Die Kapern fein hacken. Die Toast-
scheiben entrinden, wiirfeln und kurz in der warmen Milch einweichen.

Die Toastwiirfel leicht ausdriicken, dann mit Schalotten, Kapern, Hackfleisch, Ei, Eigelb, Peter-
sile, Senf und Paprikapulver verkneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse mit
leicht angefeuchteten Hénden acht gleich groe Buletten formen. Das restliche Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Buletten darin bei starker Hitze von jeder Seite etwa 4 Minuten knusprig braun
braten. Die Temperatur reduzieren, den Pfannendeckel auflegen und das Fleisch etwa 3 Minuten
nachziehen lassen.

Die Buletten mit dem Kartoffelsalat auf Tellern anrichten und mit Petersilie garniert servieren.
Tipp: Fiir den besten Geschmack den Kartoffelsalat iiber Nacht gekiihlt ziehen lassen.

Tipp: Fiir die Mayonnaise miissen Ei und Ol gleich temperiert sein, damit sie gelingt. Also
entweder beides aus dem Kiihlschrank oder beides aus dem Vorratsschrank.

Frank Rosin am 13. Juli 2015
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Burger mit Honigwein-Zwiebeln

Fiir 4 Portionen

680 g Rinderhackfleisch (20%) 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

2 kleine rote oder weile Zwiebeln 2 EL neutrales Pflanzensl 50 ml Honigwein
8 Romana-Salatblatter 1 Fleischtomate 3 EL Essig

4 Scheiben Cheddar-Kése 1 Mozzarella 4 Scheiben Bacon
4 Burgerbrotchen 1 Patty-Presse 4 Holzspiefle

4 Portionen Burgersauce

Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in 4 gleich grofie Portionen a 170 g teilen. Jede
Portion zu einer Kugel Formen und mit einer Patty-Presse formen. Alternativ die Kugeln mit
den Hénden zu einer flachen Frikadelle formen.

Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Mit dem Met abléschen und die Fliissig-
keit fast vollstindig verkochen lassen. In eine Schiissel umfiillen. Die Pfanne auswischen.

Den Salat waschen und trocken schleudern. Die Tomate waschen und in 4 schéne Scheiben auf-
schneiden, dabei den Stielansatz entfernen. Den Mozzarella mit Kiichenpapier sorgfiltig trocken
tupfen und ebenfalls in 4 gleichméflige Scheiben aufschneiden.

Den Bacon in der beschichteten Pfanne ausstreichen und bei mittlerer Hitze schon langsam
braun und kross braten, dabei einmal wenden. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die Mozzarellascheiben in die Pfanne legen und bei mittlerer Hitze leicht schmelzen las-
sen, dann die Pfanne vom Herd ziehen.

Das restliche Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen, die Patties hineinlegen, leicht salzen und von
jeder Seite 34 Minuten (je nach gewiinschter Garstufe) braten. In der Zwischenzeit die Brotchen
halbieren und auf dem Toaster, im heiflen Backofen unter dem Grill oder in einer weiteren Pfan-
ne auf dem Herd anrdsten.

Etwa 1 Minute vor Ende der Garzeit jeden Patty mit 1 Scheibe Cheddar- Kise belegen und die
Pfanne mit einem Deckel oder einer Metallschiissel abdecken, damit der Kése schmilzt.

Diese Sauce ist viel spannender als gekaufte Burgersauce oder normale Mayonnaise.

Die Brotchenunterseite mit Romana-Salat belegen und mit der Burgersauce betraufeln. Je 1 To-
matenscheibe auflegen, die Patties aufsetzen, darauf Bacon und Metzwiebeln stapeln. Die obere
Brotchenhélfte auflegen und die Burger mit einem Holzspief fixiert servieren. Fertig.

Frank Rosin am 10. Januar 2017

29



Burger-Variationen

Fiir 4 Portionen

Buletten:
1 Zwiebel 4 EL Pflanzendl 3 Knoblauchzehe
800 g Rinderhackfleisch 2 Eigelb 1 EL Salz

1 Prise Pfeffer
Classic-Cheeseburger:

2 grofle Tomaten 2 Essiggurken 1 Zwiebel

4 Blétter Romana-Salat 4 Burgerbrotchen 4 EL Ketchup

4 Scheiben Cheddar 4 EL Remoulade

Mit Speck und Spiegelei:

4 Blétter Romana-Salat 100 g diinnen Friihstiicksspeck 4 Eier

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 4 Burgerbrotchen
4 EL Ketchup 4 Scheiben Cheddar oder Gouda 4 EL Remoulade
Mit Tomate-Mozzarella:

4 schone Blétter Eisbergsalat 2 Sténgel Basilikum 2 Kugeln Mozzarella
3 grofle Tomaten 4 Burgerbrotchen 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 15 Tropfen Olivenol

Fiir die Buletten die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. 2 EL Pflanzendl in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig schwitzen. Zum Ende der
Garzeit den Knoblauch schilen, in die Pfanne reiben und 1 Minute mitschwitzen. Die Pfanne
vom Herd nehmen und die Zwiebeln leicht abkiihlen lassen.

Das Rinderhackfleisch mit der Zwiebel-Knoblauch-Mischung und den Eigelben vermengen, dann
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hackfleischmasse in vier gleich grofle Portionen teilen und
mit leicht angefeuchteten Hénden zu handtellergrolen Buletten bzw. Frikadellen formen.

Die Pfanne mit Kiichenpapier auswischen, das restliche Ol darin erhitzen und die Buletten im
heiflen Fett von beiden Seiten jeweils 3 4 Minuten bei mittlerer bis starker Hitze scharf anbraten.
Weiter gehts mit einer der folgenden Varianten.

Classic-Cheeseburger:

Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden, dabei den Stielansatz entfernen. Die Essig-
gurken auf Kiichenpapier abtropfen lassen und schrig in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel
schilen und in diinne Ringe schneiden. Den Romana-Salat waschen, trocken schleudern und die
Blatter auf die Grofle der Burgerbrotchen kiirzen. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Die Burgerbrotchen aufschneiden, die Unterseite innen mit 1 EL Ketchup bestreichen, mit je 1
Bulette und 1 Scheibe Kise belegen und im heiflen Ofen 23 Minuten nachgaren. Die Oberhélften
der Brotchen dabei ebenfalls im Ofen erwérmen. Beide Brotchenhilften aus dem Ofen nehmen,
die Oberseite innen mit Remoulade bestreichen, das Ganze vor dem Zusammenklappen mit Sa-
latbléttern, Tomaten, Essiggurken und Zwiebeln belegen. Sofort servieren.

Special-Burger mit Speck und Spiegelei:

Den Romana-Salat waschen, trocken schleudern und die Blétter auf die Grofle der Burgerbrot-
chen kiirzen. Eine beschichtete Pfanne ohne Fett erhitzen und die Baconscheiben darin neben-
einander bei mittlerer Hitze kross anbraten, dabei einmal wenden. Den Bacon aus der Pfanne
nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Bacon-Pfanne erneut erhitzen, die Eier in
die Pfanne schlagen und zu Spiegeleiern braten, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der Zwi-
schenzeit die Burgerbrétchen aufschneiden, die Unterseite innen mit 1 EL Ketchup bestreichen,
mit je 1 Bulette und 1 Scheibe Kése belegen und im heiflen Ofen 23 Minuten nachgaren. Die
Oberhalften der Brotchen dabei ebenfalls im Ofen erwdrmen. Beide Brotchenhilften aus dem
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Ofen nehmen, die Oberseite innen mit Remoulade bestreichen, das Ganze vor dem Zusammen-
klappen mit Romana- Salat, je 1 Spiegelei sowie einigen Baconscheiben belegen. Sofort servieren.
Tomate-Mozzarella-Burger:

Den Eisbergsalat waschen, trocken schleudern und auf Groéfle der Burger zurechtschneiden. Das
Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Den Mozzarella mit Kiichen-
papier trocken tupfen und in dicke Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen und ebenfalls in
Scheiben schneiden, dabei den Stielansatz entfernen. Die Burgerbrotchen aufschneiden, die Un-
terseite innen mit 1 EL Ketchup bestreichen, mit je 1 Bulette, Tomate und Mozzarella belegen.
Mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen und im heiflen Ofen 23 Minuten nachgaren. Die Oberhélf-
ten der Brotchen dabei im ebenfalls im Ofen erwdrmen. Beide Brotchenhilften aus dem Ofen
nehmen, die Oberseite innen mit Remoulade bestreichen, das Ganze vor dem Zusammenklappen
mit Eisbergsalat und Basilikumbldttern belegen und mit einigen Tropfen Olivendl betrédufeln.
Sofort servieren.

Frank Rosin am 29. Juni 2015

Burger

Fiir 4 Portionen

400 g Hackfleisch vom Rind 200 g Hackfleisch vom Schwein 1 Prise Paprikapulver edelsiif3
1 Prise Currypulver 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

2 EL neutrales Ol

Das Hackfleisch mit Paprikapulver, Currypulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieffend alles gut
miteinander vermengen. Die Masse in 4 gleich grofle Portionen a 150 g aufteilen und runde Patties
daraus formen. Die Patties sollten im Rohzustand min. die Grole des Burger- Brotchens haben,
da sich das Fleisch beim Braten noch zusammenzieht. Jetzt etwas Ol in der Pfanne erhitzen und
die Burger-Patties bei mittlerer bis starker Hitze von jeder Seite gleichméflig anbraten.

Tipp:

Wer seinen Burger gerne mit Kése isst, sollte unbedingt einen wiirzigen Bergkéise ausprobieren.
Die Késescheiben nach dem letzten Wenden kurz vor Ende der Bratzeit einfach auf das Fleisch
in der Pfanne legen und dort schmelzen lassen.

Frank Rosin am 10. Januar 2018
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Chilenische Rindfleisch-Pastete

Fiir 4 Portionen

Teig:

400 g Mehl 1 Pack. Backpulver 2 hart gekochte Eier
1 EL Salz 70 ml Pflanzenfett 250 ml warme Milch
2 Fier

Fiillung:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Pflanzendl

300 g Rinderhackfleisch 100 g Rosinen 1 TL Kreuzkiimmel
1 TL Paprikapulver, edelsiif 1 EL Mehl 100 ml Weilwein

1 TL Oregano 1 TL Salz 1 Prise Pfeffer

1 hart gekochtes Ei 8 schwarze Oliven

Fiir den Teig Mehl, Backpulver und Salz mischen, Pflanzenfett dazugeben, die warme Milch und
1 Ei untermischen. Den Teig kneten, bis eine homogene Masse entsteht, zu einer Kugel formen,
in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank 1 Stunde kalt stellen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schnei-
den. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Zwiebel, Knoblauch,
Rosinen, Kreuzkiimmel und Paprikapulver dazugeben und kurz mitbraten. Die Masse mit dem
Mehl bestduben und alles gut vermischen. Mit dem Weiflwein abléschen, mit Oregano, Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Mischung bei mittlerer Hitze 510 Minuten kocheln lassen, bis die Fliissigkeit
fast vollstandig verkocht ist.

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Den Teig aus der Folie wickeln, in 8 gleich grofie
Stiicke teilen und diese zu Kugeln formen. Jede Kugel auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche 5
mm diinn und kreisrund ausrollen. Das Ei pellen und der Linge nach achteln. Die Oliven grob
hacken.

Jeweils einige Essloffel Fleischmischung auf die Mitte der Teigkreise geben, 1 Achtel Ei und eine
Olive auflegen. Die Rénder auf einer Seite zu einem Halbkreis zusammenklappen und andriicken.
Die Teigoberfliche mit dem restlichen verquirlten Ei einpinseln, auf einem mit Backpapier be-
legten Backblech verteilen und im heilen Ofen 10-15 Minuten goldbraun und knusprig backen.
Die Teigtaschen noch heif} servieren. Dazu passt ein gemischter Salat.

Frank Rosin am 11. Marz 2016

32



Der Burger-Room-Burger

Fiir 4 Portionen
4 Burger-Brotchen 640 g Rinderhackfleisch 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 1 Romana-Salatherz 2 Spitzpaprika

2 Tomaten 1 rote Zwiebel 2 Essiggurken

3 EL Olivenol 4 Scheiben Gouda 4 TL Mayonnaise
4 TL Senf

Die Brotchen halbieren und die Schnittflichen der Hélften in einer beschichteten Pfanne ohne
Fett oder auf dem Grill anrésten. In der Zwischenzeit das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Aus der Masse mit den Hénden oder einer Burgerpresse 4 gleich grofie Patties formen.

Die Salatblétter waschen und trocken schleudern. Paprika und Tomaten ebenfalls waschen. Die
Paprika halbieren, entkernen und den Stielansatz entfernen. Die Tomaten ohne Stielansatz in
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schélen und in Ringe schneiden. Die Gurken abtropfen lassen
und in Scheiben schneiden.

Die angerdsteten Brétchenhilften aus der Pfanne nehmen und beiseitelegen. 1 EL Ol in der
Pfanne erhitzen und die Spitzpaprika darin anbraten. In einer zweiten, kleinen Pfanne ebenfalls
etwas Ol erhitzen und die Zwiebelringe darin bei mittlerer Hitze schén braun braten.

Die gebratene Paprika auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Noch einmal etwas Ol in der Pfanne
erhitzen und die Patties darin bei mittlerer bis starker Hitze von beiden Seiten jeweils etwa 2
Minuten braten. Kurz vor Ende der Bratzeit jeden Patty mit einer Scheibe Kése belegen und den
Kése leicht zerlaufen lassen das klappt am besten, wenn man den Pfannendeckel kurz auflegt.
Die untere Brotchenhélfte mit je 1 Klecks Mayo und Senf bestreichen. Darauf 1 oder 2 Blatter
Romanasalat verteilen, die Patties auflegen, mit Essiggurke, Zwiebel, Tomatenscheiben und Pa-
prika toppen. Die obere Brotchenhilfte auflegen, nach Belieben mit einem Holzspief§ feststecken
und die Burger sofort servieren.

Frank Rosin am 04. April 2017

33



Klassisches Moussaka

Fiir 4 Portionen

2 Auberginen 2 grofle Kartoffeln 1 Bund Petersilie

1 Olivensl 500 g Rinderhackfleisch 1 Dose geschilte Tomaten (400 g)
1 mittelgrofle Zwiebel 4 Knoblauchzehen 2 TL Zucker

100 ml Weilwein 3 TL getrockneter Oregano 1 Salz

1 Pfeffer 75 g Butter 75 g Mehl

500 ml Milch 50 g Parmesan, frisch gerieben 1 Prise Muskatnuss

1 Eigelb

Fiir die Moussaka die Auberginen waschen, vom Stielansatz befreien und der Lénge nach in
diinne Scheiben schneiden. Die Kartoffeln schélen, waschen und ebenfalls in diinne Scheiben
schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen und fein hacken.
Jeweils 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Auberginen- und Kartoffelscheiben darin
nacheinander portionsweise anbraten. Herausheben und auf Kiichenpapier griindlich abtropfen
lassen, dabei das Fett aus den Auberginenscheiben driicken.

Die Pfanne mit Kiichenpapier auswischen, wieder 2 EL Olivendl erhitzen und das Hackfleisch
darin bei mittlerer bis starker Hitze anbraten, dabei mit einem Pfannenwender immer wieder
lockern, damit es kriimelig wird. Die geschélten Tomaten dazugeben, die Hitze reduzieren und
das Ganze kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel und Knoblauch schélen. 2 Knoblauchzehen mit 3 EL Olivenol mit
dem Stabmixer fein piirieren. Den restlichen Knoblauch und die Zwiebel in feine Wiirfel schnei-
den. In einer zweiten Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer
Hitze glasig schwitzen. Die Zwiebeln mit Zucker bestreuen und karamellisieren, dann mit dem
Weilwein abléschen.

Die karamellisierten Zwiebeln mit den Knoblauchwiirfeln zum Hackfleisch geben, das Ganze
sorgfiltig mischen und mit Oregano, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Béchamelsauce Butter und Mehl verkneten und in einem Topf bei mittlerer Hitze farblos
anschwitzen. Mit der Milch abléschen, dabei stdndig rithren. Das Ganze etwa 5 Minuten kécheln
lassen, dann den Parmesan einriihren. Den Topf vom Herd ziehen und die Sauce mit Muskatnuss,
Salz und Pfeffer abschmecken. AbschlieBend das Eigelb unterziehen.

Die Halfte der Kartoffelscheiben auf dem Boden einer Auflaufform verteilen und mit Oregano,
Salz, und Pfeffer wiirzen. Darauf die Hélfte der Auberginenscheiben einschichten, mit dem pii-
rierten Knoblauch bepinseln und ebenfalls mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hélfte des
Hackfleischs dariibergeben. Die iibrigen Kartoffel- und Auberginenscheiben einschichten, restli-
ches Hackfleisch darauf verteilen, mit gehackter Petersilie bestreuen und abschlieend das Ganze
mit der Béchamelsauce begielen. Die Moussaka im heiflen Backofen etwa 25 Minuten garen.
Die Moussaka in Portionsstiicke schneiden, auf Teller verteilen und heify servieren. Dazu passen
ein Rucolasalat und ein Tomatenkompott.

Frank Rosin am 17. Juli 2015
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Mais-Auflauf Pastel de Choclo

Fiir 4 Portionen

Humita:

1 griine Paprikaschote 1 4 Zwiebeln 900 g Mais

75 ml Milch 3 EL Olivenol 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 2 Eier 100 g Maismehl
Fleischmasse:

1 rote Paprikaschote 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 EL Pflanzendl 500 g Rinderhackfleisch 1 TL Kreuzkiimmel
1 TL Paprikapulver, edelsiif 1 EL Mehl 100 ml Weilwein
100 g passierte Tomaten 1 TL Oregano 3 TL Salz

1 Prise Pfeffer 2 Eier, hart gekocht 12 schwarze Oliven

1 Prise Zucker

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Fiir die Humita die Paprikaschote waschen, hal-
bieren, entkernen und ohne Stielansatz in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schilen und
ebenfalls fein wiirfeln. Maiskérner und Milch mit einem Stabmixer piirieren.

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

Fiir die Fleischmasse die rote Paprikaschote waschen, halbieren, entkernen und ohne Stielansatz
in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Das
Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Kreuz-
kiimmel und Paprikapulver dazugeben und kurz mitbraten. Die Masse mit dem Mehl bestéduben
und alles gut vermischen. Mit dem Weiliwein abloschen, passierte Tomaten dazugeben, dann das
Ganze mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mischung bei mittlerer Hitze 510 Minuten
kocheln lassen. Die Eier pellen und achteln.

Die Fleischmasse in vier kleine oder 1 grofle feuerfeste Formen geben. Die Eierstiicke und Oliven
gleichméflig darauf verteilen. Das Ganze mit der Humita, das heiffit dem Maisbrei bedecken, die
Oberfliache glatt streichen und mit wenig Zucker bestreuen. Den Auflauf im heiflen Ofen etwa
25 Minuten backen, bis sich die Oberfliche goldbraun farbt.

Frank Rosin am 11. Méarz 2016
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Moussaka

Fiir 4 Portionen

500 g vorw. festk. Kartoffeln 2 Prisen Salz 2 Auberginen

250 ml Olivenol 4 Tomaten 2 rote Paprikaschoten

1 gelbe Paprikaschote 4 milde griine Chilischote 1 rote Zwiebel

1 asiatische Knoblauchknolle 4 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Rosmarin

500 g gemischtes Hackfleisch 2 Lorbeerblétter 1 Prise Paprikapulver edelsiif}
1 Prise Cayennepfeffer 1 Prise Pfeffer 3 EL Tomatenmark

1 Schuss Weiflwein 200 g passierte Tomaten 250 ml Gemiisefond

1 Glidschen Kapern 250 g gerieb. griech. Hartkése 1 Schalotte

50 g Butter 3 EL Mehl 500 ml Milch

1 Prise Muskatnuss 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Fiir die Moussaka die Kartoffeln griindlich waschen und in reichlich Salzwasser etwa 20 Minu-
ten weich kochen. Inzwischen die Auberginen waschen und ohne Stielansatz der Linge nach in
Scheiben schneiden. Den Boden einer Pfanne mit Ol bedecken, das Ol erhitzen und die Aubergi-
nenscheiben darin von beiden Seiten anbraten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Die Tomaten waschen und ohne Stielansatz hacken. Paprika- und Chilischoten waschen, ldngs
halbieren, entkernen und ohne Stielansatz in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schélen und fein wiirfeln. Petersilie und Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Die Petersili-
enblédttchen abzupfen und fein hacken. Die weichen Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und
noch heif} schilen.

In einer zweiten Pfanne 3 EL Ol erhitzen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin bei
mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Das Hackfleisch dazugeben und anbraten. Die Lorbeerblit-
ter dazugeben, mit Paprikapulver, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten, Paprika,
Chiliwiirfel, Petersilie und Rosmarinzweige dazugeben. Das Ganze bei niedriger Hitze schwitzen
lassen. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Inzwischen fiir die Béchmelsauce die Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter
in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen.
Das Mehl mit einem Schneebesen einrithren und kurz mitschwitzen. Nach und nach die Milch
unter stindigem Riihren dazugeben. Alles aufkochen und bei niedriger Hitze etwa 10 Minuten
kocheln lassen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Tomatenmark unter die Hackfleisch-Gemiise-Mischung rithren und kurz mitschwitzen. Mit
dem Weilwein abloschen und die Fliissigkeit fast verkochen lassen. Passierte Tomaten unterhe-
ben, Gemiisebriihe angieflen. Noch einmal abschmecken. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden.

Den Boden einer Auflaufform mit Béchamelsauce dick bestreichen und die Kartoffelscheiben dar-
auf verteilen. Die Hackfleischmasse darauf anrichten, die Auberginen auflegen und eine weitere
Schicht Béchamelsauce darauf verstreichen. Die Moussaka mit dem geriebenen Kése bestreuen
und im heiflen Ofen auf mittlerer Schiene etwa 30 Minuten goldbraun backen.

Tipp:

Falls vorhanden, ein Bund fein geschnittene Lauchzwiebeln unter die Hackfleischmasse mischen.

Frank Rosin am 23. April 2018
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Polpettone mit Tomaten-Sofe

Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 2 EL Olivenol

2 Dosen geschélte Tomaten 1 Bund glatte Petersilie 100 g Parmesan
300 g gem. Hackfleisch 500 g Penne rigate 1 Ei

150 g Weilbrot vom Vortag 3 EL Milch 1 Kugel Mozzarella
2 EL Salz 2 Prisen Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Das Olivendl in einem grofien
Topf erhitzen und die Zwiebel mit der Hilfte des Knoblauchs darin bei mittlerer Hitze glasig
schwitzen. Die geschélten Tomaten durch eine flotte Lotte in den Topf hineinpassieren und das
Ganze kocheln lassen.

Inzwischen fiir die Hackmasse die Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blitter abzup-
fen und fein schneiden. Den Parmesan fein reiben. Das Hackfleisch in einer Schiissel mit zwei
Dritteln vom Parmesan, dem restlichem Knoblauch, drei Viertel der Petersilie, Ei sowie je eine
guten Prise Salz und Pfeffer verkneten.

Das Weiflbrot oder Brotchen in etwas Milch einweichen und zerdriicken, dann zur Hackmas-
se geben und verkneten. Mit Salz und Pfeffer noch einmal abschmecken. Den Mozzarella mit
Kiichenpapier trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Aus der Hackfleischmasse etwas mehr
als golfballgrofie Kugeln formen und in die Mitte jeweils ein kleines Stiick Mozzarella driicken
und die KloBle wieder verschlieen. Die Klo8le in der Tomatensauce verteilen und darin etwa 20
Minuten koécheln lassen.

Inzwischen In einem groflen Topf reichlich Wasser mit ein EL Salz aufkochen und die Nudeln
darin nach Packungsanweisung bissfest garen. Die fertigen Nudeln in ein Sieb abgielen und kurz
abtropfen lassen, dann zur Sauce in die Pfanne geben und alles noch einmal durchschwenken.
Bei Bedarf mit Salz und Pfeffer nachschmecken.

Die Nudeln mit den Hackbéllchen und der Sauce auf tiefe Teller verteilen und mit der restlichen
Petersilie bestreut servieren.

Frank Rosin am 17. April 2018
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Spaghetti Bolognese

Fiir 4 Portionen

1 Mohre 100 g Sellerie 1 Spitzpaprika

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 EL Olivenol

2 Prisen Salz 1 Prise Pfeffer 1 Prise Chiliflocken
300 ml Rotwein 400 g gemischtes Hackfleisch 1 EL Tomatenmark
400 g passierte Tomaten 1 EL getrockneter Oregano 500 g Spaghetti

4 EL frische Parmesanspéne 4 Stédngel Basilikum

Die Mohre und den Sellerie schilen. Die Paprika waschen, halbieren und entkernen. Das Gemiise
in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und ebenfalls fein wiirfeln.
2 EL Olivenol in einer Pfanne erhitzen und Mohre, Sellerie, Paprika, Zwiebel und Knoblauch
darin bei mittlerer Hitze etwa 4 Minuten anbraten. Mit je 1 Prise Salz, Pfeffer und Chili wiirzen.
Mit der Hilfte des Rotweins abloschen und den Bratensatz damit l6sen.

In einem Topf das restliche Ol erhitzen und das Hackfleisch darin bei starker Hitze anbraten.
Das Tomatenmark einriihren und kurz mitbraten. Das Pfannengemiise dazugeben, den restli-
chen Rotwein und die passierten Tomaten angieffen, den Oregano einstreuen und die Sauce bei
mittlerer Hitze etwa 20 Minuten sédmig einkochen.

In der Zwischenzeit die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung
bissfest garen. Die Nudeln abgieflen und abtropfen lassen. Die Sauce Bolognese noch einmal mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Spaghetti auf tiefe Teller verteilen, mit der Sauce Bolognese begiefien, mit Parmesan be-
streuen und mit Basilikum garniert servieren.

Frank Rosin am 27. Marz 2017
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Cordon Bleu mit Schinken und Bergbliiten-Kdse

Fiir 4 Portionen
4 Kalbsschnitzel (a 150g) 125 g Butter 4 Scheiben Kochschinken

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 2 Eier
50 ml Milch 50 g Mehl 3 - 4 EL Mehl
1 neutrales Pflanzenol 1 Zitronensaft

Schnitzel und Schinken vorbereiten:

Die Kalbsschnitzel mit Kiichenpapier trocken tupfen und je nach Dicke zwischen 2 Lagen Frisch-
haltefolie mit der flachen Seite des Fleischklopfers flach klopfen. 1 TL Butter in einer Pfanne
erhitzen und den Kochschinken darin von beiden Seiten leicht anbraten. Herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Schnitzel fiillen:

Die Schnitzel mit je 1 Scheibe Kése und Schinken belegen, in der Mitte zusammenklappen, dabei
die Rénder einschlagen, damit die Fiillung spéter nicht herauslauft. Die Nahtstellen mit Zahn-
stochern fixieren.

Braune Butter:

Die Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen, bis sie zu briunen beginnt, dabei regel-
maéafig rithren. Den Topf vom Herd ziehen, sobald die Butter bernsteinfarben ist.

Schnitzel panieren:

Die Semmelbrosel auf einem tiefen Teller mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Auf einem zweiten
Teller Eier und Milch verquirlen. Auf einem dritten Teller das Mehl verteilen. Das Cordon Bleu
zundchst im Mehl wenden, dann durch die Eiermilch ziehen und anschlieend in den Broseln
wenden. Diesen Vorgang ein zweites Mal wiederholen.

Schnitzel braten:

In einer beschichteten Pfanne etwa einen Daumenbreit hoch das Pflanzenfett erhitzen. Das Cor-
don Bleu darin schwimmend auf jeder Seite 45 Minuten goldbraun frittieren. Herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Anrichten:

Das Cordon Bleu auf Tellern anrichten, mit brauner Butter betraufeln und mit 1 Spritzer Zi-
tronensaft servieren. en und interessenbezogene Inhalte und Werbung zu présentieren. Mehr
erfahren und widersprechen.

Frank Rosin am 23. Januar 2017
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Italienisches Kalb-Ragout auf Nudeln

Fiir 4 Portionen

800 g Kalbfleisch 2 Zwiebeln 1 Bund gemischte Krauter
50 g Pecorino 3 EL Olivenol 2 TL Zucker

2 Prisen Salz 200 ml Weillwein 700 g passierte Tomaten

2 Lorbeerblitter 2 Nelken 400 ml Gemiisebriihe

500 g Fusilli 1 Prise Pfeffer

Zutaten schneiden:

Das Kalbfleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schilen, halbieren und die
Halften in diinne Ringe schneiden. Die Krauter waschen und trocken schiitteln. Die Bléttchen
abzupfen und fein hacken. Den Pecorino in grobe Spéne reiben.

Fleisch und Zwiebeln anbraten:

Das Olivendl in einem groflen Topf erhitzen und die das Kalbfleisch darin bei starker Hitze
rundherum anbraten. Herausnehmen und beiseitestellen. Die Zwiebeln ins Bratfett geben, die
Temperatur ein wenig reduzieren und die Zwiebelringe 3 Minuten glasig anschwitzen, sie diirfen
leicht, aber nicht zu stark braunen. Den Zucker einstreuen und leicht karamellisieren. Das Fleisch
wieder dazugeben, unter Riihren erhitzen und mit 1 Prise Salz wiirzen.

Ragout schmoren:

Mit dem Weilwein abléschen und die Fliissigkeit auf die Hélfte der Menge einkochen. Passierte
Tomaten, Lorbeerbldatter und Nelken dazugeben. 300 ml Briihe angieflen, den Deckel auflegen
und das Ragout bei mittlerer Hitze 1 3 Stunden schmoren, dabei hin und wieder umriihren. Falls
die Fliissigkeit zu stark verkocht, etwas mehr Briihe angieflen.

Nudeln kochen und Ragout abschmecken:

Kurz vor Ende der Garzeit die Fusilli in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung
bissfest garen. Die Nudeln in ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen. Lorbeer und Nelken aus
dem Ragout wieder entfernen und das Ganze noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Anrichten:

Die Nudeln auf Teller verteilen, jeweils 1 Portion Kalbsragout darauf verteilen und das Ganze
mit Krdutern sowie Pecorino bestreut servieren.

Frank Rosin am 30. Januar 2017
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Kalb-Schnitzel mit Pilz-SoBe und Bratkartoffeln

Fiir 4 Portionen

4 Kalbsschnitzel 1 Ei 1 Prise Mehl
1 kl. Handvoll Semmelbrésel 800 g Kartoffeln 3 Zwiebeln
100 g Bacon 40 g Butter 1 kleine Zwiebel
500 g Pilze, gemischt 750 ml Briihe 1 kl. Handvoll Petersilie
2 El Essig 1 Prise Salz, Pfeffer
Kalbsschnitzel:

Kalbsschnitzel mit Mehl, Ei und Semmelbroseln panieren und im Fett schwimmend braten.
Bratkartoffeln:

Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen. Sobald sie gar sind die Schale abpellen und zu Réstkartoffeln
schneiden. Speck auslassen, 3 Zwiebeln wiirfeln und dazu geben und ca. 20 Minuten braten.
Rostkartoffeln in einer heiffen Pfanne braten. Wenn sie braun und knusprig sind, Speck und
Zwiebeln dazugeben. Pilzsofle Kleine Zwiebel klein schneiden und in Butter anbraten. Pilze
putzen und zerkleinern. In die Pfanne dazu geben und mit durchrésten. Mit der Briithe aufgiefien.
Petersilie und Essig dazugeben. 10-15 Minuten kochen, anschlieSend mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dazu passt gut Rosenkohl-Gemiise!

Frank Rosin am 10. Februar 2015
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Ossobuco alla milanese mit Risotto

Fiir 4 Portionen

4 Sch. Kalbshaxe mit Mark 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 grofle Zwiebel 2 Schalotten 1 Stange Staudensellerie

2 rote Paprikaschoten 2 gelbe Paprikaschoten 3 EL Olivenol

2 EL Tomatenmark 1 Prise Zucker 1 Dose Tomaten mit Saft
1 Bund glatte Petersilie 1 Zesten einer Biozitrone 2 EL geriebener Parmesan
200 g Risottoreis 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

100 g Butter 1 TL Olivendl 300 ml Weiflwein

1 1 warme Gemiisebriihe 150 g geriebener Parmesan 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 1 grofler Briter mit Deckel

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Fiir das Ossobuco die Scheiben von der Kalbshaxe
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebel und Schalotten schélen und in Wiirfel schneiden. Sellerie
und Paprika waschen. Den Sellerie in grobe Stiicke schneiden. Die Paprikas halbieren, entkernen
und ohne Stielansatz ebenfalls wiirfeln. Das Olivendl in einem Bréter erhitzen und das Fleisch
darin bei starker Hitze von beiden Seiten scharf anbraten. Herausnehmen und beiseitestellen.
Zwiebel, Schalotten, Sellerie und Paprika im Bréater ebenfalls anbraten. Tomatenmark und Zu-
cker einriihren und 2 Minuten mitrosten.

Die Dosentomaten angieflen und das Ganze einige Minuten kocheln lassen. Die Beinscheiben auf
dem Gemiisebett verteilen und im heiflen Backofen mit geschlossenem Deckel 1 4 Stunden weich
schmoren. In der Zwischenzeit fiir das Risotto Schalotte und Knoblauch schilen und in feine
Wiirfel schneiden. 1 EL Butter und 1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel- und
Knoblauchwiirfel darin bei mittlerer Hitze 4 Minuten glasig schwitzen. Den Reis dazugeben und
2 Minuten mitschwitzen.

Etwa 30 Minuten vor dem Servieren den Reis mit dem Weifiwein abléschen und die Fliissigkeit
fast vollstdndig verkochen lassen. 1-2 Kellen Gemusebriihe hinzufugen und das Ganze bei mitt-
lerer Hitze unter regelméafligem Ruhren kdcheln lassen, bis die Flussigkeit wieder verkocht ist.
So etwa 20 Minuten weiter verfahren, bis der Reis weich ist, aber im Kern noch etwas Biss hat.
Das weich geschmorte Fleisch aus dem Ofen nehmen und die Backofentemperatur zum Warmhal-
ten auf ca. 80 °C reduzieren. Das Fleisch aus dem Schmorfond nehmen und in einer Auflaufform
im Ofen abgedeckt warm halten. Den Schmorsud auf dem Herd etwa auf die Hélfte der Fliissig-
keitsmenge einkochen. In dieser Zeit die Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blatter
abzupfen, fein hacken und in einer Schiissel mit Parmesan und Zitronenzesten mischen. Diese
Gremolata mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den eingekochten Schmorsud mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Beinscheiben damit
begieflen. Parmesan und restliche Butter unter das Risotto heben und ebenfalls noch einmal mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Ossobuco in der Auflaufform mit der Gremolata bestreut servieren. Das Risotto dazureichen.

Frank Rosin am 16. Januar 2017
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Schnitzel mit Bratkartoffeln und Speck

Fiir 4 Portionen

800 g Pellkartoffeln (vorgegart) 100 g durchw. Speck 2 kleine Zwiebeln

400 g braune Champignons 1 Bund glatte Petersilie 150 ml neutrales Pflanzendl
150 ml Weiiwein 4 Kalbsschnitzel (a 150 g) 3 Prisen Salz

3 Prisen Pfeffer 2 Fier 2 Handvoll Cornflakes

100 g Mehl 200 g Sahne

Die Kartoffeln pellen und in nicht zu kleine oder diinne Stiicke schneiden. Den Speck wiirfeln,
eine beschichtete Pfanne erhitzen und die Speckwiirfel darin auslassen. Die Pfanne vom Herd
ziehen, die Speckwiirfel herausnehmen und beiseitestellen. Die Zwiebeln schilen und in feine
Wiirfel schneiden. Die Champignons putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken abreiben und
je nach Grofle vierteln oder achteln. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blétter
abzupfen und fein hacken.

Die Pfanne mit dem ausgelassenen Speckfett erhitzen und die Kartoffelstiicke darin bei starker
Hitze scharf und kross anbraten. Bei Bedarf etwas 12 EL Ol dazugeben. Die Hitze reduzieren.
In einer zweiten Pfanne zwei EL Ol erhitzen und die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig
anschwitzen. Die Champignons dazugeben und bei starker Hitze kurz mitbraten. Mit dem Weif3-
wein abloschen und die Fliissigkeit auf ein Drittel der Menge einkochen.

Inzwischen die Schnitzel mit der flachen Seite des Fleischklopfers am besten zwischen zwei Lagen
Frischhaltefolie flach klopfen, salzen und pfeffern. Die Eier auf einem tiefen Teller verquirlen.
Die Cornflakes mit den Hénden grob zerdriicken und auf einen zweiten tiefen Teller geben. Auf
einem dritten Teller das Mehl verteilen. Die Schnitzel zuerst im Mehl wenden iiberschiissiges
Mehl abklopfen , dann durch das Ei ziehen und schliellich in den Cornflakes wilzen. In heiflem
Fett anbraten.

Das Ol in einer dritten Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin schwimmend von beiden Seiten
goldbraun ausbacken, dabei die Pfanne immer wieder riitteln und die Schnitzel mit dem heiflen
Fett iibergieflen. Den ausgelassenen Speck wieder zu den Kartoffeln in die Pfanne geben und
mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne zu den Champignons geben und cremig ein-
kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Petersilie unterheben.

Die Schnitzel mit den Bratkartoffeln auf Tellern verteilen und mit den Rahmchampignons ser-
vieren.

Frank Rosin am 04. Dezember 2017
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Lamm-Karree mit Kartoffel-Steinpilz-Pfanne und Babyspinat

Fiir 4 Portionen
2 Lammkarrees a ca. 500 g 500 g kl. festk. Kartoffeln Salz

400 g Steinpilze 1 rote Spitzpaprika 3 Schalotten

2 Knoblauchzehen % Bund glatte Petersilie 4 Bund Basilikum
400 g junger Spinat 3 Bund Rucola 7 EL Olivenol
Pfeffer 50 g ital. Hartkése

Die Lammkarrees von Fett und Silberhduten befreien, die Knochen putzen. Die Kartoffeln wa-
schen, mit ausreichend Wasser und ein EL Salz in einem Topf aufkochen und etwa 20 Minuten
weich garen. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

In der Zwischenzeit die Steinpilze putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken abreiben und
in Stiicke schneiden. Die Paprika waschen, ldngs halbieren, entkernen und ohne Stielansatz in
Streifen schneiden. Eine Schalotte und den Knoblauch schéilen und in feine Wiirfel schneiden.
Petersilie und Basilikum waschen und trocken schiitteln. Die Bldtter von den Sténgeln zupfen
und fein schneiden. Spinat und Rucola sortenweise verlesen, waschen und trocken schleudern.
Den Rucola in kleine Stiicke zupfen oder schneiden.

Die Kartoffeln abgieBen, ausdampfen lassen und halbieren. Zwei EL Ol in einer Pfanne erhitzen,
Kartoffeln, Steinpilze, Knoblauch und Spitzpaprika darin bei mittlerer bis starker Hitze rund-
herum anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, Petersilie und Basilikum unterheben.

FEin EL Olivendl in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin bei mittlerer Hitze glasig an-
schwitzen. Den Babyspinat dazugeben und die Blatter zusammenfallen lassen. Mit Rucola und
Kése verfeinern. Zwei EL Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Lammkarrees
darin rundherum bei mittlerer Hitze von jeder Seite zwei Minuten anbraten. Die Karrees im
heiflen Ofen auf mittlerer Schiene 12-15 Minuten fertig garen.

In der Zwischenzeit die restlichen zwei Schalotten schilen und lings halbieren. In einer sepa-
raten Pfanne das restliche Olivendl erhitzen und die Schalottenhilften darin bei starker Hitze
anbraten. Mit dem Rotwein abloschen und die Fliissigkeit bei mittlerer Hitze 10 Minuten ein-
kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und kurz ziehen lassen. Die Lammkarrees aus dem
Ofen nehmen und kurz ruhen lassen, dann portionieren.

Die Kartoffel-Steinpilz-Pfanne auf Teller verteilen, die Lammkarrees anlegen, mit der Schalotten-
Rotwein-Reduktion betrédufeln und den Spinat dazu angerichtet servieren.

Frank Rosin am 07. Mai 2018
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Gebratener Meeresfriichte-Salat

Fiir 4 Portionen

4 grofle Garnelen 100 g Seeteufelfilet 1 Kalmartube
150 g Meeresfriichte 1 Stange Staudensellerie 4 Zweige Oregano
2 Zweige Rosmarin 200 g Weilbrot vom Vortag 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 4 EL Olivenol 1 Prise Salz

1 Lorbeerblatt 150 ml Weilwein 1 Zitrone

Die Garnelen putzen. Den Seeteufel in Wiirfel schneiden, die Kalmartube in diinne Ringe. Den
Sellerie waschen und in Scheiben schneiden. Oregano und Rosmarin waschen und trocken schiit-
teln. Das Weiflbrot ebenfalls wiirfeln. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen. Eine Knoblauch-
zehe in feine Wiirfel schneiden. Die zweite Zehe andriicken.

In einer Pfanne zwei EL Olivendl erhitzen. Die Weiflbrotwiirfel darin mit dem angedriickten
Knoblauch bei mittlerer Hitze braten, bis sie goldbraun sind. Herausnehmen und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen. Fisch und Meeresfriichte darin
anbraten, dann den Knoblauch dazugeben und kurz mitbraten. Mit Salz wiirzen, Sellerie, Lor-
beer, Rosmarin und Oregano dazugeben.

Mit dem Weiflwein abléschen und alles etwa 5 Minuten kocheln lassen. Das Lorbeerblatt wieder
entfernen und den Salat mit ein Spritzer Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Meeresfriichtesalat auf Teller verteilen, mit den Crotitons garnieren und mit Olivendl be-
triufelt servieren (siehe Tipp).

Tipp:

Das Gericht kann zuséatzlich auf einem Bett aus Blattsalaten serviert werden, schmeckt aber
auch tomatisiert mit einigen geschmolzenen Kirschtomaten als Sauce zu Nudeln oder als Suppe
sehr gut. Fiir Sauce oder Suppe nach Fisch und Meeresfriichten zusétzlich zwei EL Tomaten-
mark mit anschwitzen. Fiir eine Suppe zudem eine Dose geschilte Tomaten (& 400 g) sowie heifle
Gemiisebriihe oder Fischfond nach Belieben angiefien.

Frank Rosin am 17. April 2018
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Filet-Steak mit Krduter-Butter

Fiir 4 Portionen

1 Bund Krauter 1 Knoblauchzehe 1 Bio-Limette

250 g Butter 1 Schuss Weiflwein 1 Spritzer Anisschnaps
1 Spritzer Zitronensaft Salz, Pfeffer 800 g Rinderfilet

2 Zwiebeln 2 EL Sonnenblumensl grobes Salz, Pfeffer

1 halbe Zitrone

Fiir die Butter die Krauter waschen und trocken schiitteln. Die Blédtter oder Nadeln von den
Stangeln und Zweigen zupfen und fein hacken. Den Knoblauch schilen und in feinste Wiirfel
schneiden. Die Limette heifl abwaschen, kréftig trockenreiben und die Schale fein abreiben.

Die Butter in einer Schiissel mit den Quirlen des Handriihrgerdts etwa 5 Minuten schaumig
rithren. Erst Weiflwein und Anisschnaps untermixen, dann Krauter und Limettenabrieb unter-
heben. Die Butter mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Butter bis zum Servieren
abgedeckt beiseitestellen.

Fiir das Fleisch den Backofen auf 120 °C Umluft vorheizen. Das Rinderfilet von Fett und Sehnen
befreien und in 4 schone Portionsstiicke schneiden. Die Stiicke auf die Schnittfliche legen und
mit dem Handballen andriicken. Die Zwiebeln schéilen und in Streifen schneiden.

Das Ol in einer erhitzen und das Fleisch darin von jeder Seite etwa 56 Minuten scharf anbraten.
Die Zwiebelstreifen dazugeben und mitbraten, bis sie leicht zu brdunen beginnen. Die Butter in
der Pfanne zerlassen, dabei die Hitze etwas reduzieren, damit die Butter nicht verbrennt. Das
Fleisch mit etwas Zitronensaft betriufeln, mit den Zwiebeln auf einem Backblech oder in einer
flachen Auflaufform verteilen, mit dem Fett begielen und im heiflen Ofen auf mittlerer Schiene
etwa 15 Minuten fertig garen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen und nach Belieben noch einmal mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Filetsteaks in Tranchen aufschneiden, mit der Krauterbutter auf
Tellern anrichten und servieren.

Tipp:

Die tibrige Krauterbutter anderweitig verwenden; im Kiihlschrank luftdicht verpackt halt sie
sich mindestens eine Woche.

Frank Rosin am 10. Dezember 2018
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Filet-Steak mit Tex-Mex-6Gemiise und Chili-Sofle

Fiir 4 Portionen

3 rote Chilischoten 3 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
5 EL Olivenol 3 EL Honig 100 g Tomatenmark
150 ml Tomatensaft 4 Rinderfiletsteaks (a 200 g) 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 4 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchknolle
2 Limetten 1 grofle Zucchini 1 Aubergine

2 rote Spitzpaprika 1 Stange Lauch 150 ml Rotwein

Fiir die Chilisauce die Chilischoten waschen, ldngs halbieren, entkernen und fein hacken. Eine
Zwiebel und beide Knoblauchzehen schilen und in feine Wiirfel schneiden. Eine EL Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Chili, Zwiebel und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze glasig anschwit-
zen. Honig, Tomatenmark und Tomatensaft einrithren. Die Sauce bei mittlerer Hitze dickfliissig
einkdcheln lassen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft) vorheizen. Zwei
EL Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und die Steaks darin bei starker Hitze kurz
scharf anbraten. Das Fleisch salzen, dann wenden, noch einmal salzen und von der zweiten Seite
anbraten. Abschliefend von beiden Seiten pfeffern.

Den Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Den Knoblauch schélen, grob schneiden und zu-
sammen mit zwei Zweigen Rosmarin zu den Steaks geben. Eine Limette vierteln und den Saft
iiber der Pfanne ausdriicken. Den Rest zu den Steaks in die Pfanne geben. Kurz weiterbraten,
dann im heiflen Ofen 10 Minuten fertig garen.

In der Zwischenzeit fiir das Gemiise die restlichen Zwiebeln schilen und fein hacken. Zucchini
und Aubergine waschen, trocknen und in gleich grofle Wiirfel schneiden. Die Paprikaschoten
waschen, halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Den Lauch putzen, waschen und in
Ringe schneiden. Das restliche Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Gemiise und
restlichen Rosmarin dazugeben und anbraten. Mit dem Rotwein abléschen und die Fliissigkeit
einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 250 ml Chilisauce dazugeben und durch-
schwenken.

Die Steaks aus dem Ofen nehmen, mit dem Gemiise auf Tellern anrichten und mit Limetten-
vierteln garniert servieren.

Frank Rosin am 27. November 2017
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Roastbeef, Bratkartoffeln, Spiegelei, Gemiise-Vinaigrette

Fiir 6 Portionen

1 kg Roastbeef 5 Knoblauchzehen 1 Prise Salz

1 EL mittelscharfer Senf 3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin

3 EL Rapsol 1 Prise Pfeffer 200 ml trockener Weilwein
6 Eier 6 Stiangel glatte Petersilie  gerdstete Pinienkerne

1 kg Pellkartoffeln 1 grofle weifle Zwiebel 3 EL Rapsol

100 g durchw. Speckwiirfel Salz, Pfeffer 2 Gewiirzgurken

1 kleine weifle Zwiebel 1 rote Zwiebel 1 Bund Friihlingszwiebeln

1 kleine Mohre 1 Handvoll Kirschtomaten 5 getrock. Tomaten (in Ol)
2 EL Rapsol 1 Prise Zucker 5 EL Olivenol

2 EL Weiflweinessig

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Das Fleisch von grofien Teilen des Fettdeckels in der
Mitte einen Kamm fiir den Geschmack stehen lassen und den Sehnen befreien. Die Knoblauchze-
hen schélen. Mit einem spitzen Messer gleichméBig verteilt 5 Schlitze in das Fleisch stechen und
die Knoblauchzehen hineinstecken. Das Roastbeef rundherum salzen und auf der Fleischseite
mit Senf grofziigig bestreichen. Thymian und Rosmarin waschen und trocken schiitteln.

2 EL Rapsol in einer gusseisernen Pfanne stark erhitzen und das Fleisch darin zunéichst auf der
Fettseite scharf anbraten. Wenden und von der anderen Seite ebenfalls anbraten. Das Fleisch
mit Pfeffer wiirzen. Thymian und Rosmarin dazugeben. Mit dem Wein abléschen. Das Fleisch
in eine ofenfeste Form legen, mit dem Sud aus der Pfanne begieflen, mit den Krautern belegen
und im heilen Ofen 2530 Minuten medium garen (Kerntemperatur 56 °C am besten Fleischt-
hermometer benutzen).

Inzwischen fiir die Bratkartoffeln die Pellkartoffeln schélen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel
schélen und in feine Wiirfel schneiden. Rapsol in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffel-Wiirfel darin
bei starker Hitze scharf anbraten. Wenn sie leicht gebrdunt sind, die Wiirfel auf einer Pfannen-
seite zusammenschieben, die Temperatur reduzieren und die Zwiebel auf der freien Pfannenseite
bei mittlerer Hitze anschwitzen, bis auch sie zu braunen beginnt. Den Speck dazugeben und kurz
mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles bei niedriger Hitze weiter 10 Minuten braten.
Waihrenddessen fiir die Vinaigrette die Gewiirzgurken abtropfen lassen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Zwiebeln schélen und sortenweise in feine Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwie-
beln putzen, waschen und den weiflen bis hellgriinen Teil in Ringe schneiden. Die M6hre schilen
und fein raspeln. Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Die getrockneten Tomaten in feine
Streifen schneiden.

Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Weile Zwiebel, Friihling-Zwiebeln, Méhren-Raspeln, Kirschto-
maten und getrocknete Tomaten darin bei mittlerer Hitze anschwitzen. Mit dem Zucker be-
streuen. Das Roastbeef aus dem Ofen nehmen und auf einem Teller kurz ruhen lassen. Den
Pfanneninhalt fiir die Vinaigrette mit dem Garsud des Roastbeefs abléschen und alles noch ein-
mal aufkochen. Die Vinaigrette in eine Schiissel umfiillen, Olivendl und Essig unterriihren. Die
rote Zwiebel unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat das restliche Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Eier darin zu Spiegeleiern
braten. Das Roastbeef in diinne Scheiben aufschneiden. Die fertigen Spiegeleier nach Belieben
in Streifen schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blédtter abzupfen.

Die Bratkartoffeln auf Teller verteilen und jeweils einige Scheiben Roastbeef auflegen. Die Vi-
naigrette mit dem Gemiise dariibergeben, mit je 1 Spiegelei toppen, mit Pinienkernen bestreuen
und mit Petersilie garniert servieren.

Frank Rosin am 06. Dezember 2018
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Rumpsteak auf Kartoffel-Stampf mit Pfeffer-Sofe

Fiir 4 Portionen
4 Rumpsteaks a 200 Gr. 1 Kg. festk. Kartoffeln 300 ml. Rinderbriihe

6 Scharlotten 2 EBL. Olivenol 1 EBl. Zitronensaft

2 ERL. griine Pfefferkdrner 1 Ef1. Butter 200 ml. Kalbsfond

100 ml. Portwein Meersalz Steakpfeffer
Kartoffelstampf:

Kartoffeln schilen, vierteln, kochen, abgielen. Grob zerstampfen, Briihe und Zitronensaft zuge-
ben. 4 grob geschnittene Schalotten anschwitzen, karamellisieren und untermischen. Mit Zitro-
nensaft, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Pfeffersauce:

2 Schalotten fein wiirfeln, in Olivendl anschwitzen und mit Portwein abléschen, mit Kalbsfond
auffiillen und reduzieren. Pfefferkdrner aus der Lake dazugeben und kalte Butter mit einem
Schneebesen unterriihren.

Rumpsteak:

Die Rumpsteaks mit Meersalz und Steakpfeffer wiirzen von beiden Seiten in Olivenol scharf
anbraten und im vorgeheizten Umluftofen bei ca 150 Grad 8 Minuten garen. Die Steaks an dem
Kartoffelstampf anrichten mit einem Rosmarinzweig garnieren und die Pfeffersauce dazugeben.

Frank Rosin am 17. Februar 2015
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Rumpsteak mit Gemiise, Ofenkartoffeln, Sourcream

Fiir 4 Portionen

Kartoffeln:

4 grofle Kartoffeln 1 EL Olivendl 1 Prise Meersalz
4 Staengel Petersilie

Gemiise:

1 rote Paprikaschote 1 kleine Aubergine 1 Brokkoli

4 Wirsingblatter 200 g braune Champignons 2 kleine Zwiebeln
1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol 1 Prise Zucker

1 Prise Meersalz 1 Prise Pfeffer

Sour Cream:

200 g Quark 100 g Creme fraiche 4 EL Essig

1 Prise Zucker 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Bund Schnittlauch 1 kleine Zwiebel

Fleisch:

4 Rumpsteaks a 150-200g 1 Prise Paprikapulver edelsiiB 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 2 EL neutrales Pflanzenol

Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln griindlich waschen, leicht
mit Olivenol einreiben, mit Meersalz bestreuen und auf dem Blech im heilen Ofen etwa 1 Stunde
garen. In der Zwischenzeit das Gemiise waschen. Die Paprika halbieren, entkernen und ohne Stiel-
ansatz in mundgerechte Wiirfel schneiden. Die Aubergine der Liénge nach vierteln und ebenfalls
in Stiicke schneiden. Den Staudensellerie in Scheiben schneiden. Die Brokkoliréschen vom Strunk
trennen, den Strunk schélen und ebenfalls klein schneiden. Die Wirsingblédtter ohne Strunk in
feine Streifen schneiden. Die Champignons putzen und je nach Grofle vierteln oder in Scheiben
schneiden. Die Zwiebeln schélen, vierteln und in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch schélen
und fein hacken.

Fiir die Sour Creme Quark und Creéme fraiche in einer Schiissel glatt rithren. Essig, Zucker,
Salz und Pfeffer hinzugeben. Das Ganze nochmals gut rithren. Den Schnittlach waschen, tro-
cken schiitteln, fein hacken und unterheben. Nach Belieben die Zwiebel schilen, in feine Wiirfel
schneiden und ebenfalls unterheben.

Die weichen Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und warm halten. Die Backofentemperatur auf
150 °C reduzieren. Fiir das Gemiise das Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Das Gemiise
samt Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und bei mittlerer Hitze 8-10 Minuten braten. Mit
Zucker, Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Fleisch die Rumpsteaks von beiden Seiten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer kréftig
wiirzen. Das Ol in einer heifien Pfanne erhitzen und das Fleisch darin bei starker Hitze von bei-
den Seiten scharf anbraten. Das Fleisch im heiflen Ofen auf dem Rost 5-6 Minuten nachgaren.
Die Kartoffeln auf Teller verteilen, der Lange nach einschneiden und einen Klecks Sour Cream
hineingeben. Steak und Gemiise daneben anrichten. Das Ganze mit Petersilie garniert servieren.

Frank Rosin am 08. Méarz 2016
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Rumpsteak-Variation mit Gemiise

Fiir 4 Portionen

Fleisch:

4 Rumpsteaks, a 150g 2 EL Butterschmalz 1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

Gemiise:

1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 1 griine Paprikaschote
1 Zucchini 1 Aubergine 2 Tomaten

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian 3 Zweige Oregano 3 EL Olivenol

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Das Gemiise waschen. Die Paprikaschoten halbieren, entkernen und ohne Stielansatz in mundge-
rechte Wiirfel schneiden. Zucchini und Aubergine ohne Stielansatz ebenfalls Wiirfel schneiden.
Die Tomaten halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und
fein wiirfeln.

Fiir das Fleisch den Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen. Das Butterschmalz in einer Grill-
pfanne stark erhitzen und die Steaks darin von beiden Seiten bei starker Hitze jeweils 2 Minuten
scharf anbraten. Das Fleisch in eine feuerfeste Form geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im
heiflen Ofen etwa 15 Minuten nachgaren.

In der Zwischenzeit das Gemiise bis auf die Tomaten sortenweise mit je 1 Zweig Rosmarin,
Thymian und Oregano in heifiem Ol anbraten. Zwiebel und Knoblauch separat in Ol glasig
schwitzen. Das Gemiise mischen, Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch unterheben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Steaks und das Gemiise auf Teller verteilen und servieren.

Tipp:

Als Beilage eignen sich Kartoffeln.

Frank Rosin am 15. Méarz 2016
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Tomahawk-Steak mit Kartoffel-Stampf und zweierlei Gemiise

Fiir 3 Portionen

1 Tomahawk-Steak (1 kg) 3 EL Olivendl Salz, Pfeffer

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen Rosmarin, Thymian

150 ml Weilwein 2 EL Butter 600 g vorw. festk. Kartoffeln
Salz, Olivenol 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Schuss Gemiisebriihe 1 Prise Muskatnuss 1 Spritzer Zitronensaft

3 Bund Rucola 2 Handvoll Babyspinat 150 g braune Champignons
1 rote Paprikaschote 3 Tomaten 1 Bund Friihlingszwiebeln

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 4 EL Olivenol

100 ml Gemiisebriihe 1 EL Butter 1 Prise Zucker

100 ml Weilwein Salz, Pfeffer

Das Tomahawksteak 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen. Den Back-
ofen auf 90 °C Umluft vorheizen.

Zwei EL Olivenol in eine grofie Pfanne geben, heifl werden lassen. Das Steak kurz scharf anbra-
ten, die Oberseite leicht salzen. Das Fleisch wenden und die andere Seite salzen und pfeffern.
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf den Rost des heiflen Ofens legen. Zwiebel und Knob-
lauch schilen, grob wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel
anschwitzen. Rosmarin und Thymian waschen, trocken schiitteln, die Rosmarinnadeln abzupfen,
mit den Thymianzweigen hinzugeben und kurz mitbraten. Mit Weilwein abloschen, mit Salz,
Pfeffer wiirzen. Das Fleisch mit in die Pfanne legen, die Butter hinzugeben und aufschiumen.
Das Fleisch mit der Steak-Vinaigrette benetzen, wieder in den Ofen schieben und bis zu einer
Kerntemperatur von 54-56 °C garen.

Die Kartoffeln schilen, in einem Topf mit kaltem Wasser bedecken, salzen und aufkochen. Das
Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und bei mittlerer
Hitze anbraten bis die Schalotten leicht braunen. Den Rucola verlesen, waschen, trocknen und
grob schneiden.

Fiir das Gemiise den Spinat verlesen, waschen und abtropfen lassen. Die Pilze putzen, mit Kii-
chenpapier trocken reiben und in grobe Stiicke schneiden. Die Paprika waschen, trocknen, ldngs
halbieren und in grobe Wiirfel schneiden. Die Tomaten waschen, trocknen und grob schneiden.
Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Zwei EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Pilze, Paprika und Friihlingszwiebeln darin anbraten, mit Gemiisebriihe abloschen und auf ein
Minimum einkochen. Salzen und pfeffern.

Das restliche Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen, Schalotten- und Knoblauchwiirfel anschwitzen.
Die Butter dazugeben und aufschdumen. Eine Prise Zucker einstreuen und die Tomatenstiicke
kurz in der Pfanne schwenken. Mit dem Weifiwein abloschen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
dann die Spinatbldtter unterheben.

Die weichen Kartoffeln abgieflen und ausdampfen lassen, dann zerstampfen. Nach und nach
bis zur gewiinschten Konsistenz Gemiisebrithe unterrithren, dann Schalotten und Knoblauch
unterheben. Mit Zitronensaft, Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rucola nur leicht
unterheben. Das Steak aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen. Kartoffelstampf und beide
Gemiise in Schiisseln fiillen und mit dem Tomahawksteak auf einer grofien Platte servieren. Dazu
passt eine dunkle Jus.

Frank Rosin am 14. Mai 2018
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Caesar's Salad

Fiir 4 Portionen

50 g Mayonnaise 1 EL Essig 5 EL Olivendl
1 TL Senf 1 Prise Zucker 1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer 2 Romana-Salatherzen 3 Tomaten

50 g Parmesan 12 kleine Sardellenfilets

Fiir das Dressing die Mayonnaise mit dem KEssig verrithren, dann Olivendl und Senf untermi-
schen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Romanasalat waschen und die einzelnen Blétter in mundgerechte Stiicke zupfen. Die To-
maten waschen, trocknen und ohne Stielansatz in mundgerechte Stiicke schneiden. Zerkleinern.
Dressing dariiber geben und vermengen. Den Parmesan in Spéne schneiden oder hobeln. Die
Sardellenfilets auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Romanasalat und die Tomaten in einer Schiissel mit dem Dressing mischen. Den Salat auf
Teller verteilen, mit dem Parmesan bestreuen und mit den Sardellen garniert servieren. Fertig.

Frank Rosin am 10. Januar 2017

Caesar-Salad mit Gambas

Fiir 4 Portionen

8 Gambas 2 Kopfe Romanasalat 3 Eigelb
1 EBl. Balsamico weil 2 Efl. Senf 1 EBI. Worchester Sauce
2 ESL. Olivendl 4 EBL. frisch gehobelter Parmesan

Fiir das Dressing alle Zutaten aufler Parmesan und Romanasalat mit dem Piirierstab mixen,
mit Salz, Pfeffer, Curry, Paprika abschmecken.

Salat waschen und in Stiicke reiflen, das Dressing iiber den Salat geben und alles mit Parmesan
bestreuen.

Je zwei Gambas gebraten auf dem Salat anrichten und mit Baguette servieren.

Frank Rosin am 17. Februar 2015
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Orientalischer Eisberg-Rucola-Salat

Fiir 6 Portionen

1 kleiner Kopf Eisbergsalat 1 Bund Rucola 200 g Champignons
1 Bio-Salatgurke 4 Strauchtomaten 2 rote Zwiebeln

1 4 Knoblauchzehen 4 Essiggurken 1 Bund Dill

1 Bund glatte Petersilie 1 Prise Pul Biber (tiirk. Gewiirz) 75 ml Olivendl

3 EL Weiflweinessig % Zitrone 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vom Salat die duleren Bléatter entfernen, den Kopf vierteln und in mundgerechte Streifen schnei-
den. Die Streifen waschen und trocken schleudern. Den Rucola verlesen, waschen und trocken
schleudern. Grobe Stiele entfernen und grofie Blédtter leicht zupfen. Die Champignons putzen,
bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken abreiben und in Scheiben oder Wiirfel schneiden. Die Sa-
latgurke griindlich waschen, der Lénge nach halbieren und die Kerne entfernen. Die Hilften in
mundgerechte Stiicke schneiden. Die Tomaten waschen und ohne Stielansatz wiirfeln.

Zwiebeln und Knoblauch schilen. Die Zwiebeln in feine Ringe, den Knoblauch in feine Scheiben
schneiden. Die Essiggurken abtropfen lassen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Dill und
Petersilie waschen und trocken schiitteln. Den Dill fein schneiden, die Petersilienblétter abzup-
fen.

Salate und Gemiise in einer grofien Schiissel mischen und mit Pul Biber (Vorsicht, scharf!) wiir-
zen. Dill und Petersilie unterheben. Ol und Essig verquirlen und den Salat damit marinieren.
Alles sorgfiiltig mischen, dann mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat auf Teller verteilen und servieren. Dazu passt ein Stiick gertstetes Fladenbrot.

Frank Rosin am 15. Januar 2018

Salat 'Piccolino’ mit gebratenen Pilzen

Fiir 4 Portionen

1 Kopf Lollo rosso 4 Tomaten 1 rote Zwiebel

1 Bund gemischte Krauter 200 g gemischte Pilze 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 4 EL Olivenol 100 ml Weilwein

2 EL geriebener Parmesan 2 Prisen Salz 2 Prisen Pfeffer

1 EL dunkler Aceto balsamico 12 Oliven 200 g Mini-Mozzarella

Den Salat verlesen. Die Bléatter in mundgerechte Stiicke zupfen, waschen und trocken schleudern.
Die Tomaten waschen und ohne Stielansatz in Scheiben schneiden. Die rote Zwiebel schilen und
in diinne Ringe schneiden. Die Krauter waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.
Die Pilze putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken abreiben und je nach Gréfle in mundge-
rechte Stiicke schneiden. Schalotte und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Pilze dazugeben und bei starker Hitze scharf anbra-
ten, bis sie leicht braunen. Die Temperatur reduzieren, Schalotte und Knoblauch dazugeben und
bei mittlerer Hitze 1 Minute mitbraten. Mit dem Weifiwein abléschen, den Parmesan einriithren
und die Fliissigkeit fast vollstdndig verkochen lassen. Mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer groBen Schiissel das restliche Ol mit dem Essig sowie jeweils 1 Prise Salz und Pfeffer
verquirlen. Den Blattsalat dazugeben und mit dem Dressing marinieren.

Den Salat mit Tomaten, Oliven, Mozzarella und roten Zwiebeln auf Tellern anrichten. Die ge-
bratenen Pilze darauf verteilen und den Salat mit Krautern garniert servieren.

Frank Rosin am 22. Mirz 2017
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Warmer Romana-Salat

Fiir 2 Portionen
1 Romana-Salatherz 1 Handvoll Rucola 1 Handvoll Basilikumblatter

150 g Cherryltomaten 4 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol 1 Schuss Weilwein 2 EL Aceto balsamico
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 50 g gehobelte Parmesanspéne

Zutaten vorbereiten:

Vom Salat die dufleren, welken Blitter entfernen. Den Kopf in Streifen schneiden, die Streifen
waschen und trocken schleudern. Den Rucola verlesen, waschen und trocknen. Die Basilikum-
blatter waschen und trocken schiitteln. Die Tomaten waschen, trocknen und halbieren. Zwiebel
und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Zutaten anbraten:

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Tomaten, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin bei mitt-
lerer bis starker Hitze anbraten. Mit dem Weiliwein abléschen. Romanasalat und Basilikum
dazugeben und alles gut durchschwenken. Mit dem Aceto balsamico betraufeln, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Salat nochmals gut durschwenken.

Romanasalat anrichten:

Den warmen Romanasalat auf flachen Tellern anrichten, mit dem Parmesan bestreuen und mit
dem Rucola garnieren. Dazu gerostetes Weiflbrot servieren.

Tipp:

Gebratene Garnelen oder Rindfleischstreifen passen perfekt dazu!

Frank Rosin am 14. Mai 2018
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Geschnetzeltes Ziiricher Art mit Kartoffel-Rosti

Fiir 4 Portionen

1 kg Kartoffeln Salz, Pfeffer 75 g Butter
2 EL Milch 750 g Schweinefilet 400 g Champignons
1 Zwiebel % Bund Schnittlauch 250 ml Weiiwein

250 ml Kalbsfond 1 Spritzer Zitronensaft 125 g Creéme-fraiche

Fiir die Rosti die Kartoffeln schélen und grob reiben. Die Kartoffelraspeln mit je eine Prise Salz
und Pfeffer wiirzen. Zwei EL Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen, die Kartoffel-
raspeln mit einem Essléffel hineingeben und zu knapp handtellergroien Rosti formen. Mit einem
Pfannenwender jeweils zu einem kleinen festen Kuchen zusammendriicken. Mit etwas Milch be-
traufeln und einen Deckel direkt auf die Rosti legen. Bei niedriger Hitze etwa 15 Minuten braten.
Die Rosti wenden und weitere fiinf Minuten fertig braten.

Inzwischen fiir das Geschnetzelte das Fleisch von Fett und Sehnen befreien, dann in feine Scheib-
chen oder Streifen schneiden. Die Champignons putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken
abreiben, die Stiele kappen und die Kopfe in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schéilen
und fein wiirfeln. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Ro6llchen schneiden.
Die restliche Butter erhitzen und das Fleisch darin portionsweise unter Wenden kurz scharf an-
braten, es sollte innen noch blutig, das heift englisch sein. Herausnehmen und beiseitestellen.
Die Pilze in die heifle Pfanne geben und anbraten. Die Zwiebelwiirfel dazugeben und kurz mit-
braten.

Pilze und Zwiebeln mit dem Weiliwein abléschen und die Fliissigkeit leicht verkochen lassen.
Den Kalbsfond und ein Spritzer Zitronensaft einrithren und alles aufkochen. Das Fleisch wieder
dazugeben und in der heiflen Sauce schwenken, bis es medium gebraten ist. Creéme fraiche und
drei Viertel der Schnittlauchrollchen unterziehen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Rosti mit dem Geschnetzelten auf Tellern anrichten und mit den restlichen Schnittlauchroll-
chen bestreut servieren.

Frank Rosin am 15. Januar 2018
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Klassischer Saumagen

Fiir 7 Portionen

1 Saumagen, in Salz eingelegt 1 kg festk. Kartoffeln 54 g Salz
1 kg Bratwurstbrit (vom Metzger) 30 g Gewiirzmischung 4 EL Majoran gerebelt
4 % Liter Fleischbriihe 2 kg Schweinefleisch

Saumagen in Wasser einlegen:

Den leeren Saumagen vom Metzger vor dem Fiillen in Wasser einlegen, am besten iiber Nacht,
damit er wieder dehnbar wird.

Kartoffeln kochen und Briihe aufkochen:

Am folgenden Tag die Kartoffeln schéiilen und in einem zweiten Topf in Salzwasser 10 Minuten
vorkochen, sodass sie noch knackig sind sie garen spater im Saumagen fertig. Die Kartoffeln ab-
gieBen und ausdampfen lassen. Die Fleisch- oder Gemiisebriihe in einem sehr groflen Topf oder
Briter aufkochen.

Brit in gekiihlte Schiissel fiillen:

In der Zwischenzeit zwei Schiisseln anrichten. Eine grofiere und eine kleinere. In die Groflere Eis-
wasser geben. Anschlieffend die kleinere Schiissel in die groflere reinstellen, so dass diese gekiihlt
ist. Das Briit vom Metzger in die gekiihlte Schiissel fiillen. (W#hrend des Zubereitungsvorganges
sollte das Fleisch immer gut gekiihlt sein.)

Fiillung vorbereiten:

Fiir die Fiillung das Fleisch und die vorgegarten Kartoffeln in mittelgrole Wiirfel schneiden. Ein
kg der Fleischwiirfel durch den Fleischwolf direkt in die vorgekiihlte Schiissel zum Bréat durch-
lassen. Die restlichen Fleischwiirfel zu Brit und gewolftem Fleisch geben und die Masse noch
einmal sorgfiltig vermengen.

Fiillung wiirzen:

Die Masse mit der Gewiirzmischung (alle Gewiirze aufler Majoran) und etwa 50 g Salz abschme-
cken. Erneut durchkneten, die Kartoffelwiirfel dazugeben und alles noch einmal vermengen.
Abschliefend den Majoran dazugeben. Die Masse nochmals durchkneten.

Saumagen fiillen:

Den Saumagen griindlich waschen, trocken tupfen und so wenden, dass sich die Magenwand au-
Ben befindet. Zwei Ausgiinge des Magens mit Kiichengarn fest zubinden. Die Fiillmasse in einen
groflen Spritzbeutel geben und nach und nach in die dritte Magenoffnung geben.Den Magen
nicht zu prall fiillen, damit er beim Garen nicht platzt.

Saumagen kochen:

AnschlieBend die letzte Offnung gut zubinden, den Saumagen in die Briihe legen und vier Stun-
den bei etwa 80 °C garen wichtig ist, ihn nicht kochen zu lassen.

Servieren:

Den Saumagen aus dem Sud nehmen, abtropfen und kurz abkiihlen lassen, dann servieren. Dazu
passen Bratkartoffeln und Sauerkraut.

Tipp:

Das Einlegen des Saumagens macht ihn wieder dehnbarer. Pro Kilogramm Fiillmasse rechnet
man 10 g Gewiirzmischung und 18 g Salz.

Frank Rosin am 22. Januar 2018
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Schaufele mit Wirsing und Knadel

Fiir 4 Portionen

Fleisch:

Mohre, Knollensellerie, Lauch 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin 2 EL neutrales Pflanzendl 1 TL Tomatenmark

150 ml Rotwein 1 Fleischbriihe 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 4 Schéufele, a ca. 700 g

Wirsing:

1 mittelgrofler Wirsing 1 Zwiebel 1 EL neutrales Pflanzendl
100 g Bauchspeckwiirfel 1 Prise Muskatnuss 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 100 ml Gemiisebriihe 200 g Schmand

Das Rostgemiise je nach Sorte waschen oder schiilen und in grobe Stiicke schneiden. Die Zwiebel
schélen und in Wiirfel schneiden, den Knoblauch andriicken. Den Rosmarin waschen und trocken
schiitteln.

Das Ol in einem Topf erhitzen und das Réstgemiise darin mit Zwiebel und Knoblauch bei mitt-
lerer bis starker Hitze anrtsten. Das Tomatenmark dazugeben und kurz mitrosten. Mit dem
Rotwein abloschen und die Fleischbriihe angieflen. Rosmarin dazugeben, alles einmal aufkochen.
Den Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen. Die Schéufele mit Salz und Pfeffer wiirzen, dabei
die Schwarte aussparen. Die Stiick in einen tiefen Bréter setzen und den Wurzelsud angiefien,
aber die Schwarte nicht bedecken. Das Fleisch im heiflien Ofen 1 3 Stunden garen, dann die
Temperatur auf 200 °C erhohen und das Fleisch weitere 25 Minuten garen.

Etwa 30 Minute vor dem Servieren den Wirsing waschen, die harten Stiele entfernen und die
Blatter in fingerbreite Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.
Das Ol in einem grofien Topf erhitzen und die Zwiebel- und Bauchspeckwiirfel darin bei mittlerer
Hitze 4 Minuten anschwitzen. Den Wirsing dazugeben und 34 Minuten mitbraten, dabei stdndig
rithren, damit die Zwiebeln nicht dunkel werden. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen, die Ge-
miisebrithe angieflen, alles aufkochen und den Kohl zugedeckt 68 Minuten garen. Den Topf vom
Herd nehmen, den Schmand einriihren und den Kohl noch einmal abschmecken. Warm halten.
Wenn sich das Fleisch leicht vom Knochen 16sen lédsst, die Schaufele aus dem Ofen und dem
Briter nehmen. Den Sud durch ein feines Sieb in einen kleinen Topf gieflen, erneut aufkochen
und noch einmal abschmecken. Nach Belieben etwas Speisestéirke mit wenig kaltem Wasser glatt
rithren und die Sauce damit binden.

Die Schéufele mit dem gebratenen Wirsing auf Teller verteilen und mit Sauce betraufelt servie-
ren. Dazu passen KartoffelkloBe.

Frank Rosin am 30. Mirz 2016
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Schnitzel, Champignons a la Creme, Krduter-Tagliatelle

Fiir 4 Portionen
4 Schweineschnitzel (4 150 g) 100 g durchw. Bauchspeck 250 g Champignons

250 g Blumenkohl 250 g Broccoli 250 g Mohren

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 100 g Semmelbrosel
2 Eier (Groie M) 50 g Mehl 500 g Tagliatelle

3 Prisen Salz 4 EL Olivenol 20 g Tomatenmark
200 g Sahne 3 EL Butter 2 Prisen Pfeffer

Die Schnitzel zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie mit der flachen Seite des Fleischklopfers plat-
tieren. Den Bauchspeck in kleine Wiirfel schneiden. Die Champignons putzen, bei Bedarf mit
Kiichenpapier trocken abreiben und je nach Grofle vierteln oder achteln. Blumenkohl und Brok-
koli waschen und in kleine Roschen teilen. Méhren, Zwiebel und Knoblauch schélen. Die Méhren
in Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln. Die Zitrone heifl abwaschen, kraf-
tig trocken reiben und die Schale fein abreiben. Thymian und Rosmarin waschen und trocken
schiitteln. Die Thymianblidtter und Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken.

In einer flachen Schiissel oder auf einem tiefen Teller die Eier mit Zitronenabrieb, Thymian
und Rosmarin verquirlen. Paniermehl und Mehl ebenfalls jeweils auf einen Teller geben. Die
Schnitzel zuerst im Mehl wenden, dann durch die Eiermischung ziehen und abschlieSend in den
Semmelbroseln wélzen.

Die Tagliatelle in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen. In die-
ser Zeit 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Mohren, Brokkoli und Blumenkohl dazugeben
und rundherum bei starker Hitze kurz anbraten. Die Temperatur reduzieren, den Deckel leicht
auflegen und das Gemiise bei mittlerer Hitze je nach Grofle der Réschen 810 Minuten weich,
aber noch bissfest garen.

In der Zwischenzeit in einer zweiten Pfanne ebenfalls 2 EL Olivendl erhitzen und den Bauch-
speck darin mit den Zwiebeln bei mittlerer Hitze anschwitzen. Die Champignons dazugegeben
und kurz mitbraten. Das Tomatenmark einrithren und ebenfalls kurz mitschwitzen. Die Sahne
angieflen und 5 Minuten einkochen lassen. Die fertigen Nudeln in ein Sieb abgielen, abtropfen
lassen und warm halten.

Waéhrenddessen die Butter in einer dritten groflen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von
beiden Seiten jeweils etwa 4 Minuten goldbraun ausbacken. Die Champignons und das Gemiise
mit Salz und Pfeffer abschmecken und bei Bedarf warm halten. Die fertigen Schnitzel auf Kii-
chenpapier kurz abtropfen lassen.

Schnitzel, Tagliatelle und Gemiise auf Tellern anrichten und mit den Champignons a la Creme
garniert servieren.

Frank Rosin am 25. Januar 2017
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Schweine-Braten mit Mandel -Brokkoli

Fiir 4 Portionen
1 Fiir das Fleisch:
1 kg Schweinenacken 1 TL Paprikapulver edelsiif 2 Zwiebeln

1 Bund Suppengriin 2 EL neutrales Ol 3 TL Zucker

3 EL Tomatenmark 250 ml Rotwein 600 ml Gemiisebriihe
1 Lorbeerblatt 3 Gewiirznelken 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 1 TL Speisestérke

1 Fiir das Gemiise:

500 g Brokkoli 2 EL neutrales Ol 50 g Mandelbléttchen
3 EL Butter 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Fiir das Fleisch den Backofen auf 170 °C Umluft (190 °C Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den
Schweinenacken rundherum mit Paprikapulver wiirzen. Die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel
schneiden. Das Suppengriin nach Bedarf schilen oder waschen und in kleine Stiicke schneiden.
Das Ol in einem Briiter erhitzen und das Fleisch darin bei starker Hitze von beiden Seiten
anbraten. Den Schweinenacken herausnehmen und warm stellen. Die Zwiebeln in den Bréter
geben und bei mittlerer Hitze drei Minuten anschwitzen. Das Suppengriin dazugeben und zwei
Minuten anrdsten. Den Zucker einstreuen und karamellisieren. Das Tomatenmark einriihren,
und kurz anbraten. Mit dem Wein abléschen, den Bratensatz vom Pfannenboden 16sen und die
Flissigkeit fast vollstéindig einkochen lassen.

Den Schweinebraten wieder in den Bréter geben, 500 ml Gemiisebriihe angiefien, Lorbeerblatt
und Nelken hinzufiigen und das Fleisch im Ofen 11 4 Stunden weich schmoren, dabei nach der
Hilfte der Garzeit einmal wenden. Bei Bedarf hin und wieder etwas Fond angieflen.

Fiir das Gemiise den Brokkoli waschen und in Roschen teilen. Anschlielend in einer Pfanne mit
Ol bei mittlerer Hitze bis zur gewiinschten Konsistenz diinsten. Die Mandeln in einer Pfanne ohne
Fett anrosten. Die Butter dazugeben und bei mittlerer Hitze leicht braun werden lassen. Den
Brokkoli in der Mandelbutter schwenken und mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen. Den fertigen
Braten aus dem Bréter nehmen und kurz ruhen lassen. Den Bratenfond durch ein feines Sieb in
einen kleinen Topf gieflen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und erneut aufkochen. Eventuell
noch vorhandene Gemiisebrithe dazugeben. Die Stirke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren
und die Sauce damit nach Belieben binden.

Den Schweinenacken in Scheiben schneiden. Die Fleischscheiben mit dem Brokkoli auf einem
Teller verteilen und mit der Sauce betraufelt servieren.

Frank Rosin am 23. Januar 2018
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Schweine-Filet mit Krduter-Pilz-Pfanne, Bratkartoffeln

Fiir 4 Portionen

800 g Schweinefilet 1 kg Kartoffeln 3 Prisen Salz

6 EL Olivenol 2 Prisen Pfeffer 1 frische Knoblauchknolle
4 milde Chilischoten 1 Bio-Limette 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 2 Zwiebeln 100 g durchw. Speckwiirfel
500 g braune Champignons 300 ml Weiflwein 3 Bund Petersilie

4 Bund Basilikum 1/2 Bund Schnittlauch

Fleisch vorbereiten und Kartoffeln kochen:

Das Schweinefilet parieren, das heifit von Fett und Sehen befreien und in jeweils 2 Hélften schnei-
den. Die Kartoffeln griindlich waschen und mit Schale in reichlich kochendem Salzwasser etwa
20 Minuten weich garen. Die Kartoffeln abgieflen und kurz ausdampfen lassen, noch heifl schélen
und in Wiirfel schneiden. 2 EL Olivendl in einer grofien Pfanne erhitzen und die Kartoffelwiirfel
darin bei mittlerer Hitze schon langsam braun und knusprig braten.

Fleisch anbraten und im Ofen garen:

In der Zwischenzeit den Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen. In einer Pfanne 2 EL Olivenol
erhitzen und die Filetstiicke darin rundherum anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine
ofenfeste Form geben. Den Knoblauch ldngs halbieren und in der Fleischpfanne kurz anbraten
(siehe Tipp). Die Chilischoten grob schneiden und kurz mitbraten. Die Limette heifl waschen,
kréftig trocken reiben und halbieren. Den Saft von 1 Hilfte iiber der Pfanne auspressen, die
Halfte mit in die Pfanne geben. Thymian und Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Die
Zweige ebenfalls mit in die Pfanne geben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz
anbraten.

Den Pfanneninhalt in der Ofenform iiber dem Fleisch verteilen. Das Filet im heiflen Ofen je
nach Dicke 10-15 Minuten fertig garen. Wihrenddessen die Zwiebeln schilen und wiirfeln. Die
gebraunten Kartoffelwiirfel auf einer Pfannenseite zusammenschieben und die Zwiebelwiirfel auf
der freien Seite mit dem Speck bei mittlerer Hitze anbraten.

Champignons zubereiten:

In dieser Zeit die Champignons putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken abreiben und
vierteln. Das restliche Olivendl in der Fleischpfanne erhitzen und iibrigen Zwiebelwiirfel darin
anbraten. Die Champignons dazugeben und anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Verfeinern und abschmecken:

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, mit dem Saft der restlichen Limettenhéilfte betriufeln und
nachwiirzen. Die Champignons mit dem Weiliwein abloschen, dann die Sahne hinzufiigen. Die
Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blétter abzupfen, grob hacken und zu den Cham-
pignons in die Pfanne geben. Gerne auch Basilikum und Schnittlauch hinzufiigen.

Anrichten:

Das Fleisch auf Teller verteilen und mit dem Rostgemiise und Bratensaft aus der Ofenform top-
pen. Champignons und Bratkartoffeln daneben anrichten.

Tipp:

Das Anbraten nimmt dem Knoblauch die Schérfe.

Frank Rosin am 23. Januar 2018
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Schweine-Medaillon, Wirsing-Gemiise, Blumenkohl-Kartoffeln

Fiir 4 Portionen
800 g festk. Kartoffeln 1 Bund gemischte Krauter 3 EL Sonnenblumenol

1 halbe Blumenkohl 50 g Butter Salz, Pfeffer

1/4 Wirsing 1/2 rote Zwiebel 1 EL Butter

2 EL Sahne 1 Schuss Wasser 2 Schweinefilets (a 350 g)
100 g durchw. Speck 200 g Champignons 1 rote Zwiebel

4 EL Sonnenblumencl 1 Schuss Cognac 100 ml Bratenfond

1 Schuss Sahne 50 g Butter 1 Prise Zucker

Die Kartoffeln schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Kriuter waschen und trocken schiit-
teln. Die Blatter von den Stédngeln abzupfen und fein schneiden. Den Blumenkohl putzen, wa-
schen und auf einer Reibe zerkleinern. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelwiirfel
darin bei mittlerer Hitze rundherum 68 Minuten braten.

Inzwischen fiir das Gemiise die dufleren Blatter vom Wirsing entfernen. Den Kohl putzen, wa-
schen und die Blétter ohne die Rippen in feine Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen und in
feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin bei mittlerer
Hitze glasig anschwitzen. Die Wirsingstreifen dazugeben und einige Minuten mitschwitzen.
Fiir die Kartoffeln den geriebenen Kohl zu den Kartoffeln in die Pfanne geben und 2-3 Minuten
mitbraten. Krauter und Butter unterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken, warmhalten. Den
Wirsing mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne mit 1 Schuss Wasser angieflen und den Wirsing
weitergaren, bis er weich ist, aber noch leichten Biss hat. Noch einmal abschmecken und warm-
halten.

Fiir Fleisch und Sauce das Schweinefilet von Fett und Sehnen befreien und in schéne Medaillons
schneiden. Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Speck in Wiirfel schneiden. Die
Champignons putzen und bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken abreiben. Die Stiele entfernen
und die Kopfe in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig anschwit-
zen. Den Speck dazugeben und kurz mitbraten. Zwiebeln und Speck auf einer Pfannenseite
zusammenschieben. Die Champignons auf der freien Pfannenseite verteilen und anbraten bei
Bedarf etwas mehr Ol dazugeben. Mit dem Cognac abléschen, den Fond angieBen und die Fliis-
sigkeit auf die Hélfte der Menge einkochen. Sahne, Butter und Zucker dazugeben und alles noch
einmal kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schweinemedaillons darin bei starker Hitze
unter gelegentlichem Wenden rundherum etwa 5 Minuten scharf anbraten.

Die Schweinemedaillons mit je 1 Nocke Wirsing und Blumenkohlkartoffeln auf Tellern anrichten
und mit der Champignonsauce getoppt servieren.

Tipp:

Alternativ zu den Medaillons darf es auch wie in der Sendung ein Schnitzel sein!

Frank Rosin am 10. Dezember 2018
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Spanferkel-Braten alla Siciliana

Fiir 4 Portionen

1 % kg Spanferkelkeule (Schwarte) 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

2 rote Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 3 Mé6hren

3 Stangen Lauch 60 ml Olivendl 3 Zweige Rosmarin
3 Nelken 425 ml passierte Tomaten 200 ml Rotwein
500 g Tagliatelle 50 g geriebener Parmesan Basilikumblétter

Die Haut der Spanferkelkeule rautenférmig einritzen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zwiebeln, Knoblauch und Mo6hren schélen.

Zwiebeln und Knoblauch in grobe Wiirfel schneiden. Die Mohren in Scheiben schneiden. Den
Lauch putzen, lings halbieren, griindlich waschen und den weiflen bis hellgriinen Teil in Ringe
schneiden.

Das Gemiise in der Fettpfanne des Ofens, einer Auflaufform oder einem Bréter verteilen und mit
der Hélfte des Olivenodls betraufeln. Rosmarin und Nelken darauf verteilen. Das Fleisch auflegen,
die passierten Tomaten und den Rotwein angieflen. Das Fleisch mit dem restlichen Olivendl be-
traufeln und im heiflen Ofen etwa 2 Stunden innen weich und auflen braun und knusprig garen.
Bei Bedarf etwas mehr Rotwein angieflen.

Wenn das Fleisch gar ist, die Tagliatelle in reichlich Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest
garen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und warm halten. Rosmarin und Nelken aus dem Sud
nehmen, den Sud nach Belieben piirieren und in einer Pfanne noch einmal aufkochen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Tagliatelle abgieBen, tropfnass zur Tomaten-Gemiise-Sauce geben und darin schwenken. Mit
einigen Spritzern Olivendl betriufeln. Das Schweinefleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.
Die Tagliatelle auf tiefen Tellern anrichten. Die Spanferkelstiicke auflegen, mit Parmesan be-
streuen und mit Basilikum garniert servieren.

Frank Rosin am 06. Dezember 2016
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Arrabbiata-Sofie

Fiir 4 Portionen

250 g geschiilte Tomaten (Dose) 2 rote Paprika 2 milde Peperoni
2 Karotten 2 Zwiebeln 1 Bund Basilikum
50 g getrocknete Tomaten 50 g Frischkise

Alle Zutaten grob schneiden, in einen Topf geben und 2,5 Std kocheln lassen, abschlieBend mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Zusammen mit Frischkése, Basilikum, getrockneten Tomaten und
griinen milden Peperoni anrichten. Diese schmackhafte Sofle passt zu allen Nudelarten.

Frank Rosin am 10. Marz 2015

Burger-Sofe

Fiir 4 Portionen

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

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

Tipp:

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

Frank Rosin am 10. Januar 2018

Burger-Teufel-Spezialsofle

Fiir 10 Portionen

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

Grundmasse anriihren:

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

Burger Sauce verfeinern:

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

Reste haltbar machen:

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

Frank Rosin am 10. Januar 2017
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Pizza-Tomaten-Sofe

Fiir 4 Portionen

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

2 EL Tomatenmark 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Prise Zucker 4 Stiangel Basilikum 2 Zweige Oregano

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

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

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

Frank Rosin am 11. Januar 2018

Sauce Hollandaise

Fiir 4 Portionen

2 Schalotten 1 Stange Lauch 250 g Butter

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

1 Prise Pfeffer

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

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

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

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

Frank Rosin am 22. Januar 2018
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Italienische Gemiise-Suppe mit Kalb-KloB8chen

Fiir 4 Portionen

Suppe:

1 Aubergine 1 Zucchini 3 Stange Lauch

100 g Knollensellerie 1 Mohre 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin 3 getrockn. OL-Tomaten
3 EL Olivenol 2 EL Tomatenmark 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Klé8chen:

1 altbackenes Brétchen 5 EL Sahne 1 TL Kapern, in Lake
300 g Kalbshackfleisch 1 EL gehackte Pertersilie 1 Ei

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 1 1 Gemiisebriihe

Fiir die Klofchen das Brotchen in Wiirfel schneiden, in einem tiefen Teller mit der Sahne be-
gieflen und kurz einweichen. Die Kapern abtropfen lassen und hacken. Das Hackfleisch mit dem
eingeweichten Brotchen, den Kapern, Petersilie und Ei zu einer homogenen Masse verkneten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse mit leicht angefeuchteten Hinden golfball-
grofe KloBchen formen. Die Gemiisebrithe aufkochen, die Hitze reduzieren und die Klo68chen
darin 710 Minuten gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Suppe Aubergine und Zucchini waschen und ohne Stielansatz in
kleine Wiirfel schneiden. Den Lauch putzen, griindlich waschen und in feine Ringe schneiden.
Mohre, Sellerie, Zwiebel und Knoblauch schéilen und ebenfalls wiirfeln. Den Rosmarin waschen
und trocken schiitteln. Die getrockneten Tomaten auf Kiichenpapier abtropfen lassen und fein
schneiden.

Die Kalbskl6f3chen aus der Brithe heben und abtropfen lassen. Die Briihe durch ein feines Sieb
gieBen und beiseite stellen. Das Ol in einem grofien Topf erhitzen und die Zwiebeln darin bei
mittlerer Hitze 4 Minuten anschwitzen. Lauch und Knoblauch dazugeben und 1 Minute mit-
schwitzen. Mohre und Sellerie ebenfalls dazugeben und kurz mitschwitzen. Aubergine und Zuc-
chini dazugeben und ebenfalls anschwitzen. Das Tomatenmark einriihren und leicht anrésten.
Die Briihe angielen, alles aufkochen und das Gemiise darin bei mittlerer Hitze bissfest garen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren die Kl683chen in der Brithe wieder erwérmen.

Frank Rosin am 30. Mirz 2016
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Konigsberger Kartoffel-Eintopf

Fiir 4 Portionen

Suppe:

5 grofle Kartoffeln 1 Bund Suppengriin 3 Schalotten

1 Knoblauchzehe 4 diinne Sch. Friihstiicksspeck 1 EL Margarine

3 Mettenden 1 1 Gemiisebriihe 3 Schalotten

Einlage 3 EL neutrales Pflanzendl 600 g gemischtes Hackfleisch
1 Ei 1 Eigelb 2 EL Kapern abgetropft

2 EL scharfer Senf 1 TL Paprikapulver edelsiif3 1 Prise Zucker

1 Prise Pfeffer 1 Prise Salz 4 Sténgel gehackte Petersilie

Fiir die Suppe die Kartoffeln schélen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Suppengriin
putzen, nach Bedarf schilen, waschen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Schalotten und Knob-
lauch schélen und fein wiirfeln. Den Friihstiicksspeck in feine Streifen schneiden.

Die Margarine in einem groflen Topf erhitzen und die Speckstreifen darin bei mittlerer Hitze
auslassen. Die Schalottenwiirfel hinzufiigen und 3 Minuten glasig schwitzen. Knoblauch, Kartof-
feln und Gemiise dazugeben und 2 Minuten mitschwitzen. Die Briihe angieflen, alles aufkochen
und die Kartoffeln bei mittlerer Hitze 1520 Minuten weich garen.

In der Zwischenzeit fiir die Einlage die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Einen
EL Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenwiirfel darin bei mittlerer Hitze 3
Minuten glasig schwitzen. Den Zucker einstreuen und leicht karamellisieren. Die Kapern fein
hacken.

In einer Schiissel Schalotten, Kapern, Hackfleisch, Ei, Eigelb, Senf und Paprikapulver verkneten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse mit leicht angefeuchteten Hénden golfball-
grofie Kugeln formen. Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und die Hackbillchen darin bei
starker Hitze rundherum 67 Minuten anbraten. Die Temperatur reduzieren und die Hackbéllchen
3 Minuten nachziehen lassen. Die Mettenden in Scheiben schneiden und in einer beschichteten
Pfanne ohne die Zugabe von Fett rundherum anbraten. Beides zur Suppe geben.

Die Kartoffelsuppe mit Hackbillchen und Mettwurstscheiben auf die Teller verteilen und mit
Petersilie garniert servieren.

Frank Rosin am 13. Juli 2015
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Méhren-Ingwer-Suppe mit Gambas

Fiir 4 Portionen

500 g Mohren 1 kleine Zwiebel 1 siifler Apfel

1 walnussgrofles Stiick Ingwer 3 EL Sesamol 2 TL rote Currypaste
1 EL Currypulver 1 TL Honig 50 ml Weilwein

100 ml Orangesaft 400 ml Gemiisebrithe 400 ml Kokosmilch

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 12 Garnelen

Die Mohren schilen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schillen und in feine Wiirfel schnei-
den. Den Apfel schilen, vierteln, entkernen und ebenfalls wiirfeln. Den Ingwer schilen und fein
reiben.

In einem Topf 2 EL Sesamol erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze 4 Minuten
glasig schwitzen. Méhren und Ingwer dazugeben und kurz mitschwitzen. Currypulver einstreuen,
Honig einriithren und alles kurz durchriihren.

Mit dem Weilwein abloschen und die Fliissigkeit fast vollsténdig verkochen lassen. Orangensaft
und Gemiisebriihe angieflen und das Ganze bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten garen, bis die
Mohren richtig weich sind. Das Ganze mit dem Stabmixer piirieren.

Die Kokosmilch einriihren und alles noch einmal kurz aufkochen, dann mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Garnelen waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Das restliche Sesamol
in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin von beiden Seiten bei mittlerer Hitze jeweils 23
Minuten braten.

Die Suppe auf tiefe Teller oder Schalen verteilen, die Garnelen dazugeben und das Ganze nach
Belieben mit Krautern garniert servieren.

Tipp:

Vegetarier konnen die Garnelen natiirlich weglassen!

Frank Rosin am 06. Juli 2015
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Saarldndisches Apfelwein-Suppe

Fiir 7 Portionen

2 Apfel (mild, mehlig) 1 Spritzer Zitronensaft 150 g Petersilienwurzeln

1 weifle Zwiebel 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 walnussgrofles Stiick Ingwer 3 Frithlingszwiebeln 100 g Butter

400 ml Apfelwein 500 ml Gefliigelfond 300 g Sahne

2 Lorbeerblétter 1 Zimtstange 1 Abrieb von % Bio-Zitrone
Muskatnuss Salz, Pfeffer 1/4 Bund Rucola

Zutaten klein schneiden:

Die Apfel waschen, vierteln und entkernen. Ein Viertel mit Schale in sehr feine Streifen schnei-
den und in einer Schiissel sofort mit Zitronensaft betrdufeln. Abgedeckt beiseitestellen. Petersi-
lienwurzeln, beide Zwiebelsorten, Knoblauch und Ingwer schélen. Petersilienwurzeln und iibrige
Apfelviertel in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer fein wiirfeln. Die Friih-
lingszwiebeln putzen, waschen und den weiflen bis hellgriinen Teil in feine Ringe schneiden.
Zutaten anschwitzen:

2 EL Butter in einem Topf erhitzen. Apfel- und Petersilienwurzelstiicke, Zwiebeln, drei Viertel
der Lauchzwiebelringe, Ingwer und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze anschwitzen, bis die
Zwiebeln glasig sind.

Zutaten abloschen und Suppe kocheln lassen:

Mit dem Apfelwein abléschen und die Fliissigkeit leicht einkochen. Fond und Sahne angiefien,
Lorbeer und Zimt dazugeben. Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze offen 15 Minuten kécheln
lassen. Inzwischen den Rucola verlesen, waschen und grob hacken.

Suppe piirieren:

Den Topf vom Herd ziehen, Lorbeer und Zimt wieder entfernen. Die Suppe mit dem Stabmixer
fein piirieren, dabei die restliche Butter untermixen. Mit Zitronenabrieb, Muskat, Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Anrichten:

Die Suppe auf tiefe Teller verteilen, mit Apfelstreifen und Rucola bestreuen und mit den restli-
chen Friithlingszwiebelringen garniert servieren.

Tipp:

Man kann die Suppe zusétzlich mit krossen Schinkenchips garnieren.

Frank Rosin am 06. Dezember 2018
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Spanische Kartoffel-Suppe mit Chorizo-Wurst

Fiir 4 Portionen

1 Schuss Olivendl 2 Zwiebeln 1 kg Kartoffeln

3 Chorizo-Wiirste 2 Knoblauchzehen 100 ml Weilwein

2 Stangen Lauch 2 Lorbeerblétter 1 kl. Hand voll Petersilie

2 Zweige Rosmarin 1 kl. Stiick Butter Muskat, Salz, Pfeffer, Zucker

750 ml Gemiisebrithe 1 kl. Hand voll Basilikum

Olivendl in einen Topf geben und erhitzen. Knoblauch und Zwiebeln und Lauch hacken und
hinzugeben. Mit einer Prise Muskat, Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Chorizo-Wurst klein
schneiden, Kartoffeln wiirfeln und alles hinzugeben. Mit Weilwein und Gemiisebriihe abléschen.
Mit Basilikum und Petersilie kocheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind.

Am Ende im Teller anrichten und mit einem Klecks Sahne servieren.

Frank Rosin am 10. Februar 2015
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Bldtterteig-Pdckchen mit Grie-Fiillung, Feigen

Fiir 2 Portionen

500 ml Milch 250 g Honig 6 Feigen

350 ml Weifiwein 1 Schuss weiler Portwein 1 Zimtstange

1 Vanilleschote 1 Prise Salz 300 g Grief

100 g Walnusskerne 100 g Pistazienkerne 5 EL Puderzucker
1 Rolle Blatterteig 1 Eigelb 1 Zitrone

2 EL griech. Joghurt (10%) 2 Zweige Minze

Backofen vorheizen:

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Milch erhitzen und Feigen im Backofen schmoren:

Die Milch in einem kleinen Topf erhitzen, dabei die Hilfte des Honigs dazugeben. Den restlichen
Honig in einer beschichteten, feuerfesten Pfanne erhitzen, um der Masse die Feuchtigkeit zu ent-
ziehen. Die Feigen auf der Unterseite kreuzweise einschneiden und aufrecht in die Pfanne setzen.
Wenn der Honig karamellisiert, mit Weilwein und weiflem Portwein nach Belieben abloschen.
Die Zimtstange in die Pfanne geben. Die Pfanne in den heiflen Backofen schieben und die Feigen
schmoren lassen.

Grief3 zubereiten:

In dieser Zeit die Vanilleschote der Lange nach einritzen und das Mark herauskratzen. Vanil-
lemark und -schote mit eine Prise Salz in den Milchtopf geben. Sobald die Milch kocht, den
GrieB mit dem Schneebesen unterrithren. Weiterriithren, die Masse anzudicken beginnt. In eine
Schiissel umfiillen, dabei die Vanilleschote wieder entfernen.

Niisse karamellisieren:

Die Walnusskerne hacken. Die Pfanne mit den Feigen aus Ofen nehmen und die Backofentempe-
ratur auf 190 °C erhohen. In einer zweiten beschichteten Pfanne gehackte Walniisse und Pistazien
anrosten, dabei mit zwei bis drei EL Puderzucker bestreuen. Wenn der Zucker karamellisiert,
die Niisse auf einem Streifen Backpapier verteilen und abkiihlen lassen.

Blitterteig befiillen:

Den Bléatterteig auf der Arbeitsfliche ausrollen und zum Beispiel mit einer kleinen Schiissel oder
einem groflen Glas vier Kreise mit einem Durchmesser von etwa 12 cm ausstechen. Auf jeden
Teigkreis etwa zwei EL Griel setzen und mit ein paar Karamellniissen bestreuen. Den Rand der
Teigkreise mit verquirltem Eigelb bestreichen, einen zweiten Teigkreis auflegen und die Réander
gut andriicken. Die Rénder rechteckig zurechtschneiden und mit den Zinken einer Gabel noch
einmal andriicken. 6. Schritt: Blatterteigpéickchen backen und Feigensauce fertigstellen Die Blét-
terteigpickchen auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen und im heiflen Ofen etwa 15
Minuten goldbraun backen. Die Zitrone heifl waschen, kréftig trocken reiben und die Hélfte der
Schale in die Feigensauce reiben. Die {ibrige Zitronenschale in eine kleine Schiissel reiben. Die
Blatterteigtaschen aus Ofen holen und mit dem restlichen Puderzucker bestreuen.

Anrichten:

Die Blétterteigtaschen auf Teller verteilen, dann mit geriebener Zitronenschale sowie den restli-
chen Karamellniissen bestreuen. Jeweils drei Feigen mit einer Nocke griechischem Joghurt dane-
ben anrichten, mit dem Honigsud aus der Pfanne betrdufeln und das Ganze mit Minzeblédttchen
garniert servieren.

Frank Rosin am 23. April 2018
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Kartoffel-Gemiise-Pldtzchen

Fiir 5 Portionen

10 Mohren 4 grofie Kartoffeln 4 Knollensellerie
1 Stange Porree 1 Eigelb 1 Prise Muskatnuss
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 100 ml neutrales Ol

Mohren, Kartoffeln und Sellerie schélen. Den Lauch putzen und waschen. Mohren, Sellerie und
Lauch in sehr feine Stifte schneiden. Die Kartoffeln grob reiben. Alles in eine Schiissel geben.
Das Eigelb zur Gemiisemischung geben. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen, alles sorgfil-
tig vermengen und 15 Minuten ziehen lassen (siehe Tipp).

In einer Pfanne 23 EL neutrales Ol erhitzen. Die Gemiisemasse mit den Hinden leicht aus-
driicken, portionsweise kleine Kleckse in eine Pfanne geben. Die Kleckse zu Plétzchen flach
driicken und auf beiden Seiten jeweils etwa 3 Minuten braten.

Die fertig gebratenen Plitzchen auf Kiichenpapier abtropfen lassen und anrichten.

Tipp:

Durch das Salz verliert die Mischung Wasser und Kartoffelstiarke. Diese Stédrke und das Eigelb
dienen der besseren Bindung beim Braten.

Frank Rosin am 22. Januar 2018

Kdse-Spdtzle
Fiir 4 Portionen
480 g Mehl 4 FEier 250 ml Mineralwasser
300 g geriebener Emmentaler Kése 3 Schalotten (diinne Scheiben) 80 g Butter
1 Bund Schnittlauch 1 Prise Salz 1 TL Olivensl

Das Mehl zusammen mit den Eiern, 1 TL Salz, Mineralwasser und Olivendl zu einem glatten
Teig verrithren. Dann den Teig solange schlagen bis er Blasen wirft.

In der Zwischenzeit einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Schalotten in der
Butter goldgelb anbraten.

Jetzt den Teig durch eine Spétzle-Presse ins kochende Wasser driicken.

Sobald die Spiitzle oben schwimmen mit einem Schaumloffel aus dem Wasser nehmen. Anschlie-
Bend Butter in eine Pfanne geben und die Spétzle anbraten.

Danach den Emmentaler reiben und zu den Spétzle geben. Dann die gebratenen Schalotten hin-
zufiigen und alles vermengen.

Zum Anrichten in kleine Schalen geben und mit gehacktem Schnittlauch garnieren.

Tipp:

Das Gericht kann je nach Geschmack verfeinert werden, ob mit frischen Krautern oder Tomaten.
Wer mochte, kann die Spétzle mit Pfeffer und Muskatnussabrieb wiirzen.

Frank Rosin am 14. November 2018
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Langos

Fiir 4 Portionen

10 g frische Hefe 250 g Weizenmehl Type 550 1 Prise Zucker
500 ml neutrales Ol 150 g Cocktailtomaten 1 Knoblauchzehe
1 Bund Schnittlauch 200 g saure Sahne 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 200 g geraspelter Kése

Fiir den Teig 150 ml lauwarmes Wasser in eine Schiissel geben, die Hefe hineinbréseln und darin
auflésen. Die Hilfte des Mehls und den Zucker unterriihren. Die Schiissel mit einem sauberen
Kiichentuch abdecken und den Vorteig 15 Minuten gehen lassen.

Das restliche Mehl und das Salz dazugeben. Den Teig mit den Knethaken des Handriihrgerits
etwa 5 Minuten durchkneten. Die Schiissel wieder mit einem Tuch bedecken und den Teig 1
Stunde gehen lassen, bis er sein Volumen sichtbar vergréflert hat.

Inzwischen fiir den Beleg die Cocktailtomaten waschen und je nach Gréfie halbieren oder vier-
teln. Den Knoblauch schélen und durch die Presse driicken. Den Schnittlauch waschen, trocken
schiitteln und in Roéllchen schneiden. Die saure Sahne cremig rithren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Frittierfett in einem hochwandigen Topf auf 160 °C erhitzen. Das Fett hat die richtige Tem-
peratur, wenn beim Hineinhalten an einem Holzkochloffel oder Schaschlikspie8 aus Holz Blés-
chen emporsteigen. Den Teig in 4 gleich grofle Stiicke teilen und jeweils auf 15 cm Durchmesser
ausrollen. Einen Teigfladen vorsichtig ins Fett gleiten lassen und etwa 4 Minuten ausbacken,
wihrenddessen immer wieder wenden.

Den fertigen Langos herausheben und auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen, dann einem Vier-
tel des Sauerrahms und des gepressten Knoblauchs bestreichen, mit Tomaten belegen, mit Kése
bestreuen und mit Schnittlauchréllchen garnieren. Mit den iibrigen Teigfladen ebenso verfahren.

Frank Rosin am 02. November 2018
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Pizza Margherita

Fiir 4 Portionen

560 g Mehl (12% Eiweifl) 2 g Trockenhefe 1 Prise Salz
1 EL Olivendl 2 Kugeln Biiffelmozzarella 4 Bund Basilikum
1 Dose Tomaten mit Saft 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Pizzastein (optional)

Pizzateig:

Mehl, Hefe, Salz und 300 ml kaltes Wasser vermischen. Das Ol dazugeben den Teig so lange
kneten, bis er geschmeidig ist. Den Teig zu einer Kugel formen, in einer Schiissel mit einem sau-
beren Kiichenhandtuch bedecken und an einem gleichméfig warmen Ort ca. 30 Minuten gehen
lassen.

Pizzabelag vorbereiten:

Wihrenddessen den Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen. Bei Verwendung eines Pizzasteins
den Stein nach Gebrauchsanleitung vorheizen. Den Mozzarella auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen und in kleine Stiicke zupfen oder schneiden. Das Basilikum waschen, trocken schiitteln und
die Blétter abzupfen. Die Dosentomaten mit dem Saft in einer Schiissel mit dem Stabmixer fein
piirieren, dabei die Hélfte der klein gezupften Basilikumbléitter untermixen. Die Tomatensauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pizza belegen:

Den Teig noch einmal kréftig durchkneten und in 4 gleich grofie Stiicke teilen. Jeden Teigling
mit einem Nudelholz auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen, auf ein Stiick Back-
papier legen und mit Tomatensauce bestreichen. Die Pizzen mit Biiffelmozzarella gleichméflig
bestreuen.

Pizza backen:

Die Pizza mit dem Backpapier auf den heiflen Pizzastein oder das heifle Blech legen und im Ofen
1520 Minuten knusprig backen. Mit den restlichen Basilikumblittern garnieren.

Frank Rosin am 16. Januar 2017
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Pizzette mit Auberginen-Creme

Fiir 8 Portionen

Teig:

1 Hefewdiirfel (10 g) 1 Prise Zucker 500 g Pizzamehl

2 EL Salz 1 Kugel Mozzarella

Auberginencreme:

2 grofle Auberginen 200 g Salz 1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen 3 EL Olivendl 50 ml Gemiisebriihe
100 ml Weiflwein 100 g geriebener Parmesan 1 Prise Pfeffer
Basilikumblétter

Tomatensugo:

1 Zwiebel 1 Bund Basilikum 3 EL Olivenol

2 TL Zucker 1 EL Tomatenmark 425 ml passierte Tomaten
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 2 EL Balsamico-Essig

Fiir den Teig die Hefe mit dem Zucker in 300 ml warmem Wasser auflésen und 15 Minuten
ruhen lassen, bis die Masse zu schiumen beginnt. Mehl und Salz in einer Schiissel mischen.
Die Hefemischung dazugeben und das Ganze mit den Quirlen des Handriihrgeréits oder der
Kiichenmaschine zu einem glatten Teig sorgfiltig durchkneten. Den Teig in der Schiissel mit
einem Kiichentuch bedecken und den Teig 1 Stunde ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Fiir die Auberginencreme ein
Backblech grofiziigig mit Salz bestreuen und die Auberginenhilften mit der Schnittfliche nach
unten auflegen. Die Auberginen im heiflen Ofen 2530 Minuten weich garen.

Fiir den Tomatensugo die Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Das Basilikum waschen,
trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden. Das Olivendl in einem Topf erhitzen
und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig schwitzen. Den Zucker einstreuen und
karamellisieren. Das Tomatenmark einriihren und ebenfalls kurz anschwitzen. Die Dosentomaten
und zwei Drittel des Basilikums dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Sugo aufkochen
und offen 15 Minuten ko6cheln lassen, dann mit dem Stabmixer piirieren und mit Balsamico-
Essig, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Auberginen aus dem Ofen nehmen den Ofen nicht ausschalten , das Fruchtfleisch aus den
Schalen kratzen und grob hacken. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Das Olivendl
in einem Topf erhitzen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig
anschwitzen. Mit Brithe und Weilwein abléschen und die Fliissigkeit auf ein Drittel der Menge
reduzieren. Den Topf vom Herd ziehen, Auberginenfleisch und Parmesan dazugeben und alles
sorgféltig verrithren. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Teig noch einmal kréftig durchkneten, in 4 gleich grofie Stiicke teilen und auf der bemehlten
Arbeitsfliche zu millimeterdiinnen Fladen ausrollen. Den Mozzarella in Stiicke zupfen. Den Teig
mit Tomatensugo bestreichen, dann mit Mozzarella und dem restlichen Basilikum bestreuen.
Die Fladen zu einer Roulade aufrollen und die Rolle in 12 Finger dicke Scheiben schneiden. Die
Scheiben auf einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen und die Pizzette im heiflen
Ofen 1520 Minuten knusprig backen.

Die Pizzette aus dem Ofen holen und leicht abkiihlen lassen. Auf jede der Pizzetten 1 Klecks
Auberginencreme setzen und das Ganze mit Basilikum garniert noch warm servieren.

Tipp: Den restlichen Tomatensugo mit 1 Schuss Sahne verfeinern und als Suppe 16ffeln.

Frank Rosin am 06. Dezember 2016
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Spaghetti mit Tomaten-Sugo und Rucola

Fiir 4 Portionen

500 g Spaghetti 2 Schalotten 400 g braune Champignons
1 Knoblauchzehe 200 g Cocktailtomaten 4 EL Olivendl
2 Prisen Salz 1 Prise Zucker 1 Schuss Weiiwein

100 g geriebener Parmesan 2 EL stiickige Dosentomaten 4 Bund Rucola
1 Prise Pfeffer

Die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen. In der
Zwischenzeit Schalotten und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Cocktailto-
maten waschen, trocknen und halbieren. Die Bldtter abzupfen. Den Rucola verlesen, waschen
und trockenschleudern. Grobe Stiele entfernen und die Bldtter grob schneiden.

Zwei EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anbraten. Mit dem
Zucker bestreuen und leicht karamellisieren. Die halbierten Cocktailtomaten dazugeben und kurz
durchschwenken. Das Ganze mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Weilwein abloschen
und das Ganze bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Drei EL geschélte Tomaten aus der Dose un-
termischen und die Sauce weiter kécheln lassen. Den Parmesan in Spéne hobeln oder schneiden.
Die Spaghetti abgiefilen und kurz abtropfen lassen (nicht mit kaltem Wasser abschrecken!), dann
in der Sauce schwenken. Die Nudeln mit gutem Olivenol betrdufeln und noch einmal mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Spaghetti auf tiefe Teller geben, den Rucola dariiber verteilen und mit Parmesan bestreut
servieren.

Frank Rosin am 14. Dezember 2017
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Tortillas mit Salsa-Salat

Fiir 4 Portionen

300 g Maismehl 1 Prise Salz 2 reife Avocados

1 Limette 1 rote Chilischote 1 frischer Knoblauch
1 Bund Koriandergriin 1 reife Mango 1 Paprikaschote

3 Tomaten 1 Salatgurke 1 Prise Pfeffer

200 g Kichererbsen

Fiir die Tortillas das Maismehl in einer Schiissel mit eine Prise Salz und so viel Wasser (etwa
200 ml) mischen, bis nach etwa 3 Minuten Knetzeit ein homogener Teig entsteht. Den Teig auf
der mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche diinn ausrollen und mit einem Ausstecher (Durchmesser
ca. 15 cm) die Tortillas formen.

Fiir die Fiillung eine Avocado halbieren und den Stein auslésen. Das Fruchtfleisch herauskrat-
zen, in einer Schiissel mit einer Gabel zerdriicken und mit dem Saft von einer halben Limette
betriufeln. Die Chilischote waschen, lings halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Den Knoblauch
schilen und ebenfalls fein hacken. Chili und die Hilfte des Knoblauchs unter das Avocadomus
heben. Den Koriander waschen, trocken schiitteln, fein schneiden und die Héilfte ebenfalls un-
terheben.

Die restliche Avocado halbieren, den Stein entfernen und die Hélften schélen. Die Mango schélen
und das Fruchtfleisch rechts und links vom Stein schneiden. Die Paprika waschen, halbieren und
entkernen. Gurke und Tomaten, waschen. Das gesamte Gemiise in moglichst kleine, gleich grofie
Wiirfel schneiden. Die Kichererbsen in einem Sieb abtropfen lassen.

Das Gemiise mit dem restlichen Knoblauch in einer Schiissel mit dem Saft der iibrigen Limet-
tenhilfte betrdufeln und alles vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Pfanne ohne
Fett erhitzen und die Tortillas darin von beiden jeweils etwa 20 Sekunden backen.

Die fertig gebackenen Fladen mit dem Salsasalat fiillen, mit Kichererbsen bestreuen und mit
dem restlichen Koriandergriin garnieren. Die Tortillas leicht zusammenschlagen und servieren,
die Guacamole separat dazu reichen.

Frank Rosin am 27. November 2017
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Veggie-Burger mit Sellerie und Krautsalat

Fiir 4 Portionen

250 ml Selleriesaft 250 ml Gemiisefond 4 Scheiben Sellerie
200 g Weiflkohl 1 Prise Salz 1 EL Essig

1 EL Sweet Chili Sauce 1 EL Sesamsamen 3 EL Pflaumenmus
3 EL Sojasauce 1 EL Olivensl 4 Burgerbrotchen

2 grofle Champignons 4 EL Burgteufel-Spezialsauce

Selleriesaft und Gemiisefond in einem weiten Topf aufkochen und die Selleriescheibe darin bei
niedriger bis mittlerer Hitze 20 Minuten weich, aber noch bissfest garen. Herausnehmen und auf
Kiichenpapier griindlich abtropfen lassen.

Den Weilkohl fein schneiden, in einer Schiissel mit dem Salz bestreuen und griindlich durchkne-
ten. Essig und siif}-saure Sauce zugeben und vermengen. Beiseite stellen und ziehen lassen.

In einer beschichteten Pfanne ohne Fett die Sesamsamen bei mittlerer Hitze leicht anrosten. In
eine Schiissel umfiillen und abkiihlen lassen. Die Pfanne wieder auf den Herd stellen, Plaumen-
mus und Sojasauce darin verrithren und erhitzen.

Das Olivendl in einer zweiten Pfanne erhitzen und die Selleriescheiben darin bei starker Hitze
von beiden Seiten leicht brdunen. In der Zwischenzeit die Champignons putzen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Brotchen halbieren und auf dem Toaster, im heiflen Backofen unter dem
Grill oder in einer weiteren Pfanne auf dem Herd anrdsten.

Die unteren Brotchenhilften mit je 1 EL Burgteufel-Spezialsauce bestreichen und ein wenig
Krautsalat darauf verteilen. Die Selleriescheiben auflegen, mit Plaumen-Soja-Sauce betraufeln,
mit Sesam bestreuen und mit Champignons belegen. Die obere Brotchenhilfte auflegen und die
Burger sofort servieren. Fertig.

Frank Rosin am 10. Januar 2017
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Glihwein

Fiir 4 Portionen
1 Bio-Orange 1 Bio-Zitrone 1 Flasche Rotwein
1 Flasche roter Portwein 1 Stange Zimt 3 Nelken

Orange und Zitrone heify abwaschen, kriftig trocken reiben und jeweils in 1 ¢m breite Scheiben
schneiden.

Rotwein und Portwein mit Orangen- und Zitronenscheiben, Zimt und Nelken in einem Topf
aufkochen und bei niedriger Hitze 15 Minuten ziehen lassen.

Den Glithwein auf Becher verteilen und genieflen!

Frank Rosin am 20. Dezember 2016

Knoblauch-Majo, der Liebling der Spanier

Fiir 4 Portionen

125 ml Rapsol 125 ml Olivensl 3 Knoblauchzehen

2 zimmerwarme Eigelb 1 Spritzer Zitronensaft 1 Schuss Essig

1 Schuss Weilwein 1 Schuss Anisschnaps 1 Prise Chili oder Cayennepfeffer
1 Prise Paprikapulver edelsiif 1 Prise Muskatnuss 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Raps- und Olivendl verquirlen. Die Knoblauchzehen schilen und sehr fein hacken. Eigelbe und
Knoblauch in eine Schiissel geben. Das Ol erst tropfenweise, spiter in einem diinnen Strahl
einflieflen lassen, dabei die Masse mit dem Schneebesen (wahlweise auch mit dem Stabmixer)
weiter kraftig weiter aufschlagen.

Zitronensaft, Essig, Weiflwein und Anisschnaps dazugeben und untermischen. Mit Chili oder
Cayennepfeffer, Paprikapulver, Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp:

Vorsicht, geben Sie das Ol zu schnell hinzu, gerinnt die Masse. Daher lohnt es, sich fiir das
Aufschlagen wirklich Zeit zu nehmen!

Frank Rosin am 12. Februar 2018
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Pikantes Mango-Birnen-Chutney

Fiir 4 Portionen

1 reife Mango 1 Birne 1 Bio-Salatgurke

4 rote Paprikaschote 2 Tomaten 3 Lauchzwiebeln

% rote Chilischote 1 Bund glatte Petersilie 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 EL brauner Zucker 4 EL passierte Tomaten
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
2 Gewiirznelken 1 Sternanis 1 TL Currypulver

3 Bio-Limette Abrieb 1 Schuss Gemiisebrithe 1 Schuss Weifiwein

Zutaten vorbereiten:

Die Mango schiilen, das Fleisch links und rechts vom Stein schneiden und wiirfeln. Birne, Gur-
ke und Paprika waschen und trocknen, dann jeweils entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Tomaten auf der Unterseite kreuzweise einritzen und mit kochendem Wasser iiberbriihen.
In Eiswasser abschrecken, dann h&uten, halbieren, entkernen und ohne Stielansatz in Wiirfel
schneiden. Die Friithlingszwiebeln putzen, waschen und ohne Wurzelansatz in Ringe schneiden.
Die Chilischote waschen, entkernen und ebenfalls in Ringe schneiden. Die Petersilie waschen,
trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein hacken. Zwiebel und Knoblauch schilen und in
feine Wiirfel schneiden.

Zutaten mit Zucker anbraten:

Den Boden einer beschichteten Pfanne mit dem braunen Zucker bestreuen und die Pfanne er-
hitzen. Wichtig dabei: Den Zucker nicht verriihren, sonst bilden sich Klumpen! Sobald sich die
Zuckerkristalle vollstéindig aufgelost haben, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel dazugeben und bei
mittlerer Hitze kurz im Zucker anschwitzen. Nach und nach Paprika, Gurke, Birne und Mango
dazugeben.

Restliche Zutaten hinzufiigen und abléschen:

Die Tomatenwiirfel mit den passierten Tomaten dazugeben. Alles gut salzen, pfeffern und mit
Zitronensaft betrdufeln. Jetzt Nelken, Sternanis und Currypulver mit in die Pfanne geben. Mit
dem Limettenabrieb bestreuen. Alles einmal kraftig durchschwenken, mit der Gemiisebriihe ab-
l6schen und leicht einkochen. Die Friihlingszwiebel- und Chiliringe unterheben, dann mit dem
Weilwein abloschen.

Anrichten:

Die Pfanne vom Herd ziehen und das Chutney nochmals ordentlich durchriihren, dann die Peter-
silie unterheben. Das Chutney passt zu kurzgebratenem Fleisch, wie zum Beispiel Rinderlende,
ebenso wie zu Fischgerichten.

Frank Rosin am 14. Mai 2018
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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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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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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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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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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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Champignon-Wurst-6ulasch, Kartoffel-Stampf, Salat

Fiir 4 Portionen
Fiir den Stampf:

1 kg vorw. festk. Kartoffeln 2 TL Salz 1 Zwiebel

300 ml heifle Gemiisebrithe 50 ml natives Olivendl 2 Prisen Zucker

1 Knoblauchzehe 1 Spritzer Zitronensaft 1 Msp. Chilipulver
1 Prise Muskatnuss 1 Prise Pfeffer

Fiir das Gulasch:

4 grobe Bratwiirste 500 g Champignons 4 grofie Mohren

1 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel 2 EL Olivenol

200 g durchw. Speck 250 ml Weifiwein 1 Spritzer Weillweinessig
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 EL Krauterbutter
Fiir den Salat:

1 Kopf Eisbergsalat 300 g Rucola 2 grofle Tomaten

1 rote Paprikaschote 50 ml natives Olivendl 3 EL Weiflweinessig
1 Prise Zucker 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Zutaten vorbereiten:

Fiir den Stampf die Kartoffeln schilen und in reichlich kochendem Salzwasser etwa 20 Minuten
weich garen. Inzwischen die Zwiebel schéilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Fiir das Gulasch die Bratwurst in Stiicke schneiden. Die Champignons putzen, bei Bedarf mit
Kiichenpapier trocken abreiben und grob hacken. Die Mohren schélen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blétter abzupfen und fein hacken.
Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Wiirstchen und weitere Zutaten anbraten und abléschen:

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Bratwurststiicke darin rundherum anbraten. Die
Zwiebelwiirfel hinzufiigen und kurz mitbraten. Champignons und Speck ebenfalls dazugeben
und einige Minuten anbraten. Das Angebratene auf einer Pfannenseite zusammenschieben, auf
der freien Seite Mohrenwiirfel und die Hélfte der Petersilie verteilen und einige Minuten an-
braten, bis die Mohrenwiirfel weich, aber noch bissfest sind. Das Ganze mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Weilwein abloschen und nach Geschmack mit etwas Weilweinessig abschmecken.
Die Kréauterbutter einriihren und alles noch einmal kurz anbraten.

Kartoffelstampf:

Die weichen Kartoffeln abgieflen und ausdampfen lassen, dann mit einem Schuss Briihe ver-
mischen und grob stampfen. Zwei EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin bei
mittlerer Hitze anbraten. Mit etwas Zucker wiirzen. Die angebratene Zwiebel mit einem Schuss
Gemiisebriihe abloschen und unter den Kartoffelstampf heben. Ebenso den Knoblauch schélen,
hacken, anschwitzen, mit Zucker wiirzen, mit Brithe abloschen und unterheben. Den Stampf
mit frisch gepresstem Zitronensaft und Oliventl wiirzen. Mit Chilipulver, Muskatnuss, Salz und
Pfeffer abschmecken. Beiseitestellen und durchziehen lassen.

Salat:

Vom Eisbergsalat die dufleren Blatter entfernen, den Kopf in mundgerechte Stiicke schneiden,
waschen und trockenschleudern. Den Rucola verlesen, waschen und ebenfalls trocken schleudern.
Grobe Stiele entfernen, die Bldtter grob hacken und die Hélfte vom Rucola in einer Schiissel
mit dem FKisbergsalat mischen. Den restlichen Rucola unter das Gulasch heben. Die Tomaten
waschen, halbieren und ohne Stielansatz in Stiicke schneiden. Die Paprika waschen, halbieren,
entkernen und ebenfalls klein schneiden. Tomaten, Paprika und restliche Petersilie unter den Sa-
lat mischen. Olivendl, Essig, Zucker, Salz und Pfeffer verquirlen. Den Salat mit der Vinaigrette
marinieren.
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Anrichten:
Mit dem Kartoffelstampf auf den Tellern ein Nest formen. Das Champignon-Wurstgulasch darin
verteilen und mit einer Handvoll Salat garniert servieren.

Frank Rosin am 23. Januar 2018

Currywurst mit Soe nach Mama Rosin

Fiir 4 Portionen

125 ml Ketchup 60 ml fertige Currysauce 1 TL Paprikapulver edelsiif3
2 EL Currypulver 2 TL Zucker 1 TL Salz

4 feine Bratwiirste 1 EL neutrales Pflanzenol

Fiir die Sauce Ketchup, Currysauce, Paprika- und Currypulver, Zucker und Salz in einem Topf
verrithren, erhitzen und bei niedriger Hitze einige Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit das Ol in ein oder zwei Pfannen erhitzen und die Bratwiirste darin rundherum
schon braun braten. Die Sauce noch einmal mit Currypulver, Zucker und Salz abschmecken.
Die Bratwurst in Scheiben aufgeschnitten auf Teller verteilen, mit der Currysofle begielen und
mit etwas Currypulver bestédubt servieren. Dazu passen knusprige Pommes frites.

Frank Rosin am 13. Juli 2015
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Gnocchi mit Salsiccia

Fiir 4 Portionen

800 g mehligk. Kartoffeln 200 g Mehl 50 g braune Butter

2 Eier 1 Prise Muskatnuss 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 2 EL Butter 50 g geriebener Parmesan
300 g Salsiccia 3 kleine Knolle Fenchel 1 Fleischtomate

2 kleine Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Bund Petersilie

3 EL Olivenol 1 Bio-Limette (Saft, Abrieb) 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 250 ml passierte Tomaten

Fiir die Gnocchi die Kartoffeln schéilen und in Salzwasser etwa 20 Minuten weich garen. In der
Zwischenzeit fiir die Sauce die Salsicca in Scheiben schneiden. Fenchel und Tomate waschen. Den
Fenchel der Lange nach vierteln, den Strunk entfernen und das Gemiise in Wiirfel schneiden. Die
Tomate ebenfalls wiirfeln, dabei den Stielansatz entfernen. Zwiebeln und Knoblauch schélen und
fein hacken. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein schneiden.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Salsicciastiicke darin rundherum anbraten. Heraus-
nehmen. Zwiebel und Knoblauch in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze glasig schwitzen.
Tomaten- und Fenchelwiirfel mit zwei Dritteln der Petersilie dazugeben und alles kurz mit-
schwitzen. Die passierten Tomaten dazugeben und die Sauce 5 Minuten kécheln. Die Salsiccia
zur Sauce geben, alles noch einmal durchschwenken, dann mit Limettenabrieb, Limettensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken. Warm halten.

Die weichen Kartoffeln abgieflen und kurz ausdampfen lassen, dann in einer Schiissel fein stamp-
fen oder durch die Presse driicken. Die Masse mit Mehl, brauner Butter, Eiern, Muskat, Salz
und Pfeffer zu einem weichen, homogenen Teig verkneten. Wenn der Teig zu klebrig ist, etwas
mehr Mehl dazugeben.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einer etwa daumendicken Rolle formen. Die Rolle
in etwa 23 cm breite Stiicke schneiden. In einem grofien Topf reichlich Salzwasser aufkochen und
die Gnocchi darin einige Minuten garen sie sind fertig, wenn sie an die Oberfliche steigen. Die
Gnocchi herausheben und gut abtropfen lassen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Gnocchi darin schwenken. Die Sauce dazugeben und alles zusammen erhitzen. AbschlieBend die
restliche Petersilie unterheben.

Die Gnocchi auf Teller verteilen und mit dem Parmesan bestreut servieren.

Frank Rosin am 06. Dezember 2016
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Schlachte-Platte, Dip, Risolee-Kartoffeln, Jdagerkohl

Fiir 4 Portionen

1 kg kleine Kartoffeln 100 g Butter 4 3 Zwiebeln

1 Pack. Krauter 2 Gewiirzgurken 2 hartgekochte Eier

500 g Schmand 1 EL Mayonnaise 1 EL Senf

1 Weifikohl 1 Prise Kiimmel 100 g Speckwiirfel

2 EL Weilweinessig 200 ml Gemdiisebriihe 4 kleine Steaks (a 70 g)

2 EL Butterschmalz 4 kleine Schnitzelchen (a 50 g) 2 EL Mehl

1 Ei 4 EL Semmelbrosel 200 g Presskopf

200 g Leberwurst 200 g Blutwurst 2 hausgemachte Krakauer
100 g Wildschweinschinken 180 g Jagdwurst 1 Glas Mixed Pickels

4 Gewlirzgurken 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Prise Salz

Die Kartoffeln schélen, halbieren und in kochendem Salzwasser weich garen. Abgieflen und aus-
dampfen lassen. In der Zwischenzeit fiir den Dip die Krauter waschen, trocken schiitteln und
fein hacken. Die Zwiebeln schélen und eine halbe Zwiebel mit den abgetropften Gewiirzgurken
in feine Wiirfel schneiden. Die Eier schilen und ebenfalls hacken. Schmand, Mayonnaise und
Senf in einer Schiissel vermischen. Krauter, Zwiebel, Gurken und Eier unterheben. Den Dip mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Beiseitestellen.

Fiir den Kohl zwei Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden. Vom Kohl die d&ufleren Blétter entfernen,
den Kopf vierteln und ohne Strunk in feine Streifen schneiden. 50 Gramm Butter in einem grofien
Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig schwitzen. Weilkohl, Speckwiirfel sowie Kiimmel da-
zugeben und einige Minuten mitschwitzen. Mit dem Weilweinessig abléschen und mit der Briihe
auffiillen. Den Kohl bei mittlerer Hitze 1012 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Warm halten.

Fiir die Kartoffeln zwei Zwiebeln nach Belieben in Wiirfel oder Ringe schneiden. 50 Gramm But-
ter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze anbraten. Die Kartoffeln
dazugeben und mitbraten, bis sie leicht gebrdunt sind. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Warm
halten.

Fiir das Fleisch den Backofen auf 75 °C vorheizen. 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Steaks darin von beiden Seiten je nach Dicke etwa 1 Minuten braten. Herausnehmen und
im heiflen Backofen nachziehen lassen. Das Schnitzelfleisch erst im Mehl wenden, dann durch
das Ei ziehen und abschliefend in den Semmelbréseln wenden. Das restliche Butterschmalz in
der Schnitzelpfanne erhitzen und die Schnitzel darin von jeder Seite etwa 2 Minuten goldbraun
braten.

Steaks, Schnitzel und restliche Wurst auf einer groflen Platte anrichten und mit Gurken und
Mixed Pickles garniert servieren. Den Griine-Sauce-Dip, die Risoleekartoffeln und den Jagerkohl
separat dazu servieren.

Frank Rosin am 22. Mirz 2016
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Spetsofai mit Krduter-Zaziki

Fiir 5 Portionen
9 grobe griech. Bauernwiirste 4 rote Spitzpaprikaschoten 1 griine Paprikaschote

3 orangefarbene Mohren 1 gelbe, lilafarbene Moéhre 3 Tomaten

1 Chilischote 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

5 EL Olivenol 1 Lorbeerblatt Paprikapulver edelsiif3
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 Schuss Rotwein

2 EL Tomatenmark 1 Schuss Weilwein 400 ml Gemiisebriihe
2 TL Speisestérke 1 Laib Fladenbrot 1 Bund Rucola

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Basilikum 2 gelbe Chilischoten

1 Knoblauchzehe 500 g griech. Joghurt (10%) 3 EL Schmand

4 EL Olivensl 1 Schuss Milch 1 Zitronensaft
Paprikapulver edelsiif3 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Zutaten vorbereiten:

Fiir das Spetsofai die Wiirste in mundgerechte Stiicke schneiden. Spitzpaprika und griine Pa-
prika waschen, trocknen, der Lédnge nach halbieren, entkernen und ohne Stielansatz in Wiirfel
schneiden. Die Mohren sorgfiiltig putzen und waschen und trocknen. Die orangefarbenen Méhren
in Scheiben schneiden, die iibrigen in feine Wiirfel. Die Tomaten waschen und ohne Stielansatz
hacken. Die Chilischote waschen, lédngs halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch schélen. Die Zwiebeln grob wiirfeln, den Knoblauch fein schneiden.

Zutaten anbraten:

Drei EL Olivendl in einer groflien Schmorpfanne erhitzen und die Zwiebeln darin bei mittlerer
Hitze glasig anschwitzen. Die Mohren mit dem Lorbeerblatt dazugeben und mitdiinsten. Inzwi-
schen in einer zweiten Pfanne weitere zwei EL Ol erhitzen und die Wurststiicke darin rundherum
kréftig anbraten beziehungsweise auslassen. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Einkochen:

Paprika und Tomatenwiirfel zu den Mohren in die Pfanne geben. Das Gemiise mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wiirzen. Die angebratene Wurst mit dem Rotwein abloschen und die Fliissigkeit
einkochen. Inzwischen das Tomatenmark unter das Gemiise rithren und kurz mitschwitzen. Mit
dem Weiflwein abloschen und die Fliissigkeit ebenfalls einkochen. Die Briihe angieflen, die Wurst
dazugeben und alles weitere 10 Minuten kochen.

Zaziki zubereiten und Spetsofai binden:

Waihrenddessen fiir den Zaziki den Rucola verlesen, waschen, trocken schleudern und fein schnei-
den. Petersilie und Basilikum waschen, trocken schiitteln, die Bléatter abzupfen und hacken. Die
Chilischoten waschen, trocknen, nach Belieben entkernen und in Ringe schneiden. Den Knob-
lauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Schiissel Joghurt, Schmand und Olivendl mit
Rucola, Krautern, Chili und Knoblauch verriihren. Nach Belieben so viel Milch dazugeben, dass
die Masse schon cremig wird. Mit Zitronensaft, Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Spetsofai die Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und den Pfanneninhalt
damit binden. Das Fladenbrot im heilen Ofen kurz aufbacken.

Anrichten:

Spetsofai und Krauterzaziki auf Tellern anrichten und mit dem aufgebackenen Fladenbrot ser-
vieren.

Frank Rosin am 23. April 2018
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