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Beilagen



Kartoffel-Puffer

Fiir 4 Personen
700 g Kartoffeln, mehlig 1 kleine Zwiebel 1 Ei
Salz 1 Prise Muskat ca. 5 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln schilen und auf der feinen Reibe reiben. Die Kartoffelmasse gut ausdriicken, die
Fliissigkeit in einer Schiissel auffangen, die Stéirke absetzen lassen. Den Kartoffelsaft abschiit-
ten und die Stdrke zu den geriebenen Kartoffeln geben. Die Zwiebel schélen und ebenfalls fein
reiben, dann zusammen mit dem Ei zu den Kartoffeln geben und alles gut vermischen. Die Kar-
toffelmasse mit Salz und einer Prise Muskat wiirzen. In einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz
etwas Kartoffelmasse geben und goldbraune Puffer ausbacken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 27. Oktober 2009

Pastinaken-Nudeln

Fiir 4 Personen

2 Pastinaken (400 g) 200 ml Gemiisebrithe Pfeffer, Zucker
1 Friithlingszwiebel 1 TL Senf, scharf 1 EL Butter
Butterschmalz

Die Pastinaken schéilen und mit einem Sparschiéler ,,Bandnudeln“ runterschneiden. Diese in einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten, mit 50 ml Gemiisebriihe abléschen, garen lassen und
abschmecken. Die Friihlingszwiebel waschen, in feine Stiicke schneiden, mit 1 TL Butterschmalz
anschwitzen, mit restlicher Gemiisebriihe abléschen, Senf unterrithren und kurz kécheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und Butter unterriihren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 08. Januar 2008



Dessert



Schokoladen-Crépes mit Birnen-Kompott

Fiir 6 Personen
Schokoladencrepe und Mousse 250 g dunkle Kuvertiire (70 %) 6 Eigelbe

80 ml Milch 400 g Sahne 150 g Mehl

90 g Zucker 80 g fliissige Butter 90 g Kakao
Butterschmalz Birnenkompott 3 Birnen

3 EL Zucker 80 ml Weilwein Wasser

2 Zweige Rosmarin 3 Kardamomkapseln 1 TL Speisestérke

Die Kuvertiire grob raspeln und iiber dem Wasserbad schmelzen. 3 Eigelb mit 2 EL Milch auf
dem Wasserbad aufschlagen und mit der geschmolzenen Schokolade vermischen. Die Sahne steif
schlagen und vorsichtig unter die Schokoladenmasse heben. In eine Schiissel umfiillen und im
Kiihlschrank mindestens eine Stunde kiihlen. Fiir die Crepes Mehl, 90 g Zucker, 3 Eigelbe, fliis-
sige Butter, restliche Milch und Kakao gut vermischen und den Crepeteig 30 Minuten ziehen
lassen. Sollte der Teig zu dick sein, etwas Milch darunter mischen. In einer beschichteten Pfanne
aus dem Teig nach und nach mit Butterschmalz diinne Crepes ausbacken. Fiir das Kompott die
Birnen schiilen, vierteln und das Kerngehduse entfernen. Zucker in einem Topf schmelzen, mit
Weilwein abléschen, 100 ml Wasser zugegeben, Rosmarinzweige und angedriickte Kardamoms-
kapseln einlegen und aufkochen lassen. Dann die vorbereiteten Birnenstiicke zugeben und ca. 5
Minuten leicht koécheln lassen. Die Birnen aus dem Sud nehmen, den Sud passieren. Stirke mit
1 EL Wasser vermischen, zum Birnensud geben, aufkochen und den Sud damit binden. Zum
Anrichten die Crepe zu vierteln zusammenlegen, die Birnenviertel darin hinein legen. Vom Scho-
koladenmousse eine Nocke abstechen und diese mit auf dem Teller anrichten. Etwas Birnensud
angieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 09. November 2010
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Auberginen-Knoblauch-Creme mit gebratener Dorade

Fiir 4 Personen

3 Auberginen 2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel

2 rote Paprika 4 EL Olivendl Salz

Zucker 300 ml Gemiisebrithe 4 Doradenfilets

Die Auberginen waschen, mehrfach mit einer Gabel einstechen und im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad ( Umluft 160 Grad / Gas: Stufe 2-3) ca. 40 Minuten backen. Knoblauch und Zwiebel
schélen, in feine Stiicke schneiden und die Paprika waschen, entkernen und ebenfalls in Stiicke
schneiden. Die gegarten Auberginen aus dem Ofen nehmen, das Fruchtfleisch herauskratzen, fein
hacken und mit Knoblauch, 2 EL Olivendl und etwas Salz gut vermengen. Paprika und Zwiebel in
einem Topf mit 1 EL Olivendl anbraten, mit Salz und Zucker abschmecken und die Gemiisebriihe
zugeben. Alles weich diinsten, piirieren und durch ein Sieb passieren. Die Fischfilets mit etwas
Olivendl in einer Grill- oder normalen Pfanne braten mit Salz und Thymianblétter wiirzen, mit
der Paprikasofie und Auberginen- Knoblauchcreme anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 26. August

Blumenkohl - Chili- Mousse mit gebratener Dorade

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 2 EL Pflanzencl 1 Blumenkohl (ca. 400 g)
250 ml Kokosmilch Salz 2 Blatt Gelatine

300 ml Gemiisebrithe 2 rote Chilischoten 1 griine Chilischote

1 rote Paprika Pfeffer brauner Zucker

2 Doradenfilets 1 EL Butterschmalz

Fiir das Mousse die Zwiebeln schiilen, fein hacken und eine Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Ol
anschwitzen. Den Blumenkohl waschen, in kleine Stiicke schneiden, in der Pfanne mit anbraten,
dann alles mit Kokosmilch abléschen und weich diinsten. Mit Salz abschmecken, piirieren und
durch ein Sieb passieren. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken, in moglichst
wenig Gemiisebrithe auflésen und unter den Blumenkohl rithren. Die Chilischoten entkernen,
sehr fein hacken, von der Roten die Hilfte zuriickhalten und den Rest zu dem Blumenkohl
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Mousse in kleine Formchen fiillen. Fiir die
SoBe die restlichen Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Ol anschwitzen, die Paprika waschen,
entkernen und mit der restlichen Chili dazugeben. Alles andiinsten und mit Salz und braunem
Zucker abschmecken. Die restliche Gemiisebriihe zugeben, alles weich kochen, piirieren und durch
ein Sieb passieren. Die Doradenfilets salzen, von beiden Seiten circa 3 Minuten in Butterschmalz
anbraten und mit der Sofle und dem Blumenkohl-Chilimousse anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 22. Juli 2008



Confierter Lachs auf Kartoffel-Panachée

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln, fest Salz 1 Salatgurke

1/2 Zitrone 100 g saure Sahne 50 g Joghurt

2 EL Créme-fraiche 20 ml Gemiisebriihe 2 EL Champagner-FEssig
150 ml Olivenol Zucker 1 Prise Piment d’Espelette
Pfeffer 4 Lachsfilets ohne Haut a 150 g 2 Zweige Thymian

1/2 Bund Dill 2 Zweige glatte Petersilie 1 Bund Ruccola

4 Kirschtomaten Meersalz

Die Kartoffeln waschen, schilen und in kleine ca.5 mm grofle Wiirfel schneiden. In Salzwasser die
Kartoffelwiirfel bissfest kochen, abschiitten und auf einem Kiichentuch abkiihlen lassen. Die Sa-
latgurke schilen, der Lange nach halbieren, entkernen und in 5 mm grole Wiirfel schneiden. Die
Gurkenwtirfel in eine Schiissel geben, salzen und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Von der Zitrone
etwas Schale abschneiden und den Saft auspressen. saure Sahne, Joghurt und Créme-fraiche mit
der Briihe, Essig, Zitronensaft und 50 ml Olivendl anrithren. Mit Salz, einer Prise Zucker, Piment
d Espelette und Pfeffer abschmecken. Die Grukenwiirfel abseihen, kurz auf einem Kiichentuch
trocken tupfen und mit den Kartoffelwiirfeln zu der Joghurtmasse geben. Alles ca. 20 Minuten
ziehen lassen, dann nochmals abschmecken. Die Lachsfilets entgriaten und mit einem Kiichencrep
fein sduberlich abtupfen und in eine Vakuumiertiite legen. Zitronenschale, ca. 100 ml Olivendl
und Thymian zugeben, die Tiite verschlieen und vakuumieren. Die Tiite in einen Thermali-
sierer (Wasserbad mit Temperaturkontrolle) legen und bei 48 Grad ca. 20 Minuten sanft garen
lassen. (Tipp, wer keinen Thermalisierer hat kann die Fischfilets auch in eine Auflaufform geben.
Zitronenschale, Thymian und das Olivendl zugeben und die Schale mit Alufolie abdecken. Im
Backofen bei ca. 60 Grad fiir ca. 25 bis 30 Minuten garen.) Dill und Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln, fein hacken und unter das Kartoffelpanacheé ziehen. Ruccola waschen und trocken
schiitteln. Kirschtomaten halbieren. 2-3 Essloffel Kartoffelpanachées in die Mitte geben. Ruccola
und Kirschtomaten darum herum legen. Den Lachs aus der Vakumiertiite herausnehmen, das
iiberschiissige Olivenol abtropfen lassen und auf die Kartoffeln setzen. Das Lachsfilet mit Pfeffer
und Meersalz wiirzen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 13. Juli 2010



Crépe-Rouladen mit Lachs und Pastinaken-Nudeln

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 3 EL Sonnenblumensl 2 Eier

100 ml Milch Salz 1 Bund Dill

3 EL Butterschmalz 200 g Lachsfilet 1 Eiweif3

100 ml Sahne 2 Pastinaken (400 g) 200 ml Gemiisebriihe
Pfeffer 1 Friithlingszwiebel 1 TL Senf, scharf
Zucker 1 EL Butter

Aus Mehl, Sonnenblumendl, Eiern, Milch und 1 Prise Salz einen Crepeteig herstellen und 10 Mi-
nuten quellen lassen. (Wenn der Teig noch zu dick ist, etwas mehr Milch zugeben, damit er schon
diinnfliissig wird.) Dill fein hacken, in den Teig geben. In einer Pfanne mit etwas Butterschmalz
aus dem Teig nach und nach diinne Crepes ausbacken. Den Lachs in lange Streifen schneiden
(Lange gleich Crepedurchmesser) und die iibrig gebliebenen Lachsabschnitte mit Eiweil und
kalter Sahne zu einer cremigen Masse piirieren. Mit Salz abschmecken, die Masse auf die Crepes
streichen, die Lachsstreifen darauf legen, einrollen, mit hitzebestédndiger Folie umwickeln und gut
verschlieflen. Die Crepe-Rouladen in kochendes Wasser geben und 10 Minuten gar ziehen lassen.
Die Pastinaken schéilen und mit einem Sparschéler ,,Bandnudeln“ runterschneiden. Diese in einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten, mit 50 ml Gemiisebriihe abléschen, garen lassen und
abschmecken. Die Friihlingszwiebel waschen, in feine Stiicke schneiden, mit 1 TL Butterschmalz
anschwitzen, mit restlicher Gemiisebriihe abléschen, Senf unterrithren und kurz kécheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und Butter unterrithren. Die Bandnudeln neben den
Crepes anrichten und mit der Senfsofle betriufeln.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 08. Januar 2008

Forelle mit Rdaucherfisch-Sofe

Fiir 2 Personen

2 Forellen 1 Bund Suppengemiise Salz

150 g Raucherforellenfilet 20 g Butter 2 Lauchstangen
200 ml Sahne

Die Forellen filetieren und von den Gréten befreien. Das Suppengemiise putzen bzw. schélen
und klein schneiden. Die Griten mit dem Suppengemiise in einen Topf geben, salzen, alles mit
Wasser bedecken und circa 20 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen. Das Raucherforellenfilet
enthduten und gegebenenfalls entgriten. Zwei Forellenfilets von der Haut 16sen, jeweils mit 1/3
des Raucherfischs belegen, die Forellenfilets zusammenklappen und in einer Pfanne mit einem
Essloffel Butter von beiden Seiten circa 3-4 Minuten braten. Die restlichen zwei Filets mit Haut in
der Pfanne von beiden Seiten circa 3 Minuten braten. Fiir das Lauchgemiise, den Lauch putzen,
in feine Ringe schneiden, bei kleiner Hitze in einem Topf mit etwas Wasser circa 10 Minuten
diinsten, die Sahne zugeben und einkochen lassen. Den Fischfond durch ein Sieb passieren, die
restliche Réucherforelle klein schneiden, in den Fond geben, mit einem Mixstab piirieren, einen
Essloffel Butter darunter geben und kurz erhitzen. Das Lauchgemiise mit den Forellenfilets und
der Sofle anrichten.

Tipp: Wer den Fischfond nicht selber ansetzen méchte, kann auch einen fertigen kaufen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 05. Februar 2008



Gebratene Artischocken mit Zander

Fiir 2 Personen

Salz 1 Prise Zucker 1 EL Essig

2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian 4 grofle Artischocken

2 Fleischtomaten 1 Zitrone 3 EL Olivenol

400 g Zanderfilet mit Haut 1 EL Mehl 1/2 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Basilikum

FEinen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Dies mit Salz, Zucker, Essig, einer Knob-
lauchzehe und einem Thymianzweig aromatisieren. Artischocken waschen und die Stiele glatt
abschneiden oder abbrechen. Beim Abbrechen l6sen sich die harten Fasern vom Bliitenboden.
Die unteren harten Bléitter vom Bliitenboden entfernen bzw. abschneiden. Dann mit einem Mes-
ser die oberen Blattspitzen abschneiden (grofie Artischocken werden so um ein bis zwei Drittel
gestutzt), ebenfalls seitliche Blattspitzen abschneiden. Die Artischocken gleich ins kochende aro-
matisierte Wasser geben und solange kochen, bis sich die Blatter einfach herausziehen lassen. Das
dauert ca. 40 Minuten. Tomaten iiberbriithen, abziehen und entkernen. Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden. Eine Knoblauchzehe schilen und fein hacken. Von der Zitrone etwas Schale abreiben
und etwas Saft auspressen. Die Artischocken kurz abkiihlen lassen und die Bldtter abnehmen,
das “Heu” vom Artischockenboden abnehmen und diesen in Scheiben schneiden. In einer Pfanne
1 EL Olivendl erhitzen und die Artischockenbéden braten. Den feingehackten Knoblauch und
die Tomatenwiirfel zugeben. Mit Salz, Zucker, etwas Zitronensaft und 1 EL Olivenol abschme-
cken. Den Zander entgriaten, mit Salz, etwas Zitronensaft und Zitronenabrieb wiirzen, mit mehl
bestduben und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol bei milder Hitze braten. Schnittlauch und Ba-
silikum waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Pfanne mit dem Fisch vom Herd ziehen
und die Kriuter zugeben. Artischockengemiise mit Zander servieren, mit Artischockenbldttern
dekorieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 15. Juni 2010

Gurken-Salat mit Lachs-Forellen-Tatar

Fiir 2 Personen

3 Blatt Gelatine 1/2 Bund Dill 20 ml Milch
200 g Joghurt Salz 1 Limette

1/2 Zitrone 4 Lachsforellenfilets 8 EL Olivenol
1 Salatgurke 4 Blétter Frithlingsrollenteig

Die Gelatine in kaltem Wasser auflosen. Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die
Milch erwérmen und die eingeweichte Gelatine darin auflésen. Den Joghurt glatt rithren. Die in
der Milch aufgeloste Gelatine unter den Joghurt rithren mit Salz und fein gehacktem Dill ab-
schmecken, kalt stellen. Von der Limette sowie der Zitrone den Saft separat auspressen. Lachsfo-
rellenfilets entgréiten und alle fettigen Teile abschneiden. Vier Lachswiirfel von ca. 3 cm zurecht
schneiden, den Rest in den Rest in feine Wiirfel schneiden und mit Salz, Limettensaft und 3 EL
Olivenol abschmecken. Die Gurke schélen und wiirfeln. Mit Zitronesaft, Salz und 2 EL Olivendl
abschmecken. Die Fischwiirfel in Friihlingsrollenteig einschlagen. 3 EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Fischpéckchen goldbraun braten. Von der Joghurtcreme mit Hilfe eines heiflien
Loffels Nocken abstechen, diese mit Lachstatar, Gurkensalat und den gebratenen Fischwiirfeln
anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 08. Juni 2010



Kabeljau mit Sauerkraut im Strudel-Teig

Fiir 2 Personen

250 g Mehl 1 Ei 2 EL Butter

Salz 1 Zwiebel 300 g Sauerkraut

2 EL Butterschmalz 150 ml Sahne 1 Lorbeerblatt

Salz 1 Scheibe Toastbrot 250 g Kabeljaufilet
Salz 1 TL Senf ca. 40 g fliissige Butter
1 Schalotte 50 ml Weilwein 100 ml Fischfond

Aus Mehl, Ei, 1 EL weicher Butter, 1 Prise Salz und etwas lauwarmen Wasser (ca. 50 ml) einen
Strudelteig herstellen. Diesen 30 Minuten in Frischhaltfolie verpackt ruhen lassen. Die Zwiebel
schélen und fein schneiden. Das Sauerkraut mit kaltem Wasser abspiilen und gut ausdriicken. In
einem Topf mit 1 EL Butterschmalz die Zwiebel anschwitzen, das Sauerkraut zugeben und kurz
mit anschwitzen. Dann die Sahne und das Lorbeerblatt zugeben und ca. 10 Minuten kocheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Toastbrot im Cutter zu Broseln mixen. Fischfilet
teilen, mit Salz wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten ca.
3 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und diinn auf
einer Seite mit Senf bestreichen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3)
vorheizen. Den Strudelteig diinn ausrollen, daraus zwei ca. 20 cm lange Teigquadrate schneiden.
(Restlicher Teig kann fiir andere Speisen verwendet oder eingefroren werden.) Jedes Teigstiick
mit fliissiger Butter bestreichen und mit Brotbroseln bestreuen. Etwas Sauerkraut und je ein
Stiick Fisch darauf geben. Zu P#ckchen packen, diese mit fliissiger Butter bestreichen und im
vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten goldbraun backen. Schalotte schilen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen. Mit Weiflwein und Fischfond abléschen und um
die Hélfte einkochen. Die Sofle mit restlichem Senf, Salz und Pfeffer abschmecken und mit 1
TL kalter Butter binden. Zum Anrichten etwas Sofle auf Teller geben und die Strudelpéckchen
darauf setzen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 06. Januar 2009
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Kaltes und heiBes von jungen MGhren mit gebratenem Zander

Fiir 4 Personen

3 Bund junge Mohren (ca. 1,5 kg) 1 Zwiebel 4 EL Butterschmalz
Salz, Zucker 400 ml Gemiisebrithe 250 ml Sahne
1/2 Bund Estragon 1 EL Butter Pfeffer

400 g Zanderfilet

2 Bund Mohren schélen und in Stiicke schneiden. Zwiebel schéilen und fein schneiden. In ei-
nem Topf die Halfte der Zwiebel mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen, Mohren zugeben und
mit Salz und Zucker wiirzen. 250 ml Gefliigelbrithe angieflen und zugedeckt die Mohren weich
diinsten. Die weichen Mohren aus dem Topf nehmen, dazu die Sahne geben und in einem Mi-
xer fein piirieren. Nach Belieben kann das Piiree noch durch ein Sieb gestrichen werden. Das
Piiree abschmecken und die Héilfte davon in vier kleine Férmchen ( ca. 150 ml Inhalt) geben
und tiefkiihlen. Ab und zu wihrend des Gefriervorgangs umriihren. Estragon abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Zum restlichen Piiree 100 ml Gefliigelbrithe geben und nochmals in
einem Topf aufkochen. Diese Sofle mit 1 EL kalter Butter binden. Die Sofle mit Salz, Pfeffer, Zu-
cker und gehacktem Estragon abschmecken. Ubriger Bund Méhren schilen. Die ganzen Mohren
mit der restlichen fein gehackten Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen,
mit Salz und Zucker wiirzen, ca. 50 ml Gefliigelbrithe zugeben und weich diinsten. Den Zan-
der in Portionsstiicke schneiden, salzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten.
Zander mit der Mohrensofle anrichten, die gebratenen Mohren zugeben und das halbgefrorene
Mohreneis im Schilchen dazu reichen. Dazu passen neue Kartoffeln.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 11. Mai 2010
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Kartoffeln-Salat, Spargel, dicke Bohnen, Forellen-Kaviar

Fiir 4 Personen
500 g neue Kartoffeln 300 g griinen Spargel 1 kg dicke frische Bohnen

Salz Zucker 1 TL Butter
1 TL Senf 2 EL Balsamico-Essig 4 EL Rapsol
Pfeffer 1 Schalotte 1 Bund Schnittlauch
1 Bund Dill 1 Bund Kerbel 100 g Créme-fraiche

2 EL Forellenkaviar

Die Kartoffeln mit einer Biirste griindlich reinigen und in Salzwasser bissfest kochen und aus-
kiithlen lassen. Nach Wunsch pellen oder mit Schale in feine Scheiben schneiden. Bei dem Spargel
nur das untere Drittel schillen. Die dicken Bohnen erst aus der Schote holen und dann das graue
H&autchen um den Bohnenkern entfernen. Die Spargelschalen in Wasser mit Salz, Zucker und
Butter zum kochen bringen. Zwei Stangen von dem Spargel zuriick behalten, den restlichen
Spargel in dem Spargelwasser bissfest kochen. Herausnehmen und in Eiswasser abkiihlen. Die
zuriickbehaltenen Spargelstangen mit Hilfe eines Sparschélers lings in lange Streifen schneiden.
Bohnenkerne ebenfalls in Salzwasser bissfest kochen. Aus Senf, Essig und Ol eine Vinaigrette
rithren mit der Spargelbriihe, Salz und Zucker abschmecken. Die Kartoffeln, Spargel und Bohnen
mischen und mit der Vinaigrette marinieren. Die Schalotte schéilen und auf einer feinen Reibe
reiben. Die Kriuter waschen, trocken schiitteln und hacken. Créme-fraiche mit Salz, Pfeffer, der
geriebenen Schalotte und einem Teil der gehackten Kréautern abschmecken. Salat mit Hilfe eines
Ringes schichtweise anrichten, ganz oben die langen Spargelstreifen. Die Créeme-fraiche obenauf.
Mit Forellenkaviar und den restlichen Kriutern garnieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 02. Juni 2009
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Lachs im Gewiirz-Sud pochiert mit Orangen-Sofle

Fiir 4 Personen

80 g schwarze Linsen ca. 300 ml Gemiisebrithe 150 g Basmatireis
Salz 2,5 EL Butter 5 g frischer Ingwer
1/2 1 Fischfond 1 Sternanis 1 Zimtstange

5 Korner Szechuanpfeffer 4 Lachsfilets a 120 g 2 Schalotten

3 Bio-Orangen Pfeffer, Zucker

Die Linsen in einem Topf mit reichlich Gemiisebriihe weich kochen, dann abschiitten. Den Reis in
Salzwasser bissfest kochen, abschiitten und abspiilen. In einem Topf 1 EL Butter schmelzen, den
Reis wieder zugeben und zugedeckt, bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten gar ziehen lassen. Vor dem
Servieren die Linsen und den Reis mischen. Das Stiick frischen Ingwer schélen. Fischfond mit 1/2
1 Wasser in einen Topf geben und Sternanis, Zimtstange, Szechuanpfeffer und Ingwer zugeben.
Alles einmal aufkochen lassen, dann die Hitze reduzieren. Wenn der Fond eine Temperatur
von max. 70 Grad hat (kann man mit einem Fleischthermometer kontrollieren), die Fischfilets
einlegen und ca. 10-15 Minuten gar ziehen lassen. Fiir die Orangensofle die Schalotten schilen und
fein schneiden. Von 2 Orangen den Saft auspressen. Schalotten in einem Topf mit 1 TL Butter
anschwitzen, mit dem Orangensaft abloschen und diesen etwas einkochen lassen. Dann ca. 100
ml vom Pochierfond durch ein Sieb passieren und zugeben. Kurz aufkochen lassen und mit 1
EL kalter Butter binden, dazu die Butter in kleinen Stiicken mit dem Schneebesen unterriithren.
Die iibrige Orange heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Dann mit einem
Messer schélen, so dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch ist und die Fruchtfilets auslosen.
Orangenschale und Fruchtfilets in die Sofle geben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Den Fisch mit Linsen-Reis anrichten und die Sofle angielen. Nach Belieben mit den Gewiirzen
aus dem Sud noch den Tellerrand garnieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 07. Dezember 2010

Lachs-Tatar in Limetten-Marinade

Fiir 2 Personen

300 g Lachs 3 Limetten, unbehandelt Salz, Pfeffer
2 EL Olivenol 100 g Créme-fraiche 1 Zwiebel
500 g Kartoffeln, mehlig 2 EL Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch

Den Lachs sorgfiltig von Griaten und vom Fett befreien und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die
Limettenschale abreiben und mit Salz, Pfeffer, ca. 2 EL Oliventl und dem Saft von ein bis zwei
Limetten unter den Lachs geben und alles kalt stellen. Créme-fraiche mit dem restlichen Limet-
tensaft verrithren, mit Salz abschmecken und ebenfalls kalt stellen. Die Zwiebel schéilen und fein
wiirfeln. Die Kartoffeln auf einer groben Reibe reiben, salzen, einige feine Zwiebelwiirfel zuge-
ben, die Masse gut ausdriicken und in einer Pfanne mit Butterschmalz kleine Rosti ausbacken.
Den Schnittlauch waschen, trocknen, fein schneiden unter das Lachstatar geben und alles noch
mal abschmecken. Lachstatar mit Creme-fraiche servieren, dazu passt gut griiner Blattsalat.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 12. August
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Marinierte bunte Linsen mit Raucher-Forellen-Mousse

Fiir 2 Personen

2 Blatt Gelatine 1 gerduchertes Forellenfilet ca. 500 ml Gemiisebriihe
20 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer 50 g rote Linsen

50 g griine Linsen (Le-Puy) 50 g braune Berglinsen 3 Knoblauchzehen

3 Zweige Thymian 2 EL Sherry-Essig 1 TL Senf

3 EL Olivensl 1/2 Bund Schnittlauch

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Von der R&ucherforelle 2 ca. 1 cm breite Stiicke fiir die
Garnitur beiseite legen. Restliches Fischfilet fein hacken. 20 ml Gemiisebriihe erhitzen und die
ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Mit der Créeme-fraiche vermischen, gehackte Fischstiicke
unterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt werden lassen. Die Linsen getrennt in
kaltem Wasser einweichen. Dann abgieflen und getrennt in einem Topf mit Gemiisebrithe weich
kochen. Jeweils eine angedriickte geschélte Knoblauchzehe und einen Zweig Thymian mit in die
Briihe geben. Die weich gekochten Linsen abschiitten und auf einem Sieb abkiihlen lassen. Essig,
Senf und 3 EL Ol zu einer Vinaigrette mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch fein
schneiden. Linsen mit der Vinaigrette anmachen, den Schnittlauch untermischen und nochmals
abschmecken. In Dessertglédser o.4. etwas Linsensalat geben, 1 EL Ré&ucherfischmousse darauf
geben und mit dem zuriickbehaltenen Forellenfilet garnieren. Evtl. noch mit Schnittlauchrollchen
bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 30. Dezember 2008
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Mat jes-Tatar mit Kartoffel-Mousse

Fiir 4 Personen

200 g Kartoffeln, mehlig 3 Eigelb 100 ml Milch

200 ml Sahne Salz 1 Prise Muskat

1-2 Knollen Rote-Bete 1 TL Honig 1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe 2 TL Senf 1/8 L Sonnenblumendl
1 EL Weilweinessig 1 EL Apfelsaft 2 Apfel, z. B. Boskoop
1 Zitrone 2-3 Schalotten Pfeffer

1 EL Sauerrahm 4 Matjes-Doppelfilets 1 Bund Schnittlauch

1 EL Kapern

Kartoffeln schélen, weich kochen und ausddmpfen. Durch die Kartoffelpresse driicken. Zwei Ei-
gelb mit der Milch auf dem Wasserbad aufschlagen mit der Kartoffelmasse mischen, erkalten
lassen. Die Sahne steif schlagen und darunter ziehen, mit Salz und Muskat abschmecken. Rote-
Bete mit Salz, Honig, Lorbeerblatt und angedriickter Knoblauchzehe einzeln in Alufolie packen
und im Backofen bei 220 Grad weich garen. Dauert je nach Grofle bis zu 45 Minuten. Aus-
packen, schilen, und in Wiirfel schneiden. Aus 1, 5 TL Senf ,Weilweinessig, Apfelsaft und 3
EL Sonnenblumensl eine Vinaigrette rithren, Rote-Bete darin marinieren. Die Apfel waschen
und mit Schale in feine Wiirfel schneiden, mit Zitronensaft marinieren. Ein Eigelb mit einem
halben Teeloffel Senf, Salz und restlichem Sonnenblumendl zu einer dicken Mayonnaise rithren.
Die Schalotten schélen, auf einer feinen Reibe reiben, zu der Mayonnaise geben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken, einen Essloffel Sauerrahm zugeben und kalt stellen. Matjes in feine Wiirfel
schneiden, ein schones Stiick fiir die Dekoration aufheben. Im Ring schichtweise Matjes, Ma-
yonnaise, Rote-Bete und Apfel anrichten. Mit Schnittlauch und Kapern dekorieren. Dazu die
Kartoffelmousse servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 16. Februar 2010

Melonen-Endivie-Salat mit gebratener Dorade

Fiir 4 Personen

1 kleine Wassermelone 1 Galiamelone 1 Honigmelone

Salz, Pfeffer 1 EL Honig 2 EL Weiflweinessig
ca. 5 EL Olivenol 250 ml Gemiisebrithe 1 griine Chilischote
evtl. 1 EL Sojasofle 1 rote Zwiebel 1 Kopf Endivien-Salat

1 EL Butterschmalz 4 Doradenfilets

Die Melonen aufschneiden, Kerne rausnehmen und mit einem Kugelausstecher 4-5 Kugeln pro
Sorte und Person ausstechen. Das restliche Melonenfleisch mit einem Loffel auskratzen. Mit Salz,
Pfeffer, Honig, Weiflweinessig, ca. 3 EL Olivendl und Gemiisebriihe in einen Mixbecher geben
und piirieren. Chili entkernen, fein hacken und dazugeben. Es sollte eine relativ diinnfliissige
Marinade ergeben, diese eventuell noch mit Sojasofle abschmecken. Zwiebel schiilen und fein
schneiden. Den Endivien-Salat putzen, waschen und abtropfen lassen. Die hellen inneren Blatter
beiseite legen, den Rest grob durchhacken und in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten.
Dann warm in die Melonenmarinade legen. Doradenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne mit 2 EL Olivenol von beiden Seiten braten. Endivienblétter auf Tellern anrichten,
den marinierten Endivie darauf geben, Zwiebelwiifel und Melonenkugeln darauf geben und die
Dorade dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 03. Juni 2008
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Pfannkuchen-Torte mit Friihling-Krdutern und Rdaucher-Lachs

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 2 Eier 2 EL Pflanzenol

ca. 250 ml Milch 1 kl Bund Schnittlauch 1 Bund Friithlingskrauter
2 Blatt Gelatine 4 EL Gemiisebriihe 200 g Frischkése

1 Zitrone, unbehandelt Salz 200 g R#ucherlachs

Mehl, Eier, Pflanzendtl und 200 ml Milch in eine Schiissel geben, zu einem dickfliissigen Teig ver-
rithren. Den Schnittlauch fein hacken, die Halfte unter den Teig geben und diesen 20 Minuten
quellen lassen. (Sollte der Teig zu dick sein, noch Milch dazugeben.) Gelatine in kaltem Wasser
einweichen und gut ausdriicken: Die Gemdiisebriihe in einem Topf erhitzen, die Gelatine darin
auflésen und mit dem Frischkése in einer Schiissel griindlich vermengen. Die Krauter fein hacken,
mit dem restlichen Schnittlauch unter die Frischkésemasse mischen, mit Saft und Schalenabrieb
von der Zitrone und etwas Salz abschmecken. Aus dem Teig mindestens 6 bis 7 diinne Pfannku-
chen backen und diese abkiihlen lassen. Den ersten Pfannkuchen von einer Seite mit Kriuterkése
bestreichen, mit Réucherlachsscheiben belegen, diese diinn mit Krauterkéise bestreichen, einen
Pfannkuchen dariiber legen und so fortfahren bis alle Pfannkuchen verbraucht sind. Die Torte
gerade driicken und ca. 1 Stunde kalt stellen. Die fertige Torte in einzelne Tortenstiicke auf-
schneiden und servieren. Dazu passt gut ein griiner Salat.

Tipp: Ubrig gebliebene Kisemasse lisst sich mit Hilfe eines Spritzbeutels gut als Verzierung auf
die Torte geben.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 08. April 2008

Risotto mit Rauke und Dorade

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 4 EL Olivenol 100 g Risottoreis
Salz 1 Knoblauchzehe 20 ml Weiflwein
ca.300 ml Gemiisebrithe 1 EL Butter 20 g Parmesan
50 g Rauke 2 Doradenfilets a ca. 150 g  Pfeffer

2 Zweige Thymian

Die Zwiebel schilen und fein hacken. In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebel
anschwitzen. Den Risottoreis dazugeben und kurz mit anschwitzen bis er glénzt. Salz und eine
angedriickte Knoblauchzehe dazugeben. Mit Weifiwein abléschen und wenn der Weiflwein ver-
dampft ist, etwas warme Briihe angieflen bis der Reis gerade bedeckt ist. Den Reis unter stetigem
Riihren ko6cheln, dabei immer wieder Briithe nachgieffen. Nach ca.15 Minuten ist der Reis gar.
Die Knoblauchzehe herausnehmen und den Reis mit Butter und frisch geriebenem Parmesan
abschmecken. Wihrend der Reis gart Rauke waschen, trocken und in einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol kurz anbraten. Doradenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL
Olivendl von jeder Seite ca. 2 Minuten braten. Thymianzweige mit in die Bratpfanne geben. Mit
Thymian zusammen in Olivendl braten. Risotto mit der Rauke und den Doradenfilets anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 17. Mérz 2009
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Seeteufel mit Venusmuscheln

Fiir 4 Personen

1 kg Venusmuscheln 1 Fleischtomate 400 g Seeteufel

Salz 2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian 1 Bund Lauchzwiebeln 200 g Chorizo (scharfe spanische Wurst)
Pfeffer 200 g Penne

Die Muscheln putzen und griindlich waschen. Fleischtomate kurz mit heilem Wasser abbriithen
und in Stiicke schneiden. Den Seeteufel von allen Hauten und Sehnen befreien, in Portions-
stiicke schneiden und salzen. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fisch bei
kleiner Hitze braten, dabei eine angedriickte Knoblauchzehe und Thymianzweig in der Pfanne
mitbraten, Seeteufel herausnehmen, warm stellen. Das alte Fett abschiitten, neues Olivendl in
die gleiche Pfanne geben und die Muscheln dazugeben. Die Lauchzwiebeln waschen und fein
hacken, die Chorizo ebenfalls fein schneiden. Lauchzwiebeln, Wurst und Tomatenstiicke zuge-
ben, Deckel auf die Pfanne und die Pfanne haufiger ein wenig schiitteln, damit die Muscheln
immer wieder anders zu liegen kommen. Nach 5 Minuten sollten die Muscheln fertig sein, alle
die sich nicht getdffnet haben aussortieren. Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Penne in
reichlich Salzwasser garen. Seeteufel aus der Warme nehmen mit den Muscheln und dem Gemii-
se anrichten. Dazu Penne servieren. Fingerschale (Schélchen mit lauwarmen Wasser und einem
Zitronenschnitz drin) dazu eindecken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 09. Maerz 2010

Warmer Salat von Wurzel-Gemiise mit Forellen-Raollchen

Fiir 4 Personen

1 Rote Bete 1 EL Honig Salz

1 Knoblauchzehe 5 Forellenfilets 1 Bund glatte Petersilie
3 EL Sahne 1 Knollensellerie 500 ml Gemiisebriihe

2 grofle Mohren 1 TL Senf 2 EL Apfelessig

4 EL Walnussol Pfeffer 2 EL Walniisse

1 Packung Gartenkresse

Die Rote Bete mit Honig, Salz und angedriickter Knoblauchzehe in Alufolie packen und im
Backofen bei 220 Grad ca. 1 Stunde backen. Die Forellenfilets entgriaten und von der Haut neh-
men. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Ein Forellenfilet wiirfeln und mit
der kalten Sahne, Salz und der gehackten Petersilie zur Farce piirieren. Die Forellenfilets damit
bestreichen und aufrollen, in Frischhaltefolie und Alufolie wickeln und ca. 15 Minuten pochie-
ren. Sellerie schélen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden in Gemdiisebrithe weich kochen.
Die Mohren putzen, lings in Scheiben schneiden und kurz mit weich diinsten. Aus Senf, Essig
und Walnussol eine Vinaigrette herstellen, falls notig mit ein wenig Gemiisebriithe verdiinnen
mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken. Die Rote Bete schilen und in schéne Stiicke schnei-
den, mit Sellerie und Mohren in der Vinaigrette marinieren. Walniisse grob hacken und in einer
Pfanne ohne Fett rosten am Ende ein wenig Zucker zugeben und karamellisieren. Fisch auswi-
ckeln und aufschneiden. Gemiise hiibsch auf dem Teller anordnen und Forellenréllchenscheiben
danebenlegen Mit Gartenkresse und Walniissen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 16. November 2010
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Wraps mit Lachs

Fiir 4 Personen

150 g Mehl 2 Eier ca. 250 ml Milch

1 EL Sonnenblumensl — Salz 1/2 Bund Schnittlauch
1 Bund Basilikum Butterschmalz 3-4 Blétter Romanasalat
150 g Mozzarella 2 Tomaten 1 vollreife Avocado

1 griine Chilischote 1 Zitrone 1-2 EL Balsamico
Pfeffer 150 g Réaucherlachs

Mehl und Eier vermischen, Milch und Ol unterriihren und den Teig mit einer Prise Salz wiirzen.
Schnittlauch und Hélfte des Basilikums abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Teig
in zwei Schiisseln aufteilen und unter den einen Teig Schnittlauch, unter den anderen Basilikum
mischen. In einer Pfanne mit Butterschmalz nach und nach beide Teige zu diinnen Pfannkuchen
ausbacken. Fiir den Belag Salat putzen, trockenschiitteln und in feine Streifen schneiden. Moz-
zarella und Tomaten in feine Scheiben schneiden. Basilikumblédtter abzupfen. Avocado schélen,
halbieren und in feine Scheiben schneiden. Chili halbieren, das Kerngehéuse entfernen und Chili
fein hacken. Zitrone waschen, trocknen und etwas Schale abreiben. Dann die Schale vollstéin-
dig entfernen und die Fruchtfilets heraus schneiden. Die Pfannkuchen einzeln auf vorbereitete
Butterbrotpapier-Abschnitte legen. Die Basilikumpfannkuchen mit Mozzarella, Tomaten, Basili-
kumblattern belegen, etwas Balsamico dariiber traufeln und mit Pfeffer wiirzen, mit Salatstreifen
bestreuen. Die Seitenréinder einschlagen und die Pfannkuchen aufrollen, gut in die Butterbrotpa-
piere einpacken. Die Schnittlauchpfannkuchen mit Avocado- und Réucherlachsscheiben belegen,
mit Chili und Zitronenschale bestreuen und die Zitronenfilets darauf verteilen. Die Seitenréinder
einschlagen und die Pfannkuchen aufrollen, gut in die Butterbrotpapiere einpacken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 23. Juni 2009
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Zander mit Vanille-Mdhren

Fiir 2 Personen

500 g Mohren 1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz
Salz 1 Prise Zucker 1 Vanilleschote

30 ml Gemiisebrithe 300 g Zanderfilet mit Haut Pfeffer

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Lauchzwiebeln 50 ml WeiBwein

50 ml Sahne 2 Zweige Thymian

Mohren schilen und in schrige ca. 3 mm starke Scheiben schneiden. Zwiebel schélen und fein
schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Zwiebel anschwitzen, Mohren zugeben
und mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Die Vanilleschote lings halbieren und das Mark
herausstreichen. Das Mark und auch die ausgekratzte Schote mit zu den Mchren geben. Gemii-
sebriihe angieflen und zugedeckt, das Gemiise ca. 15 Minuten diinsten. Den Backofen auf 180
Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Fischfilet in 2 Teile schneiden, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Knoblauch schéiilen und andriicken. In einer Pfanne mit hitzestabilem Griff 1 EL
Butterschmalz erhitzen, die Fischfilets von beiden Seiten kurz braten, Knoblauchzehe zugeben
und im vorgeheizten Ofen fertig garen (ca. 3 Minuten). In der Zwischenzeit die Lauchzwiebeln
fein schneiden. Fisch und Knoblauch aus der Pfanne nehmen und im Bratfett Lauchzwiebeln
anschwitzen. Mit Weiflwein und Sahne abléschen, kurz aufkochen. Thymianblétter untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fisch anrichten, die Sofle angieflen und das Mohrenge-
miise dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 9. Dezember 2008
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Gefligel



Chutney von griinen Tomaten mit Hihnchen-Keulen

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenkeulen Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz

3 Zwiebeln 1 Lorbeerblatt 3 Zweige Thymian

250 ml Hithnerbrithe 1 kg griine Tomaten 1 griine Chili

2 EL Pflanzenol 1 EL Zucker 1 Spritzer Weilweinessig
4 Kirschtomaten 1 Bund Lauchzwiebeln

Von den Keulen die Haut ablosen. Hahnchenkeulen salzen und pfeffern. In einer Pfanne das
Butterschmalz erhitzen und die Keulen rundherum anbraten. Zwei Zwiebeln schélen und in Rin-
ge schneiden, mit dem Lorbeerblatt und dem Thymian zu den Hdhnchenkeulen geben. Wenn
die Zwiebeln gut angebraten sind mit Hithnerbriithe angieflen und die Keulen zirka 30 Minuten
weich schmoren. In der Zwischenzeit die griinen Tomaten wiirfeln. Die Zwiebel schilen, bei der
Chilischote die Kerne entfernen, beides fein hacken. In einer Pfanne das Ol erhitzen, die Zwiebel
anbraten, die Tomatenwiirfel zugeben und mitbraten, Zucker dariiber streuen und karamellisie-
ren, salzen und pfeffern und zirka zehn Minuten kocheln. Mit Thymianblatter, Essig, Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken, kurz vor Ende die gehackte Chili zugeben (Menge je nach Schér-
fewunsch). Die Kirschtomaten mit kochendem Wasser iiberbriithen und abziehen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in Pflanzendl anbraten. Die Lauchzwiebeln putzen, klein schneiden und kurz
mitbraten. Von den geschmorten Hdhnchenkeulen das Fleisch je nach Wunsch vom Knochen
losen. Die Hihnchenhaut in einer beschichteten Pfanne kross braten. (Die Haut dabei mit einem
Topf beschweren, dann ergibt sich eine Art Chip). Hdhnchenkeulen mit dem Tomatenchutney
anrichten. Dazu passen Bandnudeln.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 21. Juli 2009
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Curry mit Huhn

Fiir 4 Personen

200 g Rote Linsen 2 Zwiebeln 1 Stiick Ingwer

2 Zehen Knoblauch 2 Sténgel Zitronengras 2 Rote Chili

2 EL Erdnussol 2 Hiihnerbrustfilets Salz

1 Prise Kurkuma 1 Prise Kreuzkiimmel  1/2 TL Koriandersamen
1 1 Hithnerbriihe 1/2 1 Kokosmilch 1 TL Honig

1 Zitrone 2 EL Erdniisse 1 Bund Mohren

2 Lauchzwiebeln 1/2 Bund Koriander

Die Linsen in Wasser einweichen. Eine Zwiebel, Ingwer, Knoblauch, Zitronengras, Chili putzen
und fein schneiden. 1 EL Erdnussol in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Ingwer, Knoblauch,
Zitronengras und Chili darin anbraten. Die Hiihnerbriiste salzen und mit anbraten. Kurkuma,
Kreuzkiimmel und Koriander zugeben, kurz weiterbraten, mit ca. 100 ml Hithnerbriihe ablo-
schen. Fleisch herausnehmen und warm stellen. Kokosmilch zugeben, ca. 10 Minuten k&cheln
lassen, piirieren und passieren. Mit Salz, Honig und Zitrone abschmecken. Das Fleisch wieder
einlegen und falls n6tig in der Sofle zu Ende garen. Die Erdniisse fein hacken und dazugeben.
Mohren putzen und schneiden. Eine Zwiebel schéilen, wiirfeln und in Erdnussél anschwi tzen,
Mohren dazugeben, salzen und bei kleiner Hitze weich diinsten. Lauchzwiebeln fein schneiden.
Koriander waschen, trocken schiitteln und Blétter abzupfen. Beides unter die gediinsteten Moh-
ren geben und mit Honig abschmecken. Restliche Hithnerbriihe aufkochen, rote Linsen hinein-
geben und weich kochen (dies geht sehr schnell). Hithnerbriiste mit Linsen und Méhren und der
Sofle anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 23. Februar 2010

Enten-Brust mit Sternanis und Zimt

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste Salz ca. 300 ml Gefliigelbriihe
3 Sternanis 2 Zimtstangen 3 EL Butter
400 g Mohren 10 g Ingwer 3 Lauchzwiebeln

200 g Shiitakepilze Pfeffer

Die Haut der Entenbrust kreuzweise einschneiden. Die Entenbrust salzen und auf der Hautseite
in eine kalte Pfanne legen, dann bei mittlerer Hitze langsam anbraten. Wenn die Haut gebraunt
ist, das ausgetretene Fett abgielen und die Entenbrust mit der Fleischseite in die Pfanne legen,
soviel Brithe angieflen, dass das Fleisch aber nicht die Haut bedeckt ist. Zur Brithe Sternanis
und Zimtstangen geben. Die Entenbrust bei mittlere Hitze ca. 10 Minuten gar ziehen. Dann
das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen (z.B. im Ofen bei 60 Grad). Die Sofle in
der Pfanne aufkochen, Sternanis und Zimtstangen entfernen, dann die Sofle mit kalter Butter
binden und abschmecken. Méhren schiilen und in diinne Scheiben schneiden. Ingwer schélen und
fein hacken. Lauchzwiebeln putzen und fein schneiden. Shiitakepilze evtl. halbieren oder vierteln
und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer weiteren
Pfanne mit 1 EL Butter die Mohren und Ingwer anschwitzen, Lauchzwiebeln zugeben und mit
andiinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fleisch schrig aufschneiden und mit der Sofle,
dem Gemiise und den Pilzen anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 20. Oktober 2009
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Exotisch gewiirzter Rotkohl, Enten-Briiste

Fiir 2 Personen

1 kleiner Rotkohl (ca. 600 g) 1 rote Zwiebel 1/2 TL Korianderkorner
2 Kaffirlimettenblatter 1/2 getrocknete Chili 1/2 TL Anis

2 EL Génseschmalz Salz 1 TL brauner Zucker

2 EL Rotweinessig 250 ml Ananassaft Sojasofle

150 g frische Ananas 400 Entenbrust 250 ml Gefliigelbriihe
1-2 EL kalte Butter ca. 20 Erdniisse, gehackt

Den Rotkohl halbieren, Strunk entfernen und den Rest in feine Streifen schneiden oder hobeln.
Zwiebel schilen und in feine Scheiben schneiden. Korianderkorner, Limettenblatter, Chili und
Anis in einem Morser zerstolen. In einen breiten Topf mit 2 EL Génseschmalz erst die gemor-
serten Gewiirze geben, dann den Rotkohl und die Zwiebelringe dazu geben und anbraten. Mit
wenig Salz und braunem Zucker wiirzen, mit Essig, Ananassaft und Sojasofle abloschen. Bei
mittlere Hitze zugedeckt ca. 20 Minuten diinsten. Ananas schélen, den Strunk entfernen, das
Fruchtfleisch wiirfeln. Unter das Kraut mischen und noch ca. 10 Minuten weiterdiinsten. Noch-
mals abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die
Entenbrust auf der Hautseite vorsichtig einritzen, dann auf der Hautseite in eine kalte Pfanne
(mit hitzestabilem Griff) legen und die Pfanne erhitzen. Wenn die Haut braun ist und das Fett
ausgetreten ist, das Fleisch wenden und die Fleischseite braun braten. Dann im vorgeheizten
Ofen je nach Grofle der Entenbrust noch 5 bis 8 Minuten fertig garen. Fleisch herausnehmen,
das Fett abgiefen und den Bratensatz in der Pfanne mit einem Spritzer Sojasofle und Brii-
he abloschen. Kurz aufkochen, mit kalter Butter binden und abschmecken. Rotkohl auf Teller
geben, aufgeschnittene Entenbrust drauflegen , Sofle angielen und mit gehackten Erdniissen be-
streuen. Dazu passt Kartoffel-Erdnuss-Piiree. Dafiir das Kartoffel-Piiree mit Erdnussbutter und
gehackten Erdniissen abschmecken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 4. November
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Gerducherte Hahnchen-Brust mit Apfel-Sofe

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig Ré&uchermehl 600 g Hahnchenbrustfilet
3-4 Apfel 3-4 rote Zwiebeln 2 EL Butter

200 ml Apfelwein 1/2 1 Hihnerbriihe 1 Lorbeerblatt

2 EL Butterschmalz 1 Prise brauner Zucker Salz

1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin Pfeffer

1 Prise Muskat

Kartoffeln schilen und in Salzwasser kochen. Zum Ré#uchern das Riuchermehl in einem Topf
auf etwas Alufolie erwédrmen, bis es den Rauchpunkt erreicht. Einen passenden Siebeinsatz mit
dem Fleisch in den Topf einsetzen und den Deckel schlieen. Ca. 8 Minuten im Rauch garen
lassen und immer wieder vorsichtig Temperatur zugeben, das die Rauchentwicklung konstant
bleibt. Die Apfel waschen und mit der Schale in Spalten schneiden. 12 schiéne Spalten beiseite
stellen. Die Zwiebeln schéiilen und in Wiirfel schneiden. 1 EL Butter in einem Topf zerlassen und
die Apfelspalten und 2 Essloffel Zwiebelwiirfel darin anschwitzen, mit Apfelwein abléschen und
mit Hiithnerbriihe auffiillen, Lorbeerblatt zugeben und kocheln lassen. 1 EL Butterschmalz in
einer Pfanne zerlassen und die restlichen Zwiebeln anbraten, mit Salz und Zucker wiirzen. Die
gerducherte Hahnchenbrust salzen und mit den schonen zuriickgestelten Apfelspalten in 1 EL
Butterschmalz anbraten. Die Knoblauchzehe andriicken und mit einem Rosmarinzweig dazuge-
ben und goldbraun braten. Bei 60 Grad im Ofen warmstellen. Die Sofle piirieren und passieren
mit 1 EL Butter montieren, abschmecken mit Salz, Pfeffer und Zucker. Die Kartoffeln abgielen
und zu den Zwiebeln geben, eventuell ein wenig Butter zugeben, mit dem Kartoffelstampfer
stampfen oder durch die Presse driicken, abschmecken mit Salz und Muskat. Hahnchenbrust mit
Apfelspalten, Zwiebel-Kartoffelpiiree und Sofle anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 02. November 2010

Hadhnchen in Rotwein-Sofle

Fiir 4 Personen

1 frisches Héhnchen ca. 1,2 kg Salz 8 kleine Kartoffeln, fest
2 EL Butterschmalz 5 Schalotten 10 braune Champignons
2 Zweige Thymian 2 Zehen Knoblauch 500 ml Rotwein

Die Keulen und die Briiste vom Huhn l6sen. Die Keulen in Ober- und Unterkeule trennen,
die Haut abziehen und salzen. Die Kartoffeln schélen, halbieren. In einem Topf ein Essloffel
Butterschmalz erhitzen und die Keulen darin anbraten bis sie rundherum goldbraun sind. Die
Schalotten schélen und vierteln, die Champignons ebenfalls siubern und klein schneiden. Zu
den Keulen in den Topf geben. Thymian dazugeben. Den Knoblauch pellen und klein hacken
und mit den Kartoffeln ebenfalls hinzufiigen. Rotwein angieflen und den Deckel auflegen. Bei
kleiner Flamme schmoren bis alles weich ist. In der Zwischenzeit die Haut wiirfeln und in einer
Pfanne knusprig braten. Die Hithnerbrust salzen, von beiden Seiten im restlichen Butterschmalz
anbraten und bei 180 Grad im Backofen fertig garen. Hithnerbrust aufschneiden, mit Keulen,
Gemiise und Sofle anrichten, knusprige Haut dariiber streuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 10. November 2009
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Hdhnchen-Brust mit Feigen-Kruste

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 2,5 EL Butter 100 g Risottoreis

80 ml Weilwein ca. 350 ml Hithnerbrithe 1 Zwiebel

2 Scheiben Toastbrot 2 Zweige Thymian 6 frische reife Feige

Salz, Pfeffer Zucker 2 Hiéhnchenbrustfilets a 180 g
1 EL Butterschmalz 1 TL scharfer Senf 20 g Walnusskerne

50 g Parmesan 1/2 Bund Schnittlauch

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Schalotte schilen und
fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, den Reis zugeben und mit Weilwein
abloschen. Wenn der Wein verdampft ist, etwas heifle Brithe zugeben und fast einkochen lassen.
Immer wieder Brithe angieflen. Dabei regelméfig umriihren. Nach ca. 20 Minuten sollte das
Risotto bissfest sein. In der Zwischenzeit die Zwiebel schilen und sehr fein wiirfeln. Toastbrot fein
reiben. Vom Thymian die Blédttchen abzupfen. 5 Feigen schélen. Die Zwiebel in einer Pfanne mit 1
EL Butter anschwitzen. Die geschiélten Feigen zerdriicken und zugeben, Brotbrosel und Thymian
untermischen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Die Hihnchenbrustfilets
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten kurz
goldbraun anbraten. Dann in eine feuerfest Form legen, die obere Seite diinn mit Senf bestreichen
und darauf ca. 5 mm dick die Feigenmasse streichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten fertig
garen. Walnusskerne hacken, Parmesan reiben. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Unter das bissfeste Risotto Schnittlauch, Walnusskerne und Parmesan mischen und
nochmals abschmecken. Die iibrige Feige in Viertel schneiden. In einer Pfanne mit 1 TL Butter die
Feigenstiicke kurz anbraten. Die gegarte Hihnchenbrust schréig aufschneiden, mit dem Riostto
anrichten und den gebratenen Feigenvierteln anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 10. August 2010
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Hahnchen-Brust-Variationen vom Zuckermais

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1/2 Bund glatte Petersilie 6 Zuckermaiskolben
6 EL Olivenol 200 ml Milch 300 ml Gefliigelbriihe
150 g PolentagrieS  Salz, Pfeffer 2 Hahnchenbrustfilets

2 EL Popkornmais 1 Prise Curry

Die Zwiebel schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Von 5 Maiskolben die Kérner vom Kolben schneiden. Vom iibrigen Maiskolben mit einem S&-
gemesser ca. 1 cm dicke Scheiben abschneiden. In einemTopf mit 1 EL Olivendl die Zwiebel
anschwitzen, die Halfte der Maisk6rner zugeben und kurz mit anbraten. Milch und 250 ml Ge-
fliigelbrithe zugeben, aufkochen, dann den Maisgriel unter Riithren zugeben. Die Polenta ca. 5
Minuten unter Rithren kochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt gehackte Petersilie
untermischen. Hihnchenbrust in ca. 3 cm grofle Wiirfel schneiden, salzen und in einer Pfanne
mit 2 EL Olivendl braten. In einen beschichteten Topf ohne Fett den Popcornmais geben mit
einem Deckel verschlieen und aufplatzen lassen. Mit Salz und Curry das Popcorn wiirzen. Ab-
wechselnd gebratene Fleischwiirfel und Popcorn auf Spiefie stecken und im Ofen (bei 60 Grad)
warm stellen. Die Maisscheiben in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl braten, mit Salz wiirzen. Die
restlichen Maiskérner in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol braten, 50 ml Gefliigelbriihe zugeben
und mit Salz abschmecken. Polenta auf Tellern anrichten, darauf die Maiskérner streuen, die
Maisscheiben in die Mitte geben und den Spiefl anlegen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 07. September 2010

Hdhnchen-Frikassee

Fiir 2 Personen

6 getrocknete Morcheln 80 g Reis 1 Héhnchenbrust (400 g)
1 Zwiebel 1/2 TL Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt

Salz 100 ml Sahne 80 g frische Morcheln

40 g Butter 2 EL Mehl 2-3 Stiele glatte Petersilie
Pfeffer Zitronensaft

Morcheln in Wasser einweichen. Reis weich kochen und das Fleisch abspiilen. Zwiebel schélen
und in Wiirfel schneiden. Fleisch und Zwiebeln mit Pfefferkérnern und Lorbeer in einen Sup-
pentopf geben und mit Wasser bedecken. 1 TL Salz zugeben und alles rund 20 Minuten kocheln
lassen. Fleisch herausheben und abtropfen lassen. Fond durch ein feines Sieb passieren. 1/2 1
Fond und Sahne in einem Topf aufkochen und bei starker Hitze um die Hailfte einkochen. Die
eingeweichten Morcheln mit in den Fond geben und ungefihr 5 Minuten garen. Butter und Mehl
glatt verkneten. Stiickchenweise in den heiflen Fond einriihren. Sofle ca. 1 Minute kocheln las-
sen. Das Fleisch von Haut und Knochen 16sen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln, Bliattchen abzupfen und fein hacken. Hihnchenfleisch in die Sofe
geben und nochmals kurz erhitzen. Sofle mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Peter-
silie dariiber streuen. Frikassee mit dem Reis anrichten.

Tipp: Das Frikassee ldsst sich auch gut in Blétterteigpasteten anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 22. Januar 2008
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Hdhnchen-Gemiise im Brot-Teig

Fiir 4 Personen

20 g Hefe 1 TL Zucker 1 Ei

125 g Mehl 405 100 g Vollkornmehl 1/4 Hokaidokiirbis

1 Pastinake 1 Maiskolben Salz

1 Bund Lauchzwiebeln 10 Maronen 1 EL Butterschmalz

1/2 1 Gemiisebriihe 1 EL Ahornsirup 150 g Hahnchenbrustfilet
150 g Sahne

Den Backofen auf 200 Grad ( Umluft 180, Gas Stufe 3 ) vorheizen. Hefe mit 80 ml warmen
Wasser verrithren und ein Essloffel Zucker zugeben. Das Ei trennen, Eiweify beiseite stellen. Das
Figelb zum Mehl geben und alles zusammen zu einem Teig verrithren. Falls notig noch Wasser
zugeben. Den Kiirbis wiirfeln, die Pastinake schilen und wiirfeln, die Maiskérner vom Kolben
schneiden , Zwiebellauch fein schneiden, die Maronen hacken. In einer grofien Pfanne Butter-
schmalz erhitzen und das Gemiise anbraten, salzen, Gemiisebriithe zugeben und weich diinsten.
Zum Ende der Garzeit Zwiebellauch und gehackte Maronen zugeben, mit Ahornsirup abschme-
cken. Die Hithnerbrust klein schneiden mit der Sahne und dem Eiweifl vermengen, salzen und mit
dem Zauberstab zu einer cremigen Masse piirieren.(Farce). Das Gemiise passieren und mit der
Farce mischen. Den Brotteig zu einer Platte ausrollen und eine Kastenform damit auslegen. Die
Gemiisemischung hineingeben, mit dem Teig bedecken, alles gut festdriicken und ca. 20 Minuten
bei 200 Grad backen. Das Brot aus der Form stiirzen und vorsichtig in Scheiben schneiden. Dazu
passt ein Blattsalat.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 29. September 2009

Hadhnchen-Kohl-Gemiise aus dem Wok

Fiir 4 Personen

Ca. 500 ml Hithnerbrithe Salz, Pfeffer 2 Hahnchenbrustfilets

1 kleiner Spitzkohl 1 kleiner Brokkoli 1 kleiner Blumenkohl

1 Bund Lauchzwiebeln 2 EL Rapsol 1 EL arabische Sesampaste
1/2 Bund Koriander 1 EL schwarze Sesamkorner

Die Hiihnerbrithe gut mit Salz und Pfeffer abschmecken, auf ca. 70 Grad erhitzen, die Héhn-
chenbriiste hineinlegen und ca. 20 Minuten gar ziehen lassen. Das Gemiise putzen, waschen
und abtropfen lassen. Spitzkohlbldtter in ca. 2 x 2 cm grofle Stiicke schneiden, Brokkoli und
Blumenkohl in kleine Roschen aufteilen, Zwiebellauch in feine Ringe schneiden. Im Wok Ol er-
hitzen und nacheinander Blumenkohl, Brokkoli und Spitzkohl braten, zuletzt den Zwiebellauch
zugeben. Mit Salz wiirzen, Sesampaste zugeben und mit etwas Hithnerbrithe (ca. 100 ml) ab-
l6schen. Koriander waschen, trockenschiitteln, hacken und zugeben. Hithnerbriiste in Tranchen
schneiden. Zusammen mit dem Gemiise servieren und mit schwarzem Sesam bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 22. September 2009
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Hdhnchen-Perlgraupen-Risotto

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 EL Butter

250 g Perlgraupen 1 Lorbeerblatt Salz

ca. 1 1 Hithnerbrithe 10 Champignons 1 Bund glatte Petersilie
Pfeffer 2 Hahnchenbrustfilets 4 Zweige Thymian

1 EL Butterschmalz

Zwiebel und Knoblauch schilen, Zwiebel fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Butter die Zwiebel
anschwitzen. Graupen zugeben und kurz anschwitzen. Lorbeerblatt und Salz hinzufiigen und
mit gut der Halfte der Hithnerbriihe abloschen. Die Graupen kochen und nach und nach immer
wieder etwas Brithe zugeben, bis die Graupen weich sind. Die Champignons wiirfeln und in einer
Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Pilze und Petersilie unter den Risotto mischen und abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad
(Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Hihnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und je
2 Thymianzweige unter die Haut schieben. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden
Seiten anbraten, das Fleisch auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
durch garen. Den Bratensatz mit 150 ml Hithnerbriihe abloschen, kurz aufkochen und mit 1 EL
kalter Butter binden. Hithnerbrust aufschneiden. Risotto in tiefen Tellern anrichten, das Fleisch
zugeben und mit Sofle umgiefen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 13. Januar 2009

Haselnuss-Hahnchen-Keule

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenkeulen 1 kleine Zwiebel 20 Haselnusskerne
30 g Weifibrot 2 EL Haselnussol Salz

1 Zweig Thymian 1 Eigelb 1 EL Butterschmalz
3 Mohren 1 Schalotte 1 EL Butter

50 ml Gemiisebrithe Zucker 50 ml Sahne

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Von den Hdhnchenkeulen
den unteren Knochen vorsichtig auslosen, dabei die Haut moglichst unbeschédigt lassen. Die
Zwiebel schilen, fein hacken. Haselnusskerne schélen und fein hacken. Das Brot fein reiben oder
im Cutter mahlen. Zwiebel in einer Pfanne mit 1 EL Haselnussol anschwitzen, die gehackten
Niisse und das Brot zugeben, mit Salz und Thymian abschmecken und aus der Pfanne nehmen.
Eigelb untermischen und die Masse in die Keulen fiillen, mit einem Zahnstocher oder &hnlichem
zustecken. In einer Pfanne (mit feuerfestem Griff) die gefiillten Keulen mit Butterschmalz von
allen Seiten goldbraun anbraten, dann im Backofen bei 150 Grad (Umluft 130 Grad, Gas Stufe 2)
noch ca. 20 Minuten weiter garen. Die Méhren schélen und in diinne Streifen schneiden. Schalotte
schilen und fein schneiden. In einem Topf mit Butter anschwitzen, Méhren zugeben und mit
Gemiisebriihe diinsten bis sie weich sind, etwas Salz und Zucker zugeben, Sahne angieflen und
abschmecken. 1 EL Haselnussol unterrithren und mit den gefiillten Keulen servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 15. Januar 2008
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Pochierte Ganse-Brust mit lauwarmem Rote-Bete-Salat

Fiir 2 Personen
1 Géansebrust 1 1 Hithnerbriihe 2 Wacholderbeeren
2 Pimentkorner 600 g kl. Rote-Bete Meersalz

Honig 2 Zweige Rosmarin 10 Maronen, ungegart,ungeschélt
1Boskoop-Apfel 1 rote Zwiebel 1 TL Senf

2 EL Apfelessig 1 EL Walnussol 4 EL Rapsol

Pfeffer

Die Génsebrust falls nétig vom Knochen 16sen, dann in einer Panne ohne Fett von allen Sei-
ten kurz anbraten (zuerst auf der Hautseite). Mit der Brithe bedecken, Wacholderbeeren und
Pimentkorner zerdriicken und zugeben. Alles ca. 1 Stunde kocheln lassen (der Fond sollte nicht
stark kochen, sondern nur leicht simmern). Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas
Stufe 3) vorheizen. Die Rote-Bete waschen, nicht schilen. Einzeln die Rote-Bete Knollen in
Alufolie einpacken und zuvor mit Meersalz, je 1/2 TL Honig und etwas Rosmarin bedecken.
Im Ofen die eingepackte Rote-Bete ca. 45 Minuten (je nach Grofle) garen. In der Zwischenzeit
die Maronen an der Schale einritzen, vom Apfel das Kerngehéiuse ausstechen. In den letzte 20
Minuten Maronen und Apfel mit in den Ofen geben. Die Zwiebel schéilen und fein wiirfeln.
Senf, Essig und Ol zu einer Vinaigrette mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Zwiebel
untermischen. Rote-Bete auspacken, schéilen und in Scheiben schneiden. Die Maronen schélen
und ebenfalls in Scheiben schneiden. Rote-Bete mit der Vinaigrette anmachen. Vom Apfel einen
Essloffel gebackenes Fruchtfleisch herausnehmen und auf den Salat geben, die Maronenscheiben
dariiber streuen. Die Génsebrust in Tranchen schneiden und mit dem Salat servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 11. November

Ragout vom Stubenkiiken mit Friihling-Gemiise

Fiir 4 Personen

2 Stubenkiiken a 450 g Salz 1 Lorbeerblatt

1/2 Zwiebel 2 Kohlrabi 1 Bund Mohren

2 EL Butterschmalz 1 Bund Spargel 500 g Erbsen in der Schote
1/2 Bund Estragon 1/2 Bund Kerbel 100 ml Sahne

Die Stubenkiiken zerteilen, Briiste und Keulen abnehmen. Die Knochen der Stubenkiiken mit
Wasser bedecken, Salz, Lorbeerblatt und eine halbe Zwiebel zugeben und ca. 45 Minuten ko-
chen. Kohlrabi und Méhren putzen und schén in Form schneiden. Die Keulen im Gelenk teilen,
Haut entfernen und salzen. In einem groflen Topf 1 EL Butterschmalz auslassen und die Keu-
lenstiicke anbraten. Wenn die Keulen gut angebraten sind, Kohlrabi und M&hren dazugeben.
Kurz mitbraten und mit ca. 800 ml Hithnerbriihe, die aus den aufgesetzten Knochen entstanden
ist, bedecken. Den Spargel schilen und in Stiicke schneiden. Die Erbsen auspulen. Wenn die
Briithe anfingt zu kochen Spargel und Erbsen zugeben . Alles bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten
kocheln lassen. Estragon und Kerbel waschen und trocken schiitteln. Die Kiikenbriiste salzen,
einige Blitter Estragon und Kerbel unter die Haut schieben und in Butterschmalz ca. 7 Minuten
braten. Die Sahne zu dem Ragout geben, falls nétig mit Stdrke binden. Kerbel und Estragon
zugeben, nochmals abschmecken. Dazu neue Kartoffeln servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 13. April 2010

30



Scharfes Hahnchen-Curry

Fiir 2 Personen
3 getrocknete Chilischoten 2 H&hnchenbriiste a 150 g Salz, Pfeffer

1 Kokosnuss 3 frische Chilischoten 3 Knoblauchzehen
100 g Schalotten 20 g Zitronengras 1 EL Erdnussol
1 Limette 200 ml Joghurt 1 Bund frischer Koriander

Die getrockneten Chilischoten circa 30 Minuten in Wasser einweichen Die Hiahnchenbriiste salzen
und pfeffern. Die Kokosnuss aufbrechen, das Fleisch herausschneiden und mit der Reibe oder im
Mixer zerkleinern. Einen Teil des Kokosfleisches auf die Hahnchenbriiste geben und kurz ziehen
lassen. Das iibrige Kokosfleisch mit Wasser einweichen. Die frischen Chilischoten von den Kernen
befreien, die eingeweichten Chilischoten ausdriicken und beides klein hacken. Knoblauchzehen
und Schalotten schélen, mit dem Zitronengras fein hacken und mit den Chilischoten im Morser
zu einer Paste mahlen. Wenn sie zu dick ist, etwas Wasser zugeben. Die Paste mit Erdnussol
im Wok anbraten, bis sich die Aromen entfalten, die Hahnchenbriiste in Stiicke schneiden und
ebenfalls in den Wok geben. Das eingeweichte Kokosfleisch durch ein Sieb passieren, die Ko-
kosfliissigkeit in den Wok geben, das Fleisch fertig garen und mit Limettensaft abschmecken.
Koriander fein hacken und den Joghurt mit Koriander und Salz verriithren. Das Hahnchencurry
mit dem Joghurtdip anrichten. Dazu passen gut Reis oder Brot.

Tipp: Wer die Kokoscreme nicht selber herstellen mochte, kann auch fertige Kokoscreme im
Asialaden kaufen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 19. Februar 2008

Spief von Hahnchen-Brust und Garnelen

Fiir 2 Personen

1 Blatt Gelatine 10 g frischer Ingwer 3 Limetten, unbehandelt
1 Bund Schnittlauch 100 g griechischer Natur-Joghurt Salz

4 EL Olivenol Pfeffer 4 Garnelen

1 Hahnchenbrustfilet 1 Salatgurke 1 Spritzer Sojasofle

1/2 Bund Koriander

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Ingwer schilen und fein hacken. Von eine Limette
etwas Schale abreiben. Anschlieflend von allen Limetten den Saft auspressen. Hélfte des Schnitt-
lauchs fein schneiden. Die Gelatine ausdriicken und in einem Topf mit 1 EL Wasser auflosen.
Dann die aufgeloste Gelatine unter den Joghurt mischen. Joghurt mit der Hélfte des Limet-
tensaftes und Schnittlauch vermischen und mit einer Prise Salz abschmecken. Die Masse ca. 30
Minuten in den Tiefkiihlschrank geben. Fiir die Marinade die Hélfte des Limettensaftes mit 4
EL Olivendl verriihren, Ingwer, Limettenschale, eine Prise Salz und etwas grob gemahlenen Pfef-
fer untermischen. Garnelen schilen und die Dérme entfernen. Hihnchenbrust in ca. 4 cm grofe
Wiirfel schneiden. Fleisch und Garnelen abwechselnd auf 2 Spiefle stecken, mit der Hélfte der
Marinade begielen und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Gurke waschen, evtl. schilen und in kleine
Wiirfel schneiden. Mit der restlichen Marinade anmachen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Spiefle in einer Grillpfanne von allen Seiten braten, mit Sojasofle abloschen. (Wenn die
Spiefle auf dem Grill gebraten werden, etwas Sojasoe mit dem Pinsel auf das Fleisch streichen).
Koriander und restlichen Schnittlauch fein schneiden. Die Spiefie mit dem Gurkensalat und dem
geeisten Joghurt anrichten, mit Koriander und Schnittlauch bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 09. Juni 2009
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Zitronen-Hdhnchen

Fiir 4 Personen

2 Zitronen, unbehandelt 1 Zwiebel 1 frisches Héhnchen
Salz 4 EL Butterschmalz 650 ml Hiihnerbriihe
2 Stiele Zitronenmelisse 1 Bund Friihlingszwiebeln 1/2 Bund Salbei
200 g Polentagrief3 Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Von einer Zitrone den
Saft auspressen. Zwiebel schélen und in feine Ringe schneiden. Vom Hé#hnchen die Briiste und
Keulen auslosen. Die beiden Keulen noch einmal am Gelenk trennen, sodass insgesamt 4 Stiicke
entstehen. Dann die Keulenteile salzen und in einem Schmortopf mit 2 EL Butterschmalz an-
braten. Mit Zitronensaft abloschen. Zwiebelringe zugeben, 150 ml Hiihnerbriihe angieflen und
die Keulen ca. 20 Minuten zugedeckt schmoren. Eine Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und
in diinne Scheiben schneiden. Von den Hahnchenbriisten die Haut vorsichtig hochziehen und
darunter Blidttchen der Zitronenmelisse und einige Zitronenscheiben schieben. In einer Pfanne
mit 1,5 EL Butterschmalz die Filets von allen Seiten anbraten und dann im Backofen mit der
Hautseite nach oben noch ca. 7 Minuten durch garen. In der Zwischenzeit Friihlingszwiebeln
waschen und putzen und fein schneiden. Salbei abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In
einem Topf mit 1 TL Butterschmalz das weifle der Friithlingszwiebeln und Salbei anschwitzen, ca.
500 ml Hithnerbriihe angieflen und diese aufkochen lassen. Dann langsam den Polentagriefl unter
Riihren zugeben und ca. 10 Minuten kécheln lassen. Die Keulen aus dem Schmorsud nehmen,
das Fleisch warm stellen. Die Sofle piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Unter die
Polenta das Griin der Friihlingszwiebeln mischen und ebenfalls abschmecken. Hihnchenbrust in
Tranchen aufschneiden, mit den Keulen anrichten, die Sof3e angieflen und der Polenta servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 11. August 2009
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Zitronen-Schnitzel vom Huhn, Spargel, holldndischer Sofie

Fiir 2 Personen
2 Hiihnerbrustfilets a ca. 180 g 2 Zitronen, unbehandelt 4 Scheiben Toastbrot

grober schwarzer Pfeffer Salz Mehl
3 Eier 280 g Butter Zucker
500 g Spargel 3 EL Weiflwein

Die Hiihnerbrust waschen und trocken tupfen. Die Zitronenschale abreiben, den Abrieb aufbe-
wahren, eine Zitrone bis zum Fruchtfleisch runterschélen und dieses in Scheiben schneiden. In die
Hithnerbriiste seitlich eine Tasche schneiden, die Zitronenscheiben hineingeben und die Kante
aufeinander driicken. Das Toastbrot reiben und mit dem Zitronenabrieb und frisch gemahlenen
Pfeffer mischen. Das Huhn salzen, erst durch Mehl und dann durch Eiweifl ziehen und mit den
Zitronenbroseln panieren. Die Schnitzel in ca. 20 g Butter von allen Seiten goldbraun anbraten
und dann 5 — 8 Minuten bei ca. 180 Grad im Ofen fertig garen. In einem Topf Wasser, 1/2
TL Salz, 1/2 TL Zucker, 10 g Butter und 1 EL Zitronensaft zum Kochen bringen. Den Spargel
schilen, die Spargelenden abschneiden, den Spargel ins Wasser geben und ca. 12 - 15 Minuten
kochen. Fiir die Sofle Hollandaise 250 g Butter erhitzen und kliren (Schaum abschopfen und
Bodensatz entfernen). In einem kleinen Topf oder Schlagkessel Eigelb mit Weiwein im Wasser-
bad aufschlagen. Darauf achten, dass das Eigelb nicht gerinnt. Den Topf aus dem Wasserbad
nehmen und die geklirte Butter (die ungefihr die gleiche Temperatur, wie die Eimasse haben
sollte) tropfchenweise unter die Eigelbmasse rithren. Die Sofle Hollandaise mit Pfeffer, Salz und
Zitronensaft abschmecken und zum Spargel servieren.

Tipp: Sofle Hollandaise ist eine Grundsofle, die sich vielfltig variieren lésst. So kann man noch
etwas geschlagene Sahne unterheben oder sie mit Kerbel, Estragon und Kalbsfond verfeinern.
Eine weitere Variante ist Tomatenmark und Tomatenwiirfel unterzumischen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 06. Mai 2008
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Bohnen-Salat mit Lamm-Frikadellen

Fiir 2 Personen

200 g griine Bohnen 2 Brotchen vom Vortag 2 Tomaten

1 Bund Friihlingszwiebeln 300 g Lammhackfleisch ~ 1-2 Eier

Salz, Pfeffer Kreuzkiimmel 4 EL Olivendol
1 EL Weiflweinessig 3 Thymianzweige 3 Schalotten

200 g Creme-fraiche

Die Bohnen putzen, circa 7 Minuten in Salzwasser kochen und in Eiswasser abschrecken. Die
Brotchen in Stiicke schneiden und mit etwas Wasser einweichen. Die Tomaten enthéuten, entker-
nen und in Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebeln waschen und fein hacken. Das Lammhack
mit dem eingeweichten Brotchen, Ei, der Hélfte der Friithlingszwiebeln und Tomatenwiirfel ver-
mischen, mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel abschmecken und kleine Frikadellen daraus formen.
Diese in etwas Olivendl ca. 4 Minuten von beiden Seiten braten. Bohnen, Tomatenwiirfel und
Friihlingszwiebeln mischen. Mit Essig, 3 EL Ol, Salz und Pfeffer abschmecken. Thymian wa-
schen, gut trocknen und Thymianbldatter dazugeben. Die Schalotten schilen, auf einer Reibe
fein reiben, mit Creme-fraiche vermischen und mit Salz abschmecken. Den Dipp zu den Lamm-
frikadellen und dem Salat servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 01. Juli 2008

Cassoulet vom Schwein
Fiir 4 Personen
200 g trockene weifle Bohnenkerne 2 Entenkeulen Salz
1 EL Butterschmalz 1 Gemiisezwiebel 1 1 Gefliigelbriihe
1 Zweig Rosmarin 1 Lorbeerblatt 100 g gerducherter Speck
200 g Schweinehackfleisch Majoran 1 Saitling (Naturdarm vom Lamm)
1 Stange Lauch 2-3 Mohren

Die weiflen Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Das Fleisch von den Entenkeulen
16sen und salzen. In einem grofien schweren Schmortopf Butterschmalz erhitzen und das Fleisch
anbraten. Die Zwiebel schélen, wiirfeln und dazu geben, die Bohnen zugeben und alles mit
Brithe angieflen. Rosmarin und Lorbeer zugeben und kocheln lassen bis das Fleisch und die
Bohnen weich sind. Mit Salz abschmecken. Den gerducherten Speck sehr fein hacken. Mit dem
Schweinehack mischen, mit Majoran und Salz abschmecken. Die Masse in den Darm fiillen und
wahlweise anbraten oder direkt in das Cassoulet geben. Lauch und Mohren fein schneiden und
15 Minuten vor Kochende zugeben. Vor dem Servieren nochmals abschmecken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 15. September 2009
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Crépes mit Lamm-Hack gefiillt und Gewiirz-Joghurt

Fiir 2 Personen

100 g Mehl 1 Ei ca. 200 ml Wasser

Salz ca. 3 EL Butterschmalz 300 g Blattspinat

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 300 g Lammhackfleisch
1 TL Tomatenmark  Pfeffer 1 Schalotte

1 EL Butter 250 g Naturjoghurt 1 Prise Kreuzkiimmel

1 Prise Kardamom 1 Prise Paprika, edelsiif 1 Eigelb
1 Bund Schnittlauch

Mehl, Ei, Wasser und 1 Prise Salz zu einem diinnfliissigen Teig mischen. In einer heiflen Pfanne
mit etwas Butterschmalz aus dem Teig nach und nach diinne Crepes ausbacken. Spinat putzen,
waschen und abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch schilen. Zwiebel fein wiirfeln, mit 1 EL
Butterschmalz in einer Pfanne anschwitzen, das Hackfleisch, Tomatenmark und die angedriick-
te Knoblauchzehe zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft
160 Grad, Gas Stufe 2- 3) vorheizen. Schalotte schélen und fein schneiden. In einer weiteren
Pfanne die Schalotte mit 1 EL Butter anschwitzen, den Spinat zugeben und zusammenfallen
lassen, leicht salzen und 2/3 davon zum gebratenen Hackfleisch geben. Die Knoblauchzehe her-
ausnehmen. Den Joghurt mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel, Kardamom und Paprika mischen.
FEinen Loffel Joghurt mit dem Eigelb mischen und zu der Hack-Spinatmischung geben. Davon
etwas auf die Crepes geben und diese eng aufrollen. In eine gefettete Auflaufform schichten und
im vorgeheizten Backofen noch ca. 5 Minuten im Backofen garen. Schnittlauch fein schneiden.
Anschlielend die Crepes schrig aufschneiden, mit dem restlichen Joghurt und Spinat anrichten
und mit Schnittlauch bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 03. November 2009
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Hdppchen mit Hackfleisch

Fiir 4 Personen
Fiir die Tatar-Taler:

1/2 Bund Schnittlauch 200 g Rinderhack (Tatar) 1 TL Kapern

1 EL Worcester-Sofle 1 EL Olivenol 1 TL Salz

Pfeffer 2 Scheiben Vollkornbrot 2 Wachteleier, gekocht
Fiir die Hackbéllchenspief3e:

1 rote Zwiebel 1 kleine rote Paprika 1 Kartoffel, gekocht
200 g Lammhack 1 Ei Salz

Pfeffer 3 EL Pflanzenol

Fiir die Hackfleischréllchen:

2 Scheiben Toast 3 Datteln 6 Walnusshalften
200 g Kalbshack 2 Fier Salz

Pfeffer 100 g Mehl ca.100 ml Milch

ca. 3 EL Butterschmalz

Fiir die Tatar-Taler, den Schnittlauch fein hacken. Ein Essloffel Schnittlauchrollchen beisei-
te stellen. Das Rinderhack mit dem restlichen Schnittlauch und den Kapern vermischen. Mit
Worcester-Sofle, Olivenol, Salz und Pfeffer abschmecken. Vom Vollkornbrot die Rinde abschnei-
den und die Scheiben in Quadrate schneiden. Das Tatar darauf setzen. Gekochte Wachteleier
halbieren und die Tatar-Taler mit FEi und Schnittlauchréllchen garnieren. Fiir die Hackball-
chenspieBle Zwiebel schilen und fein hacken. Paprika halbieren, die Kerne ausstreichen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die gekochte Kartoffel schilen, durch eine Presse driicken. Alle Zuta-
ten mit dem Hackfleisch und einem Ei vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der
Masse kleine Biéllchen formen und auf Holzspiele stecken. Pflanzenol in einer Pfanne erhitzen
und die Hackbéllchenspiele darin braten. Fiir die Hackfleischrollchen den Toast fein reiben, die
Datteln und Walniisse hacken. Mit dem Kalbshack und 1 Ei vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Aus 1 Ei, Mehl, Milch und einer Prise Salz einen Pfannkuchenteig herstellen. In
einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und diinne Pfannkuchen ausbacken. Das Hackfleisch auf
die Pfannkuchen geben und einrollen. Die Rollen zuerst in hitzestabile Frischhaltefolie und dann
in Alufolie einwickeln und in einem Topf mit heilem, aber nicht kochendem Wasser 10 Minuten
pochieren. Herausnehmen, auswickeln und in Scheiben schneiden.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 03. Mérz 2009
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Kalb-Frikadellen mit Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen

50 g weifle Bohnenkerne 300 ml Gemiisebriihe 1 kg griine Bohnen
Salz 400 g frische griine Bohnenkerne 2 Lauchzwiebeln
100 g Kirschtomaten 1 Zitrone 2 Scheiben Weifibrot
2 Schalotten 3 Stiele Bohnenkraut 250 g Kalbshack

1 Ei Pfeffer 2 EL Butterschmalz
200 g saure Sahne 1 EL Olivensl grobes Meersalz

Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann abschiitten und in einem Topf mit
Gemiisebriihe ca. 1,5 Stunden weich kochen. Die griinen Bohnen putzen, in Salzwasser gar ko-
chen. Abschiitten, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Die frischen Bohnenkerne kurz
blanchieren, abschiitten und aus der Pelle driicken. Zwiebellauch putzen und fein schneiden, To-
maten halbieren. Die Zitrone mit einem Messer schélen, sodass keine weifle Haut mehr zu sehen
ist. Dann die Zitronenfilets heraus schneiden, dabei den Saft auffangen. Das Weilbrot in Wasser
einweichen. Die Schalotten schéilen und fein wiirfeln. Bohnenkraut waschen, trocken schiitteln
und die Bléttchen abzupfen. Kalbshack mit Ei, eingeweichten und ausgedriicktem Weiflbrot,
Schalotten und Bohnenkrautbldattchen vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Klei-
ne Frikadellen daraus formen und diese in einer Pfanne mit Butterschmalz braten. saure Sahne
mit Salz, Pfeffer, Olivenol und Zitronensaft vermischen und die Sofle abschmecken. Das Boh-
nengemiise zusammen mit Zwiebellauch, Tomaten und Zitronenfilets auf dem Teller anrichten,
ein wenig grobes Meersalz, Pfeffer aus der Miihle und Olivendl und Bohnenkrautbléttchen drii-
ber geben. Kalbsbéllchen zugeben. Die Salatsofle separat dazu servieren. Dazu passt frisches
Graubrot.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 29. Juni 2010

Kirsch-Reis mit Hack-Bdllchen vom Rind

Fiir 2 Personen
200 g Basmatireis 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 TL Butterschmalz

150 g Siiflkirschen  Salz, Pfeffer, Zucker 1 Brétchen vom Vortag
1 Zwiebel 300 g Rinderhack 1-2 Eier
Salz, Pfeffer Olivenol 1 EL Mandelstifte

1 El Pistazienkerne

Den Reis in Salzwasser bissfest garen und mit kaltem Wasser abspiilen. Die Friihlingszwiebeln
waschen, fein schneiden und mit Butterschmalz anbraten. Die Kirschen waschen, entsteinen,
dazu geben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den abgetropften Reis zugeben, alles
gut durchmischen und bei kleiner Hitze circa 10 Minuten ziehen lassen. Das Brotchen in Stiicke
schneiden und mit etwas Wasser einweichen. Die Zwiebel schilen, fein schneiden und mit dem
Brotchen und Hackfleisch gut vermengen. Das Hackfleisch mit eingeweichten Brotchen, Eiern
und gehackter Zwiebel mischen mit Salz und Pfeffer abschmecken, zu kleinen runden Béllchen
formen und diese mit Olivendl in der Pfanne rundum gar braten. Zum Schluss die Mandelstifte
und gehackte Pistazien mit in die Pfanne geben und kurz anrtsten. Den Kirschreis mit den
Hackbéllchen anrichten und mit Madelstiften und Pistazien bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 15. Juli 2008
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Kdnigsberger Klopse vom Kalb

Fiir 2 Personen

300 g neue Kartoffeln 1 Zwiebel 2 Sardellen

2 EL Kapern 2 Scheiben Toastbrot 1 Ei

300 g Kalbshack Salz 250 ml Kalbsbriihe
1 Lorbeerblatt 2 Pimentkorner 300 g Blumenkohl
1 TL Stérke 20 ml Sahne 50 g Butter

Die Kartoffeln putzen, waschen und mit Schale in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Die
Zwiebel schilen und mit den Sardellen und 1/3 der Kapern fein hacken. Das Toastbrot reiben,
mit den feingehackten Zutaten, Ei und Hackfleisch mischen und mit Salz abschmecken. Aus der
Masse Klofle von ca. 4 cm Durchmesser formen. Die Kalbsbriihe in einen Topf geben, erhitzen
und die Klo8e circa 10 Minuten in der kdchelnden Briithe mit Lorbeerblatt und angedriickten
Pimentkornern gar ziehen lassen. Vom Blumenkohl die Roschen runterschneiden und diese circa
5 Minuten im kochenden Salzwasser garen. Die Kl6e herausnehmen, warm stellen und die Briihe
mit angeriihrter Stéirke binden. Sahne und Butter unterriihren, die restlichen Kapern zugeben
und die Sofle mit Salz und Kapernfliissigkeit abschmecken. Konigsberger Klopse mit der Sofle,
Blumenkohl und den Kartoffeln anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 22. April 2008

Lamm-Hack-SpiefBe mit Taboulé

Fiir 2 Personen

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Gurke 1 groBle Fleischtomate
3-4 Zweige Minze 1 kl. Bund glatte Petersilie 200 g Couscous

4 EL Olivenol Salz Cumin

4 Sténgel Thymian 4 Scheiben Toastbrot 1 rote Zwiebel

1 rote Paprika 1 Tomate 100 g Sucuk

300 g Lammhack 2 Eigelb Salz und Pfeffer

Die Zwiebeln, Gurke und Tomate waschen, die Tomate entkernen und alles in kleine Stiicke
schneiden. Die Krauter waschen, gut abtropfen lassen, zupfen und klein hacken. Alles mit dem
CousCous in einen Topf geben, gut vermischen, 2 EL Olivenol unterriihren, ca. 200 ml heifles
Wasser dariiber geben und circa eine halbe Stunde ziehen lassen, zwischendurch immer wieder
umriihren. Das fertige Taboulé mit Salz und Cumin abschmecken. Fiir die Lammbhackspiefe
Thymian waschen, gut abtropfen lassen und die Bliattchen abzupfen. Das Toastbrot reiben. Die
Zwiebel schilen, Paprika und Tomate entkernen und alles in kleine Wiirfel schneiden. Sucuk
ebenfalls in Wiirfel schneiden und alle Zutaten mit Lammhack, Ei und Toastbrot mischen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und die Masse auf Holzspie3e driicken. Von allen Seiten mit etwas
Ol braten oder grillen.

Tipp: Wenn die Holzspiele vorher in Wasser eingeweicht werden, lasst sich das Fleisch leichter
16sen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 27. Mai 2008
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Lamm-Spiefe vom Grill

Fiir 2 Personen

1 kleine Zwiebel 150 g Lammhack 2 Eigelb

1 Prise Kreuzkiimmel Salz, Pfeffer 250 g Lammfleisch

1-2 Knoblauchzehen 1 Bund Dill 1 Bund glatte Petersilie
200 g Naturjoghurt 3 Tomaten 1 Bund Lauchzwiebeln
1/2 Zitrone 2 EL Olivenol

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Lammhack, Zwiebel, 2 Eigelb, etwas Kreuzkiimmel, Salz und
Pfeffer in eine Schiissel geben und gut vermengen. Die Holzspiefle in Wasser einweichen. Das
Fleischstiick in ca. 2 cm grofie Wiirfel schneiden, die Hackmasse in ca. 2 cm grofie Wiirfel formen.
Dann abwechselnd Fleischstiicke und Hackwiirfel auf die Spiefle aufstecken. Knoblauch schélen
und fein hacken. Dill und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Joghurt mit
Knoblauch und gehackten Krdutern mischen und mit Salz abschmecken. Die Tomaten kurz in
siedendem Wasser abschrecken, herausnehmen und die Haut abziehen. Tomaten vierteln und die
Kerne ausstreichen. Zwiebellauch waschen, abtropfen lassen und in feine Ringe schneiden. Von
der Zitrone den Saft auspressen. Tomaten mit Zwiebellauch in eine Schiissel geben und mit etwas
Zitronensaft und 2 EL Olivendl marinieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fleischstiicke mit
Salz wiirzen und auf dem Grill von jeder Seite ca. 4 Minuten braten. Die Spiefle mit Tomatensalat
und Krauterjoghurt anrichten. Dazu passt gut Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 18. Mai 2010

Lauch-Gemiise mit Schweine-Hack-Bdllchen, Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln Salz 2 Stangen Lauch
3 Scheiben Toastbrot 200g Hackfleisch (vom Schwein) 2 Eier

Pfeffer 2 EL Butterschmalz 1 EL Zucker

250 ml Sahne ca. 100 ml Milch 1 EL Butter
Muskat

Die Kartoffeln schéiilen und in Salzwasser kochen. Den Lauch putzen, halbieren und griindlich
waschen. Das Toastbrot fein reiben, mit dem Hackfleisch und den Eiern vermischen. Lauch in
feine Ringe schneiden, etwas davon klein hacken und zu der Hackfleischmasse geben. Das Hack-
fleisch salzen und pfeffern, alles gut mischen und kleine Béllchen formen. 1 EL Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen und die Hackfleischbéllchen darin braten. Aus der Pfanne nehmen und
warm stellen. Die restlichen Lauchringe in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz bei kleiner Hit-
ze anbraten, mit Zucker bestreuen, karamellisieren lassen und salzen. Die Sahne hinzufiigen
und aufkochen, abschmecken und eventuell mit einem Eigelb binden. Die Hackbéllchen wieder
dazugeben. Die Milch etwas erwirmen. Die gekochten Kartoffeln abgielen, Milch und Butter
hinzufiigen und alles gut durchstampfen. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 17. Februar 2009
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Moussaka vom Rind

Fiir 2 Personen

1 Aubergine 1 Zwiebel 2 Fleischtomaten
2 gekochte Kartoffeln 4 EL Olivenol 300 g Rinderhack
1 Lorbeerblatt 6 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

100 g griechischer Feta 200 g griechischer Naturjoghurt 2 Eier

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Aubergine der Linge
nach in 5 mm starke Scheiben schneiden, salzen und 10- 15 Minuten ziehen lassen. Zwiebel sché-
len und fein schneiden. Die Tomaten hiuten, entkernen und wiirfeln. Die gekochten Kartoffeln
in Scheiben schneiden. Die gewiirfelte Zwiebel in 1 EL Olivenol anschwitzen, Hackfleisch, Lor-
beerblatt und Thymianzweige zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 5 Minuten braten.
Thymian und Lorbeerblatt wieder herausnehmen. Die Auberginen abwaschen, trocken tupfen
und 3 EL Olivenol anbraten. Auberginenscheiben, Kartoffelscheiben, Hackfleisch und Tomaten-
wiirfel abwechselnd in eine gefettete feuerfeste Form schichten. Den Feta zerkriimeln und mit
einem Loffel Joghurt vermischen, restlichen Jogurt mit den Eiern vermischen und iiber die Hack-
masse gieflen. Den Kise darauf verteilen und im heilen Ofen 20 Minuten backen. Dazu passt
Romanasalat.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 04. August 2009

Orangen-Reis mit Gefliigel -Hackfleisch-Bdllchen

Fiir 4 Personen

2 Orangen, unbehandelt 1 TL Zucker 300 g Basmatireis
Salz 2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz
50 g Mandelstifte 50 g Pistazien 1 EL brauner Zucker
4 Hahnchenkeulen 2 Scheiben Toastbrot 1 Eigelb

Pfeffer 1 Bund Lauchzwiebeln 1 Prise Safran

Die Orangen diinn schélen, die Schale in feine Streifen schneiden und zwei Mal in kochendem
Wasser blanchieren. Dabei das Wasser jedes Mal wechseln. Anschlieflend in Zuckerwasser weich
kochen. Die Orangen filetieren. Den Reis waschen und in reichlich kochendem Salzwasser bissfest
garen, auf ein Sieb geben und abspiilen. Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Ein Essloffel
Zwiebeln beiseite stellen. Ein Essloffel Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelwiir-
fel darin anbraten, Mandeln und Pistazien zugeben und kurz mitbraten, den braunen Zucker
dariiber streuen und karamellisieren lassen. Den Reis dazugeben und alles gut mischen. Zirka 20
Minuten bei sehr geringer Hitze dimpfen. Wenn sich unten eine Kruste bildet ist es gut. Von
den Hahnchenkeulen die Knochen auslésen und das Fleisch durch einen Fleischwolf drehen. Das
Toastbrot fein reiben. Das Hackfleisch mit einem Essloffel gehackte Zwiebeln, dem geriebenen
Toastbrot, einem Eigelb, Salz und Pfeffer vermischen und kleine Billchen von zwei Zentimeter
Durchmesser formen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Hackbéllchen braten. Die
Lauchzwiebeln waschen und klein schneiden. Kurz vor ende der Bratzeit Lauchzwiebeln und
Orangenfilets zu den Hackbdllchen geben. Safran morsern, in zwei Essloffeln heilem Wasser auf-
l6sen und zum Reis geben. Reis zusammen mit den Hackbéllchen servieren.

Tipp: Anstatt der Orangenschale kann auch Orangeat benutzt werden.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 16. Maerz 2010
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Pikant gefiillter Bratapfel mit Rinder-Hack

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 1/2 Brétchen vom Vortag 2 Apfel (z.B. Boskoop)
2 grofle mehligk. Kartoffeln 3 EL Butterschmalz 100 g Rinderhack

3 Zweige Majoran 250 ml Apfelsaft 2 EL Sahne

1/2 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

1 Stiick Ingwer 1 Eiweif

FEine Zwiebel schélen und fein hacken. Brotchen in Wiirfelchen schneiden und in Wasser einwei-
chen. Apfel griindlich waschen und das Kerngehiuse mit dem Apfelausstecher entfernen, jedoch
nicht ganz durchstechen, so dass der Boden erhalten bleibt. Mit einem kleinen Loéffel noch ein
wenig Fruchtfleisch herausnehmen und beiseite stellen. Kartoffeln schilen. Den Backofen auf
220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Zwiebel in 1 EL Butterschmalz anbraten.
Brotwiirfel ausdriicken und mit den angebratenen Zwiebeln zum Hackfleisch geben und gut ver-
mischen. Mit Salz, Pfeffer und Ingwer abschmecken. Die Hackfleischmischung in die ausgehdhlten
Apfeln fiillen und im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. Eine Zwiebel schiilen und hacken
und in Butterschmalz anschwitzen. Majoranblétter abzupfen und mit den Apfelresten dazuge-
ben. Etwas anschwitzen und mit dem Apfelsaft und der Sahne abléschen. Die Sofle piirieren und
durch ein Sieb passieren. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Unter die
Sofe geben. Die Kartoffeln auf einer groben Reibe reiben, ausdriicken und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Eiweifl untermischen. Aus der Masse in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz kleine
Rosti kross ausbacken und mit den Apfeln servieren. Dazu die Apfel-SchnittlauchsoBe reichen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 26. Januar 2010

Schafskdse-Kofte vom Rind mit Couscous

Fiir 2 Personen

150 g fester Fetakise 1 Scheibe Toastbrot 100 g Rinderhackfleisch
1 Eigelb Salz, Pfeffer 3 EL Olivenol

1 Bund Lauchzwiebeln 2 Tomaten Kreuzkiimmel

ca. 300 ml Hithnerbrithe 100 g Instant-Couscous

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Den Schafskise in
daumendicke ca. 6 cm lange Stifte schneiden. Das Toastbrot in etwas Wasser einweichen und
anschlieffend gut ausdriicken. Hackfleisch mit ausgedriicktem Brot, Eigelb gut vermengen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hackfleischmasse mit angefeuchteten Hénden diinn um die Kése-
stifte geben und in einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) mit 2 EL Olivendl vorsichtig von allen
Seiten anbraten. Dann im Backofen noch ca. 5 Minuten garen. Lauchzwiebeln und Tomaten in
Stiicke schneiden, in einer Pfanne mit 1 EL Olivendol anbraten. Mit Salz und Kreuzkiimmel wiir-
zen, Hithnerbriihe angieflen und diese aufkochen lassen. Dann Couscous unterriihren, die Hitze
reduzieren und alles ca. 5 Minuten ziehen lassen, dabei immer wieder umriihren. Die Kofte mit
dem Couscous servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 21. Oktober
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Pfifferling-Ragout mit gebratener Enten-Leber

Fiir 2 Personen

400 g Pfifferlinge 1/2 Bund Lauchzwiebeln 1/2 Bund frischer Majoran
80 g Gjetost (aus Norwegen) 4-6 Blitter Filoteig (Yufkateig) 2 EL Butterschmalz

2 EL Butter Salz 50 ml Sahne

Pfeffer 300 g Entenleber 1 EL Mehl

20 ml roter Portwein

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Die Pfifferlinge putzen
und evtl. halbieren. Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Majoran abspiilen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Den Kése in ca. 1 cm starke Stifte schneiden und mit dem Filoteig wickeln,
sodass fingerdiinne ca. 15 cm lange Strudel entstehen. Die Strudel auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Blech legen, mit fliilssigem Butterschmalz einpinseln und im vorgeheizten Ofen ca. 5
Minuten goldbraun backen. In einer Pfanne mit Butter die Lauchzwiebeln mit den Pfifferlingen
anbraten, salzen und zuletzt den Majoran zugeben und mit Sahne abloschen. Kurz kécheln las-
sen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Leber putzen, in Mehl wenden, iiberschiissiges
Mehl abklopfen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten je ca. 2 Minuten
braten. Dann salzen und das Fett aus der Pfanne abgieflen. 1 EL Butter und Portwein zugeben
und die Leber glasieren. Die Pfifferlinge in tiefen Tellern anrichten, darauf die Leber anrichten
und die Strudel anlegen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 17. August 2010
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Erbsen-Piiree und Méhren-6Gemise mit Kalb-Steaks

Fiir 2 Personen

2 kg Erbsen in der Schote 2 EL Butter ca. 4 ELL Gemiisebriihe
40 ml Sahne 2 Zweige Estragon Salz

2 Bund kleine Mohren Zucker 150 g Kalbsriicken

0Ol ca. 1 EL kalte Butter

Die Erbsen auspulen und in einem Topf mit jeweils 1 EL Butter und Gemiisebriihe gar diinsten,
1/5 der Erbsen herausnehmen, den Rest mit Sahne aufgieflen, erneut 5 Minuten kochen und
piirieren. Den Estragon waschen, gut abtropfen lassen, zupfen und klein hacken. Das Piiree mit
Salz und Estragon abschmecken. Die M6hren schélen, dabei vom Griin ca. 5 ¢cm stehen lassen, in
einem Topf mit jeweils 1 EL Butter und ca. 3 EL. Gemiisebriihe bei kleiner Hitze weich diinsten
und mit Salz und Zucker abschmecken. Den Kalbsriicken in 2 Scheiben schneiden, diese in einer
Pfanne mit Ol je nach Dicke ca. 2 Minuten von jeder Seite braten, aus der Pfanne nehmen und
warm stellen. Den Bratensatz mit Gemiisefond vom Mohrengemiise abloschen und mit kalter
Butter abbinden. Fleisch mit Piiree und Gemiise anrichten und die Sofle dazugeben.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 20. Mai 2008

Gebratener Kopfsalat

Fiir 2 Personen

1 Kopfsalat 100 g Kalbsriicken 6-8 Blétter Friihlingsrollenteig
Salz 3 Zweige Thymian 3 Stiele Minze
2 EL Butter 1 Schalotte ca. 100 ml Olivenol

1 Spritzer Zitronensaft 100 g saure Sahne Pfeffer
evtl. 1 TL Mehlbutter

Vom Kopfsalat die &ufleren unschénen Blitter entfernen. Den Salatkopf am Stiick waschen und
gut trockenschiitteln. Je nach Grofle den Salat vierteln oder achteln, dabei die Blatter moglichst
am Strunk lassen. Den Kalbsriicken in sehr diinne Scheiben schneiden. Jede Fleischscheibe auf
je ein Blatt Frithlingsrollenteig legen, salzen, einige Thymianblétter darauf streuen und 2-3
Minzeblatter darauf legen. Alles flach einschlagen (nicht aufrollen). In einer grofien Pfanne 2
EL Butter schmelzen, die Salatviertel vorsichtig nebeneinander einlegen, salzen und bei geringer
Hitze ganz langsam braten. Die Schalotte schélen und fein schneiden. Mit dem Salat mit braten.
Fleischpéckchen in einer Pfanne mit Olivendl knusprig ausbraten. Wenn die Schalotte weich
ist, Salat mit Zitronensaft abléschen und Saure Sahne angielen. Die Salatviertel herausnehmen
und auf Teller anrichten. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken und evtl. mit Mehlbutter
binden. Mit den Fleischpéckchen servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 16. Juni 2009
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Gefiillte Zwiebeln auf Kalb-Steak

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln 4 rote Zwiebeln, mittelgrofl 10 g Ingwer
2 EL Butterschmalz Salz 1 TL brauner Zucker
1 Prise Kreuzkiimmel 1 Zweig Thymian 2 EL Butter

4 Kalbsriickensteaks a 90 g 250 ml Kalbs- oder Hiithnerbriihe

Die Kartoffeln schéilen und in Salzwasser kochen. Die roten Zwiebeln so schélen das die Wurzel
dran bleibt. Oben einen Deckel abschneiden und das Innere der Zwiebel mit Hilfe eines kleinen
Messers herausnehmen, so das maximal drei Schichten stehen bleiben. Das Innere der Zwiebel
klein hacken, die Ingwerknolle schilen, fein hacken. 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und Zwiebelwiirfel und Ingwer darin braten. Mit Salz, braunem Zucker und Kreuzkiimmel wiir-
zen. Thymianblatter abzupfen und zugeben. Die gekochten Kartoffeln durch die Presse driicken,
mit 1 EL Butter und gebratener Zwiebelmischung verriithren. Die ausgehohlten Zwiebeln in Salz-
wasser blanchieren und rundherum in 1 EL Butterschmalz anbraten. Das Kartoffel-Piiree in die
Zwiebeln einfiillen und im Backofen warm stellen. Kalbssteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und
von beiden Seiten ca. 3 Minuten braten. Ebenfalls warm stellen. Den Bratenfond mit der Briihe
abloschen, kurz reduzieren lassen, mit 1 EL Butter binden und alles zusammen servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 01. September 2009

Kalb-Filet mit gebrannten Mandeln

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 2 TL Butter 300 g Kalbsfilet

50 g gebrannte Mandeln 3 Scheiben Toastbrot 50 g weiche Butter
Salz, Pfeffer 3 EL Butterschmalz 50 ml Kalbsfond
50 ml Sahne 1 Zweig frischer Majoran 400 g Spitzkohl

1 kleine Zwiebel

Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen. Das Fleisch
parieren, d.h. alle Sehnen und Fett entfernen, dann in zwei Medaillons schneiden. Die gebrannten
Mandeln fein hacken (z.B. mit dem Blitzhacker oder Zauberstab). Toastbrot fein reiben. Die
weiche Butter mit den Schalotten, Mandeln und dem Toastbrot gut vermischen. Das Fleisch
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten
braten, dann aus der Pfanne nehmen. Die Mandelmasse aufstreichen und ca. 7 Minuten im Ofen
bei Oberhitze gratinieren, bis die Kruste schén goldbraun ist. Den Bratensatz in der Pfanne
mit Kalbsfond abléschen, Sahne zugeben und um etwa die Hilfte einkochen lassen. 1 TL kalte
Butter untermischen und die Sofle damit binden, mit Majoran, Salz und Pfeffer abschmecken.
Vom Spitzkohl den Strunk entfernen, Kohl in feine Streifen schneiden. Zwiebel schilen und fein
schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz Zwiebel anschwitzen, Spitzkohl zugeben und
braun résten. Spitzkohl mit den Kalbsmedaillons und der Sofle anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 16. Dezember
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Kalb-Ragout im Yufka-Teig mit Méhren-Gemiise

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 2 Mohren 100 g Sellerie
500 g Kalbfleisch 2 EL Butterschmalz Pfeffer, Salz
2 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt ca. 1 1 Hithnerbriihe

2 gr. Blatter Yufkateig ca. 50 g fliissige Butter

Zwiebel schilen, halbieren und in feine Ringe schneiden. Mohre und Sellerie schilen und wiirfeln.
Das Fleisch in gulaschgroie Wiirfel schneiden. Fleisch in einem grofien Topf mit 2 EL Butter-
schmalz scharf anbraten und mit Pfeffer und Salz wiirzen. (Die Fleischstiicke sollten méglichst
nicht iibereinander liegen, wenn das Fleisch angebraten ist.) Thymian und Lorbeerblatt zuge-
ben. Zwiebel und Gemiise zugeben und mit anbraten. Dann soviel Brithe angieflen, dass das
Gargut zu 2/3 mit Fliissigkeit bedeckt ist. Zugedeckt ca. 45 Minuten schmoren lassen. Dabei
immer wieder umriihren und evtl. noch etwas Briihe angieflen. Wenn das Fleisch weich ist, dieses
herausnehmen und warm stellen. Die Briithe im Topf zum gréfiten Teil durch ein Sieb passieren
und die Sofle nochmals etwas einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemiise
mit der restlichen Fliissigkeit mit einem Kartoffelstampfer zu einem Piiree zerdriicken, zuvor
Lorbeer und Thymian entfernen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3)
vorheizen. 2 grofie Yufkateigbldtter mit fliissiger Butter bestreichen, etwas Gemiisepiiree und
Fleisch darauf geben. Zu einer dekorativen Knolle verschliefen, mit fliilssiger Butter bepinseln
und im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten goldbraun backen. Die Péckchen auf Tellern anrichten
und mit der Sof3e servieren. Dazu passen gut griine Bohnen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 30. September
Kalb-Steak mit Salbei und Birnen

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig  Salz 4 Birnen, fest

1 Bund Salbei 3 EL Butterschmalz 2 TL Zucker

10 Schalotten Pfeffer 1 EL Balsamico-Essig
1 EL Sojasofle 1 kleine Zwiebel 800 g Kalbsriicken

1 EL Butter

Den Backofen auf 120 Grad (Umluft 100 Grad) vorheizen. Kartoffeln schélen und in Salzwasser
weichkochen. Drei Birnen waschen einschneiden und ein Salbeiblatt hineindriicken, vierteln, das
Kerngeh#use entfernen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten, mit Salz und 1
EL Zucker bestreuen und im Backofen weich backen. Die Schalotten schéilen, in Butterschmalz
anbraten mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen mit Balsamico-Essig und Sojasofle abléschen und
weich diinsten. Den Kalbsriicken in 4 Steaks schneiden, salzen und in Butterschmalz anbraten,
dem Bratfett einige Salbeiblitter zugegeben. Das Fleisch von beiden Seiten 2 Minuten braten
und dann bei 150 Grad im Backofen ca. 15 Minuten zu Ende garen. Die iibrige Birne schélen,
das Kerngehduse entfernen und klein schneiden. Eine Zwiebel klein schneiden und in etwas
Butterschmalz anbraten, Salbei fein hacken und mit der klein geschnittenen Birne zugeben,
mit anbraten. Die ausgeddmpften Kartoffeln durch die Presse driicken und dazugeben, alles
durchmischen, 1 EL Butter unterziehen und mit Salz abschmecken. Das Kartoffel-Birnen-Piiree
mit dem Kalbsteak anrichten, die Birnenviertel und Balsamico-Schalotten dazugeben.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 31. August 2010
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Salat von rohem und gekochtem Spargel mit Kalb-Steaks

Fiir 2 Personen
10 Stangen weifler Spargel 4 Stangen griiner Spargel 1 TL Senf

1 EL Balsamico 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer
2 Friithlingszwiebeln 2 Tomaten 2 Kalbssteaks a 120 g
Butter 1/2 Bund Kerbel

Den Spargel schilen. 2/3 davon in Scheiben schneiden. Den Rest mit dem Sparschiler in feine
Streifen schneiden. Senf, Balsamico und Olivendl zu einer Vinaigrette mischen, mit Pfeffer und
Salz abschmecken und die Spargelstreifen darin kurz marinieren. Friihlingszwiebeln in Rollchen
schneiden, Tomaten wiirfeln (evtl. hduten). Die Kalbssteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten kurz anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im
auf 180 Grad (Umluft) vorgeheizten Backofen ca. 3-4 Minuten fertig garen. Die Spargelstiicke in
die Fleischpfanne geben ca. 3 Minuten anbraten, die Friihlingszwiebeln und die Tomatenwiirfel
dazugeben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und mit gezupftem Kerbel bestreuen. Den gebrate-
nen Spargel auf dem Teller anrichten, den rohen Spargel obenauf setzen. Die Kalbssteaks dazu
reichen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 27. April 2010

Tafelspitz und Rote-Bete-Salat

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 kg Tafelspitz vom Kalb Salz

1 EL Butterschmalz ca. 1 1 Kalbsbriihe 4 Rote-Bete

1 Bund Thymian 4 Knoblauchzehen 4 TL Honig

600 g Kartoffeln 4 EL Sonnenblumenol 2 EL Weiflweinessig
1 TL Senf 2 EL Sahne-Meerrettich 1 Prise Zucker

1/2 Bund Schnittlauch

Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Den Tafelspitz von den Sehnen
befreien, die Fettseite bis aufs Fleisch einritzen und salzen. In einem Briter Butterschmalz er-
hitzen und den Tafelspitz von allen Seiten anbraten. Zwiebeln zugeben und mitbraten. Mit
etwas Fleischbriihe abléschen, so dass der Tafelspitz ca. 2 cm hoch in der Fliissigkeit liegt. Den
Tafelspitz zugedeckt ca. 1,5 Stunden weich schmoren, dabei 6fters wenden und immer wieder
Briihe nachgiefilen. Den Backofen auf 220 Grad ( Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4 ) vorheizen.
Die Rote-Bete waschen. Den Thymian waschen und trocken schiitteln. Knoblauchzehen schélen.
Jeweils eine Rote-Bete mit etwas Thymian, Knoblauch und Honig in ein etwas Alufolie wickeln
und im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten (je nach GroBe) garen. Kartoffeln schélen und in
Salzwasser kochen. Aus Sonnenblumendl, Essig und Senf eine Vinaigrette rithren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Rote-Bete auspacken, schéilen in Scheiben schneiden und mit der Vinaigret-
te marinieren. Tafelspitz aus dem Topf nehmen. Den Bratensatz durch ein Sieb passieren und
abschmecken. Die Kartoffeln abschiitten, mit dem Stampfer zerdriicken und Sahne-Meerrettich
zugeben, mit Salz und Zucker abschmecken. Schnittlauch fein schneiden und unter den Rote-Bete
Salat mischen. Tafelspitz aufschneiden und mit Rote-Bete Salat und Kartoffelstampf anrichten.
Dazu Sofle servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 28. Dezember 2010
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Zigeuner-Schnitzel

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 TL Butter 1 Tomate

250 ml Hithnerbriihe Salz und Pfeffer 300 g Kalbfleisch
50 g Kalbszunge, gepockelt,gekocht 50 g gekochter Schinken 50 g Champignons
2 EL Mehl 1 EL Butterschmalz 250 ml Weiiwein
Triiffel 1 TL Rosenpaprika

Die Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden, die Tomate ebenfalls wiirfeln. Die Zwiebel in
einem kleinen Topf mit Butter anschwitzen, Tomate dazugeben, etwas Hiihnerbriihe angieflen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und weich kochen. Von dem Fleisch diinne Schnitzel schneiden. Die
Zunge, den Kochschinken und die Champignons in feine Streifen schneiden. Schnitzel salzen und
in Mehl wenden. In einer Pfanne mit Butterschmalz die Schnitzel von beiden Seiten braten, aus
der Pfanne nehmen und warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit Weilwein abléschen.
Zunge, Schinken und Champignons zugeben und kurz darin andiinsten. Die Triiffel hobeln und
dazugeben. Mit dem Rosenpaprika wiirzen. Tomatensofle piirieren und durch ein Sieb passie-
ren. Die Tomatensofle zu den iibrigen Zutaten in die Pfanne geben, nochmals abschmecken.
Kalbschnitzel anrichten, mit der Sofle iibergieflen und servieren. Dazu passen Nudeln.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 03. Februar 2009
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Geschmorte Lamm-Keule mit Stauden-Sellerie

Fiir 2 Personen

400 g Lammfleisch aus der Keule Salz 1/2 TL Kreuzkiimmel
1/2 TL Kurkuma 1 EL Olivenol 1 TL Tomatenmark

1 Gemiisezwiebel 250 ml Brithe (Lamm oder Huhn) 2 Staudensellerie

1 EL Butterschmalz Pfeffer 1 Zitrone

Das Lammfleisch in Stiicke von maximal 2 cm Kantenldnge schneiden und mit Salz, Kreuzkiim-
mel und Kurkuma wiirzen. In einem Topf Olivendl erhitzen und das Fleisch darin sehr scharf
anbraten, Tomatenmark zugeben. Die Zwiebel schélen, wiirfeln und mitbraten. Wenn die Zwiebel
glasig ist mit Brithe angieffen und ca. 20 Minuten weich schmoren. Dabei immer wieder umriih-
ren. Den Staudensellerie putzen und in Stiicke schneiden, die inneren Blédtter beiseite legen. In
einem Topf Butterschmalz erhitzen, den Sellerie darin weich diinsten und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Wenn das Fleisch weich ist, den gediinsteten Sellerie dazugeben, alles durchmi-
schen und mit Zitronensaft abschmecken. Die Selleriebldtter fein hacken und dazugeben. Dazu
passt Reis.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 25. August 2009

Geschmorte Ziegen-Keule

Fiir 4 Personen
1 Keule vom Zicklein (ca. 800 g) 1 Bund Friihlingskrduter 100 g Ziegenkése, halbfest

Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz 2 Gemiisezwiebeln
1 1 Weillwein 1 1 Hithnerbriihe 4 EL Butter

2 Bund neue M6hren 1 Prise Zucker 1 EL Honig

1 kg Kartoffeln, mehlig 1 Bund Lauchzwiebeln

Die Ziegenkeule von Héuten und Sehnen befreien, vorsichtig zwischen den einzelnen Muskelstréan-
gen einschneiden und etwas von den Friihlingskrdutern und den Ziegenkése hineinschieben. Das
Fleisch wieder zusammendriicken und eventuell mit Zahnstochern oder Kiichengarn fixieren. Die
restlichen Kréuter fein hacken. Ein Essloffel Estragon fiir die Mohren beiseite stellen. Die Keule
salzen und pfeffern. In einem schweren Bréiter Butterschmalz erhitzen und das Fleisch rundum
goldbraun anbraten. Die Gemiisezwiebeln schilen, fein wiirfeln und mitbraten. Mit Weifiwein
abloschen und so viel Hithnerbriihe angieflen bis die Keule zu einem Drittel bedeckt ist. 30 bis
40 Minuten bei geschlossenem Deckel im Ofen bei 160 Grad (Umluft 140, Gas Stufe 3) schmo-
ren. Ofters wenden und wenn nétig Brithe nachgiefen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit die
Friithlingskrauter zugeben und mitkocheln. Die Keule herausnehmen und warm stellen. Die Sofle
piirieren und durch ein Sieb passieren, mit etwas kalter Butter montieren, falls nétig mit ein
wenig Kartoffelstdrke binden. Die Mohren schélen. 1 Essloffel Butter in einem Topf erhitzen
und die Mohren anbraten. Salz, Zucker und einen Essloffel Briithe zugeben und bei kleiner Hitze
gar diinsten. Mit dem Honig, feingehacktem Estragon und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln
schilen, in Salzwasser kochen und ausdampfen lassen. Die Lauchzwiebeln waschen und klein
schneiden. Restliche Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin diinsten. Kartoffeln
dazugeben und durchstampfen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 30. Mérz 2010

54



Lamm-Filet im Lauch-Mantel

Fiir 2 Personen
1 Stange Lauch 1 Hiahnchenbrustfilet 100 ml Sahne

1 Eiweif3 Salz 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin 2 EL Olivenol
4 Lammfilets 1 Tomate Pfeffer

Den Lauch vorsichtig auseinandernehmen und die einzelnen Lauchblétter kurz in kochendes Was-
ser geben damit diese geschmeidig werden. Das Hahnchenbrustfilet in kleine Stiicke schneiden
mit der Sahne mischen, Eiwei und Salz zugeben,(alles sollte sehr kalt sein) und mit dem Pii-
rierstab so lange mixen bis eine cremige Masse entsteht, die Farce genannt wird. Den Backofen
auf 180 Grad vorheizen (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3). Die Zwiebel und Knoblauch schilen
und fein wiirfeln, Rosmarinnadeln abstreifen und ebenfalls fein hacken, alles zusammen in Oli-
vendl anbraten und aus der Pfanne nehmen. Lammfilets in der gleichen Pfanne direkt hinterher
von allen Seiten anbraten. Tomate kreuzweise einschneiden, mit kochendem Wasser iiberbriihen,
héuten und in feine Wiirfel schneiden. Zusammen mit der Zwiebelmischung unter die Farce mi-
schen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Lauchblétter mit der Farce bestreichen und
die Lammfilets darin einrollen, eventuell mit Kiichengarn binden. Von allen Seiten in Olivendl
anbraten und noch ca. 4 Minuten bei 180 Grad im Backofen fertig garen. Aufschneiden und z.B.
mit Tomatensalat und Brot servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 07. Juli 2009

Lamm-Keule mit Krduter-Joghurt

Fiir 2 Personen

4 getrocknete Tomaten 4 Tomaten Salz, Pfeffer
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Minze 1/2 Bund Basilikum
100 g griechischer Joghurt 1 EL Olivendl 400 g Lammkeule (gebraten, kalt)

1 Bund Lauchzwiebeln 4 Friihlingsrollenteig 1 EL Butterschmalz

Die getrockneten Tomaten in Wasser einweichen. Frische Tomaten kurz in heiles Wasser tau-
chen und die Haut abziehen. Vorsichtig den Deckel abschneiden und die Tomaten aushéhlen.
Das Tomatenfleisch zur Seite stellen. Die ausgehthlten Tomaten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schnittlauch, Minze und Basilikum fein hacken. Die Krauter mit dem Joghurt vermischen und
die Masse in die Tomaten fiillen. Das Tomatenfleisch mit dem Olivendl piirieren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die getrockneten Tomaten abtropfen und fein wiirfeln. Das Lammfleisch
diinn aufschneiden. Die Lauchzwiebeln fein wiirfeln. Die Brickteighldtter mit dem Lammfleisch
belegen, die getrockneten Tomaten und Lauchzwiebeln dariiber streuen, salzen, pfeffern und zu
flachen Pickchen formen. In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Teigpackchen dar-
in von allen Seiten goldbraun braten. Die Lammpéckchen mit den Tomaten und dem piirieren
Tomatenfleisch auf den Tellern anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 21. April 2009
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Lamm-Schnitzel mit Gewiirz-Panade

Fiir 2 Personen

300 g Lammriicken ausgelost 4-5 Toastbrotscheiben 3-4 Zweige Thymian
3-4 Zweige Rosmarin 1 Msp. Anis- und Fenchelsamen 1 Msp. Paprikapulver
ca. 100 g Mehl 1 Ei 1 EL Butterschmalz
2 Tomaten 1 Fenchelknolle 1 TL Butter

Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

Den Lammriicken parieren und schrig in méglichst grofie Scheiben schneiden. Einen Gefrierbeu-
tel auf die Scheiben legen und diese vorsichtig mit einem Plattiereisen oder einer Pfanne diinn
klopfen. Das Toastbrot reiben, Thymian und Rosmarin fein hacken, Fenchel- und Anissamen im
Morser zerkleinern und alles mit dem Paprikapulver vermischen. Die Lammstiicke erst in Mehl
wenden, gut abklopfen, in verschlagenem Ei wenden und zum Schluss durch die Brotgewiirzmi-
schung ziehen. Bei kleiner Hitze in Butterschmalz von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten langsam
braten. Die Tomaten hiuten, das Fruchtfleisch entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Fenchel putzen, in feine Scheiben schneiden mit etwas Butter in der Pfanne anbraten, mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Tomatenwiirfel zugeben, erneut abschmecken und das Fenchel-
gemiise mit den Lammschnitzeln servieren.

Tipp: Die Fenchel- und Anissamen lassen sich auch sehr gut in einer Kaffeemiihle zerkleinern.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 18.Mé&rz 2008
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Chicorée-Orangen-Salat mit gebratener Garnele

Fiir 4 Personen
4 unbehandelte Orangen 2 EL Zucker 2 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt 1 Zitrone 3 Sardellenfilets
2-3 Chicorée Salz 3 EL Olivenol

3 Schalotten 1 EL Butter 2 Knoblauchzehen
250 ml Hiithnerbriihe Pfeffer 12 Riesen-Garnelen

2 Schéilchen Kresse

Zwei Orangen diinn mit einem Messer schilen, so dass nichts weifles mitabgeschnitten wird.
Die Orangenschale in feine Streifen schneiden und zwei Mal in kochendem Wasser blanchieren.
Dann etwas Wasser mit 1 TL Zucker, einem Zweig Thymian und Lorbeerblatt aufkochen und die
blanchierten Orangenzesten darin weich kochen. Den Saft der beiden Orangen ausdriicken. Die
beiden verbliebenen Orangen mit einem Messer schélen, dass nichts weiles mehr am Fruchtfleisch
haftet. Dann die Fruchtfilets herausschneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. Sardellen
fein hacken. Von dem Chicorée die dufleren Blatter abnehmen. Den Rest fein hacken mit Salz,
einer Prise Zucker, Saft der Zitrone, der feingehackten Sardellen und 2 EL Olivendl marinieren.
Schalotten schélen und wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten anschwitzen und mit
1 EL Zucker karamellisieren, eine angedriickte Knoblauchzehe hinzugeben und mit dem Oran-
gensaft abloschen. Hithnerbriihe hinzufiigen, Chicoréeblétter in dem Sud kurz weich kochen und
wieder herausnehmen. Sud mit Salz und Pfeffer abschmecken und einkochen bis eine dickliche
Konsistenz entstanden ist, nochmals abschmecken. Knoblauch herausnehmen. Die Chicoréeblit-
ter leicht tiberlappend auf Frischhaltefolie legen, den rohen Chicoréesalat darauf legen und mit
Hilfe der Folie zu Rollchen formen. (Jedoch nicht in die Folie einpacken.) Die Garnelen schilen,
den Darm entfernen, salzen, wieder in die Schale geben, in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl, ei-
nem Thymianzweig und angedriickter Knoblauchzehe ca. 5 Minuten sanft braten. Aus der Schale
nehmen, mit den Chicoréertlichen, Orangenfilets, Orangenzesten auf dem Teller anrichten. Mit
dem Sud nappieren und mit der Kresse bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 09. Februar 2010

Gebratene Calamari forbesi mit Fenchel-Salat

Fiir 4 Personen

600 g Calamari forbesi 3 Fenchelknollen 1 TL Fenchelsamen
1 Zitrone 2 Orangen Salz

6 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian

Die Calamari putzen und der Lange nach aufschneiden. In beide Seiten ein feines Gittermuster
schneiden. Den Fenchel in sehr feine Scheiben schneiden (am besten auf der Brotschneidemaschi-
ne). Die Fenchelsamen im Morser zerstofen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die Orangen
dick schélen, so dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch ist und die Orangenfilets auslésen.
Fenchel in eine Schiissel geben, mit Salz und Fenchelsamen wiirzen. Zitronensaft und ca. 3 EL
Olivenol zugeben und gut vermischen. Orangenfilets zugeben und den Salat abschmecken. In ei-
ner Pfanne 3 EL Olivendl erhitzen, angedriickte Knoblauchzehen, Thymianzweige und Calamari
zugeben. Mit Salz wiirzen und kurz und kriftig braten. Die Calamari anrichten und mit dem
Fenchelsalat anrichten. Dazu Baguette servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 18. August 2009
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Geeiste Wasabi-Mayonnaise mit Gewiirz- Ananas und Garnelen

Fiir 4 Personen

40 g Wasabi-Paste 2 frische Eigelb 350 ml mildes Olivendl

Salz, Zucker 1/2 Romanasalat 10 g Ingwer

3 Schalotten Pfeffer 8 Blétter Friihlingsrollenteig
1/2 TL Pfefferkérner 1/2 TL Korianderkérner 1/2 Ananas

1 EL Honig 12 Garnelen mit Schale 1 Knoblauchzehe

Wasabi-Paste mit 2 Eigelb verrithren und langsam mit dem Schneebesen ca. 300 ml Olivenol
darunter rithren, bis die Masse eine dickliche Konsistenz hat. Mit Salz und einer Prise Zucker ab-
schmecken. Die Masse entweder in einer Eismaschine abfrieren oder die Masse in die Gefriertruhe
geben, dann sollte sie jedoch alle 15 Minuten umgeriihrt werden, bis die Masse ganz fest gefroren
ist. Den Salat putzen, waschen, abtropfen lassen und fein hacken. Ingwer und Schalotten schélen.
Ingwer fein hacken, Schalotten fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Schalotten
anschwitzen, Ingwer zugeben. Dann den Romanasalat zugeben und mit anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen. gebratenen Salat auf die Friihlingsrollenteigblidtter geben
und zu flachen viereckigen Péckchen einpacken. Pfeffer- und die Korianderkérner morsern. Die
Ananas schiilen, den Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in Stiicke schneiden mit Pfeffer und
Koriander wiirzen und in der Grillpfanne grillen, am Ende 1 EL Honig zugeben. In einer Pfanne
mit Olivendl die Teigpdckchen von beiden Seiten braten. Die Garnelen vorsichtig aus der Schale
nehmen, den Darm entfernen, salzen und wieder in die Schale stecken. In einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol bei geringer Hitze braten. Fiir das Aroma eine angedriickte Knoblauchzehe mit in die
Pfanne geben. Vom Wasbai-Eis Nocken ausstechen, Gewiirzananas und Garnelen zugeben und
die gefiillten Teigpéckchen dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 12. Januar 2010

Gegrillte Garnelen mit karamellisiertem Sommerlauch

Fiir 2 Personen

2 Stangen Lauch Salz 1 EL Butter

100 ml Sahne 2 EL Zucker 4 grofle Garnelen, kiichenfertig
1 EL Sonnenblumendl

Von dem Lauch zwei lange Auflenblétter abnehmen und in sehr diinne Streifen schneiden. Von
dem restlichen Lauch das Dunkelgriine ldngs abschneiden bis die runde Stange iibrig bleibt. Diese
in gleiche ca. 7 cm lange Stiicke schneiden. Die Lauchstiicke 2 Minuten in kochendem Salzwas-
ser blanchieren. Einige der inneren Blétter vorsichtig herausschieben bis eine leere Lauchrohre
entstanden ist. Den dunkelgriinen Lauch fein schneiden und in einer Pfanne mit Butter braten.
Mit dem gebraten Lauch die Lauchrohrchen fiillen. Restlichen gebratenen Lauch mit Sahne auf-
gieflen und weich kocheln, dann piirieren und passieren, mit Salz und Zucker abschmecken. In
einer groflen Pfanne Zucker karamellisieren und die restlichen Lauchstangen darin braten. Die
langen Lauchstreifen um die Garnelen binden, mit Ol einpinseln und auf dem Grill sacht garen.
Garnelen mit Sofle und karamellisiertem Lauchstangen anrichten. Dazu passt Baguette.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 27. Juli 2010
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Nudel-Salat mit Nordsee-Krabben

Fiir 2 Personen

250 g HartweizengrieB 1 Ei Salz

1 Stange Lauch 1 Mohre 150 g Knollensellerie

10 Zuckerschoten 1 Orange 1 EL Senf (mittelscharf)
2 EL Olivenol 2 EL Rapsol 2 EL weifler Balsamico
Pfeffer 150 g Nordseekrabben-Fleisch

Fiir den Teig Hartweizengriefl mit dem Ei vermengen und so viel Wasser dazugeben, bis ein
geschmeidiger Teig entsteht, der nicht klebt. Den Teig ausrollen und in Quadrate mit einer
Seitenldnge von 3 cm schneiden. In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Nudeln
darin kurz kochen. Herausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen. Lauch, Mdohre, Sellerie
und Zuckerschoten in sehr feine Wiirfel schneiden. Kurz in Salzwasser kochen, in kaltem Wasser
abschrecken und abtropfen lassen und anschliefend abkiihlen lassen. Von der Orange den Saft
auspressen. Aus Senf, den beiden Olen, Balsamico und dem Saft der Orange eine Vinaigret-
te rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Nudeln und die Krabben getrennt mit der
Vinaigrette mischen, auf einem Teller anrichten und die Gemiisewiirfel dariiber geben.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 10. Mérz 2009

Salat von Mango und Garnelen, Passionsfrucht-Vinaigrette

Fiir 2 Personen

1 reife Mango 3 Passionsfriichte 2 EL Olivenol
Pfeffer 20 Zuckerschoten  Salz

8 Garnelen 1 Msp Chilipulver 2 EL Olivendl
1 Knoblauchzehe

Die Mango mit dem Sparschéler schilen. Die Frucht halbieren und den flachen ovalen Kern aus-
l6sen. Mango in Scheiben schneiden und auf einen Teller legen. Die Passionsfriichte aufschneiden
und das Fruchtfleisch auskratzen. Das Fruchtfleisch ganz kurz piirieren, so dass die Kerne nicht
zerschlagen werden. Durch ein Sieb passieren und mit Olivendl und Pfeffer abschmecken. Die
Zuckerschoten in Rauten schneiden, in kochendem Salzwasser blanchieren und in einer Schiissel
mit Eiswasser abschrecken. Die Garnelen aus der Schale 16sen, den Darm entfernen, mit Salz
und Chili wiirzen und wieder in die Schale stecken. In eine Pfanne etwas Olivendl erhitzen, die
Knoblauchzehe andriicken und dazu geben. Die Garnelen bei sanfter Hitze darin 3 — 4 Minuten
braten. Die Garnelen aus der Schale nehmen und mit den Zuckerschoten zu der Mango geben.
Mit der Passionsfruchtvinaigrette {iberziehen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 10. Februar 2009

60



Rind



Carpaccio mit Champignon-Salat

Fiir 2 Personen

150 g Champignons 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Basilikum
ca. 1/2 1 Olivenol 1 Zitrone Salz

Pfeffer 150 g Rinderfilet 2 Eigelb
Worcester-Sofle

Fiir den Champignonsalat die Pilze putzen und grob schneiden. Die Krauter waschen, abtropfen
lassen, klein schneiden und unter die Pilze mischen. Aus ca. 3 EL Olivendl, 2 EL Zitronensaft und
Salz und Pfeffer eine Marinade anriihren, diese iiber die Champignons geben und kurz ziehen
lassen. Das Rinderfilet entgegen der Faser in diinne Scheiben schneiden, grofie flache Teller damit
belegen, diese mit Frischhaltefolie bedecken und das Fleisch mit Hilfe eines kleinen Nudelholzes
hauchdiinn ausrollen. Die Folie entfernen, das Fleisch mit Olivendl einpinseln und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fiir die Mayonnaise Eigelb mit 2 EL Zitronensaft verrithren und das Olivendl
langsam unter Riihren solange einlaufen lassen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Die
Mayonnaise mit Pfeffer, Salz und Worcester-Sofle abschmecken, in eine Spritzflasche fiillen und
in einem gitterformigen Muster iiber das Fleisch spritzen. Dazu passt gut Ciabatta.

Tipp: Wenn das Rinderfilet leicht angefroren ist, ldsst es sich besser in diinne Scheiben schneiden.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 08. Juli 2008

Erdbeeren in Tempura-Teig mit Rinder-Tatar

Fiir 2 Personen

500 g Erdbeeren 300 g Rinderfilet 1 Schalotte

1 Bund Schnittlauch 5 Stédngel Basilikum 1 kleiner Romanasalat
Salz, Pfeffer 1 Spritzer Worcester-Sole 3 EL Olivenol

150 g Tempuramehl 3 Eiweif3 Frittierfett

1 EL Essig 1/2 TL scharfer Senf bunter Pfeffer

grobes Meersalz

Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Das Rindfleisch in sehr feine Wiirfel schneiden
bzw. hacken. Schalotte schélen und sehr fein wiirfeln. 4 Erdbeeren ebenfalls fein wiirfeln. Schnitt-
lauch und die Blétter von 2 Basilikumsténgel fein hacken. Den Salat putzen waschen, abtropfen
lassen und in feine Streifen schneiden. Rindfleisch mit Schalotte, gewiirfelten Erdbeeren und
gehackten Krautern vermischen. Mit Salz, Pfeffer, Worcester-Sofle und Olivendl abschmecken.
Tempuramehl mit ca. 150 ml kaltem Wasser glatt riithren. Eiweif3 steif schlagen und darunter
ziehen. Den Teig mit Pfeffer und Salz wiirzen. 3 Erdbeeren wiirfeln und fiir die Dekoration
zuriickbehalten, die restlichen Erdbeeren halbieren und die Hélften durch den Teig ziehen. In
einem Topf mit heiflem Fett die Erdbeeren frittieren. Restliche Basilikumblétter ebenfalls durch
den Teig ziehen und frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Essig, 2 EL Olivenol, Senf,
etwas Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette verrithren und den Salat damit anmachen. Einen
Metallring von ca. 10 cm Durchmesser auf einen Teller geben, zu 1/3 mit Salat fiillen, dann
Tatar daraufgeben und fest andriicken. Den Ring abziehen, die Tempuraerdbeeren und frittier-
ten Basilikumbléttern anlegen und mit gewiirfelten Erdbeeren garnieren. Mit grob gemorserten
bunten Pfeffer und grobem Salz bestreuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 26. Mai 2009

62



Rinder-Schmorbraten mit Steckriiben-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 kg Rinderbrust  Salz, Pfeffer 4 EL Speiseol
2 Gemiisezwiebeln 1 Sellerieknolle 4 EL Honig
4 Lorbeerblatter 600 ml Rotwein 1 1 Gemiisebriihe

800 g Steckriiben 2 kleine Zwiebeln 2 TL Zucker
400 g Schalotten 2 TL Butterschmalz 4 EL Balsamico-Essig

Das Fleisch salzen, pfeffern und in einem Briiter mit etwas Ol von allen Seiten scharf anbraten.
Gemiisezwiebeln und Sellerie schilen, in feine Stiicke schneiden, mit 2 Essloffeln Honig und den
Lorbeerbléttern in den Bréiter geben und glasig anbraten. Mit etwas Rotwein und Gemiisebriihe
abloschen. Den Braten im Backofen bei circa 180 Grad (Umluft: 160 Grad/ Gasherd: Stufe 2-3)
ungefihr 1 Stunde schmoren und dabei nach und nach Rotwein und Briihe (100 ml Briihe zurtick-
behalten) angiefien, so dass der Braten immer zu 1/3 im Fond liegt. Das Fleisch zwischendurch
ofter wenden. Fiir das Steckriibengemiise, die Steckriiben schélen, in Scheiben schneiden und in
Form bringen. Die Zwiebeln schilen, klein schneiden. In einem Topf mit 2 EL Ol anschwitzen.
Steckriiben zugeben, 100 ml Gemiisebriihe angieflen, mit etwas Zucker und Salz, Pfeffer wiirzen
und weich diinsten. Die Schalotten schélen, in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz anbraten,
mit Balsamico-Essig abloschen, weich diinsten, 2 Essloffel Honig zugeben und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Den gegarten Braten herausnehmen, den Fond durch ein feines Sieb passieren,
abschmecken und eventuell mit etwas Mehl binden.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 26. Februar 2008
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Spargel-Salat

Fiir 2 Personen

6 Stangen weifler Spargel 6 Stangen griiner Spargel 1 TL Butter

Salz 1 TL Zucker 3 EL Olivenol

1 Zitrone 2 EL saure Sahne 1 kl. Bund Kerbel und Schnittlauch

Den Spargel schilen. Die Schalen in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, Butter und je
eine Prise Salz und Zucker zugeben, aufkochen und die Schalen herausnehmen. Die Spargelspit-
zen vom Spargel trennen und 2/3 der Spargelstangen mit einem Spargelschéler runterschélen
bzw. den Spargel mit dem Spargelschéler in diinne Streifen schneiden. Die Streifen mit einer
Prise Salz, Zucker und 1 EL Olivendl in eine Schiissel geben, gut durchmischen und ca. fiinf
Minuten ziehen lassen. Die Spargelspitzen und den restlichen Spargel in der Spargelbriihe ca.
10-15 Minuten bissfest kochen, herausnehmen und abkiihlen lassen. Den griinen Spargel in Eis-
wasser abschrecken, so hilt er die Farbe besser. Aus Olivenol, Spargelbriihe, 1 EL Zitronensaft
und saurer Sahne eine Salatsofle anriihren und diese mit Salz und Zucker abschmecken. Kerbel
und Schnittlauch waschen, abtropfen lassen, fein hacken und unter die Salatsofe rithren. Die
abgekiihlten Spargelstangen in Stiicke schneiden und in die Salatsole geben. Die Spargelspit-
zen je nach Grofle gegebenenfalls halbieren und mit den marinierten Spargelstreifen und den
Spargelstangen anrichten. Dazu passt gut Weiflbrot.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 29. April 2008
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Geschmorter Schweine-Nacken mit Ingwer und Soba-Nudeln

Fiir 4 Personen

1 kg Schweinsnacken Salz 1 EL Butterschmalz
2 Gemiisezwiebeln 1 Stiick Ingwer 2 Zehen Knoblauch
1 1 Hithnerbriihe Speisestirke 300 g Mohren

2 Lauchzwiebeln 1 EL Butter Pfeffer

1 Prise Zucker 400 g japanische Buchweizennudeln

Das Fleisch salzen. In einem Bratentopf Butterschmalz erhitzen und das Fleisch darin rundherum
goldbraun anbraten. Die Zwiebeln schélen und in halbe Ringe schneiden. Ingwer und Knoblauch
schilen und fein wiirfeln. Zunéchst die Zwiebeln zum Fleisch geben und kurz mitbraten, Ingwer
und Knoblauch zugeben. Mit Hithnerbriihe auffiillen bis das Fleisch zu 1/3 bedeckt ist. Im
geschlossenen Topf je nach Fleischgréfle anderthalb bis zwei Stunden schmoren. Fleisch dabei
mehrmals wenden. Wenn das Fleisch weich ist herausnehmen und warm stellen. Schmorfond
piirieren und durch ein Sieb passieren, eventuell mit etwas Speisestéirke binden. Die Mohren
schilen und klein schneiden, die Lauchzwiebeln hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Mohren darin andiinsten, Lauchzwiebeln zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und
bei geschlossenem Deckel und kleiner Hitze weich diinsten. Eventuell 2-3 Essloffel Hithnerbriihe
zugeben. Die Sobanudeln in Salzwasser kochen. Den Schweinsnacken aufschneiden und mit den
Mohren und den Nudeln servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 05. Januar 2010

Griinkohl mit Pinkel

Fiir 4 Personen

1,5 kg Griinkohl 1 Zwiebel 100 g gerducherter Bauchspeck
2 EL Schmalz 200 g Schweinebauchfleisch 500 ml Gemdiisebriihe
3 Bremer-Pinkelwiirste Salz 1 TL Senf

Den Griinkohl entstielen und waschen. Dann in kochendes Wasser geben und zusammenfallen
lassen, wieder heraus nehmen, in einem Sieb abtropfen lassen und anschlielend grob schneiden.
Zwiebel schiilen und fein schneiden. Speck wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Schmalz Schalotte
anschwitzen, Speck und Schweinebauch zugeben und anbraten. Griinkohl hinzufiigen und ca.
300 ml Gemiisebriihe angieflen. Pinkel zwischen den Griinkohl legen und alles ca. eine Stunde
kochen lassen. Dabei immer wieder etwas Briithe nachgieflen. Dann eine Pinkelwurst 6ffnen und
den Inhalt unter den Griinkohl mischen. Nochmals 5 Minuten kocheln lassen, mit Salz und Senf
abschmecken. Schweinebauch herausnehmen, aufschneiden und mit Griinkohl anrichten. Dazu
passen Salzkartoffeln und auch Senf.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 20. Januar 2009
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Gazpacho mit geeister Tomaten-Mousse

Fiir 4 Personen

1 Salatgurke 1 rote Paprika 1 griine Paprika

4 reife Fleischtomaten 1 Schalotte ca. 150 ml Olivenol
Salz Zucker 1 Zweig Thymian
150 g Sahne 2 Eigelb 1 TL scharfer Senf
Pfeffer 1 Scheibe Kastenweilbrot 1 Knoblauchzehe

2 frische Sardinen 1 EL Mehl 1 Zitrone

Gurke, Paprika und Tomaten waschen. Zur Deko je ein kleines Stiick Gurke und Paprika zur
Seite legen, restliches Gemiise bis auf 2 Tomaten grob zerschneiden. Schalotte schélen, fein
schneiden, in einer Pfanne mit 1 TL Oliventl anschwitzen. Restliche Tomaten klein schneiden,
mit der angeschwitzten Schalotte mischen, piirieren und durch ein Sieb passieren. Tomatenmas-
se mit Salz und Zucker wiirzen und Thymianblédtter untermischen. 1 Eigelb mit 3 EL Sahne
iiber dem heilen Wasserbad zur Rose abziehen (d.h. auf ca. 65 Grad erhitzen), dann unter die
Tomatenmasse riihren. Die restliche Sahne schlagen, unter die Tomatenmasse heben, in eine
gefriergeeignete Schiissel fiillen und 1-2 Stunden einfrieren. 1 Eigelb mit Senf vermischen und
unter stéandigem Riihren ca. 60 ml Olivendl zufiigen, bis eine cremige Mayonnaise entsteht. Diese
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gemiisetiicke mit einer grob zerbrochenen Weiflbrotscheibe
und der Mayonnaise in einen Mixer geben und fein piirieren. Mit Salz, Zucker und wenig Oli-
vendl abschmecken, eine angedriickte Knoblauchzehe zugeben, kalt stellen und ziehen lassen.
Zuriickgelegte Gurken- und Paprikastiicke in sehr kleine Wiirfel schneiden fiir die Dekoration.
Die Sardinen filetieren, die Filets mit Salz wiirzen und mehlieren. In einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol von beiden Seiten je 1 Minute braten. In einer flachen Form den Saft einer Zitrone mit
4 EL Olivenol mischen und darin die noch warmen Fischfilets marinieren. Die gekiihlte Suppe
passieren, abschmecken und in tiefe Teller geben. Von der angefrorenen Tomatenmousse pro
Teller eine Nocke abstechen, diese in die Tellermitte setzen. Gemiisewiirfel dariiber streuen, je
ein Sardinenfilet auf die Nocken legen und servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 06. Juli 2010
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Hiihner-Briihe mit Frihling-Krdutern und Brot-Spief

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

250 g Mehl 20 g Hefe 2 Eier

30 g Butter Salz

Fiir die Suppe:

1 Hahnchen, ca. 1,5 kg 1 Bund Suppengemiise 1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt Salz 1/2 Pfefferkorner

1 M&hre 1 Stange Lauch 1 Bund Friihlingskrauter

Aus Mehl, Hefe, Eier, Butter, Salz und etwas Wasser einen Hefeteig herstellen. Den Teig zuge-
deckt eine halbe Stunde gehen lassen. Die Holzspiefe fiir den Brotspie in Wasser einweichen.
Das Héhnchen waschen. In einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Das Suppengemiise
putzen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schilen und grob wiirfeln. Mit dem Sup-
pengemiise, dem Lorbeerblatt, Salz und den Pfefferkornern zum H&hnchen geben. Aufkochen
und bei geringer Hitze 45 Minuten kocheln lassen. Nicht zu stark kochen, da die Briihe sonst
triitbe wird. Das Hahnchen herausnehmen und die Briihe durch ein feines Tuch passieren, dann
abschmecken. Das Fleisch von den Knochen I6sen und einen Teil als Einlage fiir die Suppe zu-
recht schneiden. (Tipp: aus dem restlichen Fleisch kann man einen Gefliigelsalat machen.) Den
Backofen auf 220 Grad vorheizen (Heiluft 200 Grad, Gas Stufe 4). Mohre und Lauch in sehr
feine Streifen schneiden und kurz in kochendem Wasser blanchieren. Die Friihlingskréuter fein
hacken. Einen Teil der Krduter mit dem Teig mischen. Den Teig etwa fingerdick um die Holz-
spieBe wickeln, so dass unten ein Griff zum anfassen bleibt. Die Brotspiefle im vorgeheizten Ofen
etwa 5 Minuten backen. Die Streifen von Mohre und Lauch, das Hiihnerfleisch und die restlichen
Kréauter in die Suppe geben, kurz erwérmen und die Suppe mit dem Brotspief} servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 12. Mai 2009
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Hiihner - Suppe mit Krduter-Eierstich

Fiir 4 Personen

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Estragon 60 ml Milch 3 Eier

Salz 1 Bund Suppengemiise 1 Suppenhuhn

10 Pfefferkorner 2 Lorbeerblétter Pfeffer

Die Krauter waschen, zupfen und einige als Einlage beiseite legen. Den Rest der Krauter im
Kiichenmixer fein piirieren, mit Milch und Eiern gut verriihren, mit Salz abschmecken und in
einer Schiissel im Wasserbad ca. 30 Minuten stocken lassen. Das Wasserbad darf nicht kochen, da
ansonsten der Eierstich 16chrig wird. Den Eierstich abkiihlen lassen, stiirzen und nach Belieben
in Stiicke schneiden. Das Suppengemiise putzen, schélen und in Stiicke schneiden. Das Suppen-
huhn gut abspiilen und mit dem Suppengemiise, Pfefferkérnern und Lorbeerblédttern in einem
Topf mit Wasser aufsetzen, einmal aufkochen und ca. 1 Stunde kocheln lassen. Das Huhn heraus-
nehmen und abkiihlen. Die Hiithnerbriihe durch ein Tuch (am besten ein sauberes Geschirrtuch)
oder ein feines Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Hiihnerfleisch ablésen
und in die Suppe geben. Eierstichstiicke und Kréuter in einen Teller geben und mit der Suppe
tibergiefien.

Tipp: Sollte noch Hithnerfleisch iibrig sein, liasst sich das restliche Fleisch gut fiir einen Gefliigels-
salat verwenden. Aus dem Fierstich lassen sich auch gut kleine Hasen o.4. mit Ausstechformen
herstellen

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 11. Mérz 2008

Hiihner-Suppe mit Nudeln

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenkeulen 1 Zwiebel Salz
1 Lorbeerblatt 1/2 Stange Lauch 1 Mohre
1 kleine Steckriibe 150 g Mehl 2 Fier

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch Pfeffer

Die Héhnchenkeulen abspiilen, in einen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken. Zwiebel,
Salz und Lorbeerblatt zugeben und alles ca. 1,5 Stunden kochen. Lauch, Mohre und Steckriibe
putzen bzw. schilen und in feine Stifte schneiden, die letzten 10 Minuten mit in den Topf geben
Dann die Briihe durch ein feines Sieb passieren und den Fond abschmecken. Das Hiihnerfleisch
vom Knochen l6sen, in Wiirfel schneiden, das Gemiise zur Seite legen. Das Mehl mit einem
Ei und einer Prise Salz zu einem geschmeidigen Teig kneten. Petersilie und Schnittlauch fein
schneiden und etwas davon unter den Teig kneten. Den Teig mit einem Nudelholz oder der
Nudelmaschine diinn ausrollen und in 1 cm grofle Quadrate ausschneiden. Die Nudelquadrate in
der Briihe weich kochen. Hithnerbrithe und zuriickbehaltenes Gemiise zugeben, die Suppe mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das iibrige Ei aufschlagen, in die kochende Suppe geben und mit
einer Gabel durchriihren. Die restlichen Krauter untermischen und die Suppe servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 25. November
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Kartoffel-Suppe

Fiir 4 Personen
800 g Kartoffeln, mehlig Stange Lauch 200 g Sellerie

1 Mo6hre 50 g Speck 1 EL Butterschmalz

1 1 Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer, Muskat

1 Schalotte 1 TL Butter 1/2 Brétchen vom Vortag
150 g Schweinehack 1 Eigelb 50 ml Sahne

1/2 Bund glatte Petersilie

Kartoffeln schéilen und wiirfeln. Lauch, Sellerie und Mohre schilen bzw. putzen und wiirfeln.
Speck wiirfeln. In einem groflen Topf mit 1 EL Butterschmalz das Gemiise mit dem Speck
anbraten, Kartoffeln zugeben und mit Gemiisebriihe auffiillen. Lorbeer zugeben mit Salz und
Pfeffer abschmecken und weich kochen. Dann einen Teil des Gemiises herausnehmen, piirieren,
wieder zugeben und die Suppe damit binden. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Scha-
lotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen. Das Brotchen
in Wasser einweichen. Das Hackfleisch mit fein gewiirfelter Schalotte, eingeweichtem Brétchen
und Eigelb mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und kleine Klo8e aus der Masse formen.
Diese in der Suppe gar ziehen lassen. Die Sahne mit der Petersilie piirieren, unter die Suppe
ziehen, nochmals abschmecken und servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 29. Januar 2008

Kreolischer Eintopf mit Hahnchen

Fiir 4 Personen

2 Hahnchenbrustfilets 1 sehr scharfe Wurst 150 g 2 EL Pflanzenol

Salz 1 TL Cayennepfeffer 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 Lorbeerblétter 1 Staudensellerie

1 rote Paprika 1 griine Paprika 250 ml Gefliigelbriihe
250 ml Tomatensaft 1 Scheibe gerducherter Schinken 8 Garnelen

200 g gekochter Reis

Die Héahnchenbriiste in Wiirfel schneiden, die Wurst in Scheiben. In einem Topf Pflanzendl erhit-
zen, Hiahnchenbrust anbraten und salzen. Die Wurst dazugeben und mitbraten. Cayennepfeffer
dariiber stduben. Zwiebel schéilen und wiirfeln, Knoblauch schélen und fein schneiden, mit den
Lorbeerbléttern zum Fleisch geben. Staudensellerie und Paprika putzen, klein schneiden und in
den Topf geben. Hithnerbriihe und Tomatensaft angieen und alles 10 Minuten garen lassen. Den
Schinken in feine Streifen schneiden und mit den Garnelen in den Eintopf geben. durchziehen
lassen. Den gekochten Reis unterheben und den Eintopf in tiefen Tellern servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 08. Dezember 2009
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Rumfort-Suppe mit Schweine-Bauch

Fiir 4 Personen

100 g Speck 300 g Schweinebauch 1 Zwiebel

1 EL Butterschmalz ca. 11 Hiihnerbrithe 100 g Perlgraupen
1 grofle Karotte 2 grofle Kartoffeln 200 g Sauerkraut
1 TL Senf Salz

Speck und Schweinebauch in Wiirfel schneiden. Zwiebel schéilen und fein schneiden. In einem
Topf mit 1 EL Butterschmalz Fleisch- und Speckwiirfel anbraten, Zwiebel zugeben und mit
anschwitzen. Mit Hiithnerbriihe aufgieen und aufkochen lassen. Die Perlgraupen zugeben und
solange kochen, bis alles fast weich ist. In der Zwischenzeit Karotte und Kartoffel schilen und in
feine Wiirfel schneiden. Das frische Sauerkraut kalt abspiilen und klein schneiden. Gemiisewtiirfel
und Sauerkraut mit in die Suppe geben und nochmals ca. 10 Minuten kochen, bis Kartoffeln
und Karotte weich sind. (Evtl. noch etwas Briihe zugeben.) Die Suppe mit Senf und evtl. Salz
abschmecken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 23. September

Sauerampfer-Suppe mit Saibling-Roulade

Fiir 4 Personen

500 g Sauerampfer 200 g Butter 5 Saiblingfilets

150 g Sahne Salz 1 Bund Schnittlauch
4 Garnelen 2 Zwiebeln 1 1 Hithnerbriihe

Sauerampfer griindlich waschen, trocken schiitteln und mit der zimmerwarmen Butter mixen
bis der Sauerampfer moglichst klein piiriert ist. Dann die Butter kalt stellen. Ein Saiblingfilet
in kleine Stiicke schneiden, mit der Sahne und etwas Salz mit dem Zauberstab zu einer feinen
Farce mixen. Alle Zutaten miissen sehr kalt sein. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln
und hacken. Die restlichen Filets mit der Farce diinn bestreichen, mit Schnittlauch betreuen,
jeweils eine Garnele darauf legen und zusammenrollen. Die Rollchen zuerst in hitzebestédndige
Frischhaltefolie und dann in Alufolie einrollen. In einem Topf mit sprudelndem Wasser zirka 10
Minuten gar ziehen lassen. Die Zwiebeln schéilen und wiirfeln. Ein Essloffel Butter in einem Topf
auslassen und die Zwiebeln anbraten. Die Hithnerbriihe zugeben und kurz aufkochen. Die kalte
Sauerampferbutter in Stiicke schneiden und unter die Suppe mixen. Die Suppe in Teller geben
und die Saiblingrouladen mittig in die Suppe setzen. Tipp: Wenn die Suppe noch griiner werden
soll, kann man einige Spinatblédtter untermixen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 6. April 2010
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Spargel-Suppe mit Spargel-Mousse

Fiir 2 Personen

500 g Spargel Salz 1 Prise Zucker

1 TL Butter Pfeffer 100 g Creme-fraiche
1 EL Sahne (geschlagen) 1/2 Bund Kerbel 4 Scheiben Toastbrot

Den Spargel schilen und eventuell holzige Enden abschneiden. Die Schalen in kaltem Wasser
mit Salz, Zucker und Butter aufsetzen und aufkochen. Von den Spargelstangen die Spitzen auf
einer Liange von 3 — 4 Zentimeter abschneiden. Die Spargelschalen herausnehmen und in dem
Sud Spargelstangen und Spitzen kochen. Die Spitzen nach 5 Minuten herausnehmen. Den rest-
lichen Spargel gut weich kochen. Den Sud abgieBen, durch ein Tuch passieren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Spargelstangen mit ein wenig Sud piirieren und mit der Creme fraiche
vermischen. Eventuell zur Lockerung einen Essloffel geschlagene Sahne dazu geben. Das Spargel-
mousse in Schélchen fiillen und erkalten lassen. Den Kerbel hacken. Den restlichen Spargelsud
erwirmen, die Spargelspitzen dazugeben und mit Kerbel garnieren. Spargelsuppe in vorgewéarm-
ten Tellern servieren. Spargelmousse und getoastetes Brot dazu reichen. Man kann das Mousse in
die Suppe einriithren und so eine Spargel-Rahm-Suppe machen oder den Toast damit bestreichen
und zur Suppe essen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 28. April 2009

Wan-Tan-Suppe

Fiir 2 Personen

1 kleines Héhnchen 1/2 Stange Lauch 1 Mchre

Salz, Pfeffer 120 g Mehl 1 Msp Backpulver

1 Ei 2 EL getrocknete Mu-Err-Pilze 1 Bund Koriander

1 EL Sojasofle 1 Eigelb 1 Bund Friihlingszwiebeln

Von dem Hé#hnchen eine Brust auslosen und diese bei Seite stellen. Lauch und Mohre putzen
bzw. schilen, in grobe Stiicke schneiden, mit dem restlichen Hahnchen in einen Topf geben und
soviel Wasser zugeben, dass alles gut bedeckt ist. Mit Pfeffer und Salz wiirzen, alles aufkochen
und ca. 30 Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit Mehl mit Backpulver vermischen, das
Fi zugeben und alles zu einem Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie verpackt eine halbe
Stunde ruhen lassen. Die Pilze ca. 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen. Den Koriander wa-
schen, trocknen und fein hacken. Die ausgel6ste Hihnchenbrust in Wiirfel schneiden, diese mit
Sojasofle, Salz und der Hilfte des Korianders abschmecken und kalt stellen. Die Fleischbriihe
durch ein Sieb passieren, abschmecken und kocheln lassen. Das gegarte Héhnchenfleisch vom
Knochen 16sen, fein wiirfeln und beiseite stellen. Den Teig mit einer Nudelmaschine oder einem
Nudelholz sehr diinn ausrollen, in Rechtecke schneiden und die Rénder mit Eigelb bestreichen.
Die marinierten Hihnchenwiirfel darauf geben und die Teigtaschen gut verschlieBen. Diese in
die leicht kochelnde Héhnchenbriithe geben, ca. 8 Minuten gar ziehen lassen und kurz vor dem
Servieren die eingeweichten Pilze zugeben. Die Friihlingszwiebeln putzen und fein schneiden.
Friihlingszwiebeln, restlichen Koriander und nach Wunsch etwas von dem gekochten Hahnchen-
fleisch in Suppenschalen verteilen und alles mit der Suppe aufgieflen.

Tipp: Wan Tan Teig ist auch bereits fertig im Asialaden erhéltlich.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 5. August
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Falafel mit Romana-Salat

Fiir 2 Personen

200g Kichererbsen 1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Koriander
1/2 Bund Dill 1 Bund Lauchzwiebeln 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Chilipulver
Salz 1/2 TL Backpulver Pflanzenol

1 Chilischote 3 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark
1/2 Dose geschilte Tomaten Zucker 1/2 Romanasalat
1/2 Gurke Pfeffer

Die Kichererbsen iiber Nacht in viel Wasser einweichen. Dann abschiitten, abtropfen lassen und
durch die feine Scheibe eines Fleischwolfs drehen. Die Petersilie, den Koriander und den Dill
fein hacken. Die Hiélfte der Lauchzwiebeln fein schneiden. Eine Zwiebel und die Knoblauchzehe
schilen und ebenfalls fein schneiden. Alles zusammen mit den Kichererbsen ein zweites Mal durch
den Fleischwolf drehen. Die Masse mit Kreuzkiimmel, Chilipulver und 1 TL Salz wiirzen und das
Backpulver untermengen. Mit feuchten Héinden Bouletten formen von 3 Zentimeter Durchmesser
und 1 Zentimeter Hohe. In einer Friteuse oder in der Pfanne das Ol erhitzen und die Bouletten
darin goldbraun frittieren. Fiir die Sofle eine Zwiebel schilen und klein schneiden, die Chilischote
halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch klein schneiden. Zwiebel und Chili in
einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Tomatenmark und zwei kleingeschnittene Tomaten
aus der Dose dazu geben. Alles durchkochen und mit Salz und Zucker abschmecken. Dann die
Sofle piirieren. Den Salat waschen und klein schneiden, die restlichen Lauchzwiebeln und die
Gurke wiirfeln, alles mischen und mit Salz, Pfeffer und 2 EL Olivendl wiirzen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 24. Februar 2009
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Falafel mit scharfer Tomaten-Sofle

Fiir 2 Personen

200 g Kichererbsen ca. 300 ml Gemiisebrithe 100 g schnittfester Schafskése
1 Bund glatte Petersilie  1/2 Bund Dill 1/2 Bund Koriander

1/2 Bund Lauchzwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

1 TL Kreuzkiimmel 1 Prise Chilipulver Salz

1/2 TL Backpulver ca. 300 ml Pflanzendl 1 Zwiebel

1 griine Chilischote 3 Fleischtomaten 4 EL Olivenol

Zucker 1 Spritzer Zitronensaft 100 g griechischer Joghurt

2 Zweige frische Minze

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen. Dann abschiitten und 2/3
der Kichererbsen durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Die restlichen Kichererbsen
in einem Topf mit Gemiisebrithe weichkochen, anschlieSlend abschiitten. Den Schafskése in ca.
2 c¢m grofle Wiirfel schneiden. Petersilie, Dill und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und
grob hacken. Lauchzwiebeln grob schneiden, Knoblauch schélen und grob hacken. Kréuter, vor-
bereitete Lauchzwiebeln und Knoblauch mit den durchgedrehten Kichererbsen mischen und ein
zweites Mal durch den Wolf drehen. Schalotte schilen und fein schneiden. Schalotten mit der
Kichererbsenmasse mischen, mit Kreuzkiimmel, Chilipulver und Salz abschmecken und Back-
pulver zugeben. Mit feuchten Hénden daraus kleine Béllchen von 2 ¢cm Durchmesser formen.
Die Schafskédsewiirfel hineindriicken. In eine Pfanne ca. 1 ¢m hoch Pflanzendl geben und die
Falafel darin frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Fiir die Sofle die
Zwiebel schilen und fein schneiden. Chilischote halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein
hacken. Tomaten iiberbrithen und die Haut abziehen. In einer Pfanne mit 1 EL Olivencl die
Zwiebel anschwitzen, die Hilfte der gehackten Chilischote zugeben. Tomaten vierteln, die Kerne
ausstreichen und diese zu den Zwiebeln mit in die Pfanne geben. Die Tomatenviertel beiseite
stellen. Die Sofle mit Salz und Zucker wiirzen und abschmecken, mit dem Piirierstab fein mixen,
durch ein Sieb passieren und restliche gehackte Chili untermischen. Das Tomatenfleisch klein-
schneiden, mit den gekochten Kichererbsen mischen mit Salz, Zitronensaft und 2-3 EL Olivenol
abschmecken. Den Joghurt glatt rithren, Minze fein hacken und darunter ziehen, mit Salz ab-
schmecken. Falafel mit Tomatensofle, Kichererbesen-Tomaten-Salat und Joghurt anrichten und
servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 24. August 2010
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Gefiillte Zucchini-Bliite auf Zucchini-Salat

Fiir 2 Personen

3 Tomaten 1 TL scharfer Senf 1 EL Weillweinessig
6 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1 Knoblauchzehe

2 Zucchini 1 Schalotte 1 Zweig Thymian
50 g Schafskdse 2 Zucchinibliiten 1 Zweig Basilikum
Zucker 1 EL Pinienkerne

Die Tomaten mit heiflem Wasser tiberbriithen, abziehen, entkernen (das Tomateninnere aufhe-
ben) und das Fruchtfleisch wiirfeln. Senf, Essig und 2 EL Olivendl in eine Schiissel geben und gut
vermischen, diese Vinaigrette mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch schilen und fein hacken.
Zucchini langs in sehr diinne Scheiben schneiden, dann in feine Streifen schneiden, die ca. 7 cm
lang sein sollten. Die Hilfte der Zucchinistreifen in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anbraten,
Knoblauch zugeben und mit Salz wiirzen. Die andere Hélfte der Zucchinistreifen mit der Vi-
naigrette marinieren. Schalotte schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 TL Olivenol
anschwitzen. Vom Thymian die Blattchen abzupfen. Schafskise zerbroseln und mit Thymian,
einem Teil der Tomatenwiirfel und der Schalotte mischen. Die Zucchinibliiten vorsichtig 6ff-
nen und die Bliitenstempel entfernen. Die Késemischung vorsichtig in die Zucchinibliiten fiillen.
Die gefiillten Bliiten vorsichtig von allen Seiten in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anbraten.
Das Tomateninnere mit 1,5 EL Olivendl, Basilikumblittern, Salz, Pfeffer und einer Prise Zu-
cker in einen Mixbecher geben, fein piirieren und anschlieBend passieren. Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten. Fiir den Zucchinisalat die gebratenen Zucchini mit den rohen mari-
nierten Zucchinistreifen und den restlichen Tomatenwiirfeln mischen. Salat auf Tellern anrichten,
Tomaten-Basilikumsofle angieflen und daneben die gebratene Zucchinibliite legen. Mit gertsteten
Pinienkernen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 03. August 2010

Gefiillte Zucchini-Bliiten

Fiir 2 Personen

100 g Spaghetti 2 EL Thymian 2 EL Schnittlauch
2 EL Basilikum 2 Tomaten 2 Zwiebeln

1 EL Butterschmalz 1 Toastbrotscheibe 1 Eigelb

Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol 2 Zucchini

4 Zucchinibliiten

Die Spaghetti in reichlich Salzwasser bissfest kochen und abgielen. Die Krauter waschen, gut
trocknen und fein hacken bzw. schneiden. Die Tomaten enthduten und in kleine Stiicke schneiden.
Die Zwiebeln schilen, fein hacken und mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Das Brot reiben,
zu den Zwiebeln geben und kurz mit braten. Die Masse mit Tomatenwiirfeln und Eigelb gut
vermengen, mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken, vorsichtig in die Zucchinibliiten fiillen
und mit 1 EL Olivenol kurz von allen Seiten in der Pfanne anbraten. Die Zucchini waschen, in
lange diinne Stifte schneiden, mit 1 EL Ol andiinsten, die gekochten Spaghetti und Schnittlauch
und Basilikum zugeben, alles mit 2 EL Olivenol mischen und mit den gefiillten Zucchinibliiten
servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 29. Juli
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Gegrilltes Gemiise mit mariniertem Schafskdse

Fiir 2 Personen

1 Aubergine Salz 1 Fleischtomate
1 Zucchini 1 Fenchelknolle 3 Zweige Thymian
ca. 4 EL Olivenol Pfeffer 150 g fester Schafskise

2 Lauchzwiebeln  1/2 Bund Basilikum 10 schwarze Oliven

Aubergine in Scheiben schneiden, die Scheiben gut salzen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Dann die Auberginenscheiben abwaschen und trocken tupfen. Die Tomaten kurz in kochendem
Wasser blanchieren, dann die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne entfernen. Zucchini
und Fenchel in Scheiben schneiden. Fenchelscheiben in Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren,
herausnehmen und abtropfen lassen. Thymianblétter vom Zweig streichen. Alle Gemiise (bis auf
die Auberginenscheiben) salzen, mit Olivensl bestreichen und auf dem heiflen Grill von beiden
Seiten garen, bis sie weich sind. Dann vom Grill nehmen und mit Thymianblédtter und Pfeffer
wiirzen. Schafskése in Wiirfel schneiden. Lauchzwiebeln, Basilikum und Oliven fein hacken und
zu den Késewiirfeln geben. 1-2 EL Olivendl untermischen und 10 Minuten ziehen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Gegrilltes Gemiise mit dem Schafskéise anrichten. Dazu passt Fladen-
oder Weifibrot.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 24. Juni 2008

Gemiise-Focaccia
Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:
300 g Mehl 20 g Hefe 1 Prise Zucker

Salz

Fiir den Belag:

2-3 Fleischtomaten 1 Bund griiner Spargel 1 Bund Friihlingszwiebeln
4 EL Olivenol Meersalz Pfeffer

3 Zweige Thymian 100 g Fontina 1 EL weifler Balsamico

Aus Mehl, Hefe, Zucker, Salz und etwas Wasser einen Hefeteig herstellen. Den Teig 30 Minuten
zugedeckt gehen lassen. Erneut durchkneten und noch einmal gehen lassen. Die Tomaten mit
heilem Wasser iiberbriithen, enthéuten, vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden. Den Spargel
schilen, die Kopfe abschneiden und in kochendem Wasser blanchieren. Die Spargelstangen lings
mit einem Sparschiéler in diinne Scheiben hobeln. Die Friihlingszwiebeln hacken. Den Backofen
auf 220 Grad vorheizen (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4). Den Hefeteig ausrollen und in 10 x
10 c¢m grofle Stiicke schneiden, die sehr diinn ausgerollt werden. Die Teigstiicke mit Olivencl
betrdufeln, Tomaten, Spargelstreifen und Friithlingszwiebeln darauf verteilen. Mit Meersalz und
Pfeffer wiirzen. Die Thymianbldtter abzupfen und dariiber streuen. Den Fontina in sehr diinne
Scheiben schneiden oder hobeln und darauf geben. Noch mal mit Olivendl betrdufeln und im
sehr gut vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten backen. Die Spargelképfe mit den restlichen Tomaten
und etwas Frithlingszwiebeln in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Essig und 1-2
EL Ol untermischen und den Salat zur Focaccia reichen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 19. Mai 2009
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Gemiise-Tatar mit Mozzarella

Fiir 2 Personen

50 g getrocknete Tomaten 1 Fleischtomate 1 Zucchini

1 Bund Schnittlauch 1 Bund Basilikum 125 g Biiffelmozzarella
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer 2 Frithlingszwiebeln

2 Scheiben Toast

Die getrockneten Tomaten in Wasser einweichen. Die Fleischtomate kurz in kochendes Wasser
geben, die Haut abziehen, vierteln und entkernen. Die Zucchini in Scheiben schneiden und in
einer beschichteten Grillpfanne kurz grillen. Schnittlauch und Basilikum fein hacken. Die ge-
trockneten Tomaten aus dem Wasser nehmen und fein wiirfeln. Ebenso die Fleischtomate, die
gebratenen Zucchinischeiben und den Mozzarella. Alles miteinander vermischen und etwa ein
Viertel von der Masse beiseite stellen. Jetzt die Krauter und das Olivendl dazugeben und alles
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Friihlingszwiebeln in lange Streifen schneiden und in
kaltes Wasser legen. Das Toastbrot entrinden, toasten und mit den restlichen Gemiisewiirfeln
belegen. Im Backofen unter dem Oberhitzegrill zirka 5 Minuten grillen. Das Gemiisetartar in
einen Ring geben, etwas andriicken und den Ring vorsichtig abziehen. Mit dem Toast und den
Friihlingszwiebeln anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 14. April 2009

Gestapeltes von der Steckriibe mit Wan-Tan

Fiir 4 Personen

2 Steckriiben a ca. 300 g 1/4 1 Gemiisebriihe 1 EL Butterschmalz
Salz 1 Prise brauner Zucker 1 rote Paprikaschote
2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer

2 rote Chilis 1 Paket Wan-Tan Blitter 1/2 Bund Koriander

ca. 500 ml Frittierfett

Die Steckriiben schélen, einen Teil in zirka einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die
Scheiben formschoén zurecht schneiden. In Gemdiisebrithe weich kochen. Die restliche Steckriibe
in Wiirfelchen schneiden, in Butterschmalz braten und mit Salz und braunem Zucker abschme-
cken. Die Paprika putzen und wiirfeln, die Zwiebeln schilen und fein schneiden, den Knoblauch
pellen, Ingwer schiilen, Chili entkernen, alles fein hacken und zusammen anbraten, mit Salz und
braunem Zucker abschmecken. Wenn alles weich ist die Hilfte herausnehmen und warm stellen,
Die andere Hélfte mit Gemiisebriihe aufgiefien, aufkochen, piirieren und durch ein Sieb passieren.
Wan Tan Bléatter frittieren und abwechselnd mit Steckriibenscheiben stapeln, dabei jeweils mit
der Paprika-Chilimischung belegen. Jede Portion sollte drei Wan-Tan Blatter und drei Steck-
ritbenscheiben enthalten. Die gebratenen Steckriibenwiirfel um das Tiirmchen verteilen und die
Sofe angieflen. Mit Korianderblédttern dekorieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 17. November 2009
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Herzhafte Dampf-Nudeln mit Linsen-Sofe

Fiir 4 Personen

25 g frische Hefe 1/4 1 Milch 1 TL Zucker

500 g Mehl Salz 1 Ei

1 Zwiebel 2 Zweige Rosmarin 1/2 Bund Thymian

2 EL Butterschmalz 2 EL Butter ca. 500 ml Gemiisebriihe
1 Schalotte 150 g Berglinsen 1 TL Curry

1 Lorbeerblatt 1 Knoblauchzehe 1 Mohre

1 Pastinake 1 Stange Staudensellerie 2 EL Sahne

Pfeffer

Die Hefe in der lauwarmen Milch auflésen. 1 TL Zucker zugeben. Mehl in eine Schiissel geben, 1
TL Salz untermischen, Fi und die Hefemilch zugeben. Alles zu einem glatten Teig verkneten und
diesen ca. 30 Minuten gehen lassen. Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Rosmarin hacken, vom
Thymian die Blattchen abstreifen. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz Zwiebeln goldgelb
andiinsten und Rosmarin untermischen. Thymianbliatter unter den Hefeteig mischen und aus
dem Teig kleine Kugeln formen. Dies mit etwas Rosmarin-Zwiebeln fiillen und nochmals ca.
15 Minuten gehen lassen. Eine schwere (am besten aus Gusseisen) Pfanne mit 2 EL Butter
ausfetten. Die HefeteigkloBe hineineingeben und die soviel Gemiisebriihe angieflen, dass die Klo8e
zwei Finger hoch mit Fliissigkeit bedeckt sind. Einen Deckel auf die Pfanne geben und ca. 15-20
Minuten die Klo8e garen, bis die Fliissigkeit verdampft ist. (Der Deckel darf wéhrend des Garens
nicht gedfinet werden.) In der Zwischenzeit die Schalotte schilen und fein schneiden. Schalotte in
einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, Linsen und Curry zugeben und mit restlicher
Gemiisebriihe aufgieen. Ein Lorbeerblatt und eine angedriickte Knoblauchzehe zugeben. Die
Linsen ca. 30 Minuten weich kochen. Mohre, Pastinake und Staudensellerie schéilen bzw. putzen
und fein wiirfeln. In den letzten 10 Minuten zu den Linsen geben und mitgaren. Zuletzt die
Sahne untermischen und die Linsen abschmecken. Dampfnudeln mit den Linsen servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 27. Januar 2009
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Kartoffel-Puffer mit Apfelmus

Fiir 4 Personen

1 kg Apfel, Boskoop ca. 2 EL Zucker ca. 80 ml Apfelsaft

700 g Kartoffeln, mehlig 1 kleine Zwiebel 1 Ei

Salz 1 Prise Muskat ca. 5 EL Butterschmalz
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 100 g saure Sahne
Pfeffer 1 EL Butter

Fiir das Apfelmus die Apfel waschen, ein Apfel zur Seite legen, die restlichen Apfel vierteln
und das Kerngehduse entfernen. Die Apfelviertel in grobe Stiicke schneiden. In einem grofien
Topf Zucker zu hellem Karamell schmelzen, die Apfelstiicke zugeben und mit Apfelsaft ablo-
schen. Apfelstiicke weich kochen, piirieren und evtl. durch ein Sieb streichen. Das Apfelmus mit
Zucker abschmecken. Die Kartoffeln schilen und auf der feinen Reibe reiben. Die Kartoffelmas-
se gut ausdriicken, die Fliissigkeit in einer Schiissel auffangen, die Stirke absetzen lassen. Den
Kartoffelsaft abschiitten und die Stérke zu den geriebenen Kartoffeln geben. Die Zwiebel sché-
len und ebenfalls fein reiben, dann zusammen mit dem Ei zu den Kartoffeln geben und alles
gut vermischen. Die Kartoffelmasse mit Salz und einer Prise Muskat wiirzen. In einer Pfanne
mit reichlich Butterschmalz etwas Kartoffelmasse geben und goldbraune Puffer ausbacken. Die
Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Krauter mit Saurer Sahne vermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den iibrigen Apfel entkernen und in 8 Spalten schneiden. In
einer Pfanne mit Butter die Apfelspalten goldbraun braten. Kartoffelpuffer mit Apfelmus und
Kartoffelspalten auf Tellern anrichten, einen Klecks Krauter-Sahne zugeben und servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 27. Oktober 2009

Kdse-Spdtzle

Fiir 4 Personen

500 g Mehl Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat
7 Eier 2 Gemiisezwiebeln 2 EL Butter

1 Prise Zucker 250 g Bergkése

Das Mehl mit Salz, Pfeffer und Muskat mischen. Die Eier dazugeben und alles zu einem zéhen
Teig verarbeiten. Mit der Hand so lange schlagen bis der Teig Blasen wirft. Den Teig porti-
onsweise von einem Holzbrett mit Hilfe einer Palette in kochendes Salzwasser schaben. Wenn
die Spétzle oben schwimmen mit einer Schopfkelle herausnehmen und abtropfen lassen. Die
Zwiebeln schilen und in halbe Ringe schneiden. Butter in einer groflen Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln darin weich diinsten. Mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Die Spétzle dazugeben
und mitbraten. Den Kise reiben und dariiber streuen. Falls gewiinscht, kann man die Pfanne
noch kurz in den Ofen geben und unter dem Grill iiberbacken.

Tipp:

Das Holzbrett in heifles Wasser tauchen, bevor der Spétzleteig aufgetragen wird, dann lésst es
sich schaben.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 02. Februar 2010
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Kiirbis-Gnocchi mit Kaffee-Sofe

Fiir 4 Personen
500 g Kartoffeln, mehlig 500 g Hokkaido-Kiirbis 1 Zwiebel

ca. 10 g Ingwer 3 EL Butterschmalz Kreuzkiimmel

1 Schalotte 1,5 EL Butter 200 ml Espresso

500 ml Gemiisebriihe 2 Eigelb 1-2 EL Kartoffelstéirke
Salz Pfeffer 2 EL Kiirbiskerne

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (190 Grad Ober-Unterhitze, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Kar-
toffeln gut abwaschen und auf ein Backblech legen. Kiirbis waschen, halbieren und mit einem
Lotfel die Kerne ausstreichen. Kiirbishélften ebenfalls mit auf das Backblech geben und im Ofen
ca. 40 Minuten garen. Zwiebel und Ingwer schélen, sehr fein wiirfeln und in einer Pfanne mit
1 EL Butterschmalz anschwitzen, mit einer Prise Kreuzkiimmel wiirzen. Fiir die Sofle Schalotte
schélen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 TL Butter die Schalotte anschwitzen, mit Es-
presso abloschen, Gemiisebriithe zugeben und um die Hélfte einkochen lassen. Die weichgegarten
Kartoffeln halbieren und aus der Schale kratzen, weichen Kiirbis in Stiicke schneiden und mit den
Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken. Unter die noch warme Masse 2 Eigelb, die ange-
schwitzten Zwiebeln und 1-2 EL Kartoffelstarke mischen, mit etwas Salz wiirzen. Dann den Teig
zu langen Rollen formen , diese in Nocken schneiden und mit einer Gabel eindriicken. In einer
Pfanne mit 2 EL Butterschmalz die Gnocchi vorsichtig in Butterschmalz braten. (Die Gnocchi
konnen auch in Salzwasser kurz gekocht werden und dann bis zu zwei Tagen im Kiihlschrank
aufbewahrt werden). Die eingekochte Sofle mit 1 EL kalter Butter binden und abschmecken.
Kiirbiskerne grob hacken, kurz in der heiflen Pfanne anrdsten. Gnocchi mit der Sofle anrichten
und mit den Kiirbiskernen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 14. September 2010

Omelett, Kartoffel-Wirfel und frischer Spinat

Fiir 2 Personen

2 Kartoffeln, fest 3 EL Olivenol 2 Schalotten
Salz, Pfeffer 1 Bund Friihlingskrduter 150 g Blattspinat
3 EL Butter Muskat 80 ml Sahne

4 Eier

Die Kartoffeln schilen, in Wiirfelchen schneiden und in einer Pfanne mit 2-3 EL Olivendl ca.
10 Minuten braten. Schalotten schilen, fein schneiden und kurz vor Ende der Garzeit eine
gewiirfelte Schalotte zu den Kartoffeln geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kréduter abspiilen,
trockenschiitteln und fein hacken. Spinat waschen, putzen und abtropfen lassen. In einer Pfanne
mit 1 EL Butter die restlichen Schalottenwiirfel anschwitzen, mit Salz und Muskat wiirzen, den
Spinat zugeben und zusammen fallen lassen. Einen Essloffel Spinat aus der Pfanne nehmen und
mit der Sahne piirieren, erwéirmen und abschmecken. Die Eier aufschlagen mit Salz wiirzen und
mit einem Schneebesen sehr gut verquirlen. Pro Person ein Omelett ausbacken, dafiir 1 EL Butter
in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Hélfte der Eimasse zugeben und mit dem Gabelriicken
rithren und die Pfanne dabei bewegen, die Pfanne schrig halten, so dass die noch weiche Masse
nach vorne lduft, einige Krauter und einige Kartoffelwiirfel zugeben und die verbliebene diinne
Bodenschicht darauf klappen. Blattspinat auf den Teller geben, Spinatsofie angielen, Omelett
dazu reichen und mit den restlichen Kartoffelwiirfeln und Kriutern bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 05. Mai 2009
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Pasta mit Rahm-Pfifferlingen

Fiir 2 Personen

250 g Hartweizenmehl 2 Eier 2 Eigelb

1 TL Olivenol Salz Mehl

1 Schalotte 500 g frische Pfifferlinge 1/2 Bund glatte Petersilie
3 EL Butter 150 ml Gemiisebriihe 60 g Sahne, geschlagen
Pfeffer

Das Hartweizenmehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte ein Loch eindriicken. Eier,
Figelb, Olivendl und eine Prise Salz dazugeben und zu einem glatten Teig kneten. Den Teig
in Frischhaltefolie einpacken und im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen. Dann den Nudel-
teig zu diinnen Bahnen ausrollen. Diese gut mit Mehl bestduben, zusammenrollen und in feine
Streifen schneiden. Ausreichend Wasser zum Kochen bringen und salzen. Schalotte schélen und
fein schneiden. Die Pfifferlinge putzen und evtl. halbieren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Schalotte anschwitzen, die Pilze zugeben
und ca. 3 Minuten gut braten. Dann mit 1 EL Mehl bestduben, mit Gemiisebrithe aufgieflen
und gut verriihren. Alles ca. 2 Minuten kocheln lassen. Geschlagene Sahne und Petersilie un-
termischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Nudeln ins kochende Wasser geben und
bissfest kochen (frische selbstgemachte Nudeln sind in ca. 3 Minuten gar). Die Nudeln abschiit-
ten, wieder in den Topf geben und mit 1 EL Butter vermischen. Die Nudeln anrichten und die
Rahmpfifferlinge dariiber verteilen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 20. Juli 2010

Persischer Eier-Kuchen mit Krdutern

Fiir 2 Personen

100 g frische Kriuter 8 Walnusskernhélften 2 Eier

1/2 EL Mehl 1 Prise Backpulver Salz, Pfeffer
1/2 EL Berberitzen = 1 EL Butterschmalz

Kréuter abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Walnusskerne hacken. Eier aufschlagen,
in eine Schiissel geben, Mehl und Backpulver dariiber sieben und alles gut mit dem Schneebesen
verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt Kréuter, Walniisse und Berberitzen zugeben.
In eine beschichteten Pfanne mit Butterschmalz die Masse geben und von jeder Seite ca. 10
Minuten bei geringer Hitze braten. Dazu passt sehr gut Méhrensalat.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 04. Mérz 2008
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Persischer Safran-Reis

Fiir 4 Personen

350 g Basmatireis Salz 3 rote Zwiebeln

2 Mohren 1 Stange Lauch 2 EL Butterschmalz

ca. 1 EL Zucker 1 Prise Safran-Faden ca. 100 ml Gemiisebriihe
3 El Butter 1 Orange, unbehandelt 20 g Pistazien, gehackt

Den Reis in reichlich Salzwasser kochen, biss er bissfest ist. Dann auf ein Sieb geben und ab-
spiilen, dabei darauf achten, dass die Stirke abgespiilt wird. Zwiebeln schélen, halbieren und
in sehr diinne Scheiben schneiden. Moéhren schilen und in feine Stifte schneiden. Lauch wa-
schen, putzen und in feine Ringe schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz Zwiebel
anschwitzen, Mohren und Lauch zugeben und kurz anbraten. Mit ca. 1 TL Zucker bestreuen
und diesen karamellisieren lassen, mit Salz wiirzen, Safran untermischen und mit Gemiisebriihe
abloschen. Kurz diinsten. Dann aus der Pfanne nehmen und mit dem Reis vermischen. In einem
groen breiten Topf Butter schmelzen. Gemiisereis kegelférmig darin einschichten. In den Kegel
mit einem Loffelstiel kleine Locher einbohren, Deckel drauf geben und bei geringer Hitze gar
ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Orangenschale diinn abschélen und die Schale zweimal
nacheinander in gezuckertem Wasser blanchieren. Dann in feine Streifen schneiden. Die Orange
vollstandig schélen, also die weifle Haut komplett entfernen und die Fruchtfilets herauslosen.
Wenn der Reis gar ist, die blanchierte Orangenschale und die Filets zugeben, anrichten und mit
Pistazien garnieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 18. November
Pilz-Lauch-Strudel

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 2 EL Speiseol 1 Eigelb
4-5 EL Wasser 1 Prise Salz 500 g braune Champignons
1 Stange Lauch 1 EL Butterschmalz 2 Scheiben Toastbrot

1/2 TL Majoran, getrocknet 1/2 TL Thymian 2 EL Butter

Aus Mehl, Ol, Ei, Wasser und Salz einen Strudelteig herstellen, diesen in Frischhaltefolie ein-
packen und circa 1,5 Stunden ruhen lassen. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad,
Gas Stufe 3) vorheizen. Die Champignons in Scheiben schneiden. Lauch putzen und in feine
Ringe schneiden. In einer Pfanne mit Butterschmalz Pilze anbraten, Lauch zum Schluss kurz
mit in die Pilzpfanne geben. Den Strudelteig auf einem leicht bemehlten Kiichenhandtuch diinn
ausziehen (ca. 40 cm auf 50 cm). Das Toastbrot reiben und mit der Pilz-Lauchmischung auf
dem Teig verteilen. Mit Majoran und Thymian bestreuen und den Strudel mit Hilfe des Tuches
zusammenrollen. Butter erhitzen, den Strudel von auflen mit fliissiger Butter einpinseln und im
vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen. Dazu passen gut griiner Salat und Kriuterschmand.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 12. Februar 2008
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Pochierte Senf-Eier

Fiir 2 Personen

150 g Senfmehl Salz 1/2 EL brauner Zucker
ca. 400 ml Gemiisebrithe 100 ml Weinessig 300 g Sellerie

1 Schalotte 2 EL Butterschmalz 40 ml Sahne

Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 1 kleine Zwiebel

2 EL Butter 1 EL Mehl 150 ml Gemiisebriihe
150 g saure Sahne Zucker 5 Halme Schnittlauch

2 sehr frische Eier

Das Senfmehl mit 1 EL Salz und 1/2 EL braunen Zucker mischen, mit ca. 125 ml Gemiisebriihe
und 80 ml Essig verrithren und sehr gut und lange riihren, bis eine dicke Senfpaste entsteht, die
Konsistenz hiangt von der Fliissigkeitsmenge ab die zugegeben wird. Sellerie schilen und in feine
Wiirfel schneiden. Schalotten schilen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butterschmalz
Schalotten anschwitzen. Sellerie zugeben und mit 80 ml Brithe und Sahne auffiillen. Sellerie
weich kochen und mit anschliefend mit dem Mixstab fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Muskat abschmecken. Die Zwiebel schilen und fein schneiden. In einem Topf mit Butter
anschwitzen, das Mehl zugeben gut unterriihren und 200 ml Gemiisebriihe abléschen. Mit einem
Schneebesen alles gut verriithren. Die Sofle aufkochen, saure Sahne und soviel selbst gemachten
Senf zugeben, bis die Sofle einen angenehmes Aroma hat. Mit Salz und Zucker abschmecken. Nach
Wunsch durch eine Sieb passieren. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Kurz vor dem Servieren unter die Sofle mischen. 1 1 Wasser mit ca. 20 ml Essig zum Kochen
bringen. Die Eier aufgeschlagen, mit Hilfe einer kleinen Suppenkelle in die kochende Fliissigkeit
gleiten lassen und 5 Minuten pochieren (Wasser sollte nur simmern). 2 EL Salz in heilem Wasser
auflosen, pochierte Eier darin kurz abspiilen (neutralisiert den Essiggeschmack).

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 09. September
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Ragout von bunten Linsen mit Kokos-Reis

Fiir 4 Personen

500 ml Gemiisebrithe 150 g rote Linsen 150 g griine Le-Puy-Linsen
150 g schwarze Linsen 250 g Basmatireis 1 rote Zwiebel

2 Mo6hren 1 EL Butterschmalz 1 kleine Ingwerknolle

1 Zehe Knoblauch 1 TL Bockshornkleesamen 2 EL Butter

2 Lauchzwiebeln Salz 1 Prise Zucker

1 Bund Minze 2 EL Kokosflocken 2 Eier

Die Gemiisebriihe aufsetzen und erst die roten Linsen ca. 3 Minuten kochen und herausnehmen,
dann die griinen und schwarzen Linsen nacheinander je ca. 10 Minuten kochen und herausneh-
men. Reis in kochendes Salzwasser geben und ca. 10 Minuten bissfest garen. Die Zwiebel schilen
und fein wiirfeln, die Mohren schéilen und ebenfalls wiirfeln. Butterschmalz in einer Pfanne er-
hitzen und die Gemiisewiirfel anbraten. Ingwer und Knoblauch schélen und fein hacken, mit
dem Bockshornkleesamen zum Gemiise geben und kurz mit anbraten. Den Kochsud der Linsen
dazugeben, 2 Essloffel kalte Butter unterziehen. Die Lauchzwiebeln sehr fein hacken und mit
den Linsen dazugeben. Mit Salz und Zucker abschmecken. Die Minze waschen, trocken schiitteln
und hacken. Den Reis mit Kokosflocken gehackter Minze und verschlagenem Ei mischen. In einer
Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und mit einem groflen Loffel Reisplédtzchen in die Pfanne
setzen und von beiden Seiten goldbraun braten. Mit dem Linsenragout servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 30. November 2010

Ravioli von Krduter-Nudeln mit Ziegen-Frischkdse

Fiir 2 Personen

100 g Hartweizengrie3 100 g Mehl 1 Ei

Olivenol 1 Prise Salz Wasser nach Bedarf
2-3 Strauchtomaten 200 g Ziegen-Frischkidse 1 Bund Schnittlauch
1 Bund Basilikum Salz, Pfeffer evtl.1 Eigelb

1 EL Butter 1 EL Olivensl 1 Prise Zucker

Aus Hartweizengrie, Mehl, Ei, Oliventl und Salz einen geschmeidigen Nudelteig herstellen. Da-
fiir alle Zutaten gut verkneten bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist der nicht an den Hén-
den klebt. Diesen in Frischhaltefolie einschlagen und 30 Minuten ruhen lassen. Die Tomaten in
heiflem Wasser blanchieren, abziehen und das Innere vom Tomatenfleisch trennen. Den Ziegen-
Frischkése mit einer Gabel zerdriicken. Schnittlauch und die Hilfte des Basilikums waschen,
trocken schiitteln und fein hacken. Zusammen mit dem Inneren der Tomaten zum Ziegenkise
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls die Késemasse zu broselig sein sollte (hidngt
u.a. vom Fettgehalt des Késes ab) noch ein Eigelb unterziehen. Den Nudelteig mit Hilfe einer
Nudelmaschine in Bahnen ausrollen und jeweils 1 Blatt Basilikum zwischen die Bahnen legen
und diese noch mal durch die Nudelmaschine ausrollen so dass die Kriduter sich mit dem Teig
verbinden. Die Bahnen in viereckige Stiicke schneiden, darauf achten dass attraktive Krauter-
muster zustande kommen. Jeweils einen Loffel Kdsemasse darauf geben , die Rénder mit etwas
Wasser bestreichen, in Dreiecksform zuklappen und in kochendem Wasser ca. 5 Minuten garen.
Aus dem Wasser nehmen. Butter in einer Pfanne auslassen und die Ravioli kurz darin schwen-
ken. In der Zwischenzeit das Tomatenfleisch in Stiicke schneiden, mit Olivenol kurz anbraten,
mit Salz und Zucker abschmecken und zu den Ravioli geben.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 20. April 2010
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Risotto mit Sommer-Gemiise und Parmesan-Keks

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 3 Zweige Thymian 5 EL Olivendl

200 g Risottoreis Salz ca. 600 ml Hithnerbriihe
2 Fleischtomaten 1 Zucchini 80 g Parmesan

Pfeffer 1 Bund Basilikum 50 g Pinienkerne

Die Zwiebel schilen und wiirfeln. Thymian waschen, trocken schiitteln und fein hacken. In ei-
nem Topf 1 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anbraten. Den Risottoreis zugeben
und mit anschwitzen bis der Reis glasig ist. Salz und Thymian dazugeben und mit heifler Hiih-
nerbrithe angielen bis der Reis gut bedeckt ist. Die Tomaten mit heiflem Wasser iiberbriihen,
die Haut abziehen, vierteln und die Kerne ausstreichen. Die Tomatenkerne mit in den Risotto
geben. Solange Hiithnerbriihe zugieflen bis der Reis sich vollgesogen hat. Die Zucchini wiirfeln.
1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zucchiniwiirfel anbraten, dann unter den Risotto
ziehen. Die Halfte des Parmesan reiben und zugeben. Den restlichen Parmesan auf einem mit
Backpapier ausgelegten Blech in Kreisen verteilen. Im auf 160 Grad vorgeheizten Ofen bei Ober-
hitze schmelzen, herausnehmen und abkiihlen lassen. Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Tomatenviertel in Streifen schneiden, mit Salz, Pfeffer und 1 TL Olivendl wiirzen und zum
Risotto geben. Das Basilikum waschen und trocken schiitteln, mit Olivensl und Pinienkernen
piirieren, mit Salz abschmecken. Risotto anrichten, Parmesan-Taler und Pesto dazureichen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 01. Juni 2010

Safran-Erbsen-Risotto

Fiir 2 Personen

1 Msp. Safran 11 Hithnerbrithe 1 Zwiebel
2 EL Butter 400 g Risottoreis 100 ml Weiflwein
1 Stiick Parmesan 1 kg Erbsen Salz

Den Safran zu der Hiihnerbriithe geben und diese heifl werden lassen. Die Zwiebel schilen und
fein hacken. Einen Essloffel Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel mit dem Reis in Butter
anschwitzen, wenn die Reiskorner anfangen zu glidnzen, mit dem Weilwein abléschen. Wenn der
Wein verdampft ist, eine Kelle heifle Brithe zugeben und fast einkochen lassen. Immer wieder
Briihe angieflen. Dabei regelméfig umriihren. Nach ca. 20 Minuten sollte das Risotto fertig sein.
Einen Essloffel Butter und soviel frisch geriebenen Parmesan zugeben wie gewiinscht. In der
Zwischenzeit die Erbsen auspulen oder auftauen und falls nétig kurz blanchieren.(Die ersten
frischen Erbsen sind meistens so zart dass das nicht nétig ist.) In Butter mit Salz schwenken
und zu dem Risotto servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 02. Maerz 2010
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Salbei-Nudel-Blatt mit Maronen-Fiillung, Rosenkohl-Ragout

Fiir 4 Personen

150 g Hartweizengrief 150 g Mehl 405 1 Ei

1 EL Ol Salz 600 g Rosenkohl
2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz 150 ml Sahne
1/4 1 Gemiisebriihe 1 Prise Muskat Salz

300 g gekochte Maronen 1 TL Ahornsirup Pfeffer

1 Bund Salbei 1 EL Butter

Aus Grie, Mehl, Ei, Ol, Salz und Wasser nach Bedarf einen geschmeidigen Nudelteig her-
stellen, in Frischhaltefolie wickeln und eine halbe Stunde ruhen lassen. Rosenkohl putzen und
halbieren. Die Zwiebeln schilen und wiirfeln. Eine Zwiebel in 1 EL Butterschmalz anbraten,
Rosenkohl zugeben, mit anschwitzen, mit Sahne und etwas Gemiisebriihe abléschen und iiber
kleiner Flamme bissfest kochen mit Muskat und Salz abschmecken. Die zweite Zwiebel ebenfalls
in 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Von den Maronen einige beiseite stellen, die restlichen zu
den Zwiebeln geben, etwas Gemiisebriihe zugeben, einmal aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer
und Ahornsirup abschmecken. Die Maronen piirieren und das Piiree in einen Spritzbeutel ge-
ben und warmstellen. Aus dem Nudelteig mit Hilfe der Nudelmaschine Nudelblédtter herstellen
und zwischen je zwei Nudelblédtter Salbeiblétter legen und nochmals durch die Nudelmaschine
geben, in Salzwasser kochen. Aus dem Wasser nehmen, die Maronenfiillung darauf geben und
zusammenrollen. Die restlichen Maronen in Scheiben schneiden und in Butter anbraten. Rosen-
kohlragout auf den Teller geben, gefiilltes Nudelblatt anlegen und mit den gebratenen Maronen
bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 23. November 2010
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Schafskdse mit Oliven und Zitronen

Fiir 4 Personen

6 Blatt Gelatine 4 Zitronen 200 g Zitronenmarmelade
200 ml Hithnerbriihe Zucker 6 g Agar-Agar

200 g gemischte Oliven, entkernt 400 g Schafskdse 3 Zweige Thymian

4 Sténgel Schnittlauch 3 EL Olivensl ca. 100 g Friihlingsrollenteig

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Saft von 3 Zitronen auspressen, zusammen
mit Zitronenmarmelade und Hiihnerbriihe in einen Topf geben und evtl. mit etwas Zucker ab-
schmecken. Agar-Agar untermischen und alles aufkochen. Dann den Topf vom Herd ziehen. Die
Gelatine ausdriicken und in der heiflen Zitronen-Hiithnerbrithe-Mischung auflésen. Ein Backblech
mit Frischhaltefolie auslegen und darauf die Masse ca. 5 mm hoch gieflen und erkalten lassen (
am besten in den Kiihlschrank stellen). Die Halfte der Oliven fein hacken, die Hélfte des Schafs-
késes zerbroseln. Thymian und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die
Halfte der Krauter mit gehackten Oliven und zerbrdseltem Schafskéise und 1 EL Olivendl ver-
mischen. Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen, einen Streifen auf das erkaltete
Gelee aufspritzen und in das Gelee einrollen. Ca. 8 cm grofe Stiicke (wie Cannelloni) abschnei-
den und nochmals kalt stellen. Die Zitrone mit einem Messer schilen, so dass keine weifle Haut
mehr zu sehen ist, dann die Fruchtfilets herausschneiden. Den restlichen Kése in Stiicke schnei-
den und diese einzeln mit den restlichen Kréutern in etwas Friihlingsrollenteig einwickeln. In
einer Pfanne mit 2 EL Olivenol von allen Seiten knusprig braten. Die Zitronen-Kése-Rollchen
mit dem gebratenen Kése anrichten, restliche Oliven und Zitronenfilets dazu geben. Dazu passt
Weiflbrot.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 28. September 2010

Schafskdse-Tomaten-Roulade

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 2 Eier 2 EL fliissige Butter
ca. 250 ml Milch Salz 3 Zweige Thymian

5 Tomaten Butterschmalz 300 g fester Schafskése
50 ml Gemdiisebrithe Pfeffer 1 Bund Basilikum

Mehl, Eier, fliissige Butter und 200 ml Milch in eine Schiissel geben, zu einem dickfliissigen Teig
verrithren. Mit einer Prise Salz wiirzen. Thymianblétter abstreifen unter den Teig geben und
diesen 20 Minuten quellen lassen. (Sollte der Teig zu dick sein, noch etwas Milch dazugeben.)
Die Tomaten am Strunkansatz einritzen, kurz in heifles Wasser geben, dann die Haut abziehen,
vierteln und die Kerne entfernen. Die Tomatenviertel auf Kiichenkrepp trocken tupfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Aus dem Teig in einer Pfanne mit Butterschmalz mindestens 6 bis 7
diinne Pfannkuchen backen und diese abkiihlen lassen. Den Kise mit wenig Gemiisebriihe zu
einer glatten Masse verquirlen (am besten mit einem Piirierstab), mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Pfannkuchen mit der Kdsemasse bestreichen, Basilikumblitter und Tomaten darauf
geben und zu einer Roulade rollen. Diese kalt stellen. Oder einen Pfannkuchen darauf geben,
wieder bestreichen und belegen und so fortfahren bis alle Pfannkuchen verbraucht sind. Die
Torte gerade driicken und ca. 1 Stunde kalt stellen. Die fertige Torte in einzelne Tortenstiicke
aufschneiden (die Roulade in Scheiben schneiden) und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 30. Mai 2008
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Schwarzwurzel-Salat mit Niissen und Kdse-Toast

Fiir 4 Personen

1-2 Zitronen 1,5 kg Schwarzwurzeln 3 Zitronen

1 EL Butterschmalz 100 ml Gemiisebriihe 80 ml Walnussol

Salz 150 g Walniisse 150 g salzige Erdniisse
2 EL Zucker 3 EL Butter 1 Prise Paprikapulver
8 Scheiben Toast 2 EL Erdnussbutter 150 g Greyezer

2 Stiele Thymian 1 Ei 100 g Feldsalat

Von den Zitronen den Saft auspressen. Eine Schiissel mit Wasser und Zitronensaft vorbereiten.
Die Schwarzwurzeln schiilen und direkt in die vorbereitete Wasserschiissel legen, sonst verfar-
ben sich die Wurzeln. 2/3 der Wurzeln in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden und der Lénge nach
vierteln. Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Schwarzwurzeln anbraten, mit der Gemii-
sebriihe abloschen und nach ca. 10 Minuten herausnehmen. Die restlichen Schwarzwurzeln mit
einem Sparschéler lings in diinne Streifen schneiden. Mit 2 EL Zitronensaft und 40 ml Walnussol
marinieren, mit Salz abschmecken Walniisse und Erdniisse hacken. Zucker in der Pfanne schmel-
zen lassen, 1 EL Butter und Paprikapulver zugeben und die Niisse darin schwenken, erkalten
lassen und falls n6tig nochmals durchhacken. Den Toast entrinden, die Hélfte mit Ernufibut-
ter bestreichen, den Kise zurecht schneiden und auf den Toast legen, einige Thymianblétter
draufstreuen und eine unbestrichene Toastscheibe darauflegen. Die Rénder mit verquirltem Ei
bestreichen. Butter in der Pfanne schmelzen lassen und den Késetoast langsam goldbraun bra-
ten. Quer durchschneiden. Feldsalat waschen und abtropfen lassen. 1 EL Zitronensaft mit Salz,
Zucker und 40 m Walnussol verrithren und den Feldsalat damit marinieren. Alles zusammen
anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 14. Dezember 2010

Spaghetti mit jungen Erbsen und Minze

Fiir 2 Personen

1 kg Erbsen in der Schote Salz 200 g Spaghetti

80 g Parmesan 1 Bund frische Minze 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe 200 ml Hithnerbriihe
Pfeffer

Die Erbsen aus der Schote pulen. In einem Topf mit Salzwasser die Spaghetti bissfest kochen (ca.
8 Minuten). Die Erbsen ebenfalls in einem Topf mit Salzwasser ca. 2 Minuten bissfest kochen,
abschiitten und in einem Sieb abtropfen lassen. Parmesan reiben, die Minze fein hacken. Friih-
lingszwiebel putzen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Knob-
lauch schilen, andriicken und zugeben. Hithnerbriihe angieflen und aufkochen. Die Spaghetti
abschiitten, jedoch nicht abspiilen (die daran haftende Stérke soll die Sofle binden) und unter
die Sofle mischen. Erbsen zugeben und gut untermischen. Minze und Parmesan zugeben. Alles
gut durchmischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 31. Mérz 2009
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Stapelei von Linsen-Mousse mit Apfel-Sofe

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 1 EL Ol Curry
Salz 300 g rote Linsen 800 ml Gemiisebriihe
2 Apfel 1 EL Butter Zucker
2 EL Sahne ca. 500 ml Ol zum Frittieren 6-8 Wan-Tan-Blitter

10-12 Romanasalatblatter

Die Zwiebeln schiilen, eine fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Ol anschwitzen. Mit Curry
und Salz wiirzen, die Linsen zugeben mit ca. 500 ml Gemiisebriihe auffiillen und die Linsen circa
15 Minuten kochen, bis sie sehr weich sind. Die Linsen abgieflen, gut abtropfen lassen und in
einem hohen Gefifl mit einem Piirierstab piirieren. Die Apfel schilen, entkernen und in grobe
Stiicke schneiden, die restliche Zwiebel ebenfalls. Apfel- und Zwiebelstiicke in einem Topf mit
Butter anschwitzen, Salz und Zucker dazugeben, mit ca. 300 ml Gemiisebriihe auffiillen, k6cheln
lassen bis alles weich ist, piirieren und mit Sahne abschmecken. Ol in einen Topf geben, erhitzen
und die Wan-Tan-Blatter einzeln kurz in dem Topf frittieren, auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und salzen. Die Linsenmousse abschmecken, die Salatblatter waschen und trocknen. Wan-Tan-
Blatt, Salatblatt und Linsemousse abwechselnd stapeln.

Tipp: Einige der gekochten Linsen und ein paar Apfelwiirfel zuriickhalten. Sie lassen sich gut
als Garnitur fiir den Teller verwenden.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 07. Oktober

Steinpilz-6nocchi

Fiir 4 Personen
1 kg Kartoffeln, mehlig 30 g Steinpilze, getrocknet 2 Zwiebeln

3 Zweige Rosmarin 4 EL Butterschmalz 3 Eigelb
Salz 2 — 3 EL Kartoffelmehl 1 Prise Muskat
200 ml Hithnerbriihe 100 ml Sahne 300 g Spinat

500 g frische Steinpilze

Den Backofen vorheizen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4 ). Die Kartoffeln wa-
schen und ca. 45 Minuten im Backofen bei 220 Grad backen. Die getrockneten Steinpilze in
wenig heilem Wasser einweichen. Eine Zwiebel schilen und fein hacken. Den Rosmarin abspii-
len, trocken schiitteln, die Nadeln abzupfen und hacken. In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz
erhitzen, Zwiebeln und Rosmarin darin anbraten. Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, das Kar-
toffelfleisch aus der Schale kratzen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Die eingeweichten
Steinpilze ausdriicken und mit dem Eigelb piirieren, unter die Kartoffelmasse mischen. Salz und
die angebratenen Rosmarinzwiebeln zugeben und soviel Kartoffelmehl zugeben bis ein geschmei-
diger Teig entsteht. Daraus eine Rolle von ca. 1,5 cm Durchmesser formen, diese in ca. 1 cm lange
Stiicke zerteilen und jedes einzelne mit einer Gabel eindriicken. In einer Pfanne Butterschmalz
erhitzen und die Gnocchi darin braten. Die zweite Zwiebel schiilen und in Butterschmalz anbra-
ten, Salz und Muskat zugeben mit Brithe und Sahne abléschen, kurz kochen lassen. Den rohen
Spinat waschen, grob hacken und dazu geben. Alles pilirieren. Mit Salz und Muskat abschme-
cken. Die frischen Steinpilze putzen und in etwas Butterschmalz braten. Gnocchi zusammen mit
Spinatsofle und den Steinpilzen anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 06. Oktober 2009
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Variationen vom Blumenkohl

Fiir 4 Personen

1,5 kg Blumenkohl 1 Zwiebel 3 EL Butterschmalz

150 ml Kokosmilch 5 Blatt Gelatine 1/2 Bund frischer Koriander
Salz 1 Zitrone 1 EL scharfer Senf

3 EL Sonnenblumensl Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

Blumenkohl putzen und in Roschen zerteilen. Zwiebel schilen und fein schneiden. In einem Topf
mit 1 EL Butterschmalz die Zwiebel anbraten, 400 g Blumenkohlréschen zugeben, mit anbraten
und Kokosmilch angiefien, bei kleiner Hitze weich diinsten. Dann den alles piirieren und durch
ein Sieb passieren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Koriander anspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Koriander unter das Blumenkohlpiiree mischen und mit Salz abschmecken. Die
ausgedriickte Gelatine im heiflen Blumekohlpiiree auflésen. Dann die Masse in eine mit Frisch-
haltefolie ausgelegte Terrinenform fiillen und abgedeckt im Kiihlschrank erkalten lassen. 600 der
Réschen in Salzwasser gar kochen. In der Zwischenzeit von der Zitrone den Saft auspressen und
diesen mit Senf und Sonnenblumendl zu einer Vinaigrette vermischen, diese mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Die gekochten Roschen abschiitten und mit der Vinaigrette marinieren. Den
restlichen Blumenkohl in sehr kleine Roschen zerteilen, salzen und in einer Pfanne mit 2 EL
Butterschmalz bei kleiner Hitze braten, bis sie weich sind. Schnittlauch in feine Ringe schneiden
und unter den Blumenkohlsalat mischen, Salat nochmals abschmecken. Die Blumenkohlterrine
aus der Form stiirzen und in Scheiben schneiden. Blumenkohlterrine mit Salat und gebratenem
Blumenkohl servieren. Dazu passen gebratene Garnelen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 25. Mai 2010

Waffeln mit Ziegenkdse und Feigen

Fiir 2 Personen

4 Feigen 1 TL Speisestérke 200 ml Rotwein
Zucker 3 Eier 1 Knoblauchzehe
3 Zweige Thymian ca. 200 ml Milch 300 g Mehl

Salz 250 g Ziegen-Frischkése

Die Feigen schilen und halbieren. Stiarke mit 1 EL Rotwein auflésen. Restlichen Rotwein in einen
Topf geben, mit etwas Zucker siil abschmecken und aufkochen, dann mit der aufgeldsten Stérke
leicht abbinden. Die vorbereiteten Feigen in den Rotweinsud geben, 2-3 Minuten mitkochen
lassen, dann den Topf vom Herd ziehen und die Feigen darin auskiihlen lassen. Fiir die Waffeln
die Eier trennen. Knoblauch schélen und fein hacken, Thymianblatter fein schneiden. Eigelb mit
Milch und Mehl verriithren, mit Knoblauch, Thymianblétter und Salz abschmecken. Eiweifle steif
schlagen und unter den Waffelteig ziehen. Im heiflen Waffeleisen aus dem Teig nach und Waffeln
ausbacken. Diese noch warm mit dem Ziegenkése bestreichen und mit den Feigen servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 02. September
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Zucchini-Bliite mit Ratatouille

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 1 Aubergine 1 Zucchini

1 rote Paprika 1 griine Paprika 5 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 2 Fleischtomaten

1 Scheibe Toastbrot 100 g Ziegen-Frischkése 1 Eigelb
2 Zucchinibliiten 1/2 Bund Basilikum 50 g Pinienkerne

Eine Zwiebel schilen und wiirfeln. Aubergine, Zucchini und Paprika ebenfalls wiirfeln. In einer
groflen Pfanne zwei Essloffel Olivendl erhitzen und das Gemiise anbraten. Die Knoblauchzehe
andriicken und mitbraten, Thymian und Lorbeerblatt dazugeben, mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wiirzen. Die Tomaten kreuzweise einschneiden, mit kochendem Wasser {iberbrii-
hen, abziehen, entkernen und wiirfeln. Das Tomateninnere beiseite stellen. Wenn das Gemiise
bissfest gegart ist, die Tomaten zugeben und nochmals abschmecken. In der Zwischenzeit ei-
ne Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Das Toastbrot reiben. Zwiebelwiirfel und Brésel in einer
Pfanne etwas anbraten. Mit dem Ziegenkise, dem Eigelb und dem Tomateninneren mischen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Mischung vorsichtig in die Zucchinibliiten fiillen. Die
gefiillten Bliiten vorsichtig von allen Seiten in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anbraten. Basi-
likum mit dem restlichen Olivendl, Salz, einer Knoblauchzehe und den Pinienkernen piirieren.
Die Zucchinibliiten mit dem Ratatouille und dem Basilikumpesto anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 28. Juli 2009
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Geschmorte Kaninchen-Keule mit Sommer-Beeren

Fiir 2 Personen

2 Kaninchenkeulen 100 g rote Johannisbeeren 100 g schwarze Johannisbeeren
100 g Himbeeren 100 g Stachelbeeren 2 Scheiben Toastbrot

1 Schalotte 2 EL Butter Salz, Zucker

1-2 TL scharfer Senf 1 Ei 4 Zweige Thymian

2 TL griine Pfefferkérner 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Butterschmalz 250 ml Hiithnerbriihe 1 Stange Lauch

Kiichengarn

Bei den Kanichenkeulen den oberen Keulenknochen so herausnehmen, dass das Fleisch moglichst
unverletzt bleibt. Beeren putzen. Toastbrot fein reiben oder cuttern. Schalotte schéilen und fein
schneiden, in einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen. Ca. 30 g Beeren und geriebenes Toast-
brot zugeben, mit Salz, Zucker und Senf abschmecken. Das Ei verquirlen und soviel davon unter
die Masse mischen bis diese schén feucht und klebrig ist, einige Thymianbldtter und griine
Pfefferkorner zugeben. Den Hohlraum in der Keule, der durch das auslésen des Knochens ent-
standen ist, ebenfalls wiirzen mit Senf bestreichen und mit der Beeren-Toastbrot- Masse fiillen,
mit Kiichengarn zubinden. Zwiebel und Knoblauch schélen. Zwiebel in feine Ringe schneiden.
Die Keulen in einem Schmortopf mit 2 EL Butterschmalz anbraten. Zwiebelringe, angedriickte
Knoblauchzehe und Thymian zugeben und mit braten. Dann mit Hiihnerbriihe abléschen und
ca. 20 Minuten zugedeckt weich schmoren. Immer mal wieder die Keulen wenden. Lauch putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter weich diinsten, mit
Salz und Zucker abschmecken. Die Keulen herausnehmen und im Backofen (bei ca. 50 Grad)
warm stellen. Von den restlichen Beeren einige fiir die Dekoration zur Seite legen. Den Rest zum
Schmorfond geben, kurz kocheln lassen damit die Beeren weich werden, ohne piirieren durch ein
Sieb driicken, mit Salz und Zucker abschmecken. 1 TL kalte Butter unter die Sofle montieren. In
die fertige Sofe die restlichen Beeren und einige griine Pfefferkorner geben. Die Kaninchenkeulen
aufschneiden, mit Thymianblétter bestreuen und mit Lauch und Sofle servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 30. Juni 2009
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Kaninchen mit Erdniissen

Fiir 2 Personen

2 Scheiben Toastbrot 60 g Erdniisse 2 Kaninchenkeulen (250 g)
3 EL Erdnussbutter 2 Zwiebeln Salz

3 EL Butterschmalz 1 EL Honig 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian 20 ml Sherry 350 ml Hithnerbriihe

600 g Schwarzwurzeln Pfeffer

Toastbrot im Cutter fein zerbroseln, die Erdniisse aus der Schale pellen und hacken. Den unte-
ren Knochen aus den beiden Kaninchenkeulen auslésen. Brotbrosel mit 1 EL Erdnussbutter und
der Hilfte der gehackten Erdniisse mischen und diese Masse in die ausgelosten Keulen fiillen.
Mit einem Zahnstocher verschlieBen. Zwiebeln schilen, davon eine in feine Ringe, die andere in
feine Wiirfel schneiden. Die Keulen mit Salz wiirzen und in einem Schmortopf mit 2 EL But-
terschmalz goldbraun von allen Seiten anbraten, die Zwiebelringe zugeben und mit anbraten.
1 EL Honig, Lorbeerblatt und Thymian zufiigen und mit Sherry abléschen. Ca. 200 ml Briihe
angieflen und zugedeckt ca. 20 Minuten die Keulen schmoren. Die Schwarzwurzeln schéilen und
in 5 cm lange Stiicke schneiden und diese léngs halbieren. Die Schwarzwurzeln mit den Zwiebel-
wiirfeln in einem breiten Topf mit 1 EL Butter anbraten, soviel Gemiisebriihe zugeben, dass die
Schwarzwurzeln zur Hilfte mit Fliissigkeit bedeckt sind und ca. 10 Minuten zugedeckt diinsten.
Die Kaninchenkeulen aus dem Schmorfond nehmen. Lorbeerblatt und Thymian herausnehmen.
2 EL Erdnussbutter in die Sofle geben und alles fein piirieren. Nach Belieben passieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Kaninchenkeulen mit den Schwarzwurzeln anrichten, die Sofe
angieflen und mit restlichen gehackten Erdniissen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 2. Dezember
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Kaninchen-Roulade

Fiir 2 Personen

2 Kaninchenriicken mit Bauchlappen 2 Zwiebeln 3 Zweige Rosmarin
30 g Walnusskerne 300 g Blattspinat 1 kleiner Hokkaidokiirbi
1 EL Olivenol ca. 150 ml Gemiisebrithe 1 grofle Kartoffel, mehlig
3 EL Butter 1 TL Zucker 150 g Hahnchenbrustfilet
100 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz

150 ml Hithnerbriihe

Die beiden Kaninchenriicken so auslosen dass der Bauchlappen an einem Riickenfilet bleibt das
andere Riickenfilet ganz auslosen, alles parieren. Zwiebeln schilen und fein schneiden. Rosmarin
und Walniisse fein hacken. Spinat putzen und abtropfen lassen. Kiirbis abwaschen, halbieren, die
Kerne entfernen und das Fruchtfleisch grob wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Halfte
der Zwiebeln anschwitzen, Kiirbis zugeben und mit Gemiisebriihe aufgieflen. Die Kartoffel sché-
len, wiirfeln und zum Kiirbis geben. Zugedeckt weich diinsten. In einer Pfanne mit 1 EL Butter
restliche Zwiebeln anschwitzen, Rosmarin und Walniisse zugebe, mit 1 TL Zucker bestreuen und
diesen leicht karamellisieren lassen. Den Backofen auf 190 Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe
3) vorheizen. Hahnchenbrustfilet in grobe Stiicke schneiden und in einem Cutter mit Sahne und
einer Prise Salz zu einer Farce piirieren. Den Kaninchenriicken mit Bauchlappen salzen, etwas
Farce darauf streichen. 2/3 vom Zwiebel-Nuss-Gemisch darauf streuen, ein paar Spinatblétter
drauflegen wieder mit Farce bestreichen und den ganz ausgelosten Kaninchenriicken darauf legen
und einrollen. Mit Kiichengarn binden. Roulade mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne
(mit hitzestabilem Griff) mit 1 EL Butterschmalz rundherum goldbraun braten, dann im heiflen
Backofen ca. 10 Minuten garen. Wenn die Roulade gar ist, das Fleisch aus der Pfanne nehmen
und den Bratenansatz mit Hithnerbriihe abléschen, kurz aufkochen und mit 1 EL kalter But-
ter binden, mit dem restlichen Zwiebel-Walnuss-Gemisch abschmecken. Weich gekochten Kiirbis
und Kartoffeln mit einem Piirierstab zu Piiree mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Spinat in einer Pfanne mit 1 EL Butter zusammenfallen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Roulade aufschneiden, mit der Sofle anrichten und Spinat und Kartoffel-Kiirbis-Piiree dazu
servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 13. Oktober 2009
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Pochierter Reh-Riicken mit Kiirbis-Pfannkuchen

Fiir 2 Personen
1 Hokaidokiirbis ca. 600 g ca. 500 g Rehriicken, ausgelost Salz

250 ml Hiihnerbriihe 1 Lorbeerblatt 2 — 3 EL Mehl
ca. 100 ml Milch 2 Fier Majoran
2 EL Butter 2 EL Kiirbiskerne Kiirbiskernol

Den Kiirbis durchschneiden, Kerne herauskratzen und im Backofen 45 Minuten bei 180 Grad ba-
cken. Vom Rehriicken alle Sehnen und Hiute entfernen, salzen und mit Briihe und Lorbeerblatt
in einen kochgeeigneten Gefrierbeutel fiillen und mit einem Folien-Schweiflgeréit zuschweiflen
bzw. vakuumieren. In einem Topf Wasser auf 65 Grad erhitzen und die Temperatur moglichst
konstant halten. Vorher mit einem Bratenthermometer die Temperatur kontrollieren und auspro-
bieren, wo auf dem Herd die Temperatur moglichst konstant bleibt. Die Beutel einlegen und 12
Minuten pochieren. Das mittlerweile weiche Kiirbisfleisch piirieren, mit Mehl, Milch und Eiern
mischen bis ein Pfannkuchenteig entsteht. Mit Salz und Majoran abschmecken. Butter in einer
Pfanne erhitzen und kleine Kiirbispfannkuchen backen. Den Rehriicken aus dem Beutel nehmen,
die Fliissigkeit mit kalter Butter montieren. Alles zusammen servieren und mit Kiirbiskernen und
dem Ol garnieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 24. November 2009
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Reh-Filet Wellington

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 200 g gemischte Speisepilze 1 Bund Schnittlauch

2 Zweige frischer Majoran 10 Walnusskernhélften 600 g Rehriicken, ausgelost
Salz 1 Prise Zimt 3 EL Butterschmalz
Pfeffer 300 g Blatterteig 80 g gekochter Schinken

2 EL Butter, fliissig 1 kg Schwarzwurzeln 80 ml Gemiisebriihe

1 EL Kartoffelstéirke 150 ml Sahne

Den Backofen auf 180 Grad, Umluft 170 Grad, Gas Stufe3) vorheizen. Die Zwiebel schéilen und
fein wiirfeln. Die Pilze putzen und fein hacken. Schnittlauch und Majoran abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Walniisse fein hacken. Vom Rehriicken von allen Sehnen und Héau-
te entfernen. Dann den Riicken mit Salz und einer Prise Zimt wiirzen. In einer Pfanne mit 1
EL Butterschmalz kurz von allen Seiten braten. Dann aus der Pfanne nehmen. Pilze in einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, die Hélfte der fein geschnittenen Zwiebel zugeben
und mit anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Majoran, die Hélfte vom Schnittlauch und
Walniisse daruntermischen. Den Blétterteig diinn ausrollen, mit den Schinkenscheiben belegen
und darauf die Pilzmasse verteilen. Den Rehriickend darauf legen und in den Teig einpacken.
Den eingepackten Rehriicken auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und die Teigober-
fliche mit fliissiger Butter bestreichen. Im vorgeheizten Ofen den Rehriicken ca. 15 Minuten
rosa garen. (Wer das Fleisch mehr durchgebraten haben méchte, etwas linger im Ofen lassen).
In der Zwischenzeit die Schwarzwurzeln schilen, in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden und diese
nochmals der Lénge nach halbieren. Die restlichen Zwiebeln in einem Topf mit 1 EL Butter-
schmalz anschwitzen, Schwarzwurzeln zugeben. Mit Salz wiirzen und ca. 80 ml Gemiisebriihe
angieflen. Die Schwarzwurzeln ca. 10 Minuten lang weich diinsten. Sahne mit Stérke verrithren
unter die Schwarzwurzeln mischen und aufkochen lassen. Rest fein geschnittenen Schnittlauch
untermischen und abschmecken. Rehriicken im Blétterteig aufschneiden und anrichten. Dazu die
Schwarzwurzeln servieren.

Tipp: Wenn das Fleisch im Blétterteig verpackt ist, lasst es sich gut einen Tag im Kiihlschrank
aufbewahren, bevor es im gebacken wird. Das minimiert den Stress vor dem Weihnachtsfest.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 15. Dezember 2009
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Reh-6Geschnetzeltes mit Brombeeren

Fiir 2 Personen

300 g Rehfleisch 1 Bund Salbei 1 rote Zwiebel
200 g Pfifferlinge Salz 1 EL Butterschmalz
200 g Brombeeren 1-2 EL brauner Zucker 3 EL Butter

1/4 1 Hithnerbriihe

Fiir den Nussbrioche:

120 g Mehl 1 Prise Salz 1 Ei

30 g weiche Butter 15 g Hefe 25 ml Milch
50 g Nussmischung

Das Rehfleisch gut parieren und in ca. 5 mm dicke Scheibchen schneiden. Den Salbei waschen,
trocken schiitteln und fein hacken. Die Zwiebel schilen und in halbe Ringe schneiden, die Pilze
putzen. Das Fleisch mit Salz wiirzen und in einer heiflen Pfanne mit Butterschmalz scharf an-
braten, herausnehmen und warm stellen. Die Brombeeren in der gleichen Pfanne anbraten, mit
Zucker karamellisieren und ebenfalls warm stellen. Die Pilze in einer Pfanne mit 2 EL Butter
anbraten, dann den Salbei und die Zwiebel zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen, mit Hiithner-
briithe abléschen und um etwa die Hélfte einkochen lassen. 1 EL kalte Butter einriihren und die
Sofle damit binden. Fleisch und Brombeeren in die Sofle geben, durchschwenken und servieren.
Dazu passt eine Nussbrioche. Fiir den Brioche Mehl, 1 Prise Salz, Ei und weiche Butter in eine
Schiissel geben. Hefe in der Milch auflésen, zum Mehl geben und zu einem glatten Teig verkne-
ten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen. Nussmischung fein
hacken und unter den Teig mischen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.
Aus dem Teig vier kleine Brote formen. Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben und im Ofen ca. 15 Minuten backen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 08. September 2009
Reh-Riicken mit Zimt und Pastinaken-Gemiise

Fiir 2 Personen

3 Schalotten 3 Scheiben Toastbrot 2 Zweige Thymian
3 EL Butterschmalz Zimt Salz
100 g weiche Butter 400 g Pastinaken 300 g ausgeloster Rehriicken

ca. 100 ml Gemiisebrithe 3 Sténgel glatte Petersilie

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Schalotten schéilen und
fein schneidend. Toastbrot in einem Cutter zu Broseln zermahlen. Thymianblétter vom Zeig ab-
streifen. 2/3 der Schalotten in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Mit Zimt, Salz
und Thymian wiirzen. Aus der Pfanne nehmen, mit den Brotbréseln und der weichen Butter zu
einer Gratiniermasse vermischen. Pastinaken schélen und in 5 cm lange und ca. 5 mm starke
Stifte schneiden. Den Rehriicken mit Salz und Zimt wiirzen. In einer Pfanne (mit hitzestabilem
Griff) mit 1 EL Butterschmalz von allen Seiten anbraten. Mit der Gratiniermasse bestreichen
und dann im Ofen ca. 7-8 Minuten rosa braten. In einem Topf mit 1 EL Butterschmalz restliche
Schalotte anschwitzen, Pastinake zugeben, Gemiisebriihe angiefen und weich ddmpfen. Petersilie
fein hacken. Unter das weiche Gemiise mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Heraus-
nehmen, kurz ruhen lassen und aufschneiden. Mit dem Pastinakengemiise servieren. Dazu passt
auch gut Kartoffel-Piiree.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 28. Oktober
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Wachteln mit Honig gebraten und Zimt-Couscous

Fiir 2 Personen

4 Wachteln 4 EL Butterschmalz 2 rote Zwiebeln

11 Hithnerbrithe 2 Lauchzwiebeln 2 Zimtstangen

150 g Couscous 50 g Rosinen 50 g Mandeln, gehackt
Salz, Pfeffer 1 Granatapfel 2 EL Butter

1 EL Honig 3 Zweige Thymian

Von den Wachteln Briiste und Keulen auslosen. Die Karkassen mit 1 EL Butterschmalz in einem
Topf anbraten. Zwiebeln schélen, wiirfeln, die Hélfte zugeben und mit 700 ml Hiithnerbriihe ab-
16schen, ca. 30 Minuten kochen lassen. Lauchzwiebeln putzen und fein schneiden. Die restlichen
Zwiebeln in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, 300 ml Hiithnerbriihe angiefen,
Zimtstangen zugeben und aufkochen lassen. Den Couscous einrithren und bei kleiner Hitze und
hiufigem Umriihren quellen lassen. Lauchzwiebeln Rosinen und gehackte Mandeln zugeben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Granatapfel entkernen, die Hélfte der Kerne zu den kochenden
Wachtelknochen geben. Wachtelkeule und —briiste in einer Pfanne mit 2 EL. Butterschmalz zu-
erst auf der Hautseite ca. drei Minuten goldbraun braten, dann umdrehen und fertig garen.
Fleischstiicke aus der Pfanne nehmen, das Fett aus der Pfanne abgieflen. In der Pfanne 1 EL
Butter, 1 EL Honig und Thymianzweige schwenken und kurz heifl werden lassen. Die Wachteltei-
le darin wenden. Die Wachtelbriihe passieren, ca. 200 ml davon in einen Topf geben, aufkochen,
mit 1 EL kalter Butter montieren und abschmecken. Die restlichen Granatapfelkerne zugeben.
Wachtel mit Couscous und der Sofle anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 21. Dezember 2010

104



Wildschwein in Brombeer-Sofle

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 2 Eier ca. 300 ml Milch

3 Zweige Rosmarin 250 g Brombeeren 5 EL Butter

600 g Wildschweinriicken Salz 2 EL Butterschmalz
100 g Hithnerbrust 100 g Sahne 1 Eiweif3

2 Kopfe Romanesco 1 Zwiebel 2 EL braunen Zucker

11 Hithnerbriihe

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Aus Mehl, Eiern und Milch einen Pfannkuchenteig herstel-
len und eine halbe Stunde quellen lassen. Einen Zweig Rosmarin feinhacken, einige Brombeeren
mit der Gabel zerdriicken und beides unter den Teig geben. In einer Pfanne mit jeweils 1 TL
Butter nach und nach vier diinne Pfannkuchen backen. Wildschweinriicken ausparieren, in 4
Stiicke schneiden, salzen und von beiden Seiten in 1 EL Butterschmalz scharf anbraten und aus
der Pfanne nehmen. Fleischabschnitte, Hithnerbrust, Sahne, eine Prise Salz und ein Eiweif} in
sehr kaltem Zustand zu einer Farce piirieren oder cuttern. Pfannkuchen mit der Farce bestrei-
chen, die Wildschweinriicken darauflegen und einschlagen, in einer Pfanne (mit hitzestabilem
Griff) mit 1 EL Butterschmalz rundherum einmal anbraten und im Backofen bei 150 Grad in 15
Minuten fertig garen. Romanesco putzen, in Roschen teilen, in Salzwasser bissfest kochen, an-
schlieffend abschiitten. Fiir die Sofle die Zwiebeln schilen, fein schneiden und in einem Topf mit
1 EL Butter anschwitzen. Brombeeren zugeben, wenn alles angebraten ist mit reichlich braunem
Zucker karamellisieren. Brithe angieflen, 2 Rosmarinzweige dazugeben und um ca. die Hélfte
reduzieren, passieren, mit 2 EL Butter montieren, falls n6tig mit Stdrke binden. Wildschwein
mit der Sofle und dem Romanesco anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 21. September 2010
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Wildschwein-Schnitzel mit Lebkuchen-Panade

Fiir 4 Personen

1 kg Rosenkohl 4 EL Butter Salz, Pfeffer

80 ml Gemiisebriihe 200 g gegarte, geschilte Maronen 2 EL Mehl

600 g Wildschweinfleisch 150 g Lebkuchen (ohne Glasur) 2 Eier

1 kleine Zwiebel 3 EL Hagebuttenmark 300 ml Wildfond

3 EL Butterschmalz

Den Rosenkohl waschen, putzen und vierteln. In einer tiefen Pfanne mit 2 EL Butter die Ro-
senkohlviertel bei méfliger Hitze ca. 8-10 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Falls es
zu trocken wird, ca. 80 ml Gemiisebriihe zugeben. Kurz vor Ende der Garzeit die Maronen zu-
geben und erwirmen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen.
Die Lebkuchen in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Plattiereisen oder einem Nudelholz
darauf klopfen, dass er zerkriimelt. Das Fleisch in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Mit etwas
Salz wiirzen, in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Lebkuchenbroseln panieren.
Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Zwiebelwiirfel anbra-
ten, ca. 2 EL der Lebkuchenbrosel, 3 EL Hagebuttenmark zugeben und mit Wildfond abléschen.
Die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen. In einer backofengeeigneten Pfanne die Schnitzel
in Butterschmalz von beiden Seiten ca. 2 Minuten braten und dann im Ofen noch 3 Minuten
nachgaren. Die Sofle piirieren, durch ein Sieb passieren, mit 1 EL Butter binden und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel mit dem Rosenkohl anrichten und die Sofle angiefen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 22. Dezember 2009
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Wurst-Schinken

107



Calzone mit Ricotta und Schinken

Fiir 2 Personen

270 g Mehl 3 EL Olivenol 15 g Hefe
3 Stéangel Thymian 100 g frischer Spinat 1 Zwiebel
1 Bund Bérlauch 300 g Ricotta 1 Eigelb
Salz, Pfeffer 2 Scheiben gekochter Schinken

250 g Mehl, 2 EL Olivendl und 1 Prise Salz in eine Schiissel geben. Hefe in ca. 1/8 1 lauwarmen
Wasser auflosen, dazugeben und alles zu einem Teig verkneten. (Evtl. lauwarmes Wasser zugeben,
bis der Teig geschmeidig ist.) Thymian waschen, abtropfen lassen, gut trocknen, zupfen, klein
hacken und mit unter den Teig geben. Den Teig zugedeckt circa eine halbe Stunde gehen lassen.
Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Zwiebel schilen, fein hacken, in einem
Topf mit etwas Olivendl anbraten, den Spinat zugeben, zusammenfallen lassen, auf ein Sieb geben
und gut abtropfen lassen. Bérlauch waschen, abtropfen lassen, fein hacken und zu dem Spinat
geben. Den Ricotta, falls notig auch abtropfen lassen, mit Eigelb mischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Teig in 2 Portionen aufteilen, diese jeweils auf einer bemehlten Fléche
rund ausrollen und auf die eine Hélfte des Teiges jeweils 1 Schinkenscheibe legen (dabei ca. 2
cm Rand freilassen), Ricotta- Fiillung dariiber geben, die freie Hélfte umklappen, die Rénder
festdriicken, mit Olivendl bestreichen und 10 Minuten bei ca. 240 Grad backen. Dazu passt gut
ein Tomatensalat mit Oliven, Zwiebeln, Basilikum und Olivendl.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 13. Mai 2008

Herzhafter Gugelhupf

Fiir 6 Personen

4-5 Eier 250 g Butter 500 g Mehl
250 ml Milch 1 TL Backpulver Salz

1 Zwiebel 50 g Speck, gerduchert 5 Salbeiblétter
150 g Gouda Fett Mehl

Eier, Butter, Mehl, Milch, Backpulver und eine Prise Salz zu einem Teig verriihren. Die Zwiebel
schilen, fein schneiden, den Speck in Wiirfel schneiden und den Salbei waschen, trocknen und
fein hacken. Zwiebeln, Speck und Salbei in einer Pfanne anbraten. Den Kése reiben und mit
der Speck-Zwiebelmasse unter den Teig mischen. Die Gugelhupfform einfetten, mehlen, den Teig
hineingeben und 30 Minuten bei circa 200 Grad (Umluft: 180 Grad/ Gasherd: Stufe 3) backen.
Dazu passt gut Tomatensalat.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 15. April 2008
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Kartoffel-Buchteln mit gebratenem Kdse und Speck

Fiir 6 Personen

160 g Kartoffeln 250 ml Milch 1 Wiirfel Hefe, frisch
1 EL Zucker 250 g Mehl 1 Eigelb

25 g Butter Salz Mehl zum Arbeiten
1 Zwiebel 1 Bund Rosmarin 1 EL Butter

10-15 Datteln 250 g Bergkése 1 Bund Salbei

10-15 Scheiben Réaucherspeck

Die Kartoffeln schélen und kochen. Einen Teil der Milch erwidrmen und die Hefe und den Zucker
darin auflésen. Kartoffeln etwas ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken. Mit dem
Mehl, iibriger Milch und angeriihrter Hefe vermischen und mit Eigelb, Butter und einer Prise
Salz zu einem Teig verkneten. Diesen abgedeckt ca.1/2 Stunde gehen lassen. Den Backofen
auf 180 Grad vorheizen (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3). Die Zwiebel schilen und wiirfeln,
den Rosmarin hacken. In einer Pfanne die Butter erhitzen und die Zwiebel und den Rosmarin
darin anbraten. Die Datteln entsteinen und fein hacken. Alles zu dem Teig geben, nochmals
durchkneten und abschmecken. Aus dem Teig Kugeln von zirka 3 cm Durchmesser formen und
diese in eine gefettete Form setzen. Bei 180 Grad zirka 20 Minuten backen. Kurz auskiihlen
lassen und die Buchteln auseinander nehmen. Den Kése in mundgerechte Stiicke schneiden, ein
Salbeiblatt darauf legen und mit jeweils einer Scheibe Speck umwickeln und in einer heiflen
Pfanne rasch kross backen. Mit einem Spief3 (hiibsch sind auch die Rosmarinsténgel dafiir, wenn
oben noch einige Rosmarinnadeln dran sind) jeweils ein Késestiick auf einer Buchtel befestigen.

Jacqueline Amirfallah und Vincent Klink Sonntag, 28. Juni 2009

Kartoffel-Sandwich

Fiir 2 Personen

650 g Kartoffeln 4 Eier 50 g Butter

100g Creme-fraiche Salz 1 Prise Muskat

50 g Speck 1 Zwiebel 1/2 Bund frischer Majoran
50 ml Sahne 1 TL Butterschmalz Pfeffer

Kartoffeln schilen, in Salzwasser weich kochen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad,
Gas Stufe 2-3) vorheizen. Eier trennen. Kartoffeln abschiitten, wieder in den Topf geben und auf
der heiflen Herdplatte kurz ausdampfen lassen. 3/4 der Kartoffeln noch warm durch die Presse
driicken, Butter, Créme-fraiche und FEigelb zugeben mit Salz und Muskat abschmecken. FEiweife
steif schlagen und unter den Kartoffelteig ziehen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech die
Kartoffelmasse ca. 1,5 cm hoch aufstreichen und im Ofen ca. 12-15 Minuten backen. Speck in
feine Wiirfel schneiden. Zwiebeln schilen und fein schneiden. Majoran fein hacken, die Sahne
erwarmen. In einer Pfanne mit 1 TL Butterschmalz Zwiebeln und Speck anschwitzen. Restliche
Kartoffeln ebenfalls durch die Presse driicken und mit der Zwiebel-Speckmischung, gehacktem
Majoran und der erwérmten Sahne mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffelkuchen
aus dem Ofen nehmen in zwei gleichgrofle Teile schneiden, einen mit der Kartoffelmasse bestrei-
chen und den Anderen darauf klappen, festdriicken und in Vierecke schneiden. Dazu passt sehr
gut frischer Blattsalat.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 16. September
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Kdse-Schinken-Doppeldecker mit Ricotta und Krdutern

Fiir 2 Personen

8 Scheiben Kastenweiflbrot ca. 4 EL Butter Meersalz

200 g Ricotta 1 Bund gemischte Krduter 1 Tomate

1/2 Kopfsalat 6 Scheiben Parma-Schinken 3 EL Olivenol
1 EL weifler Balsamico 1 TL Senf Pfeffer

Die Brotscheiben entrinden und von beiden Seiten mit Butter bestreichen, mit Meersalz be-
streuen. Die Brotscheiben auf einer Seite mit Ricotta bestreichen. Krauter abspiilen, trocken
schiitteln, abzupfen und fein hacken. Tomate halbieren, enkernen und in sehr feine Scheiben
schneiden. Salat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Hilfte der Brotscheiben nach
Geschmack mit Krautern, Schinken, Tomate und/oder etwas Salat belegen. Die iibrigen mit Ri-
cotta bestrichenen Brotseiten darauf klappten und fest driicken, vor allem die Rénder. In einer
Pfanne mit 1 EL Butter die Brote von beiden Seiten goldbraun braten. Aus Ol, Essig, Senf,
Salz und Pfeffer eine Vinaigrette mischen. Den Salat mit der Vinaigrette anmachen. Etwas Salat
auf Tellern anrichten, die Brote dazu geben. Es gibt verschiedene Moglichkeiten zum Fiillen der
Brote. Lecker ist auch eine Fiillung aus Mozzarellascheiben und Rucola. Wer es etwas wiirziger
mag, verwendet beispielsweise Gouda.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 4. Mai 2010
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Retro-Vorspeisen-Platte

Fiir 4 Personen
Fiir die Mayonnaise:

2 Eigelb 3 TL Senf ca. 300 ml Sonnenblumendl
1/2 Zitrone Salz, Pfeffer
Fiir die Vorspeisen:
1 Orange, unbehandelt 250 g kernlose Weintrauben 300 g Gouda
1/2 Bund Schnittlauch 250 g Frischkése Salz, Pfetfer
Paprikapulver 12 Salzcracker 8 Sch gekochter Schinken
8 Stangen gekochter Spargel 100 g Fleischwurst 50 g Cornichons
8 Tomaten 4 Eier scharfer Senf
10 g Gemiisemeerrettich 8 grofle Salamischeiben
Fiir die Dekoration:
1 Bund krause Petersilie 1 Glas Maiskolbchen 1 Bund Radieschen
1 kl. Glas Mandarinen 1 kl. Glas Oliven mit Paprika 8 kleine Tomaten
1 kI. Dose Ananas Bunte Plastikspiefle
Mayonnaise:

Eigelb und Senf mit dem Schneebesen verriihren und tropfenweise Ol dazumischen. Dabei immer
weiterschlagen bis eine dickliche Creme entsteht, Zitronensaft ebenfalls tropfenweise unterrithren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Eigelb und Ol sollten Zimmertemperatur haben, damit die Mayonnaise nicht gerinnt.
Késeigel:

Die Orange halbieren und die Weintrauben waschen und abtropfen lassen. Den Gouda in ca.
1,5 x 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden, diese mit den Weintrauben belegen und auf der Orange
festspieflen.

Tipp: Alternativ kann man auch ein halbes Brot - mit Alufolie umwickelt - als Korpus fiir den
Kiéseigel verwenden. Kéasekugeln:

Schnittlauch klein schneiden und mit 150 g Frischkése glatt rithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
in Kugeln formen, in Paprikapulver rollen und die Késekugeln auf die Cracker setzen. Spargel-
Schinkenrollchen:

Jeweils eine Scheibe gekochten Schinken mit Mayonnaise bestreichen, eine Stange Spargel darin
einwickeln und nach Belieben mit Mayonnaisetupfen und Petersilie verzieren. Gefiillte Tomaten:
Fleischwurst und saure Gurken wiirfeln, mit ca. 5 EL Mayonnaise vermischen und mit Pfeffer
und Salz abschmecken. Die Tomaten waschen, unten fiir einen besseren Stand etwas begradigen,
oben einen Deckel abschneiden, das Innere aushéhlen und in den Rand ein Zick-Zack-Muster
schneiden. Die Tomatenhélften mit Fleischsalat fiillen und jeweils mit einer halbierten Olive
belegen. Gefiillte Eier:

Die Eier hart kochen, schélen, halbieren, das Eigelb herausnehmen und mit ca. 4 EL Mayonnaise,
1 TL Senf und etwas Salz, Pfeffer verrithren. Die Masse in einen Spritzbeutel (mit Sterntiille)
geben und in die Eierhélften spritzen. Salamitiite:

100 g Frischkéise mit 1 EL Gemiisemeerrettich verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
aus jeweils einer Salamischeibe eine Tiite drehen. Diese mit der Meerrettich-Mischung fiillen und
nach Belieben mit Petersilie oder Oliven garnieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 01. April 2008
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Salat von frischem, gebratenem Endivie und Kochschinken

Fiir 2 Personen

1 Endivien-Salat Salzwasser 50 g gekochter Schinken
2 hart gekochte Eier 1/2 Bund Schnittlauch 1 Eigelb

1 TL Senf ca. 180 ml Olivenol 1 Spritzer Zitronensaft
Pfeffer 2 EL gehackte Mandeln 1 EL Weilweinessig

Den Salat in einzelne Blétter trennen, waschen und gut trocken schiitteln. 2 grofle Blétter zur
Seite legen in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen, kalt abschrecken und ab-
tropfen lassen. Die iibrigen &ufleren griinen Blétter in feine Streifen schneiden. Die hellen inneren
Blatter in Stiicke zupfen. Den Schinken in feine Streifen schneiden. Die gekochten Eier schilen,
eines davon fein hacken, das andere in Scheiben schneiden. Schnittlauch fein schneiden. Eigelb
mit Senf vermischen, mit dem Schneebesen nach und nach ca. 150 ml Olivendél unterrithren und
zu einer Mayonnaise aufschlagen, mit Zitronensaft, Pfeffer und Salz wiirzen. Die griinen Salat-
streifen in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anbraten. Salatstreifen mit Schinken, gehacktem Fi,
Schnittlauch und der Mayonnaise mischen. Die Masse auf die beiden blanchierten Salatblatter
geben und aufrollen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. 2 EL Olivenol mit Essig
vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gezupften Salatblidtter damit marinieren und
anrichten. Die Rollchen darauf geben, mit Mandeln bestreuen und die Eierscheiben dazu geben.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 23. Dezember

Zwiebel - Strudel mit Karotten-Salat

Fiir 2 Personen

250 g Mehl 1 Ei 2 EL Butter

Salz 2 Scheiben Toastbrot 3 Gemiisezwiebeln
50 g Schinkenspeck 1 EL Butterschmalz  Salz, Pfeffer

3 Karotten 1 Zitrone 2 EL Olivendl
Zucker

Aus Mehl, Ei, 1 EL wiecher Butter, 1 Prise Salz und etwas lauwarmen Wasser (ca. 50 ml) einen
Strudelteig herstellen. Diesen 30 Minuten in Frischhaltfolie verpackt ruhen lassen. Den Backofen
auf 220 Grad ( Umluft 200 Grad, Gas Stufe 3 ) vorheizen. Das Toastbrot reiben. Zwiebeln schilen
und in halbe Ringe schneiden. Den Speck wiirfeln. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und
Zwiebeln und Speck darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Strudelteig ausrollen,
die Zwiebel-Speck-Mischung darauf geben, mit den Toastbrotbroseln bestreuen. Den Strudel
aufwickeln und ca. 15 Minuten goldbraun backen. Die Mdhren schilen und auf einer groben
Reibe raspeln. Die Zitrone auspressen. Zitronensaft mit Olivendl, Salz, Pfeffer und etwas Zucker
mischen, iiber die Karotten geben, gut durchmischen und 10 Minuten ziehen lassen. Den Strudel
aufschneiden und mit dem Karottensalat servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 19. Januar 2010
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