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Kdse-Spatzle

Fiir 4 Personen

400 g Mehl Milch 3 Eier

4 Figelb Salz, Muskat 2 grofle Zwiebeln

ca. 30 g Butter 100 g Emmentaler 50 g Gouda

200 ml Rinderbriithe Pfeffer 1 kI. Bund gemischte Kréauter

Fiir den Teig Mehl, Wasser (oder Milch), Eier, Eigelb, Salz und Muskat zu einen zéhfliissigen
Teig vermengen. Den Spitzleteig mit einem Holzkochloffel oder mit der Hand so lange schlagen
bis er Blasen zieht. Salzwasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen. Die Zwiebeln schélen,
in Ringe schneiden, 1 EL Butter in einer Pfanne schmelzen und die Zwiebelringe darin unter
Riihren briunen. Den Spétzleteig durch ein Knopflisieb oder Abtropfsieb in das leicht kochende
Wasser geben und sobald die Spétzle oben schwimmen, mit einem Schaumléffel herausnehmen,
mit kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. In einer Pfanne die restliche Butter
zerlassen und die Spétzle dazugeben. Den Kise reiben, mit etwas Spétzlewasser und der Rin-
derbrithe unter die Spétzle mengen, gut durchmischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Krauter waschen, trocknen, fein schneiden und unter die Spiétzle geben. Die Késespéitzle auf
vorgewdrmten Teller mittig anrichten, die Réstzwiebeln dariiber geben.

Karlheinz Hauser Montag, 17. November 2008
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Variationen von Himbeeren und Schokolade

Fiir 4 Personen
Fiir das Tiramisu:

3 Eier 160 g Zucker 470 g Mascarpone
50 g Himbeermark 50 g dunkle Kuvertiire 200 ml Espresso
ca. 20 Loffelbiskuits 100 g Himbeeren

Fiir den Schokoladenkuchen:

95 g dunkle Kuvertiire 90 g Butter 3 Fier

120 g Zucker 40 g Mehl Butter und Zucker
80 g Himbeeren Puderzucker

Fiir die helle Mascarponecreme 2 Eier mit 60 g Zucker aufschlagen, dann nach und nach 250
g Mascarpone einriihren, zuletzt Himbeermark unterrithren und die Masse kalt stellen. Fiir die
dunkle Mascarponecreme die Kuvertiire iiber dem Wasserbad schmelzen lassen. 1 Ei mit 50 g
Zucker aufschlagen und 220 g Mascarpone nach und nach zufiigen. Zum Schluss die geschmolzene
Kuvertiire einriihren. Die Masse ebenfalls kalt stellen. Heiflen Espresso mit 50 g Zucker verrithren.
Die Loffelbiskuits darin trinken. In eine Auflaufform oder einzelne Dessertgliser einige getrénkte
Loffelbiskuits geben, darauf die helle Creme verteilen, eine Schicht getrinkter Biskuit darauf
geben, dann die dunkle Creme aufstreichen. Den Vorgang so oft wie gewiinscht wiederholen. Im
Kiihlschrank mindestens 1 Stunde gut durch kiihlen lassen. Vor dem Servieren die Himbeeren
obenauf setzen und leicht mit Puderzucker bestéduben. Fiir den Schokoladenkuchen den Backofen
auf 180 Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die dunkle Kuvertiire grob hacken,
die 90 g Butter erwidrmen und die Kuvertiire darin auflosen. Die Eier aufschlagen und mit
120 g Zucker verriihren, die Butter mit der aufgelosten Kuvertiire zugeben und gut verriihren,
dann das Mehl unterheben. 4 kleine Backformchen (z.B. Muffinsformen) ausfetten, mit etwas
Zucker ausstreuen und zu 3/4 mit der Schokoladenmasse fiillen. Ca. 8 Himbeeren in jedes gefiillte
Formchen driicken und im vorgeheizten Ofen ca. 12-15 Minuten backen. Die Schokokuchen kurz
stocken lassen und aus der Form stiirzen, vor dem Servieren mit etwas Puderzucker bestiduben

Karlheinz Hauser Montag, 28. Juni 2010
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Bach-Saibling im Pfeffer-Mantel mit Chili-SoBe, Rettich

Fiir 2 Personen

1 Bachsaibling ca. 1,2 kg Salz, Pfeffer 20 g schw. Pfeffer,grob
20 g Szechuan-Pfeffer,grob 10 g Honig 10 ml Sojasofe

10 g Ketjab Manois 2 weile Rettiche, mittelgro ca. 2 EL Sonnenblumendl
2 Knoblauchzehen 1-2 Chilischoten (10 g) 30 g Zucker

10 ml Reisessig 1 kleine Salatgurke 1/2 Bund Lauchzwiebeln

Den Backofen auf 150 Grad (Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Den Bachsaibling wa-
schen und filetieren. Mit einer Pinzette sorgfiltig die Graten ziehen und anschlieflend von der
Haut 16sen. Die Filets nun in vier Teile schneiden und {ibereinander legen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Fiir den Pfeffermantel die beiden geschroteten Pfeffersorten in eine Schiissel geben und
mit Honig, Sojasoffle und dem Ketjab Manis vermengen. Rettich schiilen und léngs in Scheiben
schneiden. Vier grofie Scheiben davon mit dem Pfefferlack bestreichen und die zusammengeleg-
ten Bachsaiblingfilets darin einrollen und diese mit etwas Sonnenblumendl im Ofen bei 150 Grad
unter Zugabe von etwas Wasserdampf ca. 5-7 Minuten garen. Der Kern sollte noch etwas glasig /
saftig sein. Fiir die Sofle Knoblauch schélen und fein schneiden. Chili halbieren, die Kerne entfer-
nen und das Fruchtfleisch sehr fein schneiden. Den Zucker in einem Topf leicht karamellisieren,
Chilischoten und Knoblauch zusammen mit 50 ml Wasser und dem Reisessig zugeben und mit
dem Zucker verkochen. Den Rest des Rettichs in ganz feine, lange Streifen schneiden und kurz
in Eiswasser legen. Die Gurke schélen und in diinne Scheiben schneiden. Lauchzwiebeln in feine
Scheiben schneiden. Die Teller mit den Gurkenscheiben kreisformig auslegen, das Rettichstroh
oben auflegen. Die Bachsaiblingstiicke in zwei Teile schneiden und hochkant auf dem Rettich
anrichten. Mit der Chilisofle, etwas Meersalz und den Zwiebellauchscheiben anrichten.

Karlheinz Hauser Montag, 21. Juli 2008



Bach-Saibling in der Salz-Kruste

Fiir 2 Personen

1 Bachsaibling (ca. 1 kg) 1 kg Meersalz 2 Eiweif}

1 Fenchelknolle 2 Tomaten 4 Schalotten

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 500 g Blattspinat

1 EL Butter Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir die Sofle:

2 Schalotten 20 g Champignons 50 g Staudensellerie
1 EL Butter 5 g Pfefferkorner 2 Lorbeerblitter

1 Zweig Thymian 100 ml Weisswein 200 ml Fischfond
100 ml Sahne Salz, Pfeffer Piment d’Espelette

1 Spritzer Zitronensaft

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) Den Bachsaibling waschen,
die Kiemen entfernen und die Flossen mittels einer Fischschere abschneiden, aber nicht schuppen.
Mit einem Kiichenkrepp trocken tupfen. Das Salz mit dem Eiweil vermengen. Fiir die Fiillung
den Fenchel, die Tomaten und 2 Schalotten klein schneiden, mit den gezupften Thymianblétter
und Rosmarinnadeln vermengen und in den Bauch des Fisches geben. Nun den Fisch auf ein
Blech legen und gleichméfig mit dem Salz bedecken. Den Fisch dann fiir ca. 30 Minuten bei 180
Grad garen. Den Spinat waschen und kurz im kochenden Wasser blanchieren und im Eiswasser
abschrecken. Zwei Schalotten schélen und klein schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und
die Schalotten darin glasig anschwitzen. Spinat hinzugeben und mit Salz, Pfeffer aus der Miihle
und Muskat abschmecken. Fiir die Sofle Schalotten schélen und fein schneiden. Champignons
und Staudensellerie ebenfalls fein wiirfeln mit den Schalotten in einem Topf mit Butter farblos
anschwitzen. Pfefferkérner, Lorbeer und Thymian hinzugeben. Mit dem Wein abléschen und
reduzieren lassen. Dann mit dem Fischfond auffiillen und auch leicht reduzieren. Die Sahne
hinzugeben. Alles durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer aus der Miihle, Piment d
espelette und Zitrone abschmecken. Die Kruste mit einem Messer vorsichtig um den Fisch 16sen
so dass man die Salzhaube abnehmen kann. Nun die Fischfilets langsam herausnehmen. Den
Spinat auf den vorgewdrmten Tellern anrichten, den Bachsaibling darauf geben, mit Kerbel
garnieren und mit der Riesling Sofle vollenden. Dazu passen kleine neue Kartoffeln.

Karlheinz Hauser Montag, 06. Juli 2009



Gefiillte Rotbarbe mit provenzalischem Gemiise

Fiir 4 Personen
4 Rotbarben a 300 g 8 Gambas (Grofle (8/12) 6 Schalotten

2 gelbe Paprika 2 rote Paprika 3 kleine Zucchini
120 ml Olivenol 60 g Tomatenmark Salz, Pfeffer
1 Knoblauchzehe 100 g Rucola 80 g getrocknete Ol-Tomaten

2 Zweige Basilikum

Fiir das Pesto:

100 g Basilikum 80 g Parmesan 2 Knoblauchzehen
40 g Pinienkerne Salz ca. 200 ml Olivenol

Die Rotbarben ausnehmen, schuppen und filetieren. Dabei darauf achten, dass die Filets am
Schwanzende nicht durchgeschnitten werden. Die Bauchgréiten mit einer Pinzette herausziehen.
Die Gambas aus der Schale brechen und mit Hilfe eines spitzen Messers den Darm herausziehen.
Gambas und Fischfilets kalt stellen. Schalotten schilen, Paprikaschoten halbieren, die Stingel-
ansitze und die Kerne entfernen und die Zucchini waschen. Alles in kleine Wiirfel schneiden.
Etwa 80 ml Olivendl in einem Schmortopf erhitzen und die Gemiise darin anbraten. Das Toma-
tenmark unterrithren, kriftig anschwitzen, salzen und pfeffern und bei schwacher Hitze weich
schmoren. Falls notig etwas Wasser hinzufiigen. Eine Knoblauchzehe schilen und fein reiben.
Die Gambas mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen und in 3 EL Olivendl scharf anbraten. In
kleine Stiicke schneiden und unter das Gemiise mischen. Abkiihlen lassen. Den Backofen auf 180
Grad vorheizen. Die Rotbarben mit dem Ratatouille fiillen und wieder zusammenklappen. 2 EL
Olivendl in eine ldngliche Form gielen, die Fische Kopf an Schwanz hineinlegen und im heiflen
Ofen ca. 8 Minuten garen. Fiir das Pesto die Basilikumbléitter abzupfen. Parmesan fein reiben.
Knoblauch schélen. Einige schone Blétter Basilikum zur Seite stellen. Restliche Blétter mit dem
Parmesan, den Pinienkernen, den klein geschnittenen Knoblauchzehen und Salz in einen Mixer
geben und bei kleiner Geschwindigkeit vorsichtig unter langsamer Zugabe des Oliventls mixen.
Die nun fertig gegarten Rotbarben auf Tellern anrichten, mit ein paar Blidttern Rucola und mit
Pesto, getrockneten Tomaten und Basilikumbldttern garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 25. August



Griines Fisch-Curry mit Ananas und Thai Basilikum

Fiir 4 Personen
Fiir die Currysofle:

50 ml Pflanzenol 3 EL griine Currypaste 100ml Hithnerfond

500 ml Kokosmilch, ungesiiit 5 Limonenblétter Salz

2 EL Zucker 3 EL Speisestirke

Fiir die Einlage:

300 g weifles Fischfilet 1 frische Ananas 100 g Zuckerschoten
100 g Bambussprossen 100 g Wasserkastanien 1 Bund Thai Basilikum

Ol in einem Topf erhitzen und die Currypaste darin leicht anschwitzen. Mit dem Hiithnerfond
abloschen und gut verriihren, so dass keine Klumpen mehr zu sehen sind. Kokosmilch auffiillen,
Limonenblétter zugeben und 10min. leicht kdcheln lassen. Mit Salz und Zucker abschmecken.
Es sollte eine leichte Siifle zu schmecken sein und etwas kriftiger mit Salz wiirzen da die Einlage
viel davon annimmt. Speisestirke mit kaltem Wasser anriihren und die Sofle damit abbinden.
Den Fisch in Wiirfel schneiden. Die Ananas schélen, von den braunen ,,Augen befreien“ und in
Wiirfel schneiden. Zuckerschoten in Streifen schneiden. Bambussprossen und Wasserkastanien
abschiitten und unter flieBendem Wasser abwaschen. Wasserkastanien halbieren. Thai Basilikum
waschen und grob zupfen. Die Fischwiirfel mit den restlichen Zutaten in die heifle Sofle geben
und 5 min. ziehen lassen. Basilikum zugeben und servieren.

Tipp:

Die Fiir das Curry bekommt man in gut sortierten Supermérkten oder in speziellen Asiatischen
Geschaften. Die Bambussprossen, und Wasserkastanien werden auf dem Markt meist nur in Do-
sen angeboten. Deshalb sollte man immer die Ware abschiitten und mit klarem Wasser abspiilen
um einen ,,Dosengeschmack” im Essen zu vermeiden. Das Curry kann auch nach Belieben mit
anderen Fischen, Garnelen oder Hahnchenfleisch zubereitet werden Zu diesem Curry passt ein
leichter Basmatireis wunderbar.

Karlheinz Hauser Montag, 22. Februar 2010



Kabeljau gebraten mit Pommery-Senf - Sofe und Blatt-Spinat

Fiir 4 Personen

12 kleine neue Kartoffeln 3 Schalotten 20 g Staudensellerie

7 EL Butter 1 Lorbeerblatt 2 Zweige Thymian

5 Pfefferkérner 200 ml Weifiwein 100 ml Fischfond

50 ml Sahne 2 EL Pommery-Senf Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 3 Stiele glatte Petersilie 4 Kabeljaufilets mit Haut a 160 g
2 EL Olivenol 500 g Blattspinat 1/2 Knoblauchzehe

1 Prise Muskat 1 Zweig Dill

Kartoffeln gut abwaschen und mit der Schale weich kochen. Fiir die Sofle eine Schalotte schélen
und fein schneiden. Staudensellerie waschen, evtl. abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In
einem Topf mit 2 EL Butter Schalotte und Sellerie farblos anschwitzen. Den Lorbeer, 1 Thy-
mianzweig und die Pfefferkérner hinzugeben. Mit Weilwein und Sekt abloschen und um die
Fliissigkeit um etwa die Halfte einkochen lassen. Dann mit dem Fischfond auffiillen und noch-
mals etwas einkochen. Die Sahne hinzugeben und einmal aufkochen. Alles durch ein feines Sieb
passieren. Den Senf untermischen und mit Salz, Pfeffer und wenig Zitronensaft abschmecken.
Den Backofen auf 170 Grad (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Die weich gekochten
Kartoffeln abschiitten und schélen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) mit Oli-
venol auf der Hautseite anbraten und dann ca. 4 Minuten im vorgeheizten Ofen garziehen, so dass
er noch schon glasig im Kern ist. Aus dem Ofen nehmen. 1 EL Butter und 1 Thymianzweig in
die Pfanne geben und den Fisch darin noch mal nachbraten. Die Kartoffeln in einer Pfanne mit 2
EL Butter schwenken. Mit Salz wiirzen und Petersilie untermischen. Spinat putzen, gut waschen
und abtropfen lassen. Die restlichen Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einem
Topf mit 2 EL Butter farblos anschwitzen. Die Spinatblitter hinzugeben und zusammenfallen
lassen. Mit Salz, Pfeffer, etwas Knoblauch und Muskat abschmecken. Spinat auf vorgewiarmten
Tellern anrichten, den Kabeljau darauf geben, mit Dill garnieren und mit der Pommery-Senf
Sofle vollenden. Kartoffeln dazu reichen.

Karlheinz Hauser Montag, 08. September 2008
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Kabeljau mit Papaya und Limette

Fiir 2 Personen

4 Kabeljaufilets mit Haut a 140 g Salz, Pfeffer 3 EL Olivenol
5 Limetten 2 reife Papayas 2 EL Limettenolivendl
Zucker 30 g kalte Butter 1 Zweig Basilikum

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (170 Grad Heiflluft, Gas Stufe 3) vorheizen. Die
Kabeljaufilets siubern, die Gréten ziehen und mit einem Kiichenkrepp leicht abtupfen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) mit 3 EL Olivenol den Fisch
zuerst auf der Hautseite anbraten, wenden und im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten garen. Von
4 Limetten den Saft auspressen. Eine Limette schilen und die Fruchtfilets herausschneiden. Die
Papaya schélen, halbieren und mit einen Loffel das Kerngehéuse entfernen. Das Fruchtfleisch in
kleine feine gleichméflige Wiirfel schneiden, mit Limettenolivendl, einer Prise Zucker, Salz und
einem Spritzer Limettensaft abschmecken. In einem Topf restlichen Limettensaft und 10 g Zucker
zum Kocheln bringen, kalte Butter untermischen und die Sofle damit montieren. Limettenfilets
hinzufiigen. Den Basilikum in feine Streifen schneiden und mit in die Sofle geben. Papayasalat
auf der Tellermitte anrichten, darauf den Fisch setzen und mit der Limonensofle servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 09. Februar 2009

Kabeljau mit rotem Pfeffer, Pak-Choi, griiner Spargel

Fiir 4 Personen

50 g Pinienkerne 1 Schalotte 2 Zweige Thymian

1 Bund Thai-Spargel 150 g Pak-Choi feines Meersalz

4 Kabeljaufilets a 100 g 50 ml Weilwein 1 Lorbeerblatt
Pfeffer 1 EL Sonnenblumensl 20 ml roter Portwein
100 ml Gefliigelbriihe 2 EL Butter 10 ml Balsamico

50 g Enoki Pilze roter Pfeffer 1 EL Curryol

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Schalotte schilen und in kleine gleichmé-
Bige Wiirfel schneiden, von 1 Thymianzweig die Bléittchen abstreifen. Den Spargel und Pak-Choi
putzen, separat in einem Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken
und abtropfen lassen. Die Kabeljaufilets entgriten und mit einem Kiichenkrepp leicht abtupfen.
In einen Topf mit Salzwasser etwas Weiflwein, Lorbeer, Pfeffer und 1 Zweig Thymian dazugeben,
dann den Fisch abgedeckt auf einem Gitter iiber diesem Topf leicht ddmpfen bis dieser gar aber
noch glasig im Kern ist. Schalotte in einem Topf mit 1 EL Sonnenblumendl farblos anschwit-
zen. Dann mit rotem Portwein abléschen und diesen fast vollsténdig einkochen, Gefliigelbriihe
angieflen und auf die Hilfte einkochen lassen. Den Sud mit 1 EL Butter, Balsamico und Salz
abschmecken. Abschliefend die Pinienkerne zu dem Zwiebelsud geben. In einem Topf 1 EL But-
ter schmelzen und darin Spargel und Pak-Choi schwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Enoki Pilze sdubern und leicht den Stiel kiirzen. Den roten Pfeffer iiber den Fisch streuen.
Auf vorgewidrmten Teller mittig den geddmpften Kabeljau setzen. Kreisféormig den Pak-Choi,
die Enoki Pilze und Spargel um den Kabeljau legen, Zwiebelsud und etwas Curryol angieflen.

Karlheinz Hauser Montag, 07. Juni 2010
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Kabeljau mit Triffel-Ravioli und Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

100 g Mehl 100 g Hartweizen-Nudel-Grieffi 5-6 Eigelb

Meersalz 2 EL Olivenol 100 g Ricotta

2 EL Semmelbrosel 20 g Triiffelpaste Pfeffer

2 EL Butter

Fiir den Kabeljau:

600 g Kabeljaufilet mit Haut Meersalz 1 kleine Knoblauchzehe
1 EL Olivenol 1 EL Butter 2 Zweige Thymian

1 EL Zitronensaft 20 ml Sahne 1 Msp. Piment d’Espelette
Zucker Triiffelol

Fiir den Spinat:

500 g junger Blattspinat 1 Schalotte 1 EL Butter

Salz, Pfeffer

Mehl, Grie3, Eigelb und 1 Prise Salz vermengen und gut durchkneten. Zuletzt 2 EL Olivenol un-
ter den Teig kneten, diesen in Frischhaltefolie einpacken und eine halbe Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen. Ricotta in einem Kiichentuch gut ausdriicken und in eine Schiissel geben. 1 Eigelb,
Semmelbrosel und Triiffelpaste zugeben und vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
in einen Spritzsack mit Lochtiille geben. Den geruhten Nudelteig auf einer Nudelmaschine zu
diinnen Teigbahnen ausrollen. In gleichméfligen Abstdnden walnussgrofie Héufchen der Ricot-
tamasse auf eine Teigbahn aufspritzen. Eine zweite Teigbahn mit Eigelb einstreichen und auf
die Nudelplatte mit der Fiillung schlagen und festdriicken. Die Raviolis ausstechen. Den Back-
ofen auf 58 Grad Ober-Unterhitze vorheizen (Umluft ist nicht geeignet). Den Spinat waschen
und abtropfen lassen. Vom Kabeljaufilet die Gréten ziehen und in Portionsstiicke schneiden und
leicht auf der Hautseite salzen. Knoblauch schilen und halbieren. In einer vorgewdrmten Pfanne
mit 1 EL Olivendl auf der Hautseite das Fischfilet bei mittlerer Hitze ca. 4-5 Minuten anbraten.
Danach die Butter, Thymian und Knoblauch zugeben und die Filets wenden. Die Pfanne leicht
schrig halten und mit einem Essloffel die zusammenlaufende Butter-Olmischung immer wieder
iiber die Kabeljaufilets traufeln. Diese Prozedur ca. 1 Minute lang durchfithren. Danach den
Kabeljau auf einen Teller geben und im Backofen warm stellen. Knoblauch und Thymian aus
der Pfanne nehmen und den Zitronensaft zu der verbleibenden Butter-Oliventl-Mischung geben.
Alles kurz schwenken, mit etwas Sahne verfeinern und mit Zitronensaft, Salz, Piment d’Espelette
und einer Prise Zucker sowie einem Tropfen Triiffelol abschmecken. Fiir den Spinat die Schalotte
schélen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotte anschwitzen,
den Spinat geben und zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Evtl. ausgetretene
Garfliissigkeit durch ein Sieb abschiitten. Rviolis in kochendem Salzwasser ca.2 Minuten kochen,
herausnehmen, abtropfen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter kurz schwenken. Auf einen Teller
in die Mitte den Spinat geben. Das Kabeljaufilet darauf setzen und die Triiffelravioli rund her-
um legen. Den Butter-Olivenol-Zitronenfond aus der Pfanne auf den Kabeljau und die Ravioli
traufeln.

Karlheinz Hauser Montag, 27. September 2010
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Lachs-Tatar mit Koriander-Kokos-SoBe und Mais-Kiichlein

Fiir 2 Personen

1 Tomate 20 g gelber, eingelegter Rettich 100 g frisches Lachsfilet
50 g Avocado 1 Bund frischer Koriander 10 ml Chili — Chickensofle
2 TL Sesamol 1 Prise Dayong Salz, Pfeffer

400 g griiner Thai-Spargel 1 Spritzer Reisessig 1 Spritzer Mirin

200 g Mehl 100 ml Milch 2 Eier

1 Prise Zucker 80 g Maiskorner 2-3 EL Pflanzenol

50 ml Kokosmilch, ungesiiit 40 g frische Kokosnuss

Tomate kurz in heiles Wasser tauchen, kalt abschrecken und anschlieend die Haut abziehen.
Tomate wiirfeln und zuvor die Kerne entfernen. Gelben Rettich und Lachs fein wiirfeln. Avocado
schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Die Hilfte des Korianders in feine Streifen schneiden. Alles in
eine Schiissel geben, mit Chili-Chickensofle, 1 TL Sesamol, Dayong, Salz und Pfeffer wiirzen und
abschmecken. Griinen Spargel am unteren Stangendrittel schilen, in Salzwasser ca. 5 Minuten
blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Spargel mit Reisessig, 1 TL Sesamol,
Mirin, Salz und Pfeffer marinieren. Mehl, Milch und Eier zu einem Teig vermischen. Eine Prise
Salz, Zucker und die abgetropften Maiskoérner untermischen. In einer Pfanne mit Pflanzendl
aus dem Teig kleine Kiichlein ausbacken. Kokosmilch mit dem restlichen Koriander mit dem
Piirierstab schaumig aufschlagen. Frische Kokosnuss grob reiben. Spargel auf Tellern kreisférmig
anrichten, Lachstatar in einem Ring drauf anrichten, Kokosnuss darauf setzen, mit der Sofle
umgieflen und die Maiskiichlein anlegen.

Karlheinz Hauser Montag, 23. Mérz 2009
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Sandwich vom Saibling mit fomatisierter Basilikum-Brihe

Fiir 2 Personen

Fiir Fond 10 Strauchtomaten 250 g Dosen-Tomaten
1 Knoblauchzehe 10 g Ingwer 2 Bund Basilikum

2 Lorbeerblétter Meersalz 1 Prise Zucker

20 Mini-Tomaten 50 g kalte Butter 150 ml natives Olivenol
Fiir das Sandwich 5 Saiblingfilets ohne Haut 50 ml Sahne

Salz, Pfeffer 4 Scheiben Toastbrot 500 g Blattspinat

1 Schalotte 3 EL Butter

Fiir den Basilikumfond die Strauchtomaten halbieren und mit den Tomaten aus der Dose mi-
schen. Knoblauch und Ingwer schélen und fein schneiden. Basilikum waschen, trocken schiitteln
und zehn Blétter abzupfen und zur Seite legen. Restliche Blatter hacken und mit einem Liter
Wasser, gemischten Tomaten, Knoblauch, Ingwer, Lorbeerblédttern, einer Prise Salz und Zucker
in einen Topf geben, vermengen und zum Kochen bringen. Den angesetzten Fond bei kleiner
Hitze ca. 2 Stunden leicht kocheln lassen. Den Fond durch ein Tuch in einen kleinen Topf pas-
sieren und eine weitere halbe Stunde reduzieren lassen. In der Zwischenzeit die Mini - Tomaten
fiir die Einlage in kochendem Wasser kurz blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken, die Haut
abziehen. Die zuriick gelegten Basilikumbléitter in feine Streifen schneiden. Den Tomatenfond
mit der kalten Butter und dem Olivendl vermengen und kurz durchmixen. Mini-Tomaten und
Basilikumstreifen zugeben und noch mal mit Salz und Zucker abschmecken. Fiir das Sandwich
die Saiblingfilets entgriten. Ein kleines Filet (ca. 50 g) mit der Sahne und etwas Salz im Cutter
zerkleinern. Die restlichen Filets in der Mitte halbieren, leicht wiirzen mit Salz und Pfeffer und
auf je einer Hélfte diinn mit der Farce bestreichen. Die zweite Hilfte darauf klappen. Das Toast-
brot entrinden und halbieren. Die Brothilften auf je einer Seite diinn mit der Farce bestreichen
und die vorbereiteten Fische zwischen die Brotscheiben legen. Die Sandwiches in hitzestabile
Frischhaltefolie einpacken und im Wasserbad bei 55 Grad fiir 15-20 Minuten gar ziehen lassen.
Den Spinat waschen. Die Schalotte schélen und wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Butter Scha-
lottenwiirfel und Spinat anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sandwiches auspacken
und in einer Pfanne mit 2 EL Butter rundherum knusprig anbraten und leicht salzen. Das Sand-
wich von beiden Seiten knapp anschneiden damit die Enden nicht mehr zu sehen sind. In tiefe
Teller in die Mitte etwas Spinat geben, grofziigig den Tomatenfond angieflen und das Sandwich
auf den Spinat setzen.

Karlheinz Hauser Montag, 21. Juni 2010
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Asia-Nudeln mit gebratener Hoisin Enten-Briiste

Fiir 4 Personen

150 ml Oystersofle 75 ml Chili-Chicken-Sofle 60 ml Pflaumensofle

4 g Dayong (China-Gewiirz) 1 TL Sesamol 150 ml Gefliigelbriihe

1 EL Ketchup-Manis-Sojasofle 1 EL Reisessig 5 g gekornte Brithe

Salz 50 g Mohren 50 g Stangensellerie

60 g Schalotten 50 g Zuckerschoten 60 g Champignons

4 Stiick Mini Pak-Choi 4 Entenbriiste a 200 g ca. 2 EL Hoisin Sofle

3 EL Speisedl 300 g japanische Eiernudeln 1/2 Bund frischer Koriander
10 g Ingwer, frisch gerieben 100 g Cashew Niisse 50 g Sojasprossen

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Oystersoe, Chili-Chicken-
Sofle, Pflaumensofle, Dayong, Sesamol, Gefliigelbrithe, Ketchup-Manis-Sojasofle, Reisessig und
gekornte Brithe genau abwiegen und miteinander verrithren, eine Prise Salz untermischen. Die
Gemiise putzen. Mohren und Sellerie in feine Wiirfel schneiden, die geschélten Schalotten und
die Champignons vierteln, die Zuckerschoten ganz lassen und den Mini Pak Choi der Lénge
nach mit Strunk in 6 Teile schneiden. Entenbriiste auf der Hautseite einschneiden, dann mit der
Hautseite nacht unten in eine Pfanne legen und anbraten. Wenden, wenn die Haut goldbraun
ist. Die Haut mit Hoisin Sofle bestreichen. Entenbriiste in den vorgeheizten Ofen geben und rosa
garen. Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen, und die Gemiisesorten darin scharf anbraten. Von
der Kochplatte nehmen, das Bratfett abgieflen und etwas von der vorbereiteten Soflenmischung
dazugiefien. Kurz durchschwenken. Salzwasser zum Kochen bringen, die Eiernudeln hinein geben
und kurz aufkochen lassen. Auf ein Sieb schiitten, kalt abbrausen und abtropfen lassen, unter
das Gemiise mischen und durchschwenken. Koriander hacken und mit dem Ingwer unter das
Nudelgericht mischen. Nicht mehr kochen lassen. Zuletzt die Cashew-Niisse und Sojasprossen
untermischen. Die Asia- Nudeln mit der saftig gebratener Entenbrust belegen und servieren.

Karlheinz Hauser Dienstag, 25 Marz 2008
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Caesar Salad mit gebratener Perlhuhn-Brust

Fiir 4 Personen

2 Romersalat-Herzen 5 Scheiben Toastbrot 4 Perlhuhnbrustfilets a 100 g
Salz, Pfeffer 1 EL Sonneblumensl 2 Zweig Thymian

2,5 EL Butter 50 ml Gefliigelbrithe  1/2 Zehe Knoblauch

100 g Parmesan 50 g Mayonnaise 10 g Joghurt

1 Sardellenfilet 1 EL Kapern 20 ml Champagner-Essig

2 Spritzer Worcester-Sofle 2 Eigelb 5 EL Olivendl

1 Prise Zucker

Den Backofen auf 130 Grad (Umluft 120 Grad, Gas Stufe 2) vorheizen. Salat putzen, waschen
und trocken schleudern, nach Belieben in 1-2 cm breite Streifen schneiden, in eine Schiissel geben
und mit einem feuchten Tuch abdecken. Vom Toastbrot die Rinde entfernen und die Brotscheiben
in Wiirfel schneiden. Die Perlhuhnbriiste salzen, pfeffern und in einer backofengeeigneten Pfanne
mit 1 EL Sonnenblumendl auf der Hautseite bei mittlere Hitze ca. 5 Minuten knusprig anbraten.
Dann wenden, 2 Thymianzweige und 1 TL Butter zugeben und im vorgeheizten Ofen ca. 8-
10 Minuten gar ziehen lassen. Brotwiirfel in einer Pfanne mit 1-2 EL Butter knusprig braten,
dann auf Kiichenkrepp geben und das Fett etwas abtropfen lassen. Den Gefliigelfond leicht
erhitzen. Knoblauch schéilen, Parmesan reiben. Topf vom Herd nehmen und mit einem Piirierstab
Knoblauch und 2/3 vom Parmesan unter die Brithe mixen, dann Mayonnaise, Joghurt, Sardelle,
Kapern, Essig, etwas Pfeffer, Worcester-Sofle zugeben. Das Eigelb untermixen und langsam das
Olivenol unterriihren. Die Sofle mit Salz und 1 Prise Zucker abschmecken. Salatbldtter mit der
SoBe vermischen und anrichten. Perlhuhnbriiste in Tranchen aufschneiden, auf den Salat legen,
mit den Croutons garnieren und mit dem restlichen Parmesan bestreuen.

Karlheinz Hauser Montag, 19. Juli 2010
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Crépinette vom Stubenkiiken

Fiir 4 Personen
Fiir das Gefliigel:

2 Stubenkiiken 4 400-450g Salz, Pfeffer 100 g Gefliigelbrust
50 g Génseleber 20 ml Portwein 20 ml Cognac

2 Zweige Rosmarin 80 g Sahne 200 g Schweinenetz
100 g Blattspinat 100 g Génseleberparfai 2 EL Butter

1 EL Olivenol 200 ml Gefliigelfond

Fiir den Rahmwirsing:

1 Kopf Wirsing Salz 2 Schalotten

1 EL Butter 150 ml Sahne Pfeffer

1 Prise Muskat

Die Stubenkiiken zerlegen und aus der Keule den unteren Knochen entfernen. Die Haut komplett
entfernen. Das Fleisch auf einen Teller legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen. Die
Gefliigelbrust ohne die Haut durch den Wolf lassen und kurz einfrieren. In einem Mixer mit der
Génseleber, Salz, Pfeffer, Portwein, Cognac und Rosmarinnadeln unter langsamer Zugabe der
Sahne eine grobe Farce herstellen. Das Schweinenetz wissern. Spinatbliatter putzen, in kochen-
dem Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Das Schweinenetz ausdriicken
und auf einem Kiichentuch auslegen. Mit der Farce diinn bestreichen und zunéchst die Brust der
Stubenkiiken auflegen. Das Génseleberparfait in Wiirfel schneiden und mit einigen blanchierten
Blattern Spinat einwickeln und als Kern auflegen. Nun die Keule mit dem Knochen dagegen
legen, mit Farce bestreichen und dann alles in das Schweinenetz einwickeln. Kurz kaltstellen.
Butter und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Crépinette ringsum anbraten, dann im
Ofen bei 180 Grad ca. 8 Minuten fertig garen. Zum Schluss mit etwas Butter, Rosmarin und
dem Gefliigelfond noch einmal glasieren. Den Wirsing in kleine Wiirfel schneiden und in Salz-
wasser kurz und knackig blanchieren. Die Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und in
Butter leicht anschwitzen, die Wirsingwiirfel zugeben und mit der Sahne aufgieflen. Das Ganze
gut einkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Auf den vorgewédrmten Tellern
mittig den Rahmwirsing geben und das Crépinette aufsetzen.

Karlheinz Hauser Montag, 09. November 2009
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Enten-Brust im Pfefferlack

Fiir 4 Personen

300 g Blattspinat 2 EL Szechuan-Pfefferkorner 1 EL rosa Pfefferkérner
1/2 TL schwarze Pfefferkérner 5 EL Honig 1 EL Sojasofle

4 Entenbriiste a 200 g Salz, Pfeffer 4 Scheiben Toastbrot

2 Navettes (Lila-Riibchen) 15 Mini-Navettes 1 Zweig Thymian

100 ml Gefliigelfond 3 Schalotten 300 ml Portwein

100 ml Rotwein 2 EL Butter Muskat

Den Backofen auf 70 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Spinat putzen, waschen und abtrop-
fen lassen. Fiir den Lack die verschiedenen Pfeffer in einem Morser zerstofien und mit Honig
und Sojasofle verrithren. Die Entenbriiste parieren und die Hautseite mit einem scharfen Messer
einritzen, mit Salz und wenig Pfeffer wiirzen. In einer beschichteten Pfanne ohne Fett die En-
tenbriiste auf der Hautseite knusprig anbraten. Dann wenden und auf der Fleischseite nur kurz
anbraten. Dann die Fleischscheiben auf je eine Scheibe Toastbrot legen und die Hautseite mit
dem Pfefferlack einstreichen. In den vorgeheizten Backofen geben und ca. 10- 15 Minuten garen.
Die Riibchen schilen und in 1cm breite Spalten schneiden. Die Blétter von den Mini-Riibchen
entfernen, so das noch 5 mm vom Blattansatz als Garnitur erhalten bleiben. Das Entenfett in
einem Topf erhitzen, die Riibchen darin anschwitzen, einen Thymianzweig zugeben, mit dem
Gefliigelfond aufgieflen und einige Minuten garen. Zwei Schalotten schilen und in sehr diin-
ne Scheiben schneiden. Schalotten in einen Topf geben, Rot- und Portwein angieflen und die
Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen. Dann diese Reduktion durch ein
Sieb passieren und mit 1 EL Butter montieren, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Eine Schalotte schiilen und fein schneiden, in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, den
Spinat zugeben und diesen zusammenfallen lassen. 1 EL der Portweinreduktion untermischen
und den Spinat abschmecken. Den Spinat in der Tellermitte anrichten und die Riibchen darum
herum geben. Die Entenbrust in Scheiben schneiden und auf dem Spinat ficherartig auflegen.
Portweinreduktion in einem Faden um das Fleisch giefen.

Karlheinz Hauser Montag, 14. Dezember 2009
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Feld-Salat mit gebratener Enten-Brust und Artischocken

Fiir 4 Personen

200 g Feldsalat 2 Entenbriiste Salz, Pfeffer
1 EL Pflanzendl 2 Zweige Thymian 8 Artischocken (klein)
2 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin 50 ml Sekt

25 ml Champagner-Essig 5 ml Estragonessig 20 ml Weilwein
20 ml Weifler Portwein 50 ml Traubenkernsl 1 TL Dijon-Senf
1 TL Honig Salz, Zucker

Den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Den Backofen auf 180 Grad ( Umluft
170, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Entenbriiste von Filet und Sehnen befreien, die Haut mit einem
scharfen Messer leicht einschneiden, salzen, pfeffern und kurz in einer Pfanne mit Ol von beiden
Seiten anbraten. Ein Zweig Thymian dazugeben und im Ofen bei 180 Grad ca. 8 Minuten mit der
Hautseite nach oben garen, anschlieBend 5 Minuten ruhen lassen. Die Entenbrust sollte innen
noch rosa sein. Die Artischocken schilen, den Stiel dran lassen. Mit einem Kugelausstecher
vorsichtig das Heu im Innern herausnehmen, die Artischocken dann halbieren. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, die Artischocken zunéchst anbraten, dann bei méafliger Hitze fertig garen. Ein
Zweig Thymian und Rosmarin zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir das Dressing den
Sekt, die Essige und die Weine vermengen, das Traubenkernol nach und nach reintriufeln und
alles mit einem Mixstab oder einem Schneebesen verriihren bis es emulgiert ist. Senf und Honig
hinzufiigen und mit Salz und Zucker abschmecken. Feldsalat auf dem Teller anrichten, mit dem
Dressing marinieren. Entenbriiste in Tranchen schneiden und mit den gebratenen Artischocken
auf den Salat legen. Wer mag kann noch gerostete Pinienkerne dariiber streuen.

Karlheinz Hauser Montag, 22. Dezember
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Festtag-Ente mit Maronen und Bratapfel

Fiir 6 Personen
Fiir die Ente:

1 frische Bauernente ca. 2 kg Salz 3 Zwiebeln
1 Apfel 1/2 Orange, unbehandelt 1 -2 Zweige Beifuf
2 Stangen Staudensellerie 2 Zweige Rosmarin 150 ml Rotwein

1 TL Speisestirke
Fiir die Bratépfel:

2 EL Rosinen 10 ml Rum 6 kleine Apfel
50 g Marzipan 2 EL Mandelsplitter

Fiir die Maronen:

100 ml Rotwein 350 g Esskastanien, gegart,geschélt 1 EL Zucker
1 EL Butter

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 190 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Die Ente ausnehmen,
auswaschen und gut trocknen. Dann von allen Seiten, innen und auflen kréftig mit Salz wiirzen.
Die Zwiebeln und Apfel schilen und in kleine Wiirfel schneiden, die Orange gut abwaschen
und ebenfalls wiirfeln. 2 Zwiebeln, Apfel und Orange mit Beiful mischen und die Ente damit
stopfen. Mit Zahnstochern die Offnung verschliefen. Stangensellerie grob Wiirfeln und mit dem
Entenklein, den restlichen Zwiebelstiicken und Rosmarin mischen. Alles auf ein tiefes Backblech
oder eine Bratreine geben und die Ente darauf setzen. Die Ente in den vorgeheizten Ofen geben
und garen, nach ca. 45 Minuten ca. 200 ml Wasser angielen und die Ente wihrend des Garens
immer wieder damit begieflen, auch immer wieder etwas Wasser zugeben. Die Ente insgesamt
1,5 -2 Stunden garen. Dann die Ente vom Blech nehmen und den gewonnen Bratfond in einen
Topf passieren. Etwas Rotwein zugeben und die Sofle etwas einkochen. Die Sofle evtl. mit etwas
Starke binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen und die
FEnte nochmals ca. 10 Minuten kross braten. Fiir die Bratépfel die Rosinen in Rum einweichen
Die Apfel mit einem Apfelausstecher entkernen und unten leicht abschneiden, so dass sie stehen
koénnen. Marzipan, Mandelsplitter und die eingeweichten Rosinen vermengen und die Masse in
die ausgehohlten Apfel fiillen. Die Apfel in eine Auflaufform geben und im heiien Backofen ca. 10-
15 Minuten garen. Rotwein und Zucker in einen Topf geben und um mehr als die Hélfte einkochen
lassen. Die Maronen und Butter zugeben und darin warm schwenken. Die Ente tranchieren, also
Brust und Keulen auslésen und die Fleischstiicke mit den Maronen und Bratépfeln anrichten.
Die Sofle angieflen und servieren. Dazu passen Kartoffelkntdel oder Reiberdatschi.

Karlheinz Hauser Montag, 21. Dezember 2009
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Gebratene Enten-Brust mit Feld-Salat, Kartoffel-Dressing

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 kleine Knoblauchzehe 1 Scheibe Friihstiicksspeck
2 EL Traubenkernol 100 ml Weilwein 1 kleine Kartoffel

1/2 TL Senf, mittelscharf 1 Lorbeerblatt 1 TL Zucker

350 ml Briihe 4 Entenbriiste a 150 g Salz, Pfeffer

1 Zweig Thymain 2 EL Honig 350 g Feldsalat

40 g Sonnenblumenkerne 40 g Pinienkerne 3 Scheiben Toastbrot

1 EL Butter 50 ml Weiflweinessig 2 EL Walnussol

80 ml Sonnenblumendol

Fiir das Dressing Zwiebel und Knoblauch schilen und in kleine Wiirfel schneiden, Speck ebenfalls
wiirfeln. Traubenkerndl in einem kleinen Topf erhitzen und die Wiirfel glasig anschwitzen. Mit
dem Weiflwein abloschen und auf die Hélfte einkochen lassen. Kartoffel schilen und wiirfeln, mit
Senf, Lorbeerblatt, einer Prise Salz, Zucker und Briihe in den Topf geben und eine halbe Stunde
bei schwacher Hitze leicht kdcheln lassen. Den Backofen auf 130 Grad (Umluft 120 Grad, Gas
Stufe 2) vorheizen. Die Entenbriiste auf der Hautseite mit einem scharfen Messer einritzen, so
dass kleine Vierecke entstehen. Die Entenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
bei mittlerer Hitze auf der Hautseite anbraten bis diese schon kross ist. Brust wenden und auf
der Fleischseite kurz anbraten, so dass die Poren geschlossen sind. Den Thymian fein hacken und
mit dem Honig vermengen. Die Entenbriiste mit der Hautseite nach oben auf ein Gitter legen,
mit der Honigmasse bepinseln und im vorgeheizten Backofen ca. 13 Minuten rosa garen. Die
Entenbrust sollte nach dem Garen noch bei ausgeschaltetem Backofen und angelehnter Tiire
flir ca. 8 Minuten ruhen, damit sich das Fleisch noch entspannen kann und der ,Saft* beim
anschneiden nicht aus dem Fleisch lauft. Den Feldsalat putzen, waschen und abtropfen lassen.
Die Kerne in einer Pfanne ohne Fett leicht anrdsten. Die Toastbrotscheiben in kleine Wiirfel
schneiden und in einer Pfanne mit der Butter bei méfiger Hitze goldbraun anrosten. Die fertigen
Croutons zum Abtropfen auf ein Kiichenpapier geben, damit das iiberschiissige Fett aufgesogen
wird. Topf mit Kartoffel und Briihe vom Herd nehmen, Essig und Walnuss- und Sonnenblumendol
zugeben und mit einem Stabmixer aufmixen, wobei sich eine schones sdmiges Dressing bildet.
Den Feldsalat mit dem Dressing in eine Schiissel geben und vermengen. Auf einem Glasteller
mittig platzieren und mit den Croutons bestreuen. Sonnenblumen- und Pinienkerne draufgeben.
Die Entenbrust in gleichméfiige Tranchen schneiden und rund um den Feldsalat anlegen. Nach
Belieben koénnen Preiselbeeren dazu gereicht werden.

Karlheinz Hauser Montag, 08. Februar 2010
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Gelbes Hahnchen-Curry mit Spitzkohl

Fiir 2 Personen

100 g Basmatireis Salz 1 Sténgel Zitronengras
30 g Ingwer 1 EL Pflanzendl 1 EL gelbe Currypaste

2 Limettenblétter 150 ml Kokosmilch 100 ml Hiihnerbriihe

1/2 Karotte 1 rote Zwiebel 3 Thai-Auberginen

je 1/2 rote und gelbe Paprika 1/2 Spitzkohl (ca.400 g) 300 g Héhnchenbrustfilet
3 EL Butterschmalz 50 g Sojasprossen 10 Blatter Basilikum

frischer Koriander

Den Reis in Salzwasser kochen. Wenn vorhanden, kann der Reis natiirlich auch in einem Reis-
kocher gekocht werden. Fiir die Sofle vom Zitronengras die dufleren harten Blétter entfernen.
Ingwer schélen und grob schneiden. 1 EL Ol in einem Topf erhitzen, Currypaste, Limettenblét-
ter, Ingwer und dem Zitronengras zugeben und anschwitzen. Mit Kokosmilch und Hiithnerbriihe
aufgiefen und 20 Minuten leicht kocheln lassen. Anschlieend durch ein Sieb passieren und ab-
schmecken. Karotte und Zwiebel schiilen und in Streifen schneiden. Thai-Auberginen waschen
und vierteln. Paprika in feine Streifen schneiden. Vom Kohl den Strunk entfernen und Kohl in
Streifen oder Rauten schneiden. Héhnchenbrust in feine Streifen schneiden und in einem Wok
mit 1 EL Schmalz von allen Seiten anbraten. Fleisch aus dem Wok nehmen und beiseite stel-
len. Das Gemiise und die Sojasprossen im Wok mit 1-2 EL Schmalz anbraten, die Kokos-Sofie
zugeben und kurz aufkochen. Das Gemiise sollte noch knackig sein. Fleisch wieder zugeben und
erwarmen. Basilikum unter das Curry mischen und abschmecken. Den Reis und das Curry auf
einen Teller geben und mit Koriander garnieren

Karlheinz Hauser Montag, 3. November
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Gepokelte Gdnse -Brust auf Linsen-Salat

Fiir 4 Personen

20 g Pokelsalz 2 Géansebriiste 100 g Le Puy-Linsen

1 Bund Suppengemiise 4 Pfefferkorner 1 Prise Senfsaat

2 Lorbeerblétter 2 Schalotten 2 EL Butter

1 Scheibe Speck (ca. 60 g) 250 ml Gefliigelfond 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Thymian 3 EL Apfelessig 3 EL Rapsol

Salz, Pfeffer 4 Apfel 1 EL Butter

100 ml weiler Portwein 100 ml Génsesof3e frischer Meerrettich

einige Zweige Kerbel

1 1 Wasser und Pokelsalz gut miteinander verrithren und die Génsebriiste darin einlegen, in
den Kiihlschrank geben und 24 Stunden ziehen lassen. Linsen iiber Nacht in reichlich Wasser
einweichen. Das Suppengemiise schilen und grob wiirfeln. In einem Topf mit reichlich Wasser
das Suppengemiise mit Pfefferkérnern, Senfsaat und 1 Lorbeerblat aufkochen. Die Génsebriiste
aus der Pdokellake nehmen und mit in den Topf geben. am Siedepunkt die Génsebrust ca. 1,5
Stunden gar ziehen lassen. Die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Die eingeweichten Linsen
in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Die Hilfte der gewiirfelten Schalotten in einen Topf mit
1 TL Butter geben und anschwitzen. Die Scheibe Speck zugeben. Abgetropfte Linsen mit in
den Topf geben und mit Gefliigelfond aufgieflen, 1 Lorbeerblatt zugeben, alles ca. 40 Minuten
kocheln lassen, bis die Linsen gar sind und der Fond fast vollstéindig eingekocht ist. In der Zwi-
schenzeit Petersilie und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Linsen in eine
Schiissel ge ben und den Speck entfernen. Zu den Linsen die restlichen Schalottenwiirfel, Peter-
silie und Thymian geben. Apfelessig und Rapsol untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Apfel schilen, zwei davon grob raspeln und unter die Linsen mischen. Die iibrigen Apfel
vierteln, das Kerngehéuse entfernen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne 1 EL Butter und
1 EL Zucker karamellisieren, Apfelspalten zugeben, mir Portwein abloschen und die Fliissigkeit
einkochen lassen. Die Génsesofle in einem Topf erwérmen. Meerrettich schilen und fein reiben
(ca. 1 EL). Die Génsebrust in 5 mm dicke Scheiben aufschneiden. Zum Anrichten Linsensalat in
die Tellermitte geben, darauf Apfelspalten und Meerrettich geben, die Génsebrustscheiben um
den Salat geben. Mit Kerbel garnieren und etwas Génsesofle angieflen.

Karlheinz Hauser Montag, 22. November 2010
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Geschnetzeltes von der Mais-Poularde

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln, mehlig 150 g Brokkoli Salz

150 ml Sahne 1 EL Butter 1 TL Wasabipulver

4 Maispoulardenbrustfilets 180 g 3 Schalotten 100 g kleine Champignons
50 g Steinpilze 1 Bund glatte Petersilie 2 EL Pflanzenol

Pfeffer 100 ml Gefliigelbriihe 150 ml Gefliigeljus

1 Spritzer Zitronensaft evtl. 8 Kirschtomaten

Die Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen.
Brokkoli in Roschen zerteilen und in einem Topf mit Salzwasser blanchieren. Anschliefend die
Kartoffeln abschiitten und durch eine Presse driicken. 50 ml Sahne erwéirmen und zusammen
mit der Butter mit einem Schneebesen unter die Kartoffeln mischen. Wasabipulver mit etwas
Wasser anriihren und zusammen mit dem Brokkoli unter das Piiree heben. Das Fleisch in feine
Streifen schneiden. Schalotten schélen und fein schneiden. Pilze putzen und in dicke Scheiben
schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer Pfanne mit 2 EL Ol
die Fleischstreifen anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fleischstreifen fast durchbraten,
dann aus der Pfanne nehmen. In der Fleischpfanne die Schalotten mit den Pilzen anschwitzen,
mit Gefliigelbrithe, Gefliigeljus und 100 ml Sahne auffiillen und um etwa die Hélfte einkochen
lassen. Dann die Fleischstreifen in die Sofle geben und nochmals kurz erwérmen. Mit Salz, Pfeffer
und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Zuletzt die Petersilie untermischen. Das Piiree
mittig auf Tellern anrichten, darauf das Geschnetzelte und etwas Sofle geben. Nach Belieben mit
leicht geschmorten Kirschtomaten garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 07. September 2009

Lackierte Perlhuhn-Brust mit Blatt-Spinat

Fiir 4 Personen
2 EL Szechuan Pfefferkérner 1 EL Rosa Pfefferkérner 1/2 TL schwarze Pfefferkérner

5 EL Honig 1 EL Sojasofe 4 Perlhuhnbrustfilets mit Haut
Salz 2 EL Speisedl 1 Zweig Thymian

500 g Blattspinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter Pfeffer, Muskat 150 ml Gefliigelsofle

Den Backofen auf 120 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Fiir den Lack die verschiedenen Pfef-
fer in einem Morser oder Cutter fein schroten und mit Honig und Sojasofle verriihren. Die
Perlhuhnbriiste von mo6glichen Federkielen befreien und mit einem Krepppapier trocken tupfen
und salzen. In einer backofengeeigneten Pfanne 2 EL Ol erhitzen, Thymian einlegen und die
Briiste auf der Hautseite darin 3 Minuten braten, auf die Fleischseite wenden und kurz braten.
Wieder wenden und Hautseiten mit dem Pfefferlack einstreichen. In den vorgeheizten Backofen
geben und ca. 10- 15 Minuten garen. Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Scha-
lotte und Knoblauch schilen. Schalotte fein schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter
anschwitzen, Knoblauchzehe zugeben. Spinat in die Pfanne geben und zusammenfallen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat wiirzen. Den Knoblauch entfernen. Die Sofle in einem
Topf erwédrmen. Perlhuhnbriiste mit Spinat auf Tellern anrichten, die Sofle angieflen. Dazu passen
Kartoffelgnocchi.

Karlheinz Hauser Montag, 13. Dezember 2010
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Mais-Poularde mit Pfifferlingen und Kartoffel-Krdutern

Fiir 4 Personen

300 g Kartoffeln, mehlig  Salz 500 g Pfifferlinge

1 Schalotte 4 Maispoulardenbriiste mit Haut Pfeffer

1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Estragon 1 EL Sonnenblumendl 2 Zweige Thymian

1,5 EL Butter 2 EL Olivenol 100 ml Milch

Muskat 30 g Sahne, geschlagen 250 ml Gefliigelsof3e

Den Backofen auf 130 Grad (Umluft 120 Grad, Gas Stufe 2) vorheizen. Die Kartoffeln schilen
und in Salzwasser weich kochen. Pilze putzen. Schalotte schilen und fein schneiden. Kerbel,
Schnittlauch, Petersilie und Estragon abspiilen, trocken schiitteln, die Hélfte der Petersilie fiir die
Pilze in feine Streifen schneiden. Restliche Kriauter fein hacken. Die Maispoulardenbriiste salzen,
pfeffern und in einer backofengeeigneten Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl auf der Hautseite bei
mittlere Hitze ca. 5 Minuten knusprig anbraten. Dann wenden, 2 Thymianzweige und 1 TL
Butter zugeben und im vorgeheizten Ofen ca. 8-10 Minuten gar ziehen lassen. In einer Pfanne
mit 2 EL Olivenol die Pfifferlinge anbraten, die Schalotten zugeben und zusammen mit den Pilzen
schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Petersilienstreifen untermischen. Die Milch erhitzen.
Die gekochten Kartoffeln abgieflen und durch eine Presse driicken, die heifle Milch nach und nach
zugeben und gut mit einem Holzl6ffel unter die Kartoffeln rithren, mit Salz und Muskat wiirzen.
1 EL weiche Butter und die gehackten Kriuter untermischen und kurz vor dem Anrichten
die geschlagene Sahne unterheben. Die Gefliigelsofle in einem Topf erhitzen. Mit einem Loffel
Nocken aus der Kartoffelmasse ausstechen und jeweils 2 Nocken auf dem jedem Teller anrichten,
die Gefliigelbrust anlegen und die Pilze darauf geben. Die Gefliigelsofle angieflen oder extra dazu
servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 05. Juli 2010
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Mais-Poularden-Brust mit zweierlei Pfeffer-SoBen

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfeffersofle:

1 TL griine Pfefferkorner 2 Schalotten 2 EL Butter

50 ml Cognac 30 ml Portwein 200 ml Kalbsfond

Salz 1 TL weile Pfefferkérner 50 ml weifler Portwein

200 ml Gefliigelfond 150 ml Sahne

Fiir die Maispoularde:

3 Tomaten 1 Limette 4 Maispoulardenbriiste a ca. 180 g
Salz, Pfeffer 2 EL Pflanzendl 1 TL Butter

1 Stiel Basilikum

Fiir die Soflen die griinen Pfefferkérner mit kaltem Wasser abwaschen. Schalotten schéilen und
fein schneiden. In einem Topf eine gewdiirfelte Schalotte mit 1 EL Butter anschwitzen, griine
Pfefferkorner zugeben mit dem Cognac und dann mit dem Portwein abléschen und nahezu ein-
kochen lassen. Dann mit Kalbsfond auffiillen und die Sofle nochmals zur gewiinschten Konsistenz
einkochen. Die Sofle mit Salz abschmecken. Fiir die helle Pfeffersofle restliche Schalotte mit den
weilen Pfefferkérnern in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit dem weiflen Portwein und
Gefliigelfond abloschen und nahezu einkochen lassen. Dann Sahne hinzufiigen, kurz einkochen
und mit Salz die Sole abschmecken. Den Ofen auf 170 Grad Ober-Unterhitze (160 Grad Umluft,
Gas Stufe 2-3) vorheizen. Tomaten kurz in kochendes Wasser geben und dann sofort in Eiswasser
geben, die Haut abziehen und das Kerngehéuse entfernen. Die Tomatenfilets in Streifen schnei-
den. Limette groBziigig schélen und die Fruchtfilets herausschneiden. Die Maispoularde mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 2 EL Ol anbraten so das sie leicht goldbraun sind, dann
fiir ca. 6-7 Minuten im vorgeheizten Ofen gar ziehen lassen. Tomatenstreifen und Limettenfilets
in einer Pfanne mit 1 TL Butter leicht anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Ba-
silikumblédttern verfeinern. Maispoulardenbriiste aufschneiden mit den Tomaten-Limettenfilets
garnieren und mit den beiden Pfeffersofflen anrichten. Dazu passt sehr gut Kartoffel-Piiree.

Karlheinz Hauser Montag, 10. November
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Gefiilltes Gemiise mit Kalb-Hack

Fiir 4 Personen
Fiir die Artischocken:

4 kleine Artischocken Zitronensaft 50 g Weilbrot ohne Rinde
1 Eigelb 50 ml Sahne 1 Schalotte

1 EL Butter 4 Blétter Basilikum 75 g Hackfleisch vom Kalb
1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Zucchini:

8 sehr kleine Zucchini 1/2 gelbe Paprika 1/2 griine Paprika

1 Tomate 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivensl 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer

50 g Parmesan ca. 100 ml Gefliigelfond

Fiir die Zwiebeln:

8 kleine frische Zwiebeln Salz 200 g frischer Blattspinat
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

30 g gemahlene Pinienkerne 50 g Parmesan 1 Eigelb

ca. 100 ml Gefliigelfond

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Die Artischocken put-
zen und die dufleren Blitter entfernen. Ein Drittel der Bliite mit dem Sdgemesser abtrennen
und das Heu mit einem Loffel herauskratzen. Die Artischockenbdden in Form tournieren und
in Zitronenwasser legen. Fiir die Fiillung das Weiflbrot in Wiirfel schneiden, Sahne und Eigelb
verquirlen und iiber die Brotwiirfel gieflen. Schalotte schéilen und fein schneiden. In einer Pfanne
mit 1 TL Butter die Schalotte glasig andiinsten. Basilikum fein schneiden und zusammen mit
dem Hackfleisch und den gediinsteten Schalotten zum Weiflbrot geben. Die Mischung mit Oli-
vendl, Salz und Pfeffer abschmecken und in die gut abgetrockneten Artischockenbdden fiillen.
Eine feuerfeste Form ausbuttern und die gefiillten Artischocken hineingeben. Im vorgeheizten
Ofen ca. 15 Minuten garen. Die Zucchini der Linge nach teilen und die Kerne entfernen. Die
Paprika schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Tomate kurz mit heiflem Wasser iiberbriihen,
die Haut abziehen, vierteln, die Kerne entfernen und dann in feine Wiirfel schneiden. Die Scha-
lotte schilen und fein wiirfeln. Knoblauchzehe schilen und andriicken. In einer Pfanne mit 1
EL Olivenol die Schalotte und Knoblauchzehe anschwitzen, die Paprikawiirfel dazugeben und
andiinsten, dann die Tomaten und Thymian zufiigen und kurz diinsten. Dann Knoblauch und
Thymian herausnehmen. Die Masse gut mit Salz und Pfeffer abschmecken und in die halbier-
ten Zucchini fiillen. Eine feuerfeste Form ausbuttern und die gefiillten Zucchinihélften in die
Form geben, mit frisch geriebenem Parmesan bestreuen und etwas Gefliigelfond angieflen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten garen. Die Friihlingszwiebeln halbieren, in Salzwasser kurz
blanchieren und in Eiswasser abschrecken, dann herausnehmen, abtropfen lassen und mit einem
Kugelausstecher leicht aushéhlen. Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotte
und Knoblauch schilen und fein hacken. In einer tiefen Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotte
und Knoblauch anschwitzen, den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Dann den Spinat
ausdriicken und fein hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Parmesan fein rei-
ben. Spinat mit Pinienkernen und Parmesan mischen, die Masse etwas abkiihlen lassen und das
Eigelb untermischen. Die Zwiebeln mit der Masse fiillen. Eine feuerfeste Form ausbuttern und
die gefiillten Zwiebeln in die Form geben, etwas Gefliigelfond angieflen. Im vorgeheizten Ofen
ca. 10 Minuten garen. Die gefiillten Gemiise anrichten und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 10. Mai 2010
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Kalb-Frikadellen mit Rahm-Wirsing und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 500 g Wirsing Salz

2 Zwiebeln 50 g gerducherter Bauchspeck 1/2 Bund glatte Petersilie
4 EL Butter 50 g Brotchen vom Vortag 130 ml Milch

500 g Kalbsfleisch vom Hals 2 Eier 2 TL mittelscharfer Senf
Pfeffer 1 Msp. gekornte Briithe 2 EL Sonnenblumendl

1 Schalotte 150 ml Sahne Muskat

1 Bund Kerbel 150 ml Kalbsjus

Die Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen. Vom
Wirsing die einzelnen Blétter abtrennen, den Strunk ausschneiden. Die Blatter waschen, gut ab-
tropfen lassen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit Salzwasser die Wirsingstiicke
bissfest kochen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160
Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Zwiebeln schilen und fein schneiden. Speck wiirfeln. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Zwiebeln an-
schwitzen, Speck zugeben, kurz anschwitzen, dann Petersilie untermischen und die Pfanne vom
Herd ziehen. Brotchen in Wiirfel schneiden, 80 ml Milch erwérmen und iiber die Brotchenstiicke
gieBen. Das Fleisch in grobe Stiicke schneiden und zusammen mit den angeschwitzten Speck-
Zwiebeln durch den Fleischwolf drehen. Fleischmasse zusammen mit eingeweichtem Brotchen,
Eiern, Senf, Salz, Pfeffer und gekornter Briihe in eine Schiissel geben und gut vermengen. Aus
der Masse kleine Frikadellen abdrehen und diese in einer Pfanne mit 2 EL Ol und 1 EL But-
ter von beiden Seiten kurz anbraten, dann in eine ofenfeste Form geben und im heiflen Ofen
fertig garen (ca. 10 Minuten). Die Frikadellen sollen weich und luftig sein, im Kern jedoch gar.
Schalotte schélen und fein schneiden, in einem Topf mit 1 TL Butter die Schalotte anschwitzen,
Sahne zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und blanchierten Wirsing zugeben. Wirsing
einkochen lassen, bis er eine cremige Konsistenz hat. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
50 ml Milch und 50 ml Sahne erwédrmen. Kartoffeln abschiitten und durch eine Presse driicken.
Sahne-Milch und 1,5 EL weiche Butter untermischen und mit Salz und Muskat abschmecken.
Die Sofle erwdrmen. Rahmwirsing auf Teller geben, darauf die Frikadellen setzen. Mit einem
Spritzbeutel das Kartoffel-Piiree anrichten, die Sofle angieflen und mit Kerbel bestreuen. und an
die Seite mit Hilfe eines Dressiersackes das Kartoffel-Piiree anrichten mit Kalbsjus und Kerbel
vollenden.

Karlheinz Hauser Montag, 15. Maerz 2010
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Maultaschen im Zwiebel-Fond mit Schweine-Hack

Fiir 4 Personen
Fiir die Maultaschen:

250 g Hartweizen-Nudelgrief3 7 Eigelb 7 EL Olivenol

Salz 2 Brotchen vom Vortag 50 g Blattspinat
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
50 g gerducherter Schinkenspeck 250 g Hackfleisch Schwein Salz, Pfeffer, Muskat
3 Eier 60 g ital. Triiffelschinken, fein

Fiir den Zwiebelfond:

2 Zwiebeln 1 EL Olivensl 1 EL Butter

50 ml Madeira 500 ml Fleischbriihe 1 Lorbeerblatt

100 ml Kalbsfond 1 TL Speisestirke Salz, Pfeffer

Fiir den Rahmspinat:

500 g Blattspinat Salz 1 Schalotte

1 EL Butter 80 ml Sahne 1 EL Créme double

1 Prise Muskat

GrieB, Eigelbe, 1 EL Olivendl und eine Prise Salz zu einem glatten Teig kneten, eventuell noch 2-3
EL Wasser zufiigen. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen. Brotchen in einer Schiissel mit kaltem Wasser einweichen. Spinat waschen, gut abtropfen
lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln. Zwiebel schilen und fein schneiden. In einer Pfanne
mit 1 EL Butter die Zwiebel anschwitzen. Schinkenspeck in grobe Stiicke schneiden und mit dem
Spinat, den ausgedriickten Brotchen, Petersilie und den angeschwitzten Zwiebeln durch die feine
Scheibe des Fleischwolfs drehen. Diese Masse mit dem Hackfleisch in eine Schiissel geben und mit
etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat wiirzen. 2 Eier zugeben und alles gut verkneten. Die
Masse in einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille abfiillen. Den Nudelteig diinn ausrollen und mit
verquirltem Ei bestreichen. Die Hackmasse der Lénge nach mittig auf die Teighahn geben und
die iiberstehenden Teiglappen ineinander schlagen. Mit dem Kochloffelstiel den Teig alle 5 cm
quer durchdriicken, so dass kleine Maultaschen etnstehen. Die Maultaschen in einem Topf mit
kochendem Salzwasser 3 Minuten garen, dann den Topf vom Herd ziehen und die Maultaschen
noch ca. 8 Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Fiir den Zwiebelfond
Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit 1 EL Olivensl und 1 EL Butter
die Zwiebeln braun anschwitzen. Mit Madeira abloschen und diesen fast vollstindig einkoche
lassen. Dann mit Briihe auffiillen und das Lorbeerblatt zugeben. Alles ca. 40 Minuten leicht
kocheln lassen. 1 EL Kalbsfond mit der Stérke vermischen. Restlichen Kalbsfond zu den Zwiebeln
geben und aufkochen, dann die angeriihrte Stérke unterriithen und alles noch weitere 15 Minuten
kocheln lassen. Den Fond mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den Rahmspinat den Spinat
waschen, in einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren, kalt abschrecken, abtropfen lassen, gut
ausdriicken und fein hacken. Schalotte schiilen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter
die Schalotte anschwitzen, Sahne zugeben und 2-3 Minuten kochen lassen. Dann vorbereiteten
Spinat und Créme double zugeben und mit Salz und Muskat wiirzen. Zum Anrichten Rahmspinat
auf die Tellermitte geben, darauf 2 Maultaschen setzen und den Zwiebelfond angieflen. Nach
Belieben noch gezupften Triiffelschinken obenauf geben.

Karlheinz Hauser Montag, 15. November 2010
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Gefliigel-Leber-Terrine, Sellerie- Apfel-Salat, Walniisse

Fiir 4 Personen

Fiir die Terrine 250 g Butter 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 2 Eier

250 g Gefliigelleber Salz, Pfeffer 100 g griiner Speck, diinn

Fiir den Salat:

150 g Sellerie 2 Apfel 3 EL Sauerrahm

3 EL Mayonnaise 2 EL Orangensaft 1 Spritzer Zitronensaft

1 Prise Cayennepfeffer Salz, Zucker 4 eingelegte schwarze Walniisse

Den Backofen auf 140 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Butter in einen Topf geben und
kldren. Knoblauch schéilen und fein reiben. Rosmarin- und Thymianbldtter von den Stielen
zupfen und fein hacken. Die Eier aufschlagen und verquirlen. Die Leber sidubern, in einen Mixer
geben und fein piirieren, dabei nach und nach die geklarte, lauwarme Butter dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer, Knoblauch und Krautern abschmecken und die verquirlten Eier einriihren. Eine
feuerfeste Terrinenform von ca. 700 ml Inhalt mit den Speckscheiben auslegen, so dass diese ca.
3 cm auf jeder Seite iiberstehen. Die Masse einfiillen und mit den {iberstehenden Speckscheiben
die Form verschlieflen. Die Terrinenform in ein Wasserbad stellen und im vorgeheizten Backofen
flir ca. 40-50 Minuten pochieren. Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Sellerie und
die Apfel schilen, in gleichméiBige Steifen schneiden und in eine Schiissel geben. Sauerrahm,
Mayonnaise, Orangensaft und Zitronensaft vermischen, mit Cayennepfeffer, Salz und Zucker
wiirzen. Gemdiisestreifen mit dem Dressing vermengen und ca. 20 Minuten ziehen lassen. Dann
nochmals abschmecken. Die erkaltete Terrine mit einem Messer in ca. 1,5 bis 2 cm starke Scheiben
schneiden und jeweils eine auf den Teller geben. Apfel-Selleriesalat dazugeben. Schwarze Niisse
in Scheiben schneiden und zum Garnieren auf die Teller geben.

Karlheinz Hauser Montag, 20. Dezember 2010
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Kalb-Leber Berliner Art mit Kartoffel-Piiree

Fir 4 Personen

1 Brokkoli Salz 20 Fingerkarotten
500 g Kartoffeln, mehlig  Salz 2 Zwiebeln

150 g Mehl 1 EL Paprikapulver ca. 500 ml Frittierfett
2 Apfel 50 g Zucker 20 ml WeiBwein

150 g Butter 150 ml Milch Muskat

1/2 Bund Schnittlauch 650 g Kalbsleber 1 Zweig Salbei

1 Zweig Rosmarin 20 ml Hithnerfond  Pfeffer

100 ml Kalbsfond

Brokkoli in Roschen teilen und in Salzwasser gar kochen, Fingermohren putzen und ebenfalls
in Salzwasser garen. Gekochtes Gemiise abschiitten, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die
Kartoffeln schélen, vierten und in Salzwasser weich kochen. Die Zwiebeln schilen und in sehr
feine Ringe schneiden. ca. 100 g Mehl und Paprika vermischen und die Zwiebelringe darin wil-
zen. In einem Topf mit heilem Fett die Zwiebelringe goldbraun frittieren, herausnehmen, auf
einem Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen. Die Apfel waschen, in gleichméfiige Spalten
schneiden und das Kerngehéuse entfernen. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren und mit
Weilwein abloschen. 20 g Butter und Apfelspalten zugeben und solange in der Pfanne schwen-
ken bis sdmtliche Fliissigkeit verkocht ist und die Apfelspalten glasiert sind. Kartoffeln abgiefien,
durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Milch und 80 g Butter zugeben und mit ei-
nem Holzkochloffel gut durchriihren. Das Piiree mit Salz und einer Prise Muskat abschmecken.
Schnittlauch abspiilen und fein schneiden. Von der Kalbsleber 8 Scheiben a 80 g abschneiden,
diese in restlichem Mehl wenden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter von beiden Seiten je 1-2
Minuten die Leberscheiben sachte anbraten. Zum Schluss mit Salz wiirzen. Salbei und Rosmarin
fein hacken und die Leber in einer Pfanne mit 1 EL Butter und den Kriutern nochmal kurz
nachbraten. In einer Pfanne mit 2 EL Butter und Hithnerfond Brokkoliréschen und Fingermoh-
ren erwiarmen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kalbsfond in einem Topf erwérmen. Auf jeden
Teller zwei Scheiben von der gebratenen Kalbsleber legen. Darauf Apfelspalten und Rostzwie-
beln verteilen. Zwei Nocken Kartoffel-Piiree zugeben und mit etwas Schnittlauch bestreuen. Das
Gemiise auf den Teller anrichten. Kalbsfond auf die Leber geben und sofort servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 06. September 2010
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Kalb-Leber Berliner-Art

Fiir 4 Personen

700 g frische Kalbsleber 500 g Kartoffeln Salz

200 g Brokkoli 12 Fingermdohren 2 Apfel (z.B. Elstar)

1 Spritzer Zitronensaft 70 ml Milch 8 EL Butter

Pfeffer 1 Prise Muskat 2 Zwiebeln

Mehl 1 EL Paprikapulver, edelsiif ca. 100 ml Sonnenblumendol
Zucker 1 EL Mandelbléttchen ca. 100 ml Kalbsjus

Die Leber hiuten, wissern und sidmliche Adern herausschneiden. Dann die Leber in 8 Scheiben
schneiden. Brokkoli in Roschen teilen und in Salzwasser bissfest blanchieren, in Eiswasser ab-
schrecken und abtropfen lassen. Fingermohren abwaschen, putzen bzw. schilen und in Salzwasser
bissfest blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Die Apfel schilen, entkernen
in Scheiben schneiden und in Zitronenwasser legen. Die Kartoffeln schilen, vierteln und in Salz-
wasser weich kochen. Die gekochten Kartoffeln abschiitten und durch eine Presse driicken. Milch
erwirmen, 2 EL Butter in einem Topf schmelzen und leicht bradunen. Milch und braune Butter
und unter die Kartoffeln mischen und das Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die
Zwiebeln schilen, halbieren und in Scheiben schneiden. Die Zwiebelscheiben in Mehl wenden,
mit Paprikapulver bestduben und in einer tiefen Pfanne mit Sonnenblumendtl knusprig braun
frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. 2 EL Butter in einer Pfanne
erhitzen. Apfelscheiben aus dem Zitronenwasser nehmen, auf Kiichenkrepp trocken tupfen und
von beiden Seiten in der Butter anschwitzen. Mit Zucker bestreuen und leicht karamellisieren
lassen. Die Leberscheiben mit Mehl bestduben. In einer weiteren Pfanne 1 EL Sonnenblumendl
mit 1 EL Butter erhitzen und die Kalbsleberscheiben von beiden Seiten gut anbraten und rosa
garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 EL Butter in einer Pfanne schmelzen, Mandeln zugeben
und leicht brdunen, dann die Brokkoliréschen untermischen und warm schwenken. Fingermoh-
ren in einer Pfanne mit 1 EL Butter glacieren, mit Zucker und Salz wiirzen . Kalbsjus erhitzen.
Auf vorgewidrmten Tellern mittig das Kartoffel-Piiree geben darauf die Leber anrichten und mit
Bratbutter nappieren. Apfelscheiben auf die Leber legen und frittierten Zwiebeln obenauf geben.
Brokkoli und Fingermohren dazu reichen. Kalbsjus angiefen.

Karlheinz Hauser Montag, 26. Oktober 2009
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Cordon-bleu vom Milchkalb-Riicken mit Thymian-Jus

Fiir 4 Personen
600 g Milchkalbsriicken 160 g Schwarzwilder Schinken 160 g Emmentaler Kése

Salz, Pfeffer ca. 2 EL Mehl 2 Eier

ca. 200 g Semmelbrosel 300 ml brauner Kalbsfond 3 Zweige Thymian
200 g Friithlingszwiebeln 250 g kl weifle Champignons 70 g Butter

Zucker 2 TL Zitronensaft 50ml Sonnenblumendl
50 g Sahne, geschlagen 1 EL Kerbelblédttchen 1 EL glatte Petersilie
1 Zitrone

Das Fleisch in vier gleichgrofie Stiicke schneiden, diese in der Mitte einschneiden (nicht ganz
durchschneiden), aufklappen und anschlieBend plattieren. Das aufgeklappte Fleisch komplett
mit einer Scheibe Schinken belegen, dariiber den Kéise legen, zuklappen und mit Pfeffer und
Salz wiirzen. Die Schnitzel in Mehl wenden, durch verquirltes Ei ziehen und mit Semmelbréseln
panieren. Kalbsfond, bis auf 1 EL, in einen Topf geben. Thymianbléitter abzupfen, zum Fond
geben und etwas einkochen lassen. Friihlingszwiebeln putzen, von der Wurzel an in 3 cm lange
Stiicke schneiden und halbieren. Die Champignons in dicke (ca. 5 mm) Scheiben schneiden.
Friihlingszwiebeln in einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wiirzen und glasig diinsten. Die Champignons zugeben, nochmals wiirzen, mit
Zitronensaft abschmecken und gar ziehen. Die gefiillten Schnitzel in einer Pfanne mit 50 ml
Sonnenblumendl gleichméfig von beiden Seiten anbraten. 50 g Butter zugeben und immer wieder
mit der schiumenden Butter iibergieflen, bis sie knusprig braun gebacken sind. Kalte Butter und
1 EL braunen Kalbsfond an die Friihlingszwiebeln und Champignons geben. Geschlagene Sahne
unterziehen und mit Kerbel und Petersilie verfeinern. Die Zitrone schiilen und das Fruchtfleisch
als Filets herausschneiden. Das Gemiise auf vorgewédrmten Tellern anrichten, das Cordon-bleu
darauf anrichten, mit Zitronenfilets und Kerbel garnieren sowie mit der Thymianjus vollenden.

Karlheinz Hauser Montag, 05. Mai 2008
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Geschmorter Chicorée mit Kalbfleisch-Rélichen

Fiir 4 Personen

4 Chicorée 120 g Butter 1 Zweig Thymian

1 Spritzer Portwein, weif3 1 EL Puderzucker Salz, Pfeffer

8 Kalbschnitzel a4 60g 16 sonnengetrocknete Tomaten 2 Zweige Basilikum
4 Scheiben Parma-Schinken 8 Holzspiefle 2 EL Olivenol

250 ml Gefliigelfond 1 Karotte 60 g Sellerie

1 Stange Lauch 1 EL Butter 50 ml Kalbsfond

Die Chicorée mit einem Messer vorsichtig vom Strunk entfernen, so dass die Blatter nicht be-
schidigt werden und zusammen halten. Die Butter in einem Topf schmelzen, den Thymian,
je einen Spritzer Portwein und Wasser, Puderzucker, Salz und Pfeffer hinzugeben. Chicorée
mit dieser aromatisierten Butter in 4 Vakuumbeutel geben und mit dem Vakuumiergerét zu-
schweiflen. Die Beutel im Wasserbad bei 68 Grad 10 Minuten kochen. Fiir die Kalbsrollchen,
die Kalbsschnitzel plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, anschlieffend mit je zwei Tomatenfi-
lets, Basilikumblédttern und etwas Parma-Schinken belegen und einrollen, mit einem Holzspief
fixieren. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Rollchen anbraten und unter Zugabe von
etwas Gefliigelfond im Ofen bei 160 Grad ca.5-6 Minuten garen. Karotte, Sellerie und Lauch in
kleine Wiirfel schneiden und in Butter und Olivenol anziehen. Chicorée aus den Beuteln nehmen,
halbieren, und auf das Gemiise setzen. Mit etwas Kalbsfond und der restlichen Fliissigkeit aus
dem Beutel noch mal langsam mit geschlossenem Deckel ca. 5 Minuten schmoren. Chicorée mit
Gemiise und je zwei Kalbsrollchen anrichten.

Karlheinz Hauser Montag, 16. November 2009
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Kalb-Filet im Brot-Mantel mit Wirsing

Fiir 4 Personen
Fiir das Kalbsfilet:
5-8 Scheiben Toastbrot ca. 1 kg Kalbsfilet Salz, Pfeffer

2 EL Pflanzencl 1 Hdahnchenbrustfilet ca. 500 ml Sahne
1 TL Pastetengewiirz 1 Spritzer Cognac 1/2 Kopf Spitzkohl
1 Kopf Wirsing 2 Schalotten Muskat

Die Toastbrotscheiben einfrieren. Das Kalbsfilet von Sehnen befreien und rund zuschneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch rundum kurz und heifl
anbraten, dann 10 Minuten kalt stellen. In der Zwischenzeit die Hihnchenbrust in kleine Wiirfel
schneiden und kurz im Tiefkiihler anfrieren. In einem Mixer Hdhnchenbrust mit ca. 150 ml Sahne
und dem Pastetengewiirz sowie Salz und Pfeffer und etwas Cognac zu einer geschmeidigen Farce
verarbeiten. Den Spitzkohl in Blétter trennen, in Salzwasser kurz blanchieren und auf einem Tuch
trocknen. Die Brotscheiben in der Mitte noch mal durchtrennen und auslegen, mit etwas Farce
bestreichen, dann jeweils ein Spitzkohlblatt darauf legen und noch mal mit einer diinnen Schicht
Farce bestreichen. Das Kalbsfilet drauflegen und alles gleichméfig einwickeln. Den Backofen auf
180 Grad (HeiBluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die fertige Roulade schon gleichméBig
in einer beschichteten Pfanne rundum goldbraun anbraten und im vorgeheizten Ofen ca. 15- 20
Minuten rosa garen. (Dabei die Gartemperatur mit einem Kerntemperaturfiihler iiberpriifen. Die
Innentemperatur darf 48 Grad nicht iibersteigen, sonst ist das Filet nicht mehr rosa und wird
trocken.) Filet herausnehmen und nochmals ca. 5 Minuten vor dem Anschneiden ruhen lassen.
Den Wirsing in kleine Wiirfel schneiden und in Salzwasser blanchieren. Die Schalotten schélen,
fein wiirfeln und zusammen mit dem Wirsing und der restlichen Sahne einkochen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Wirsing mittig auf dem Teller anrichten Das Kalbsfilet
in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden, auf dem Wirsing anrichten.

Karlheinz Hauser Montag, 04. Mai 2009
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Kalb-Filet mit Krdutern auf Kohlrabi-Nudeln

Fiir 4 Personen
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Bund Kerbel 4 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Estragon 700 g Kalbsfilet
Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol 2 Kohlrabi
2 EL Butter Zucker 50 ml Sahne

300 ml brauner Kalbsfond

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln. 4 Kerbelzweige und 3 Thymianzweige zur Seite legen,
die iibrigen Krauter fein schneiden. Das Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen und mit
Olivenol einreiben. Dann in den geschnittenen Kriutern wenden, so dass es vollkommen mit
Kriautern ummantelt ist. Das Fleisch in hitzestabile Frischhaltefolie fest einwickeln, danach in
Alufolie stramm einrollen. Die Kalbsfiletrolle im Wasserbad (etwa 90 Grad) 12 Minuten pochie-
ren. (Im Kern sollte das Fleisch dann eine Temperatur von ca. 52 Grad haben. ). Das Fleisch aus
dem Wasserbad nehmen und ca. 5 Mitnuten ruhen lassen. Den Kohlrabi schilen und mit Hilfe
eines Spiralschneiders in lange Gemiisenudeln schneiden. Die Nudeln in einem Topf mit 2 EL
Butter anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Sahne zugeben und diese
einkochen lassen. Kerbel fein hacken und dariiber streuen. Kalbsfond mit Thymian aufkochen.
Das Fleisch auspacken und aufschneiden. Auf Tellern mittig die Kohlrabinudeln anrichten darauf
das Kalbsfilet anrichten und die Sofle angiefen.

Karlheinz Hauser Montag, 22. Maerz 2010

Kalb-Koteletts auf Rucola-Salat mit Steinpilzen

Fiir 4 Personen

200 g Rucola 500 g frische Steinpilze 3 Schalotten

1/4 Bund glatte Petersilie 4 Kalbskoteletts a 250 g  Salz, Pfeffer

2 EL Sonnenblumendl 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1-2 Knoblauchzehen 6 EL Olivenol 2 EL weifler Balsamico
1 TL Senf 1 EL Butter 1 Spritzer Zitronensaft
Steakpfeffer

Rucola waschen, trocken schiitteln, die Stiele entfernen und Rucola zupfen. Steinpilze putzen,
erdige Teile abschneiden. Die Hiite mit einem weichen Tuch abreiben, braune Stellen mit einem
kleinen Messer abschaben und je nach Gréfle die Pilze halbieren oder vierteln. Schalotten schélen
und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Koteletts mit
Salz und Pfeffer beidseitig wiirzen. In einer Grillpfanne 2 EL Sonnenblumenél erhitzen und die
Koteletts bei hoher Hitze gleichméflig von beiden Seiten anbraten, dann Hitze reduzieren und
Steaks rosa garen. Rosmarin, Thymian und die Knoblauchzehe mit die Bratpfanne geben. (Oder
Ol mit Knoblauch, rosmarin und Thymian mischen. Steaks darin wenden, abtropfen lassen und
auf den Grill geben.) Fiir das Dressing 4 EL Olivenol, Balsamico, Senf, Salz und Pfeffer verrithren
Die Steinpilze in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl scharf anbraten. Nach dem Austreten der
Fliissigkeit die Butter und die Schalotten hinzufiigen. Bei verminderter Hitze weitere 2 Minuten
Braten. Die gehackte Petersilie in die Pfanne streuen, die Pilze mit Salz und Pfeffer und etwas
geriebenen Knoblauch wiirzen. Zum Schluss mit einem Spritzer Zitronensaft vollenden. Rucola
mit dem Dressing marinieren und auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Das Kalbskotelett darauf
geben, die gebratenen Steinpilze um das Fleisch legen, mit dem Steakpfeffer vollenden.

Karlheinz Hauser Montag, 23. Juni 2008
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Kalb-Riicken mit SalbeiParpadelle

Fiir 2 Personen

1/2 Bund Salbei 200 g Hartweizenmehl 4 Eigelb

1 TL Olivenol Salz, Pfeffer 400 g ausgeldster Kalbsriicken
2 EL Pflanzendl 2 Strauchtomaten 1 Limette

2 EL Butter 1 Zweig Thymian 80 ml Kalbsfond

10 Blatter Basilikum

Den Salbei abspiilen, trocken schiitteln und einen Teil davon klein hacken Fiir den Nudelteig
den Hartweizengrie mit dem Eigelb, dem Olivendl, einer Prise Salz und dem gehackten Salbei
in einer Kiichenmaschine solange kneten bis sich eine homogene Masse ergibt. Den Teig mit
Hilfe einer Nudelmaschine ausrollen und daraus Parpadelle (mind. 1 c¢cm breit herstellen. Den
Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2). Die Kalbsriicken parieren
und in 2 Steaks schneiden, mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. In einer Pfanne das Ol
erhitzen und die Steaks darin anbraten, dann fiir ca. 7-8 min bei 160 Grad im Ofen gar ziehen
lassen. Tomaten kurz in kochendem Wasser blanchieren und dann sofort in Eiswasser geben, die
Haut abziehen und das Kerngehéuse entfernen. Die Tomatenfilets in Streifen schneiden. Limette
dick schilen und Filets herausschneiden. Ein Essloffel Butter erhitzen und die Tomaten- und
Limonenfilets darin leicht anschwitzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einem Topf mit
Wasser und Salz die Nudeln bissfest kochen und anschliefend mit etwas Butter und den restlichen
Salbei in einer Sauteuse abschmecken. Die Steaks kurz mit etwas Butter, Thymian und Kalbsfond
in einer Pfanne aromatisieren. Die Nudeln auf einem vorgewédrmten Teller mittig anrichten. Den
Kalbsriicken anlegen und mit den Tomaten-Limonenfilets garnieren sowie mit dem Kalbsfond
nappieren. Basilikum hacken und iiber die Nudeln geben.

Karlheinz Hauser Montag, 13. Juli 2009
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Kalb-Riicken-Steak mit Taleggio

Fir 4 Personen

200 g Rucola 3 Strauchtomaten 4 Kalbsriickensteaks
Salz schwarzer Pfeffer 2 EL Sonnenblumendl
1 Zweig Rosmarin 1/2 Bund Thymian 2 Scheiben Toastbrot
3 EL Butter 200 g Taleggio 60 g Parma-Schinken
250 g Pfifferlinge 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte

1 Spritzer Zitronensaft 3 EL Olivenol 2 EL Balsamico

1 Spritzer Hithnerbrithe Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Rucola waschen und trocken schleudern.
Tomaten mit heilem Wasser iiberbriithen, die Haut abziehen, vierteln, die Kerne entfernen und
das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die Kalbssteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit 2 EL Sonnenblumenol von beiden Seiten kurz und scharf anbraten, herausnehmen und auf
ein Backofengitter legen. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
(1 Zweig Thymian fiir die Pilze zur Seite legen.) Das Toastbrot in feine Wiirfel schneiden und in
einer Pfanne mit 2 EL Butter goldgelb anbraten, herausnehmen und auf Kiichenkrepp legen. Ta-
leggio und Parma-Schinken in Wiirfel schneiden. Krauter, Brotwiirfel, Kédse und Parma-Schinken
in einer Schiissel vermengen und mit etwas Pfeffer wiirzen. Die Késemischung mit einem Loffel
gleichméfig auf den Steaks verteilen und im vorgeheizten Ofen ca. 6 Minuten garen. Die Pfiffer-
linge putzen und evtl. halbieren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotte
schilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Pilze anbraten. Schalotte und
Thymianzweig zugegeben und mit Salz , Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Zuletzt die Petersilie
untermischen. Aus Olivendl, Balsamico, 1 Spritzer Hithnerbriihe, Salz, Pfeffer und Zucker ei-
ne Vinaigrette mischen. Rucola damit anmachen. Auf jeden Teller marinierten Ruccola in die
Mitte geben. Das gratinierte Kalbsriickensteak auf den Ruccola setzen und mit den gebratenen
Pfifferlingen und den Tomatenwiirfel garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 13. September 2010
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Piccata milanese mit Spaghettini

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Tomaten

100 g Tomaten 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

eine Prise Zucker 50 g Champignons 20 g gekochter Schinken
200 g Spaghettini 4 Kalbsschnitzel a 120 g Mehl

2 Eier 50 g Parmesan 1 TL Butter

2 Stiele Basilikum 1 Zitrone

Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. Tomaten waschen und in Wiirfel schnei-
den. Dosen-Tomaten mit dem Piirierstab kurz durchmixen. In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen,
Schalotten und Knoblauch zugeben und anschwitzen. Gemixte Tomaten und Tomatenwiirfel zu-
geben und ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze diinsten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wiirzen. Champignons putzen und in diinne Streifen schneiden. Schinken ebenfalls in diinne
Streifen schneiden. Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen. Fleisch diinn plattieren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. Die Eier verquirlen und mit frisch geriebenem Parme-
san mischen, darin die Schnitzel wenden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol und 1 TL Butter
die Schnitzel bei mittlere Hitze braten, bis sie goldbraun sind (auf jeder Seite ca. 2 Minuten).
Dann aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und warm stellen. Das Brat-
fett abgieflen und in der Pfanne Champignons- und Schinkenstreifen anschwitzen.Basilikum fein
schneiden und unter die Tomatensofle geben. Spaghettini auf Tellern anrichten, Schnitzel dar-
auf geben. Tomatensofle angieffen und darauf Schinken- und Champignonstreifen geben. Mit
Basilikumbléttern garnieren. Eine Zitrone in Spalten schneiden und dazu reichen.

Karlheinz Hauser Montag, 07.Juli 2008
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Saltimbocca mit Parma-Schinken

Fiir 4 Personen

8 diinne Kalbsschnitzel je 80g Salz Pfeffer

16 Blitter Salbei 8 Scheiben Parma-Schinken 1 EL Pflanzendl
2 Schalotten 1 Bund Basilikum 5 Tomaten

2 EL Olivendl 1 Dose Pulpa-Tomaten 20 Kirschtomaten
Meersalz 16 Champignons 2 EL Butter

200 ml Kalbsfond 2 Limonen 300 g Taglierini
Blattpetersilie

Die Kalbsschnitzel leicht plattieren mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Salbei belegen und mit
Parma-Schinken umwickeln. Den Backofen auf 180°C vorheizen (Umluft 160°, Gas Stufe 3). Ol
in einer Pfanne erhitzen. Die Saltimbocca darin anbraten und im Ofen bei 180°C ca 3-4 min
garen , dann warm stellen. Die Schalotten schélen und wiirfeln. Die Bldtter von zwei Stielen
Basilikum in feine Streifen schneiden. Die Tomaten klein wiirfeln, einen Essloffel Tomatenwiirfel
bei Seite stellen. Olivendl in eine Pfanne geben und die Schalotten und das Basilikum darin
leicht andiinsten. Die kleingeschnittenen Tomaten und eine halbe Dose Pulpa Tomaten dazu
geben und alles eine halbe Stunde leicht kécheln lassen, sodass die Tomatenwiirfel nicht all zu
sehr verkocht sind. Die Kirschtomaten abziehen und mit einigen Basilikumbléttern zu der Sofle
geben. Mit Meersalz und etwas schwarzem Pfeffer aus der Miihle vollenden. Die Champignons
waschen und vierteln und in etwas Butter schon anschwitzen und mit Salz und Pfeffer sowie
etwas Basilikum abschmecken. Den Kalbsfond leicht kécheln. Die Limonen schélen und filettieren
und mit einem Essloffel Tomatenwiirfel zum Kalbsfond geben. Die Taglierini in einem Topf mit
Salz al dente kochen und kurz in zerlassener Butter schwenken. Blattpetersilie Hacken. Nun
auf die vorgewadrmten Teller die Taglierini anrichten und mit der Kirschtomatensofle nappieren.
Die Saltimboccas um die Nudeln legen, mit dem Limonen Kalbsfond iibergielen und mit den
Champignons und frischen Krautern garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 02. Februar 2009
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Tafelspitz vom Kalb mit Meerrettich-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Tafelspitz:

800 g Tafelspitz vom Kalb Salz 4 Schalotten

3 Karotten 1/2 Sellerieknolle 1/2 Lauchstange

2 Lorbeerblétter 1 TL Pfefferkérner 2 Zweige Thymianzweige
1 Stiel glatte Petersilie 400 g Kartoffeln, fest

Fiir die Sofle:

200 ml Brithe vom Tafelspitz 200 ml Sahne 60 g kalte Butter

70 g frischer Meerrettich 1 Saft einer Zitrone Weiflbrotbrosel

In einem Topf 2 1 Wasser zum Kochen bringen. Von dem Fleisch Sehnen und H&ute abschnei-
den und zusammen mit dem Fleisch in das kochende Wasser geben. Die Hitze reduzieren, das
Fleisch ca. 5 Minuten kocheln lassen und dann das Wasser vollstdndig abgiefen. Das Fleisch kalt
abspiilen und wieder in den Topf geben. 2 1 kaltes Wasser angieflen und zum Kochen bringen,
mit Salz wiirzen. Schalotten halbieren. Karotten, Sellerie und Lauch waschen bzw. schilen, eine
Karotte und 100 g Sellerie beiseite legen. Res Gemiise in Stiicke schneiden und mit den Scha-
lotten, Lorbeerbldttern, Pfefferkérner, Thymian und Petersilie zu dem Fleisch geben und ca. 50
-60 Minuten kocheln lassen. Kartoffeln schilen und zusammen mit beiseite gelegten Karotten
und Sellerie in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Mit einer Fleischgabel in die dickste Stelle
des Tafelspitz stechen. Lasst sich die Gabel leicht wieder herausziehen und tritt kein rétlicher
Saft aus, das Fleisch aus der Brithe nehmen mit einen feuchten Stofftuch abdecken und warm
stellen. 300 ml der Brithe abmessen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln und Ge-
miisewiirfel in dieser Brithe weich kochen. 200 ml vom restlichen Fond in einen Topf geben mit
der Sahne aufgieffen und um etwa die Hélfte einkochen lassen. Kalte Butter unterrithren und die
Sofle damit binden, den Meerrettich hinzufiigen und mit etwas Zitronensaft abschmecken. Evtl.
mit den Brotbréseln noch die Sofle binden. Nun den Tafelspitz in Scheiben schneiden und mit
Gemiisewtiirfeln anrichten, die Meerrettichsaue angieflen.

Karlheinz Hauser Montag, 01. Februar 2010
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Vitello Tonnato 'Spezial’

Fiir 4 Personen

800 g Kalbsriicken 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt
1 Gewiirznelke Salz 50 g Karotte
50 g Sellerie 50 g Lauch

Fiir die “Spezial” Sof3e:

300 g Thunfisch in Ol 300 g Mayonnaise 2 Limonen

1 TL scharfer Senf 1 EL Kapern 20 g Sardellenpaste
1 Bund Basilikum 1 EL Weilwein

Den Kalbsriicken zunéichst von Sehnen befreien und rund binden. Zwiebel schéilen und mit
dem Lorbeerblatt und der Nelke spicken. Karotte, Sellerie und Lauch putzen bzw. schilen und
wiirfeln. Einen grofien Topf mit reichlich Wasser, Salz, der gespickten Zwiebel und dem Gemiise
aufkochen. Kalbsriicken zugeben und ca. 45 Minuten kdcheln (das Fleisch sollte innen noch
rosa sein). Nun das Fleisch in dem Fond erkalten lassen. Den Thunfisch und die Mayonnaise
in einen Mixer geben. Die Limonen auspressen und den Saft zugeben. Ebenfalls Senf, Kapern,
Sardellenpaste, grob gehacktes Basilikum und Weiliwein zugeben und zu einer sidmigen Sofe
piirieren. Den Kalbsriicken in diinne Scheiben schneiden und auf einem Teller anrichten. Mit der
Thunfischsofle dick nappieren. Z.B. mit Rauke und Friseésalat, Kirschtomaten, etwas Basilikum,
getrockneten Tomaten und Olsardinen garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 20. April 2009
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Lamm-Koteletts, Zitronen-Thymian-SoRe, dreierlei Bohnen

Fiir 2 Personen
50 g weifle getrocknete Bohnenkerne ca. 400 ml Gefliigelfond 1 Scheibe Speck (ca. 30 g)

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian 1 Zweig Bohnenkraut
100 g griine Bohnen Salz 100 g griine Bohnenkerne
1 Tomate 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel

1 Schalotte 20 g feine Speckwiirfel 6 Lammkoteletts

Pfeffer 3 EL Olivenol 2 EL Butter

1 Bund Zitronenthymian 150 ml Lammfond Meersalz

Die Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann abschiitten und in einem Topf
mit Gefliigelfond, einer Speckscheibe, Lorbeerblatt und 1 EL Olivendl ca. 1 Stunde kochen. Dann
einen Zweig Thymian und Bohnenkraut zugeben und die Bohnen noch ca. 30 Minuten kocheln
lassen, bis sie weich sind. Bohnen abgieen und den Bohnenfond auffangen. Die griinen Bohnen
putzen, in Salzwasser gar kochen. Abschiitten, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
Die frischen Bohnenkerne ebenfalls in Salzwasser kochen, abschiitten, in Eiswasser abschrecken
und aus der Pelle driicken. Die Tomate in kochendem Wasser blanchieren, abschrecken, die Haut
abziehen, vierteln, entkernen und die Filets in kleine Wiirfel schneiden. Petersilie und Kerbel
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Schalotte schéilen und fein schneiden. Den
Backofen auf 130 Grad (Umluft 120 Grad) vorheizen. Die Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer aus
der Miihle wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol von beiden Seiten kurz scharf anbraten.
Auf ein Blech oder einen Teller geben, mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Backofen noch
ca. 8-10 Minuten gar ziehen lassen. Schalotte und Speckwiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Butter
glasig anschwitzen, alle drei Sorten Bohnen zugeben und etwas von dem Bohnenfond zugeben.
Kurz schwenken, bis die Bohnen heifl sind, dann 1 El Olivencl, gehackte Krauter sowie die
Tomatenwiirfel zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Blédtter vom Zitronenthymian
fein abzupfen und in einem Topf mit 1 EL Butter bei milder Hitze behutsam anschwitzen damit
sich die Aromastoffe entfalten konnen, die Lammsofle zugeben und einmal kurz aufkochen lassen.
In die Tellermitte das Bohnengemiise geben und die Lammkoteletts darum herum anrichten. Die
Sole um den Teller trdufeln und die Koteletts mit etwas Meersalz bestreuen.

Karlheinz Hauser Montag, 14. Juni 2010
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Lamm-Riicken mit Artischocken und Bohnen-Ragout

Fiir 4 Personen

100 g Coco-Bohnen 2 Schalotten 5 EL Olivenol

ca. 300 ml Gefliigelbriihe 100 g griine Bohnen Salz

50 g frische Bohnenkerne 800 g Lammriicken (Strang) Pfeffer

3 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 8 kleine Artischocken
4 getrocknete Tomatenviertel 2 EL Butter 1 Zweig Bohnenkraut
Piment d’Espelette 100 ml Lammfond

Die Coco-Bohnen ca. 4 Stunden in reichlich Wasser einweichen. Schalotten schilen und fein
schneiden. In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Schalotten anschwitzen, die abgeschiitteten ein-
geweichten Bohnen zugeben, mit Briihe auffiillen und weich kochen. Evtl. immer mal wieder
etwas Briithe zugeben. Die Bohnen putzen, in kochendem Salzwasser blanchieren, in Fiswasser
abschrecken, abtropfen lassen, trocken tupfen und klein schneiden. Die Feve-Bohnenkerne, in
kochendem Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und die duflere Haut entfernen.
Den Ofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3-4 vorheizen). Lamm-
riicken parieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl in von
allen Seiten anbraten. Dann mit einem Zweig Thymian in eine feuerfeste Form geben und im
vorgeheizten Ofen ca. 8-10 Minuten rosa garen. Rosmarin fein hacken, von einem Zweig Thy-
mian die Bldttchen abzupfen. Die Artischocken schilen. Mit einem Parisienne-Loffel vorsichtig
das Innere rausnehmen, dann die Artischocken vierteln. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
die Artischocken scharf anbraten, dann die Hitze etwas reduzieren und ca. 8 Minuten fertig
garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Rosmarin und Thymianblédtter untermischen. Getrocknete
Tomaten fein wiirfeln. Die Coco, Feve und griine Bohnen zusammen in einer Sauteuse mit 2 EL
Butter erwarmen, die in Wiirfel geschnittenen Tomaten hinzugeben, mit Bohnenkraut, Salz und
Piment d‘Espelette abschmecken. Lammfond mit einem Zweig Thymian in einen Topf geben und
erwirmen. Auf vorgewarmten Tellern mittig die Bohnen und Artischocken setzen darauf den in
Tranchen geschnittenen Lammriicken und mit etwas Lammfond begielen.

Karlheinz Hauser Montag, 16. August 2010
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Buchweizenblini mit Jakobsmuscheln

Fiir 4 Personen

125 g Weizenmehl 125 g Buchweizenmehl 20 g Hefe

250 ml Milch 8 grofle Jakobsmuscheln mit Schale 1 EL Olivenol

Salz 1 Prise Zitronenpfeffer 1 Prise Piment d’Espelette
2 Eier 1 EL Pflanzenol 1/2 Bund Schnittlauch
100 g Creme-fraiche 1/2 Zitrone, ausgepresst Pfeffer

100 g Forellenkaviar

Beide Mehlsorten mischen, in die Mitte eine Mulde driicken und die Hefe hineinbrockeln. Die
Milch darauf gieflen und zu einem Vorteig verriihren. Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort
20 Minuten gehen lassen. Die Jakobsmuscheln 6ffnen und vorsichtig mit einem kleinen Messer
von der Schale 16sen und den orange-roten Rogen entfernen, dieser schmeckt sehr intensiv und
ist nicht jedermanns Geschmack. Das Jakobsmuschelfleisch unter flieBend kaltem Wasser von
Sandkoérnern und Schmutz befreien und auf einem Kiichenkrepp trocken. Das Muschelfleisch in
einer Pfanne mit wenig Olivenol bei méafliger Hitze von beiden Seiten anbraten und mit Salz,
Zitronenpfeffer sowie Piment d’ Espelette wiirzen. Die Eier trennen. Eigelb und Salz zu dem
Vorteig geben und alles zu einem glatten Teig verriihren. Steifgeschlagenes Eiweifl darunter
heben, nochmals zugedeckt 20 Minuten gehen lassen. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Teig
mit einem Essloffel in die Pfanne geben und schone gleichméfig grofie Blinis ausbacken und
diese kurz im Backofen bei niedriger Temperatur warm stellen. Schnittlauch fein schneiden.
Créme-fraiche in eine Schiissel geben und mit Zitronesaft, Salz und Pfeffer abschmecken, den
Kaviar und geschnittenen Schnittlauch hinzugeben. Die Blinis mit den Jakobsmuscheln und der
Kaviarcreme anrichten. Dazu passt ein Blattsalat aus Frisée, Radicchio und Feldsalat.

Karlheinz Hauser Montag, 12. Januar 2009
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Carpaccio von Jakobsmuscheln und Limetten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

8 Jakobsmuscheln (ohne Rogen) 200 g Karotten 1 Schalotte

ca. 60 g Friséesalat 1 EL Olivenél 1/2 TL Korianderkérner
50 ml Weilwein 50 ml Karottensaft Salz

1 Spritzer Tabasco 10 Blatter frischer Koriander 1 Limette, unbehandelt
40 ml Orangensaft 10 ml Gefliigelfond 50 ml Limettenessig

20 ml Limetten-Olivendl Zucker, Pfeffer grobes Meersalz

Die Jakobsmuscheln unter kaltem Wasser abwaschen, mit einem Kiichenkrepp trocken tupfen
und kalt stellen. Die Karotten und Schalotte schilen und klein schneiden. Salat putzen, wa-
schen und gut abtropfen lassen. In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Schalotte anschwitzen,
Karotten zugeben und kurz danach die Korianderkérner. Dann mit Weifiwein und Karottensaft
abloschen und leicht kocheln lassen, bis die Karotten gar sind. Anschliefend fein piirieren, mit
etwas Salz und Tabasco abschmecken. Korianderblidtter abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Kurz vor dem Servieren den Koriander unter das Piiree mischen. Fiir die Vinaigrette
Limette abspiilen, trocknen und mit einem Zestenreifler etwas Schale abziehen. Dann den Saft
auspressen (ca. 10 ml). Orangensaft in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen lassen,
dann den Limettensaft und Gefliigelfond hinzufiigen. Langsam mit einen Stabmixer den Essig
und das Limettenol unterarbeiten. Die Limettenzesten hinzufiigen und mit Salz, Zucker, Pfeffer
aus der Miihle abschmecken. Die Jakobsmuscheln in gleichméflige diinne Scheiben schneiden.
Auf vier kalten Teller mittig das Piiree anrichten darauf die in feine Scheiben geschnittenen
Jakobsmuscheln darauf geben. Darum herum den Salat geben, mit der Vinaigrette betraufeln
und Meersalz dariiber streuen.

Karlheinz Hauser Montag, 10. August 2009
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Chinesische Friihlingsrollen mit Gambas und Sesam-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Friihlingsrollen:

200 g Gambas 100 g Karotten 50 g Sellerie

2 Lauchzwiebeln 100 g Zuckerschoten 1 Tomate

2 EL Sesamol 100 g frische Sojasprossen Sojasofle

Salz, schwarzer Pfeffer 1 TL Ingwer 1 Chilischote

1 Bund Koriander 1 Bund Schnittlauch 1 kl. Paket Friihlingsrollenteig
Frittierfett

Fiir die Sesamsofle:

3 EL gemischter Sesam  je 1/2 rote und gelbe Paprika 1/2 Bund Basilikum
1/2 Bund Koriander 3 EL Reisessig 1 EL Sesamél

2 EL Sonnenblumendl 50 ml Hiihnerbriihe Salz, Pfeffer, Zucker
1 Prise Dayong

Die Gambas schilen, entdarmen und in kleine Wiirfel schneiden. Karotten, Sellerie, Lauch-
zwiebeln und Zuckerschoten putzen und in feine Streifen schneiden. Tomate héuten, die Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden. Die Gambas mit etwas Sesamdl in
einer Pfanne scharf anbraten und die Gemiisestreifen und Sojasprossen zugeben. Alles vorsich-
tig anbraten und mit Sojasole und Salz und Pfeffer abschmecken. Ingwer schélen, Chilischote
waschen und entkernen, beides fein hacken und untermischen. Wichtig ist, dass die Fliissigkeit
gut einkocht und die Fiillung nicht zu feucht ist. Die Kriduter abspiilen, trocken schiitteln, fein
hacken, untermischen und die Masse auf Kiichencrepepapier geben und trocknen. Den Friih-
lingsrollenteig in gleichméBige Vierecke schneiden, die Masse darauf verteilen und einrollen. Die
Friihlingsrollen in der Fritteuse oder in einem Topf mit erhitztem Frittierfett bei ca. 100 Grad
gleichméfig goldgelb ausbacken. Fiir die Sesamsofle Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Paprika putzen und fein wiirfeln. Basilikum und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Reisessig mit Sesam6l, Sonnenblumendl und Hithnerbriihe verrithren. Gerosteten Sesam
und Paprikawiirfel untermischen. Mit Salz, Pfeffer, Dayong und einer Prise Zucker abschmecken.
Vor dem Servieren die Kriuter untermischen. Die Friihlingsrollen mit der Sofle anrichten. Nach
Belieben mit Kopfsalat, Tomatenstreifen und Radieschen garnieren.

Tipp: Mit etwas Ketchup Manis, Oystersofle, Dayong und Reisessig lassen sich die Friihlingsrollen
noch zusétzlich wiirzen und verfeinern.

Karlheinz Hauser Montag, 4. August
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SpieB von Gambas und Melone mit Wasabi

Fiir 4 Personen

Zucker 25 g Ketchup Manis 5 g Oystersofle

10 g Sweet and Sour Plum Sofle 5 g Sambal-Oelek 1 Msp Knoblauch
3 g Dayong (China) Salz 2 Limetten

40 g Gefliigelbriihe 10 g Honig 1 g Sesamol

5 g Sesam, gerostet 30 g Karotte 30 g Sellerie

30 g Sojasprossen 30 g rote Paprika 30 g gelbe Paprika
20 g Zuckerschoten 200 g Wassermelone 16 Stiick King-Tiger-Prawns
1,5 EL Olivenol 4 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchzehe
Pfeffer 16 Blatter Sweet Basilikum 4 Schaschlikspief3e
1 kleine Chilischote 70 ml Sweet Chili Sofle 10 g Sesamkérner
1 EL feine Paprikawiirfel 2-3 Stiele Koriander 8 g Wasabipulver
30 g Magermayonnaise 30 g Magerquark Saft einer Limone
5 g Cashew Kerne 1/2 Bund Koriander 8 Blatter Kopfsalat

Fiir den Salat aus 2 g Zucker, Ketchup Manis, Oystersofle, Sweet and Sour Plum Sofle, Sambal
Oelek, Knoblauch, Dayong ( China Gewiirz Mischung ), 2 g Salz, Saft einer Limette, Geflii-
gelbrithe, Honig, Sesamdl und Sesamkornern eine Sofle mischen. Karotte ,Sellerie, die zweierlei
Paprika und die Zuckerschoten in feine Streifen schneiden und in eine Schiissel geben, die geputz-
ten Sojasprossen dazu und mit der fertigen Marinade iibergieflen , ca. 30 Minuten ziehen lassen
Wassermelone in gleichméflige Wiirfel schneiden. Die geschélten Tiger Prawns unter kaltem
Wasser waschen, mit einem Messer am Riicken entlang aufschneiden und den Darm entfernen.
Anschliefend in einer Pfanne das Ol erhitzen und unter Zugabe des Rosmarins und Knoblauchs,
die mit Salz und Pfeffer gewiirzten Tiger Prawns auf beiden Seiten ca. 1 Minute goldgelb an-
braten. Aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Jeweils 4 Stiick
Tiger Prawns abwechselnd mit der Melone und den Basilikumbléttern auf die Holz Spiefie ste-
cken. Kurz vor dem Anrichten die fertigen Spiee unter Zugabe von 1 TL Ol und gehackter Chili
im Ofen bei 100 Grad noch mal leicht erwérmen. Fiir den Chili-Dip Chilisofle, Sesam und Papri-
kawiirfel verriihren. Koriander fein hacken und unterheben. Ca. 30 Minuten ziehen lassen. Fiir
den Dip das Wasabipulver mit 10 ml Wasser vermischen und vorsichtig unter die Mayonnaise
heben, Quark untermischen, mit Salz, 1 TL Zucker und etwas Limonensaft abschmecken. Kurz
vor dem Servieren den fein geschnittenen Koriander und die Cashew Kerne unter den Salat mi-
schen. Auf jeden Teller zwei Salatblédtter legen. Den marinierten Salat auf die Salatblétter geben
und mit einem Korianderblatt garnieren. Die Spiefle mit den Gambas und der Melone an den
Salat anlegen und mit den Dips vollenden.

Karlheinz Hauser Montag, 26. Mai 2008
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SpieB von Jakobsmuscheln und Gambas in Kokos-Curry-Sofie

Fiir 4 Personen

8 frische Jakobsmuscheln mit Schale 8 Gambas mit Schale 3 Tomaten

2 Bund Koriander 200 ml Hithnerfond 250 ml Kokosmilch, ungesiif3t
80 g gelbe Currypaste 1 rote Zwiebel 50 g Karotte

100 g Weiflkohl 500 g griiner Spargel Salz, Pfeffer

Dayong 10 Kaffir-Limettenblidtter 3 EL Olivencl

Die Jakobsmuscheln aus der Schale 16sen und sorgfiltig unter flieBend kaltem Wasser abspiilen
und vom Rogen befreien. Das Jakobsmuschelfleisch auf Kiichenkrepp legen und kiihl stellen. Die
Gambas von der Schale befreien (das Schwanzsegment sollte noch dran bleiben) und den Darm
entfernen. Tomaten kurz in heifles Wasser tauchen, abschrecken und die Schale abziehen, dann
vierteln und die Kerne entfernen. Koriander abspiilen und trocken schiitteln. Jeweils 2 Gambas
und 2 Jakobsmuscheln abwechselnd auf lange Spiefle stecken und ein paar Tomatenfilets und
etwas Koriander dazwischen spieflen. Den Hithnerfond mit der Kokosmilch und der gelben Cur-
rypaste vermengen, in einem Topf langsam aufkochen. Zwiebeln und Karotte schilen, Weifikohl
putzen und alles in grobe Stiicke schneiden. Griinen Spargel waschen und ab dem unteren Drit-
tel der Spargelstange schiilen, die harten Enden abschneiden. Spargel ebenfalls in grobe Stiicke
schneiden. In einer Pfanne mit Butterschmalz das Gemiise anbraten und gekochten Currysofle
abloschen. Einmal aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Dayong abschmecken. Zum Schluss et-
was Koriander und die Limettenblétter zugeben und das Gemiise mit viel Sofle auf einem tiefen
Teller anrichten. Den Spiefle in einer Pfanne mit 3 El Olivendl anbraten und auf dem Gemiise
anrichten, mit Korianderblidttern garnieren und servieren. Als Beilage passt Basmatireis.

Karlheinz Hauser Montag, 11. Mai 2009
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Zitrusfriichte-Salat mit Jakobsmuscheln und Garnelen

Fiir 4 Personen

2 Limonen 2 Pomelos 2 Grapefruits

3 Orangen 5 Zweige Basilikum 50 g Zucker

Salz 2 EL Sonnenblumenol 100 g Frisée-Salat

2 EL Sherry-Essig 1 TL Senf Pfeffer

6 EL Olivenol 8 Garnelen mit Kopf und Schale 8 Jakobsmuscheln in Schale

2 Zweige frischer Koriander

Die Zitrusfriichte mit einem Messer schélen (sodass die weile Haut komplett entfernt wird) und
filetieren, dabei den Saft auffangen. Die Friichte und den Saft in eine Schiissel geben. Basilikum
in Streifen schneiden. Zucker, eine Prise Salz, Sonnenblumencl und Basilikum untermischen und
etwas ziehen lassen. Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing Essig, Senf,
eine Prise Salz und Pfeffer, 3 EL Olivenol gut vermischen. Garnelen schilen, das Schwanzseg-
ment dran lassen. Garnelen und unter kaltem Wasser waschen, mit einem Messer am Riicken
entlang schneiden und den Darm entfernen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die
mit Salz und Pfeffer gewiirzten Garnelen auf beiden Seiten ca. 2 Minuten gleichmiflig anbraten.
Die Jakobsmuscheln 6ffnen und vorsichtig mit einem kleinen Messer von der Schale 16sen und
den orange-roten Rogen entfernen ( dieser schmeckt sehr intensiv und ist nicht jedermanns Ge-
schmack). Das Jakobsmuschelfleisch unter flieflend kaltem Wasser von Sandkérner und Schmutz
befreien und auf einem Kiichenkrepp trocken. Jakobsmuscheln in einer Pfanne mit 1 EL Oliven-
6l von beiden Seiten anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Friséesalat mit dem Dressing
anmachen. Die marinierten Zitrusfriichte und den Salat in der Mitte anrichten und die Jakobs-
muscheln und Garnelen darum arrangieren und mit Koriander ausgarnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 14. Juli 2008
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Fondue

Fiir 6 Personen
Fiir das Fondue:

1 Blumenkohl 1 Brokkoli 2 Karotten
1 Sellerieknolle 1 Stange Lauch 200 g Rinderfilet
200 g Kalbsfilet 200 g Schweinefilet 200 g Hiéhnchenbrust

1,5 1 Gefliigelbriithe
Fiir die AIBA-Sof3e:

100 g Ketchup 1 Msp Sambal-Oelek 4 EL Wasser

Zucker 2 Spritzer Tabasco 1 TL schwarzer Pfeffer
Salz

Fiir die Currysofe:

1 EL Curry 1 TL Butter 100 g Mayonnaise

4 EL Bananensaft 4 EL. Ananassaft 50 ml Sahne

1 Spritzer Zitronensaft  Salz, Zucker

Fiir die Senfsofle:

1/2 Bund Schnittlauch 100 g Mayonnaise 50 g Naturjoghurt

1 EL grober Senf 1 TL Dijon-Senf Salz, Pfeffer, Zucker
Fiir die Salsa-Verde:

1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Basilikum
1/2 Bund Estragon 1/2 Bund Kerbel 100 ml Olivenol

1 TL Senf 1 Sardellenfilet Salz, Pfeffer

Blumenkohl und Brokkoli putzen und in Roschen teilen, Karotten und Sellerie schilen und in
Wiirfel schneiden, den Lauch putzen und waschen und in Ringe schneiden. Gemiise separat in
Salzwasser kurz blanchierenr, herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Das Fleisch
nach Belieben in Wiirfel oder Streifen schneiden und auf einem Teller anrichten. Die Briihe in
einem Topf aufkochen und in den Fonduetopf umfiillen. am Tisch die Fleisch und Gemiisewiirfel
mit Hilfe von Spieflen im Fond garen. Zum Fondue die verschiedenen Dipsoflen reichen. Als Bei-
lage passen auch Kartoffeln und Baguette. Fiir die AIBA-Sofle Ketchup, Sambal Oelek, Wasser,
eine Prise Zucker, Tabasco und Pfeffer in einer Schiissel verrithren, mit Salz abschmecken. Fiir
die Currysofle Curry und Butter in einer Pfanne anschwitzen, dann unter die Mayonnaise mi-
schen. Den Curry in Butter anschwitzen und zur Mayonnaise geben. Bananensaft, Ananassaft,
Sahne und Zitronensaft unterriihren, mit Salz und Zucker abschmecken. Nach Belieben kann
noch etwas Joghurt zugegeben werden. Fiir die Senfsofle den Schnittlauch fein schneiden. Ma-
yonnaise mit Joghurt und den Senfsorten vermischen, Schnittlauch untermengen und mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Fiir die Salsa-Verde die Kriuter abspiilen, trockenschiitteln
und fein schneiden. Olivenol mit Senf und Sardelle mit dem Piirierstab vermischen, dann die
Krauter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Karlheinz Hauser Montag, 28. Dezember 2009
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Gerducherter Steinpilz-Salat mit Olrauke und Rinder-Tatar

Fiir 4 Personen
Fiir das Tatar:

450 g Rinderfilet Salz, Zucker Paprikapulver
1 Schalotte 20 g Cornichons 10 g Kapern
10 g Sardellen 10 ml Olivenol 2 Eigelb
Pfeffer 1 Prise Meersalz 1 EL Ketchup

1 TL scharfer Senf
Fiir den Salat:

100 g Olrauke 50 ml Olivenol 20 ml weiler Balsamico
1 TL scharfer Senf  Salz, Pfeffer 300 g Steinpilze

3 Schalotten 3 Stiele glatte Petersilie 2 EL Pflanzendl

40 g Butter Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
zusétzlich:

4 kleine Weckgldaser 1 Rauchpfeife 20 g Rauchermehl

Das Rinderfilet mit Salz, Zucker und Paprika wiirzen. Die Schalotte schilen und fein schnei-
den. Cornichons, Kapern und Sardellen in kleine feine Wiirfel schneiden. Das Filet durch einen
Fleischwolf lassen und die geschnittenen Wiirfel hinzufiigen. Mit Olivendl, Eigelb, Pfeffer, Meer-
salz, Ketchup und etwas Senf abschmecken. Bis zum Servieren kalt stellen. Rauke waschen, gut
abtropfen und die Stiele entfernen. Dann die Bléitter klein zupfen. Fiir das Dressing 50 ml Oli-
venol, 20 ml Balsamico, 1 TL Senf, Salz und Pfeffer verrithren Steinpilze putzen, erdige Teile
abschneiden, die Pillzhiite mit einem weichen Tuch abreiben, braune Stellen mit einem kleinen
Messer abschaben und je nach Grofle halbieren oder vierteln. Schalotten schélen und fein schnei-
den. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Steinpilze in einer Pfanne mit 2
EL Ol scharf anbraten. Nach dem Austreten der Fliissigkeit die Butter und die Zwiebeln hinzu-
fiigen. Die Hitze reduzieren und noch ca. 2 Minuten weiter braten. Petersilie untermischen und
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Die Steinpilze in Weckgléser fiillen. Nun Salat auf
kalten Teller anrichten und mit dem Dressing marinieren, Rindertatar darauf anrichten. Rau-
cherpfeife mit Rduchermehl aktivieren und Steinpilzsalat im Weckglas mit Rauch aus der Pfeife
filllen. Weckglas mit auf den Teller geben und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 24. August 2009

63



Rinder-Filet mit Champignons auf Rahm-Kohlrabi

Fiir 4 Personen

1 Bund gemischte Krauter 600 g Rinderfilet Salz, Pfeffer

1 EL Butter 1 EL Olivensl 500 g Champignons

1 Schalotte 3 Stiele glatte Petersilie 2 EL Sonnenblumendl
3 EL Butter 2 Zweige Thymian 100 ml WeiBwein

250 ml Sahne 100 ml Gefliigelbriihe 2 Spritzer Zitronensaft
2 Kohlrabi 1 Prise Zucker 100 ml Rinderjus
Steakpfeffer

Den Backofen auf 140 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Die gemischten Kréuter abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Das Rinderfilet mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen und in
einer beschichteten Pfanne mit 1 EL Olivendl kurz und scharf anbraten. Dann das Fleisch in
einer Bréiter geben und bei 140 Grad im Ofen ca. 40 Minuten garen, heraus nehmen und in
einer Pfanne mit 1 EL schaumiger Butter noch mal kurz braten, in den gehackten Krautern
wélzen, sodass es vollkommen mit Krautern ummantelt ist. Das gegarte Fleisch herausnehmen
und etwa 5 Minuten ruhen lassen. Die Champignons putzen und vierteln. Schalotte schéilen und
fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einem Topf mit Ol
und 1 EL Butter die Champignons mit einem Thymianzweig anschwitzen. Die Schalotten hin-
zugeben und mit Weiflwein abloschen und diesen einkochen. Dann mit 150 ml Sahne und 50 ml
Briithe auffiillen. Mit Salz und Pfeffer, 1 Spritzer Zitronensaft sowie etwas gehackter Petersilie
abschmecken. Den Kohlrabi waschen und schilen. Mit einem Spiralschneider den Kohlrabi zu
langen Nudeln schneiden. Mit Hilfe des Gemiiseschneiders aus dem Kohlrabi die Nudeln her-
stellen. In einem Topf mit 2 EL Butter Kohlrabinudeln anschwitzen, mit 100 ml Sahne und 50
ml Briihe abloschen und langsam einkochen lassen mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Zitronen-
saft abschmecken. Jus mit einem Thymianzweig erwérmen. Das Fleisch in Scheiben schneiden.
Kohlrabi auf vorgewédrmten Teller mittig anrichten, darauf eine Scheibe vom Rinderfilet legen,
mit Steakpfeffer nachwiirzen. Mit den Champignons und etwas Thymianjus vollenden.

Karlheinz Hauser Montag, 31. Mai 2010

64



Rinder-Roulade nach Karlheinz-Hauser

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 5 EL Butter 100 g gerauchter Bauchspeck
ca. 150 g Gewlirzgurken 8 Scheiben Rindfleisch a 80 g Paprikapulver

15 g Dijon-Senf Salz, Pfeffer 300 g Rostgemiise

40 g Schweineschmalz 1 EL Tomatenmark 150 ml Weiflwein

250 ml Rotwein 50 ml Madeira ca. 1 1 Kalbsfond

250 g gemischte Speisepilze 1 Schalotte 1/2 Bund glatte Petersilie

Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Zwiebelstrei-
fen anschwitzen. Speck und Gewiirzgurken ebenfalls in Streifen schneiden . Die Fleischscheiben
diinn plattieren und mit etwas Paprika bestduben, dann mit Senf bestreichen. Gurken-, Speck-
und Zwiebelstreifen darauf verteilen. Die Scheiben seitlich leicht einschlagen, dann zusammenrol-
len und mit einem Faden iiber Kreuz gebunden fixieren. Die Rouladen auflen mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Rostgemiise putzen bzw. schilen und wiirfeln. Die Rouladen in einem Schmortopf
mit Schweineschmalz rundum gut anbraten. Dann herausnehmen und im Schmortopf das Rost-
gemiise mit 1 EL Butter anbraten. Tomatenmark zugeben und mit Weilwein, Rotwein und
Madeira abloschen. Die angebratenen Rouladen wieder einlegen und die gesamte Fliissigkeit im
Schmortopf einkochen lassen. Dann soviel Kalbsfond auffiillen, dass die Rouladen zur Hélfte mit
Flissigkeit bedeckt sind. Zugedeckt bei méafliger Hitze die Rouladen ca. 50 Minuten schmoren.
Dabei immer wieder mal wenden und evtl. noch etwas Kalbsfond nachgiefien. In der Zwischen-
zeit die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Schalotte schilen und fein schneiden. Petersilie
abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Schalotten
anschwitzen, die Pilze zugeben und anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss die
Petersilie untermischen. Die gegarten Rouladen aus dem, mit 1 EL kalter Butter montieren und
abschmecken. Die Rouladen anrichten und die Sofle angielen. Die Pilze obenauf die Rouladen
geben. Dazu passen glacierte Karotten und Kartoffel-Piiree.

Karlheinz Hauser Montag, 12. Oktober 2009
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Rinder-Tatar mit Rostzwiebel

Fiir 2 Personen

3 Schalotten 5 Cornichons 2 Sardellenfilets

2 EL Kapern 500 g Rinderfilet Salz

Zucker Paprikapulver, edelsiif 1 TL scharfer Senf
1 TL Ketchup 3 Eigelb 7 EL Olivenol
Pfeffer 100 g Kopfsalat 2 Zwiebeln

2 EL Mehl ca. 200 ml Frittierfett  1/2 Baguette

1 EL Butter 4 frische Wachteleier 1 EL Butter

1/2 Bund Kerbel 1 EL Sherry-Essig 8 Kapernépfel

Schalotten schélen und sehr fein schneiden. Cornichons in feine Wiirfel schneiden. Die Sardel-
lenfilets mit den Kapern fein hacken. Das Rindfleisch in Streifen schneiden, mit etwas Salz, einer
Prise Zucker und Paprikapulver vermengen und durch die Mittlere Scheibe des Fleischwolfes
drehen. (Alternativ zum Fleischwolf kann man auch mit einem sehr scharfen Messer das Fleisch
fein hacken.) Gehacktes Fleisch mit Schalotte, Cornichons, Sardellen und Kapern, Senf, Ketch-
up, Eigelb und Pfeffer in eine Schiissel (die gut gekiihlt ist bzw. auf einer Schiissel mit Eiswiirfeln
steht) geben und miteinander vermengen. Zum Schluss 4 EL Olivensl untermischen und alles
abschmecken. Das Tatar ca. 30 Minuten im Kiihlschrank gut durch kiihlen. Salat putzen, wa-
schen, trocken schleudern. Die Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden. Das Mehl und 1/2
TL Paprikapulver miteinander vermischen und die Zwiebeln darin wilzen. In einem Topf oder
einer Friteuse mit ca. 140 Grad heiflem Frittierfett die Zwiebelringe goldbraun ausbacken. Die
frittierten Zwiebelringe auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen. Das Baguette in ca.
5 mm starke Scheiben schneiden. In einer Pfanne 2 EL Olivendl und 1 EL Butter erhitzen und
die Baguettescheiben bei mittlerer Hitze drin goldbraun braten. Anschlielend ebenfalls auf Kii-
chenkrepp zum Abtropfen des Bratfettes legen. Aus den Wachteleiern in einer Pfanne mit 1 EL
Butter zu Spiegeleiern braten. Den Salat und Kerbelbldttchen fein zupfen. Essig, 1 EL Olivendl,
1 Prise Salz und Pfeffer vermischen und den Salat damit marinieren. Zum Anrichten das Tatar
zu einem Taler formen oder zu Nocken abstechen und auf dem Teller platzieren. Die Rostzwie-
beln und je ein Wachtelspiegelei darauf setzen und den marinierten Salat an die Seite setzen.
Kapernépfel anlegen. Das gertstete Baguette extra reichen oder auf dem Teller mitservieren.

Karlheinz Hauser Montag, 26. Juli 2010
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Rostbraten Esterhazy

Fiir 4 Personen

4 Rostbratenscheiben a 180 g Salz, Pfeffer 01

2 Zwiebeln ca. 200 ml Rotwein 100 ml Rinderbriihe
20 g Paprikapulver (edelsiiB) 70 g Karotten 70 g Sellerie

70 g Lauch 10 g Butter 1 TL Kapern

250 g Sauerrahm 1 Spritzer Zitronensaft

Die Rostbratenscheiben am Rand einschneiden, plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in ei-
nem Bréter im heiflen Fett auf beiden Seiten scharf anbraten und herausnehmen. Die Zwiebeln
schélen, in feine Wiirfel schneiden und im Bréter anschwitzen. Die Fleischscheiben zugeben
kurz anbraten, alles mit Rotwein abldschen, mit Rinderbriihe auffiillen, mit Paprikapulver ab-
schmecken und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft 160/ Gasherd: Stufe 2-3) ca.
20 Minuten weich schmoren. Karotten, Sellerie und Lauch waschen, schilen bzw. putzen und
in feine Streifen (Julienne) schneiden. Die Gemiisejulienne in einer Pfanne mit etwas Butter
anschwitzen bis sie gar sind. Die Kapern fein hacken. Das Fleisch aus dem Bréiter nehmen,
warmstellen und den Schmorfond mit Sauerrahm, Kapern, einem Spritzer Zitrone und Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Rostbratenscheiben auf die Tellermitte legen, Gemiisejulienne darauf
anrichten und mit der Sofle umgielen. Dazu passen sehr gut Spétzle.

Karlheinz Hauser Montag, 22. September
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Siilze vom weiBlen Spargel mit weiBem Tomaten-Mousse

Fiir 4 Personen
Fiir den Siilzfond:

350 g Rinder-Wade, gewolft Zucker 30 g Wurzelgemiise, gewiirfelt
Salz 1 TL Senfkorner 1 Bund Suppenkréiuter,gehackt
100 g Eiweif3 750 ml Landwein, weil 1,5 1 Rinderfond

1 Spritzer Essig Pfeffer 50 g Aspikpulver

Fiir die Terrine:

1 kg weifler Spargel Salz, Zucker 1 Spritzer Zitronensaft

4 Strauchtomaten 1 Bund Basilikum

Fiir das Tomatenmousse:

1 kg reife Tomaten 1 Bund Basilikum Gin

Meersalz, Salz und Zucker  ca. 8 Blatt Gelatine Salz, Pfeffer

100 g Sahne

Die gewolfte Rinderwade mit den Gemiisewiirfeln, den Gewiirzen und dem Eiweif} kalt vermengen
und mit dem Weilwein und dem Rinderfond kalt auffiillen und ganz langsam bei schwacher
Temperatur zum kocheln bringen. Dabei immer wieder die aufsteigenden Triibstoffe abschopfen
und ca. 2 Stunden bei mé&Biger Hitze kocheln lassen. Dann den Fond durch ein feines Tuch
passieren. Mit der Essig, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Aspikpulver einrithren und
kaltstellen. Den Spargel schélen. In mit Salz, Zucker und Zitronensaft gewiirztem Wasser auf den
Punkt kochen und anschliefend erkalten lassen. Die Tomaten abziehen und in Filets schneiden.
Eine Terrinen oder Kastenform mit Folie auslegen und auf Eis stellen. Abwechselnd den Spargel
und die Tomaten einschichten und immer wieder mit dem Siilzenfond auffiillen. Die Siilze gut
durchkiihlen lassen. Die Tomaten mit dem Basilikum, dem Gin und den Gewiirzen piirieren und
die Masse in einem Passiertuch abtropfen lassen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
ausdriicken und in warmen Wasser auflésen. Ca. 600 ml vom gewonnenen klaren Tomatenfond
mit der aufgelosten Gelatine vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sahne halb steif
schlagen und vorsichtig mit einem Schneebesen unterziehen. Ebenfalls kaltstellen. Die erkaltete
Spargelsiilze stiirzen und in Scheiben schneiden, das Tomatenmousse in Nocken ausstechen. Siilze
und jeweils 3 Nocken anrichten.Mit Blattsalat, Kirschtomaten und Basilikum garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 27. April 2009
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Wiener Saftgulasch mit Nudeln

Fiir 4 Personen

800 g Zwiebeln 1,5 Knoblauchzehen 1 kg Rindfleisch

1/2 Bio-Zitrone 1 Sardellenfilet 1 Msp. Kiimmel

5 EL Schmalz 2 EL Tomatenmark 3 EL Paprikapulver, edelsiif3
100 ml Rotwein 500 ml Rinderbriihe Salz, Pfeffer

300 g Bandnudeln 1 EL Butter

Die Zwiebeln und eine Knoblauchzehe schiilen und fein schneiden. Das Fleisch in ca. 5 cm
groe Wiirfel schneiden. Von der Zitrone etwas Schale abschneiden. Diese mit dem Sardellenfilet,
einer geschélten halben Knoblauchzehe und Kiimmel sehr fein zu einer Gulasch-Gewiirzmischung
zerhacken. In einem Topf mit 5 EL Schmalz die Zwiebeln langsam anschwitzen, bis sie etwas
Farbe genommen haben. Dann gehackten Knoblauch, Tomatenmark und Paprikapulver zugeben
und gut untermischen. Alles mit Rotwein abléschen und diesen fast vollsténdig einkochen lassen.
Anschliefend mit Rinderbriihe aufgiefen, mit etwas Salz, Pfeffer und etwas Gewiirzmischung
wiirzen. Dann die Fleischwiirfel zugeben und das Gulasch abgedeckt ca. 2,5 leicht simmern
lassen, bis das Fleisch weich ist. Dann das Fleisch mit einer Fleischgabel ausstechen und den
Sud solange einkochen, bis er eine dickliche Konsistenz hat. Die Fleischwiirfel wieder zugeben
und nochmals mit Salz, Pfeffer und etwas Gewiirzmischung abschmecken. Die Nudeln in einem
Topf mit sprudelndem Salzwasser gar kochen, abschiitten und in einer Pfanne mit Butter kurz
schwenken. Nudeln mit dem Gulasch anrichten. Nach Belieben mit Blattpetersilie garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 09. August 2010
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Feld-Salat mit westfdlischem Dressing, Schweine-Bdckchen

Fiir 4 Personen

1 Bund Suppengemiise 1 EL Pfefferkérner 1/2 TL Senfsaat

1 EL Pokelsalz 8 Jungschweinbéckchen 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL Traubenkernol 50 g feine Speckwiirfel
50 ml Weilwein 1 kleine Kartoffel 200 ml Rinderbriihe

1 Lorbeerblatt 200 g Feldsalat 3 Scheiben Toastbrot
2 -3 EL Butter 2 EL Pinienkerne 1/2 TL Senf

4 EL Weilweinessig 100 ml Sonnenblumensl 1 Tomate

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel
2 Eier, hart gekocht 1 Beet Gartenkresse

Suppengemiise putzen und grob wiirfeln. In einem Topf ca. 2 1 Wasser mit dem Suppengemiise,
Pfefferkérnern, Senfsaat und Lorbeerblatt aufkochen. Die Béckchen zugeben und ca. 50 Minuten
leise kocheln lassen. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL
Traubenkernol anschwitzen. Speck zugeben, mit Weiflwein abloschen und diesen um die Hélfte
einkochen. Kartoffel schilen, mit Rinderbrithe und Lorbeerblatt zum Ansatz geben und alles
ca. 30 Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit den Feldsalat putzen, waschen und abtrop-
fen lassen. Toastbrot in 1 cm grole Wiirfel schneiden, in einer Pfanne mit Butter goldbraun
anrosten und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Wenn die Kartoffel weich gekocht ist, das Lorbeerblatt aus dem Topf nehmen. Senf , Essig und
Sonnenblumendl zugeben und mit einem Piirierstab zu einem sémigen Dressing aufmixen. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken und abkiihlen lassen. Tomate kurz in heifles
Wasser geben, herausnechmen und die Haut abziehen. Tomate vierteln, die Kerne ausstreichen
und in feine Wiirfel schneiden. Kréauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Eier eben-
falls fein hacken. Eier, Krduter und Tomate unter das erkaltete Dressing mischen. Feldsalat in
einer Schiissel mit dem Dressing marinieren. Marinierten Feldsalat in tiefen Tellern anrichten,
Pinienkerne, gerostete Brotwiirfel und etwas Kresse iiber den Salat geben. Die Schweinebacken
aus dem Sud nehmen und rund herum anlegen. Sofort servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 29. November 2010
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Oktopus-Salat mit Paprika, Tomate und Koriander

Fiir 2 Personen

3 Schalotten 1 Bund Suppengemiise 1 Oktopus, ca. 1,5 kg
1 Wein-Korken 1 TL Pfefferkérner 2 Lorbeerblétter

1 rote Paprika 1 griine Paprika 1 gelbe Paprika

10 Kirschtomaten 1 rote Zwiebel 1 Bund Lauchzwiebeln
1 Bund Koriander 1/2 Bund Thai-Basilikum 1 Bund Basilikum

4 EL Champagner-Essig 1 TL Zucker 1 TL Fischsofle

3 EL Sojasofle 1 Msp. Sambal-Oelek 2 TL Yuzu Saft

1 Spritzer Sesamol 5 EL Sonnenblumenol 1 Bio-Limette

Einige Kopfsalatblatter

Schalotten und Suppengemiise schélen bzw. putzen und grob wiirfeln. Den Oktopus in einen ho-
hen Topf geben, ca. 4 1| Wasser und einen Korken, Pfefferkérner, Lorbeerblétter, Schalotten und
Suppengemiise zugeben, aufkochen und ca. 2 Stunden leicht kocheln lassen. Anschlieflend mit
einer Gabel ins Fleisch stechen, um zu testen ob dieses weich ist. (Die Garzeit kann variieren.)
Wenn der Oktopus gar ist, diesen herausnehmen und abkiihlen lassen. Den Oktopus in kleine
gleichméBige Stiicke schneiden, dabei den Schnabel (Mund) und den Kopf entfernen, da dieser
nicht verwendet wird. Von den Paprika mit einem Sparschéler die Haut schélen, das Kernge-
h#iuse entfernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Kirschtomaten halbieren oder
vierteln. Die rote Zwiebel schélen und in feine Streifen schneiden. Lauchzwiebeln waschen, put-
zen und in diinne Ringe schneiden. Die Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und Koriander und
Thai-Basilikum fein schneiden. Normale Basilikum zur Seite legen. Alle anderen vorbereiteten
Zutaten mit den Oktopusstiicken in eine Schiissel geben. Fiir die Vinaigrette Champagner-Essig,
Zucker, Fischsofle, Sojasofle, Sambal Oelek, Yuzu Saft, Sesamol miteinander vermengen. Dann
langsam unter Rithren das Sonnenblumendl zugeben. Alles zum Oktopus-Gemiise geben und gut
miteinader vermischen. Ca. 15 Minuten ziehen lassen und nochmals abschmecken, nach Belie-
ben noch etwas abgeriebene Schale einer Limette zugeben. Basilikum in Streifen schneiden und
untermischen. Salatblitter waschen und trocken schleudern, dies auf dem Teller anrichten und
darauf den Oktopussalat geben, mit Basilikumblattern garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 30. August 2010
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Trio-Salat von Eiern, Thunfisch und Shrimps

Fir 4 Personen
Fiir den Eier — Salat:

4 Eier, hart gekocht 1/2 Bund Schnittlauch 2 EL Mayonnaise

1 EL Joghurt 1 Spritzer Tabasco Salz, Pfeffer

Fiir den Thunfisch Salat:

200 g Thunfisch in Ol 1 Stange Stangensellerie 10 Blatt Basilikum

4 EL Mayonnaise Salz, Pfeffer 1 Spritzer Tabasco

Fiir den Shrimps Salat:

5 EL Mayonnaise 2 EL Naturjoghurt, fettarm 3 EL Sauerrahm

3 EL Ketchup 1 TL Meerrettich, gerieben 1 Spritzer Cognac

1/2 Zitrone, ausgepresst 1 TL Zucker 1 Spritzer Worcester-Sof3e
1 Spritzer Tabasco Salz 200 g Gronlandshrimps
zusétzlich:

einige Blatter Kopfsalat 1 rote Zwiebel 1 Bund Kerbel

Fiir den Eiersalat die hartgekochten Eier schilen und mit einem Messer fein hacken. Schnitt-
lauch fein schneiden. Mayonnaise mit Joghurt, Tabasco und dem Schnittlauch vermengen, die
Eier zugeben und verriihren. Mit einer Priese Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Fiir
den Thunfischsalat den Thunfisch in einem Sieb gut abtropfen lassen und in eine Schiissel geben.
Stangensellerie schiilen und in gleichméfiige Wiirfel schneiden. Basilikumbléatter fein schneiden.
Sellerie und Mayonnaise zum Thunfisch geben, den geschnittenen Basilikum unterheben und
mit Salz, Pfeffer und Tabasco wiirzen. Fiir den Shirmpssalat Mayonnaise, Joghurt, Sauerrahm,
Ketchup, Meerrettich, Cognac, Zitronensaft, Zucker, Worcester-Sofle und Tabasco gut vermi-
schen. Mit einer Prise Salz abschmecken. Die Shrimps abtropfen lassen, etwas trockentupfen
und danach grob hacken. Die Cocktailsole mit den Shrimps vermengen und nochmals mit etwas
Salz abschmecken. Die Salatblétter waschen, abtropfen lassen und zum Anrichten sternformig
auf Tellern auslegen. Zwiebel schélen und in feine Ringe schneiden. Die drei Salat auf den Sa-
latblittern anrichten (das geht ganz gut mit einem Eisportionierer). Mit den Zwiebelringen und
etwas Kerbel ausgarnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 22. Juni 2009
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Gegrilltes Secreto vom Ibérico-Schwein

Fiir 2 Personen

400 g Schweinsriicken Salz, Pfeffer 2 Zweige Thymian

2 EL Olivenol 500 g Spitzkohl 30 g gerducherter Bauchspeck
200 ml Gemiisebrithe 2-3 EL Champagner-Essig 3-4 EL Sonnenblumenél

Das Fleischstiick mit Salz, Pfeffer, Thymianblatter und 1-2 EL Olivendl einreiben. In eine lebens-
mittelechte und hitzestabilefolie einpacken und vakuumieren und im 70 Grad heiflen Wasserbad
ca. 5 Stunden garen. (Oder das vorbereitete Fleischstiick in eine Auflaufform geben und bei
80 Grad im Ofen ca. 5 Stunden graen.) Spitzkohl halbieren, den Strunk entfernen und dann
das Kraut in sehr feine Streifen hobeln oder schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden und in
einer Pfanne kurz anschwitzen. Speckwiirfel zum Kraut geben. Gemiisebriihe lauwarm erhitzen,
zum Kraut geben, mit Pfeffer und wenig Salz wiirzen. Essig und Sonnenblumendl untermischen
und etwas ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren nochmal abschmecken. Das Fleisch aus der
Folie packen und auf dem vorgeheizten Grill von allen Seiten anbraten, vom Grill nehmen und
aufschneiden. Das Fleisch mit dem Krautsalat anrichten.

Karlheinz Hauser Montag, 17. Mai 2010
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Gepokelte Schweine-Bdckchen auf Wurzel-Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Schweinsbéckchen:

1 Zwiebel 1 Karotte 100 g Sellerie
100 g Lauch 2 EL Pflanzendl 1 Lorbeerblatt
2 Gewiirznelken 1/2 TL Pfefferkérner gepokelte Schweinsbéckchen

ca. 1,5 I Gemiisebriihe

Fiir den Wurzelgemiisesalat:

2 Karotten 200 g Knollensellerie 2 Stangen Staudensellerie
1 Stange Lauch 2 EL Butter 100 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer

Fiir die Sofle:

1 Schalotte 2 EL Butter 1 EL Mehl
400 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat
50 ml Sahne

Zwiebel, Karotte, Sellerie und Lauch schélen bzw. putzen und in ca. 1 cm grole Wiirfel schnei-
den. In einem Topf Pflanzendl erhitzen und die Gemiisewiirfel darin anschwitzen. Lorbeerblatt,
Nelken und Pfefferkérner hinzufiigen. Die Schweinebédckchen darauf geben und mit Gemdiisebrii-
he aufgiefien. (Die Béckchen sollten mit der Fliissigkeit bedeckt sein.) Schweinebickchen ca.
45-60 Minuten am Siedepunkt gar ziehen lassen. Die Béckchen sind gar, wenn man sie mit einer
Fleischgabel ansticht und sich diese wieder sehr leicht herausziehen lasst. Fiir den Wurzelgemii-
sesalat Karotten, Sellerie, Staudensellerie und Lauch schélen bzw. putzen und in feine Streifen
schneiden. In einem Topf mit 2 EL Butter die Gemiisestreifen glasig anschwitzen, mit Briihe
abloschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Sofle die Schalotte schélen und fein
schneiden. In einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen. Mehl dariiber geben und mit Gemiise-
brithe aufgiefen (man kann auch den Fond der Schweinebéckchen verwenden) und gut mit dem
Schneebesen verrithren. Mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und ca. 5 Minuten kécheln
lassen. Dann Sahne hinzufiigen, einmal aufkochen und die Sofle mit dem Piirierstab aufmixen.
Wurzelgemiisesalat auf der Tellermitte anrichten, Schweinebéckchen anlegen und mit der Sofle
umgieflen.

Karlheinz Hauser Montag, 16. Februar 2009
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Gratiniertes Schdufele mit Meerrettich-Kruste

Fiir 4 Personen

Schiufele:

1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt 1 Nelke

5 Pfefferkérner 1 Zweig Thymian 1kg Schweinsschulter, gerduchert
Rote-Bete:

200 g Rote-Bete Salz 1 Lorbeerblatt

1 TL Kiimmel 1 EL Butter Zucker

Sellerie:

200 g Sellerie 1 Spritzer Zitronensaft Salz, Pfeffer, Zucker

60 g Walniisse

Meerrettichkruste:

100 g Butter 20 g Meerrettich 1 EL Meerrettich, aus dem Glas
1 Eigelb 2 EL Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Die Zwiebel schilen und mit Lorbeer und Nelke spicken. Zusammen mit den Pfefferkérnern
und dem Thymian in einen Topf mit Wasser geben und zum Kochen bringen. Das Schéufele in
den Sud geben — es sollte mit Wasser bedeckt sein — und zirka 1 — 1,5 Stunden leicht sieden
lassen. Das Schéaufele ist fertig, wenn man mit einer Fleischgabel hineinsticht und diese sich
leicht wieder herausziehen lisst. Rote-Bete in einen Topf mit Wasser geben, Salz, Lorbeerblatt
und Kiimmel dazugeben, die Rote-Bete weich kochen, schélen und in feine gleichméflige Wiirfel
schneiden. Den Sellerie schilen und raspeln, mit Zitrone, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Die Walniisse klein hacken und zu dem Sellerie geben. Fiir die Kruste die Butter mit einem
Handriihrgerét schaumig schlagen. Den frischen Meerrettich schilen und reiben. Eigelb, beide
Meerrettiche und Semmelbrosel zu der Butter geben und alles vermengen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Schéiufele in gleichméflig grofle 1 cm dicke Scheiben schneiden und im Ofen
mit der Kruste gratinieren. 1 EL Butter und Zucker in einem Topf erwérmen, die Rote-Bete
darin schwenken. Auf einem vorgewérmten Teller mittig die Rote-Bete anrichten, das gratinierte
Schaufele darauf setzen und mit dem Selleriesalat servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 15. Dezember
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Schweine-Filet unter der Pilz-Kruste mit Bayrisch-Kraut

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 100 g gemischte Speisepilze 3 Sténgel glatte Petersilie
2 Zweige Thymian 1 Bio-Zitrone 70 g Butter

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer 4 Scheiben Toastbrot

3 Eigelbe 1 Weilkohl 1 EL Schweineschmalz

50 g feine Speckwiirfel 1 Prise Kiimmel, gemahlen  Zucker

100 ml Weilbier 1 Schweinefilet 650 g 1 EL Sonnenblumendl

100 ml Bratensof3e

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Heiluft 170 Grad) vorheizen. Schalotte schilen
und in feine Wiirfel schneiden. Pilze putzen und fein hacken. Kréuter abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Zitrone heifl abspiilen, trocken und etwas Schale abreiben. Die Schalotte in einer
Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Knoblauchzehe schélen und im Ganzen mit dazugeben.
Pilze ebenfalls zugeben und andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pilze solange diinsten,
bis die Fliissigkeit in der Pfanne komplett verdunstet ist. Die Krauter und etwas Zitronenschale
zugeben und abschmecken. Die Knoblauchzehe entfernen, die Pilze auf Kiichenkrepppapier geben
und auskiihlen lassen. Vom Toastbrot die Rinde entfernen, das Brot mit einer Kiichenreibe oder
einem Cutter zu feinen Broseln reiben. 50 g Butter schaumig rithren, nach und nach die Eigelbe
unterriithren, die abgekiihlte Pilzmasse zugeben und mit den Brotbréseln die Masse binden. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Kohl vierteln, den Strunk entfernen und die Kohlviertel in
Rauten schneiden. Schmalz in einem Topf erhitzen, Kohl und Speckwiirfel darin anschwitzen.
Mit Salz, Kiimmel und Zucker wiirzen und so lange anschwitzen, bis es Wasser zieht. Dann
mit Weilbier aufgielen und ca. 20 Minuten schmoren lassen. Kurz vor dem Servieren mit 1
EL Butter binden und abschmecken. Schweinfilet in 8 Medaillons von ca. 80 g schneiden. Die
Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl von
beiden Seiten kurz anbraten. Dann die Fleischscheiben auf ein Backofengitter setzen, mit der
Pilzmasse bestreichen und im vorgeheizten Ofen ca. 5-8 Minuten garen. Herausnehmen und ca. 5
Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Grillfunktion des Backofens einschalten und kurz
vor dem Servieren die Fleischstiicke mit der Pilzmasse goldgelb {ibergrillen. Die Sofle in einem
Topf erwidrmen. Das Kraut mittig auf den Tellern anrichten, darauf die Fleischscheiben setzen
und etwas Sofle angieflen. Dazu passen Semmelknodel oder Spétzle.

Karlheinz Hauser Montag, 08. November 2010
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Schweine-Schulter mit spanischem Schinken

Fiir 2 Personen

400 g Schweinsschulter 6 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer

2 Zweige Thymian 400 g Spitzkohl 4 EL Butterschmalz

20 g gerducherter Bauchspeck 50 ml Gemdiisebrithe 100 ml Jus

Kiimmel, gemahlen 6 Pimentos Patrone 40 g spanischer Schinken

2-3 EL Olivenol mit etwas Salz und Pfeffer und Thymianblétter mischen und das Fleisch damit
einreiben. In einen Vakuumbeutel geben und vakuumieren. Dann das Packchen im Wasserbad
bei 69 Grad, ca. 1,5 Stunden garen. (Man kann das Fleisch auch in einer Pfanne von allen
Seiten anbraten und dann im Ofen mit dem Niedriggarverfahren bei 75 Grad ca. 6 Stunden
garen.) Den Spitzkohl halbieren, den Strunk entfernen und die Blétter in feine Streifen schneiden.
Speck fein wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Butterschmalz die Kohlstreifen und den Speck
leicht anschwitzen und mit Brithe und 30 ml Jus abloschen. Den Kohl weich schmoren und
mit Salz, Pfeffer und etwas Kiimmel abschmecken. Restliche Jus erwdrmen. Die Pimentos in
einer Pfanne mit 3 EL Olivendtl kurz heifl anbraten , dann herausnehmen und mit einem kleinen
Messer die Haut abziehen, mit Meersalz wiirzen. Das Fleisch aus dem Beutel nehmen, mit Salz,
Pfeffer wiirzen und von allen Seiten in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz braten. Dann
in Scheiben aufschneiden. Auf vorgewadrmten Teller mittig den Spitzkohl anrichten. Darauf die
Bratenscheiben, die Pimentos und Schinken anrichten, etwas Jus anrichten und servieren. Dazu
passt sehr gut Polenta.

Karlheinz Hauser Montag, 04. Januar 2010

80



Spanferkel-Siilze mit Schnittlauch-SoBe und Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Siilze:

2 Schalotten 2 Karotten 1 Sellerie

1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkérner 600 g gepokelte Spanferkelkeule
Salz 1/2 Bund glatte Petersilie 8 Blatt Gelatine

250 ml Hithnerbriihe Pfeffer, Zucker 1 Spritze Weilweinessig

Fiir die Bratkartoffeln:

500 g Kartoffeln, fest 3 Schalotten 40 g gerducherter Bauchspeck
2 Zweige glatte Petersilie 3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Schnittlauchsofle:

2 Eigelb 1 TL Senf 2 EL Wasser

Ca. 250 ml Sonnenblumensl Salz, Zucker 1 Spritzer Weifiweinessig

1/2 Bund Schnittlauch

Fiir die Siilze Schalotten halbieren. Karotten und Sellerie schélen, eine Karotte und 100 g Selle-
rie beiseite legen. Restliches Gemiise in Stiicke schneiden und mit den Schalotten, Lorbeerblatt,
Pfefferkérnern und der Spanferkelkeule in einen Topf geben, mit Wasser auffiillen und aufkochen,
das Fleisch ca. 1 Stunde weich kochen und im Fond auskiihlen lassen ( ca. 3 Stunden). In der
Zwischenzeit Rest Karotten und Sellerie ebenfalls in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit
Salzwasser weich kochen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Keule
anschliefend aus dem Fond nehmen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Fleisch mit dem
Gemiise und der Petersilie vermengen und in kleine Kugelférmchen fiillen. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Die Hiithnerbrithe und mit 250 ml passiertem Spanferkelfond mischen und
erhitzen, Salz, Pfeffer, Zucker und Essig kréftig wiirzen und die eingeweichte Gelatine in dem
noch warmen Fond auflésen. Diesen Fond dann etwas erkalten lassen und kurz bevor er geliert
in die Formchen gieflen, sodass die Einlage gut bedeckt ist . Im Kiihlschrank dann ca. 1 Stunde
erkalten lassen. Fiir die Bratkartoffeln Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Scha-
lotten schilen und in diinne Streifen schneiden, Speck fein Wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Kartoffeln in ca. 5mm dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit
Butterschmalz die Kartoffelscheiben goldbraun braten, Schalotten und Speck zugeben und mit
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vor dem Servieren Petersilie untermischen. Fiir die Schnitt-
lauchsofe Eigelb mit Senf und Wasser vermischen, langsam das Ol unterriihren, bis eine cremige
Mayonnaise entsteht. Mit Salz, Zucker und einem Spritzer Essig abschmecken. Schnittlauch fein
schneiden und unter die Mayonnaise mischen. Siilze aus den Formchen stiirzen, auf den Tellern
anrichten. Schnittlauchsofle angieflen und die Bratkartoffeln dazu servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 02. August 2010
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Spanferkel-Silze mit Schnittlauch-SoBe und Salat

Fiir 4 Personen

1 kg gepokelte Spanferkelkeule 3 Karotten 1 Sellerieknolle
1 Lorbeerblatt 14 Blatt Gelatine 1 Bund glatte Petersilie
500 ml Hiithnerbriihe Salz, Pfeffer 3 EL Apfelessig
2 Eigelb 1 EL Dijon-Senf 250 ml Sonnenblumendl
Zucker 1 Bund Schnittlauch 150 g frische Blattsalate

4 EL Olivenol

Die gepokelte Spanferkelkeule in einen Topf geben, mit Wasser aufgieen, sodass die Spanferkel-
keule gut bedeckt ist. Eine Karotte und etwas Sellerie putzen und in Wiirfel schneiden, mit dem
Lorbeerblatt zum Spanferkel geben. Die Spanferkelkeule ca. 1 Stunde weich kochen. Dann im
Fond erkalten lassen (ca. 3 Stunden kalt stellen). Dann das Fleisch vom Knochen lésen und in 5
mm grofle Wiirfel schneiden. Den Fond passieren und aufbewahren. Restliche Karotten und Sel-
lerie putzen und in feine Wiirfel schneiden. Diese in Salzwasser bissfest blanchieren, in Fiswasser
abschrecken und abtropfen lassen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Petersilie wa-
schen, trockenschiitteln und in Streifen schneiden. Das Fleisch mit den Gemiisewiirfeln und der
Petersilie vermengen und in kleine Kugelférmchen (ca. 200 ml Inhalt) fiillen. Die Hithnerbriihe
mit 500 ml vom Spanferkelfond erhitzen, mit Salz, Pfeffer und 1 Spritzer Essig abschmecken.
Die Gelatine ausdriicken und darin auflésen. Den Sulzfond etwas erkalten lassen und kurz bevor
er geliert in die Formchen gielen, sodass das Fleisch gut bedeckt ist und in der Schwebe bleibt.
Im Kiihlschrank dann ca. 1 Stunde erkalten lassen. Fiir die Schnittlauchsofle das Eigelb mit 2
EL Wasser und Senf verrithren. Langsam das Ol unter stindigem Riihren zugeben und zu einer
Mayonnaise mischen. Diese mit 1 Spritzer Essig, Salz und Zucker abschmecken. Schnittlauch
in Rollchen schneiden und unter die Mayonnaise mischen. Salate putzen, waschen und trocken
schleudern. Fiir das Dressing 2 EL Essig, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker mischen, dann das
Olivenol unterrithren. Die Siilze aus den Formchen stiirzen, auf Tellern anrichten. Schnittlauch-

sofle angieflen. Den Salat mit dem Dressing anmachen und dazu reichen. Dazu passen noch gut
Bratkartoffeln.

Karlheinz Hauser Montag, 30. Juni 2008
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Szegediner Gulasch

Fiir 4 Personen

250 g Zwiebeln 800 g Schweinsschulter 3 EL Schweineschmalz
2 EL Paprikapulver, edelsiif 1 EL Tomatenmark 700 ml Fleischbriihe
800 g Sauerkraut 1 rote Paprika Salz, Pfeffer

150 g Creme-fraiche

Zwiebeln schélen und in feine Streifen schneiden. Das Fleisch in ca. 4 cm grofie Wiirfel schneiden.
Die Zwiebeln in einem Topf mit Schweineschmalz anschwitzen. Dann die Zwiebeln an den Rand
des Topfes schieben, das Fleisch zugeben und von allen Seiten in der Topfmitte anbraten. Mit
Paprikapulver bestduben und Tomatenmark untermischen. Unter sténdigem Riihren alles kurz
anbraten und mit Briihe auffiillen. Zugedeckt alles ca. 1 Stunde sachte schmoren lassen. Dann
das Sauerkraut zugeben und nochmals ca. 30 Minuten zugedeckt schmoren. Paprika halbieren,
das Kerngehduse entfernen und mit der Schnittfliche nach unten die Paprikahélften auf ein
Backblech legen. Unter der Grillschlange Paprika garen, bis die Haut Blasen wirft. Paprika
etwas abkiihlen lassen, dann die Haut abziehen und das Fruchtfleisch fein piirieren. Das Gulasch
mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit Creme-fraiche verfeinern und die piirierte Paprikaschote
untermischen. Das Gulasch anrichten. Dazu passen sehr gut Salzkartoffeln oder nur Weifibrot.

Karlheinz Hauser Montag, 05. Januar 2009
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Curry-Sofle

Fiir 6 Personen

1 EL Curry 1 TL Butter 100 g Mayonnaise
4 EL Bananensaft 4 EL Ananassaft 50 ml Sahne

1 Spritzer Zitronensaft Salz, Zucker

Fiir die Currysofle Curry und Butter in einer Pfanne anschwitzen, dann unter die Mayonnaise
mischen. Den Curry in Butter anschwitzen und zur Mayonnaise geben. Bananensaft, Ananassaft,
Sahne und Zitronensaft unterriithren, mit Salz und Zucker abschmecken. Nach Belieben kann
noch etwas Joghurt zugegeben werden.

Karlheinz Hauser Montag, 28. Dezember 2009

Gemiisebriihe-Sofle
Fiir 4 Personen
1 Schalotte 2 EL Butter 1 EL Mehl
400 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat
50 ml Sahne

Schalotte schélen und fein schneiden. In einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen. Mehl dariiber
geben und mit Gemiisebriihe aufgieffen und gut mit dem Schneebesen verrithren. Mit etwas Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Dann Sahne hinzufiigen, einmal
aufkochen und die Sofle mit dem Piirierstab aufmixen.

Karlheinz Hauser Montag, 16. Februar 2009

6riine Fisch-Curry-Sofle

Fiir 4 Personen

50 ml Pflanzendl 3 EL griine Currypaste 100ml Hiithnerfond
500 ml Kokosmilch, ungesiift 5 Limonenblatter Salz
2 EL Zucker 3 EL Speisestirke

Ol in einem Topf erhitzen und die Currypaste darin leicht anschwitzen. Mit dem Hiihnerfond
abloschen und gut verriihren, so dass keine Klumpen mehr zu sehen sind. Kokosmilch auffiillen,
Limonenblétter zugeben und 10min. leicht kocheln lassen. Mit Salz und Zucker abschmecken.
Es sollte eine leichte Siifle zu schmecken sein und etwas kréftiger mit Salz wiirzen da die Einlage
viel davon annimmt. Speisestirke mit kaltem Wasser anrithren und die Sofle damit abbinden.

Karlheinz Hauser Montag, 22. Februar 2010
Meerrettich-Sofle

Fiir 4 Personen
200 ml Briihe 200 ml Sahne 60 g kalte Butter
70 g frischer Meerrettich 1 Saft einer Zitrone Weifbrotbrosel

Die Briihe in einen Topf geben, mit der Sahne aufgiefen und um etwa die Hélfte einkochen
lassen. Kalte Butter unterrithren und die Sofle damit binden, den Meerrettich hinzufiigen und
mit etwas Zitronensaft abschmecken. Evtl. mit den Brotbroseln noch die Sofle binden.

Karlheinz Hauser Montag, 01. Februar 2010

86



Pfeffer-Sofle

Fiir 4 Personen

1 TL griine Pfefferkorner 2 Schalotten 2 EL Butter

50 ml Cognac 30 ml Portwein 200 ml Kalbsfond
Salz

Die griinen Pfefferkdrner mit kaltem Wasser abwaschen. Schalotten schilen und fein schneiden. In
einem Topf eine gewiirfelte Schalotte mit 1 EL Butter anschwitzen, griine Pfefferkoérner zugeben
mit dem Cognac und dann mit dem Portwein abléschen und nahezu einkochen lassen. Dann mit
Kalbsfond auffiillen und die Sofle nochmals zur gewiinschten Konsistenz einkochen. Die Sofle mit
Salz abschmecken.

Karlheinz Hauser Montag, 10. November

Pommery-Senf-Sofle
Fiir 4 Personen
1 Schalotte 20 g Staudensellerie 7 EL Butter
1 Lorbeerblatt 2 Zweige Thymian 5 Pfefferk6rner
200 ml Weiflwein 100 ml Fischfond 50 ml Sahne
2 EL Pommery-Senf Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

3 Stiele glatte Petersilie

Eine Schalotte schiilen und fein schneiden. Staudensellerie waschen, evtl. abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. In einem Topf mit 2 EL Butter Schalotte und Sellerie farblos anschwitzen. Den
Lorbeer, 1 Thymianzweig und die Pfefferkérner hinzugeben. Mit Weiliwein oder Sekt abloschen
und die Fliissigkeit um etwa die Hilfte einkochen lassen. Dann mit dem Fischfond auffiillen und
nochmals einkochen. Die Sahne hinzugeben und einmal aufkochen. Alles durch ein feines Sieb
passieren. Den Senf untermischen und mit Salz, Pfeffer und wenig Zitronensaft abschmecken.

Karlheinz Hauser am 08. September 2010

Schnittlauch-Sofe

Fiir 4 Personen

2 Eigelb 1 TL Senf 2 EL Wasser

Ca. 250 ml Sonnenblumendl Salz, Zucker 1 Spritzer Weillweinessig
1/2 Bund Schnittlauch

Eigelb mit Senf und Wasser vermischen, langsam das Ol unterriihren, bis eine cremige Mayonnai-
se entsteht. Mit Salz, Zucker und einem Spritzer Essig abschmecken. Schnittlauch fein schneiden
und unter die Mayonnaise mischen.

Karlheinz Hauser Montag, 02. August 2010
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Sesam-Sofle

Fiir 4 Personen

3 EL gemischter Sesam je 1/2 rote und gelbe Paprika 1/2 Bund Basilikum
1/2 Bund Koriander 3 EL Reisessig 1 EL Sesamél

2 EL Sonnenblumensl 50 ml Hiihnerbriithe Salz, Pfeffer, Zucker
1 Prise Dayong

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Paprika putzen und fein wiirfeln. Basilikum und Kori-
ander abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Reisessig mit Sesamol, Sonnenblumendl und
Hiithnerbriihe verrithren. Gerosteten Sesam und Paprikawiirfel untermischen. Mit Salz, Pfeffer,
Dayong und einer Prise Zucker abschmecken. Vor dem Servieren die Kréuter untermischen.

Karlheinz Hauser Montag, 4. August 2008
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Cappuccino von Curry und Kokos

Fiir 4 Personen

3 Stangen Zitronengras 50 ml trockener Wermut 50 ml weifler Portwein
50 ml Weilwein 1 Kaffirlimettenblatt 3 Schalotten

1/2 Miniananas 50 g Mango 1 Minibanane

1 Apfel 400 ml Gefliigelbriihe 1 EL Currypaste

1 EL Madras Curry—Pulver 50 ml Sahne 130 ml Kokosmilch

4 Gambas mit Schale 1 EL Olivenol einige Basilikumblétter

frischer Koriander

Vom Zitronengras die dufleren harten Bléitter entfernen. Wermut, Portwein, Weiflwein, Zitro-
nengrasstangen und Limettenblatt in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen. Schalotten
schilen und fein schneiden. Ananas, Mango, Banane und Apfel schiilen, den Apfel entkernen und
alle Friichte in gleichm#Big grofe kleine Wiirfel schneiden. Schalotten und die Friichte zum Wein-
ansatz geben, mit Gefliigelbrithe aufgieflen. Currypaste und Curry zugeben und einige Minuten
kochen. Dann Sahne und 30 ml Kokosmilch zugeben und nochmals etwas einkochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen, im Mixer piirieren und durch ein feines Sieb strei-
chen. Die Gambas schilen und den Darm entfernen. In einer Pfanne mit Olivend¢l die Gambas
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je eine Gamba mit Basilikum- und Korianderbldttern auf
Holzspiefle stecken. Die restliche Kokosmilch in einem Topf erwédrmen und mit einem Schneebe-
sen oder Milchschdumer leicht schaumig schlagen. In vorgewérmte Gléser die Suppe gieflen und
den Kokosschaum obenauf gielen. Die Gambasspiefle obenauf legen.

Karlheinz Hauser Montag, 19. Oktober 2009

ErbsenKartoffel-Suppe mit Flusskrebsen

Fiir 4 Personen

12 gegarte Flusskrebsschwénze 3 Schalotten 200 g Erbsen
300 g Kartoffeln 20 g Butter 11 kréftiger Gefliigelfond
100 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

4 Scheiben Friihstiicksspeck einige Blatter Kopfsalat 1 Zweig Minze

Krebsfleisch aus den Schalen 16sen und den schwarzen Darm entfernen. Die Schalotten schilen
und in feine Wiirfel schneiden. die Erbsen im Sieb unter kaltem Wasser abspiilen und abtrop-
fen lassen. Kartoffeln schéilen und wiirfeln. Butter in einem flachen Topf erhitzen. Schalotten
farblos andiinsten. 2/3 der Erbsen und der Kartoffeln hinzugeben und mit dem Gefliigelfond
auffiillen. Bei mittlerer Hitze zur Halfte reduzieren lassen. Die Sahne hinzugeben und ebenfalls
leicht reduzieren lassen. In einem Mixer alles piirieren und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat
abschmecken. Der andere Teil der Erbsen und der Kartoffeln in kochendem Wasser blanchie-
ren. Den Speck kurz anbraten, den Kopfsalat in Streifen schneiden Erbsen und Kartoffelwiirfel
als Einlage mit etwas Speck und Kopfsalatstreifen in einen vorgewérmten tiefen Teller geben.
Die Suppe darauf gieffen und die Flusskrebsschwinze mittig in die Suppe legen und mit einem
Minzeblatt garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 14. September 2009
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Kartoffel-Lauch-Suppe, Bachsaibling, Kartoffel-Mantel

Fiir 4 Personen

100 g Lauch 300 g Kartoffeln 50 g Schalotten
1 EL Butter 50 ml Weilwein 500 ml Gemiisebriihe
120 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

1 Bachsaibling ca. 600 g 1 grofle Kartoffel Ol
4 Kerbelzweige

Den Lauch halbieren, putzen, waschen und in etwa 1 cm breite Streifen schneiden. Kartoffeln
und Schalotten schélen, in Wiirfel schneiden, mit dem Lauch in einen Topf geben und mit et-
was Butter anschwitzen. (Einige Lauch- und Kartoffelwiirfel als Garnitur zuriick halten.) Den
Wein zugeben, einreduzieren lassen, dann die Briihe zugieflen und alles weich kochen. Nach ca.
5 Minuten 100 ml Sahne zugeben und die Suppe im Mixer oder mit dem Piirierstab piirieren.
Mit Salz und Pfeffer und etwas Muskat abschmecken. Den Bachsaibling waschen und filetieren.
Mit einer Pinzette sorgfiltig die Gréiten ziehen und das Filet von der Haut 16sen. Den Fisch in
gleichméBige Stiicke schneiden (ca.30 g). Die grofle Kartoffel schillen, mit einem Spiralschnei-
der lange Kartoffelstreifen herstellen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1 Stiick Sailbling (ca.
20 g) mit restlicher Sahne zu einer Farce piirieren. Die Fischfilets mit Fischfarce einstreichen,
mit den Kartoffelstreifen einwickeln und in einer Pfanne mit etwas Ol gleichmiBig gar braten.
Die Kartoffel-Lauch-Suppe in Suppentellern anrichten. Als Garnitur Kartoffel- und Lauchwiirfel
hineingeben und zwei Stiicke Saibling und einen Kerbelzweig dazugeben.

Karlheinz Hauser Montag, 15.September

Linsen-Eintopf mit Badischen Mini-Wienerle

Fiir 4 Personen

300 g griine Berglinsen 3 Schalotten 3 EL Butter

11 Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt 1 Knoblauchzehe
3 Scheiben Bauchspeck Salz, Pfeffer 1 Stange Lauch
80 g Sellerie 1 Karotte 1 Thymianzweig
100 ml Gefliigeljus Balsamico-Essig 100 g Butter

1 Bund Blattpetersilie 12 Stiick Mini-Wiener

Die Linsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen und abtropfen lassen. Die Schalotten
schilen, in Wiirfel schneiden. 2 EL Butter in einem Topf zergehen lassen, Schalotten darin
anschwitzen, die Linsen dazugeben und mit mehr als der Hilfte des Gefliigelfonds aufgieflen.
Lorbeerblatt, Knoblauch und den Speck zu den Linsen geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
ca. 1 Stunde weich kochen, dazwischen immer wieder etwas Gefliigelfond angieflen. Anschlielend
3 Schopfloffel Linsen entnehmen und mit dem restlichen Fond zu einem Piiree mixen. Lauch,
Sellerie und Karotte putzen bzw. schilen und fein wiirfeln, in einem Topf mit 1 EL Butter
mit Thymian, Salz und Pfeffer anschwitzen und mit etwas Gefliigeljus abléschen. Dann dieses
Gemiise zusammen mit den piirierten Linsen zu den iibrigen Linsen geben und vermengen und
mit Gefliigelbriihe bzw. -jus zur richtigen Konsistenz bringen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Schluss Balsamico-Essig je nach Sdurebedarf und Geschmack zugeben. Die Butter fiir die
Nussbutter in einem Topf braun schmelzen. Blattpetersilie fein hacken. Eintopf mit Nussbutter
abschmecken, Petersilie {iber den Eintopf streuen. Die Wiener Wiirstchen erwéirmen, in den
Teller geben und den Linseneintopf eingieflen und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 07. Dezember 2009
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Linsen-Suppe mit Kaninchen

Fiir 4 Personen

200 g Berglinsen 1 Schalotte 100 g Butter

1 1 Gefliigelfond 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

1 Stange Lauch 1/4 Sellerieknolle 1 Karotte

500 ml braune Sofle (Jus) Salz Pfeffer
Balsamico-Essig 1 Kaninchenriicken 2 EL Butterschmalz
Kerbel Triiffel

Die Linsen iiber Nacht in Wasser einweichen und abtropfen lassen. Die Schalotte schélen und in
Wiirfel schneiden. 50 g Butter in einem Topf zergehen lassen, die Schalotte darin anschwitzen, die
Linsen dazugeben und mit dem Gefliigelfond auffiillen. Thymian und Lorbeerblatt hinzufiigen
und die Linsen in ca. 20 Minuten weich kochen. Die Hélfte der Linsen herausnehmen, den Rest
mit dem Fond piirieren. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 16 Grad®, Gas Stufe 3) vorheizen.
Lauch, Sellerie und Karotten putzen bzw. schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die restliche
Butter in einem Topf zergehen lassen, Gemiisewiirfel darin anschwitzen, mit dem Jus abldschen.
Die ganzen und die piirierten Linsen dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
einem Schuss Balsamico-Essig abrunden. Aus dem Kaninchenriicken das Fleisch auslosen. But-
terschmalz in einer Pfanne erhitzen, Kaninchenriickenfilets rundum darin anbraten, in ca. 3-4
Minuten im 180 Grad heilen Ofen fertig garen. Filets herausnehmen und drei Minuten ruhen
lassen. Die Linsensuppe in vorgewérmte Teller geben, die in Tranchen geschnittenen Kaninchen-
filets mittig in die Suppe geben. Mit gehacktem frischen Kerbel vollenden. Eine besondere Note
erhélt die Linsensuppe, wenn man etwas Triiffel fein dariiber hobelt.

Karlheinz Hauser Montag, 19. Januar 2009
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Rote Paprika-Suppe mit Jakobsmuscheln

Fiir 4 Personen

8 rote Paprikaschoten 1 Schalotte 40 g Stangensellerie

4 EL Olivenol 1 Prise Zucker 1/8 1 Weifiwein (Riesling)
600 ml Gefliigelfond 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin

Salz weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
Ingwer 60 ml Sahne 1 EL Créme-fraiche

2 EL Olivenol kleine Jakobsmuscheln 1 Zweig Zitronenthymian
Kerbel

Die Hailfte der Paprikaschoten halbieren und von Kernen und Scheidewédnden befreien, kurz
durchwaschen und in kleine Streifen schneiden. Schalotte schélen und fein hacken, den Stangen-
sellerie klein schneiden. Schalotte und Stangensellerie in einem Topf mit 2 EL Oliventl mit einer
Prise Zucker glasig anschwitzen, die Paprikastreifen beigeben und kurz andiinsten. Mit dem
Weiiwein abloschen, Fond zugeben und 5 Minuten kocheln lassen. Knoblauch andriicken und
mit Rosmarin dazu geben und 20 Minuten weiter kicheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft
und Ingwer abschmecken und mit Sahne und Creme-fraiche nochmals 3 Minuten kochen lassen.
Rosmarin und den Knoblauch entfernen und mit 1 EL Olivenol im Mixer piirieren und durch
ein feines Sieb passieren. Eventuell noch etwas nachwiirzen. 4 schéne Paprikaschoten mit Stiel
am unteren Ende ca. 2 cm gerade abschneiden. Kerne und Scheidewénde sauber und sorgfil-
tig entfernen. In leicht gesalzenem Wasser ca. 2 Minuten blanchieren, herausnehmen und auf
einem Tuch gut abtropfen lassen. Die Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen und nur
kurz in eine Pfanne mit 1 EL Olivenol beidseitig mit einem Zweig Zitronenthymian braten. Den
warmen Paprika mit heifler Suppe fiillen und einen vorgewdrmten tiefen Suppenteller vorsichtig
und gewendet auf den Paprika halten und etwas andriicken. Beide nun ziigig zuriickdrehen. Die
kurz gebratenen Jakobsmuscheln rundherum legen, mit einem Kerbelzweig garnieren und rasch
servieren. Den Paprika am Stiel vor dem Gast vorsichtig und behutsam etwas schrig abheben.

Karlheinz Hauser Montag, 31. August 2009
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Asia-Nudeln

Fiir 4 Personen

150 ml Qystersofle 75 ml Chili Chicken-Sofle 60 ml Pflaumensofle

4 g Dayong (chin. Gewlirz) 1 TL Sesamol 150 ml Gefliigelbriihe

1 EL Ketchup Manis Sojasole 1 EL Reisessig 5 g gekornte Brithe

Salz 50 g Mohren 50 g Stangensellerie

2 Schalotten 60 g Champignons 50 g Zuckerschoten

3 EL Pflanzendl 300 g japanische Eiernudeln 1/2 Bund frischer Koriander

10 g frischer Ingwer

Qystersofle, Chili Chicken-Sofle, Pflaumensofle, Dayong, Sesamol, Gefliigelbriihe, Sojasofle, Rei-
sessig, gekornte Briithe und etwas Salz in eine Schiissel geben und gut vermischen. Das Gemiise
putzen bzw. schilen. Mohre und Sellerie in feine Streifen schneiden. Schalotten und Pilze vier-
teln. Die Zuckerschoten ganz lassen. In einer tiefen Pfanne das Ol erhitzen und das Gemiise darin
scharf anbraten. Pfanne vom Herd nehmen, das Bratfett abgieflen und die vorbereitete Soflen-
mischung untermischen und kurz auf dem Herd durchschwenken. Die Eiernudeln in kochendem
Salzwasser garen, abschiitten, kurz abschrecken, abtropfen lassen und unter das Gemiise mischen.
Koriander fein schneiden, Ingwer schélen und fein hacken oder reiben und mit dem Koriander
unter die Nudeln mischen. Anrichten und Servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 18. Januar 2010

Beeren-Kaltschale mit weiler Mousse

Fiir 2 Personen

125 g Sahne 50 g weille Kuvertiire 1 Vanilleschote

500 g Erdbeeren 100 g Himbeeren 100 g Brombeeren
100 g Johannisbeeren 1 Orange, unbehandelt 2 Zweige Basilikum
2 Zweige Minze 100 g Zucker 50 ml Sekt

Sahne aufkochen, vom Herd nehmen und darin die klein gehackte Kuvertiire auflésen. Vanille-
mark aus der Schote streichen und unter die Sahne mischen. Die Masse in eine Schiissel geben
und in den Kiihlschrank stellen, bis die Masse kalt ist. (Kann auch schon am Vortag gemacht
werden.). Die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Restliche Beeren auslesen bzw.
abzupfen. Die Orange abwaschen, trocknen und die Schale abreiben. Basilikum- und Minzeblét-
ter sehr fein schneiden. Zucker mit Orangenschale und den Krautern vermischen. Erdbeeren mit
dem Orangen-Kriauter-Zucker piirieren und anschlieBend durch ein Sieb streichen. Sekt untermi-
schen und abschmecken. Die iibrigen Beeren im Ganzen zugeben und die Suppe kalt stellen. Die
gekiihlte Sahne mit dem Handriihrgerdt aufschlagen und Nocken abstechen. Die Suppe anrichten
und die Moussenocken dazugeben.

Karlheinz Hauser Montag, 29. Juni 2009
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Brezen-Knodel mit Krduter-Rahm-Pilzen

Fiir 2 Personen

3 Laugenbrezeln vom Vortag 150 ml Milch 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Bund Kerbel 300 g frische Speisepilze 2 Schalotten

2 EL Butter 2 Eier 2 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskat 60 ml Sahne 60 ml Gemiisebriihe

Die Laugenbrezeln in Stiicke schneiden bzw. zerbrechen. Die Milch aufkochen, iiber die Brezeln
gieflen und ca. 10 Minuten quellen lassen. Petersilie und Kerbel abwaschen, trockenschiitteln und
fein hacken. Pilze putzen und evtl. etwas klein schneiden. Schalotten schilen und fein schneiden.
In einer Pfanne mit 1 EL Butter eine gewiirfelte Schalotte anschwitzen. Anschlieend zu den
Brezeln geben, Eier, Figelb und Petersilie zufiigen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und
alles gut verkneten. Aus der Masse mit feuchten Hénden Knodel formen und diese in siedendem
Salzwasser ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. (Es empfiehlt sich einen Probeknédel zu machen,
wenn er im Wasser zerfillt noch etwas Semmelbrosel unter den Teig mischen.) Restliche Scha-
lotten in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Die Pilze zugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und alles gut durchschwenken. Sahne und Gemiisebriithe angielen und 4-5 Minuten ko-
cheln lassen. Kerbel untermischen und abschmecken. Rahmpilze anrichten und die Knodel dazu
reichen.

Karlheinz Hauser Montag, 01. Maerz 2010
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Joghurt-Quark-Mousse mit Zwetschgen-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir das Quarkmousse:

5 Blatt Gelatine 1 Zitrone, unbehandelt 200 g Quark

50 g Vollmich-Joghurt 75 g Eiweif (ca. 2 Eiweif}) 65 g Zucker

250 g Sahne 10 ml Orangenlikor

Fiir das Zwetschgenragout:

300 g Zwetschgen 40 ml siifler Weiflwein 20 ml Zwetschgenwasser
20 ml Holunderbliitensirup  1/4 Vanilleschote 100 g Zwetschgenkonfitiire
Fiir die Garnitur:

4 Hippen frische Minze

Ringe mit einem Durchmesser von ca. 6 cm und einer Hohe von 3 c¢cm mit Frischhaltefolie
auslegen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und Schale
abreiben. Quark und Joghurt glatt rithren. Eiweifl steif schlagen, dabei nach und nach Zucker
unterrithren. Sahne steif schlagen. Orangenlikor erwidrmen und die ausgedriickte Gelatine darin
auflésen. Dies dann zum Quark geben sowie Zitronenschale und gut unterrithren. Darunter die
Sahne und danach vorsichtig den Eischnee unterheben. Die Masse in vorbereitete Ringe fiillen
und im Kiihlschrank fest werden lassen. Die Zwetschgen waschen, halbieren, entkernen und in
gleichméfBige Wiirfel schneiden. Wein, Schnaps, Holunderbliitensirup und Vanilleschote in einen
Topf geben und einmal aufkochen. Die Zwetschgen zugeben, und bei schwacher Hitze ziehen
lassen, bis die Wiirfel ,, glasig“ werden. Die Zwetschgen sollten eine weiche Konsistenz haben,
aber nicht verkocht sein. Zum Schluss die Zwetschgenkonfitiire unterheben. Das Quarkmousse
aus den Ringen stiirzen und auf dem Teller in der Mitte anrichten, das Zwetschgenragout um das
Mousse geben und mit einer Hippe und der Minze garnieren. Wenn zur Hand ein Schokobléttchen
als Garnitur!

Karlheinz Hauser Montag, 20. Oktober 2008
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Kdse-Spatzle

Fiir 4 Personen

400 g Mehl Milch 3 Eier

4 Eigelb Salz Muskat

2 grofle Zwiebeln ca. 30 g Butter 100 g Emmentaler
50 g Gouda 200 ml Rinderbriithe Pfeffer

1 kI. Bund gemischte Kréauter

Fiir den Teig Mehl, Wasser (oder Milch), Eier, Eigelb, Salz und Muskat zu einen z&hfliissigen
Teig vermengen. Den Spétzleteig mit einem Holzkochl6ffel oder mit der Hand so lange schlagen
bis er Blasen zieht. Salzwasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen. Die Zwiebeln schélen,
in Ringe schneiden, 1 EL Butter in einer Pfanne schmelzen und die Zwiebelringe darin unter
Riihren briunen. Den Spétzleteig durch ein Knopflisieb oder Abtropfsieb in das leicht kochende
Wasser geben und sobald die Spétzle oben schwimmen, mit einem Schauml6ffel herausnehmen,
mit kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. In einer Pfanne die restliche Butter
zerlassen und die Spétzle dazugeben. Den Kése reiben, mit etwas Spétzlewasser und der Rin-
derbrithe unter die Spétzle mengen, gut durchmischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kriuter waschen, trocknen, fein schneiden und unter die Spétzle geben. Die Kisespétzle auf
vorgewdrmten Teller mittig anrichten, die Rostzwiebeln dariiber geben. Hierzu passt gut ein
Kopfsalat mit klassischem Essig-Ol Dressing

Tipp: Man kann die Zwiebelringe auch mit Paprikapulver und etwas Mehl bestduben und in
einer Friteuse frittieren.

Karlheinz Hauser Montag, 17. November

Krautfleckerl
Fiir 4 Personen
300 g Hartweizenmehl Salz 3 FEier
6 EL Rapsol Mehl 800 g Spitzkohl
1 Zwiebel 1 TL Zucker 20 g Butter
1/2 EL Kiimmel Pfeffer 200 ml Gemiisefond

1 EL gemischte Kréuter

Aus NudelgrieB, einer kriftigen Prise Salz, Eiern, 1 EL Ol und 2 bis 3 EL kaltem Wasser einen
elastischen Nudelteig kneten. Den Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur 30 Minuten ruhen las-
sen. Portionsweise auf Mehl sehr diinn ausrollen, in kleine Quadrate (etwa 2 x 2 cm) schneiden
und 15 Minuten auf einem bemehlten Tuch trocknen lassen. Den Spitzkohl waschen, putzen, in
grobe Streifen schneiden. Dabei den Strunk und die dicken Rippen entfernen oder flach schnei-
den. Die Zwiebel schilen, fein wiirfeln und im schwach erhitzten Ol kurz andiinsten. Mit Zucker
bestreuen, den Kohl zugeben und ganz kurz unter Riithren braten. Butter, Kiimmel, etwa 1 TL
Salz und reichlich Pfeffer aus der Miihle zugeben. Den Fond nach und nach zugiefien und einko-
chen lassen. Den Spitzkohl bei mittlerer bis starker Hitze unter Riihren in etwa 4 Minuten weich
schmoren. Die Teigstiicke in reichlich sprudelndem Salzwasser aufkochen und unter stindigem
Riihren bissfest garen (ca. 3 Minuten). Abgieen und abtropfen lassen. Die Fleckerl mit dem
Spitzkohl mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Kréutern bestreut servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 21. September 2009
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Pasta mit Steinpilzen

Fiir 4 Personen

250 g Hartweizen-NudelgrieB 5 Eigelb 7 EL Olivenol

Salz 2 Bund Rucola 500 g Steinpilze

3 Schalotten 1/4 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Basilikum
1/2 Zitrone 1 Knoblauchzehe 2 Tomaten

3 EL Butter Pfeffer 80 ml Sahne

80 ml Tomatensofle 1 EL weifler Balsamico 1 Spritzer Limettensaft

1 TL scharfer Senf

GrieB, Eigelb, 1 EL Olivenol und eine Prise Salz zu einem glatten Teig kneten, eventuell noch
2-3 EL Wasser zufiigen. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 1 Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen. Rucola waschen und zupfen. Den Teig mit etwas Mehl auf einer Nudelmaschine
diinn ausrollen und zu ca. 1 cm breiten Pappardelle schneiden. Die Steinpilze putzen, erdige Teile
abschneiden. Hiite mit einem weichen Tuch abreiben, braune Stellen mit einem kleinen Messer
abschaben und je nach Grofle halbieren oder vierteln. Schalotten schilen und fein schneiden. Pe-
tersilie und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, Petersilie fein hacken, Basilikum in Streifen
schneiden. Von der Zitrone etwas Saft auspressen. Knoblauch schilen und fein reiben. Toma-
ten mit heilem Wasser {iberbriithen, die Haut abziehen, vierteln, die Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die Steinpilze in einer Pfanne mit 3 EL Olivendl Ol scharf anbraten.
Nach dem Austreten der Fliissigkeit die Butter , Schalotten und Tomatenwiirfel hinzufiigen, die
Hitze etwas reduzieren und 2-3 Minuten weiter braten. Die gehackte Petersilie in die Pfanne
streuen, die Pilze mit Salz und Pfeffer und etwas frisch geriebenem Knoblauch wiirzen. Zum
Schluss einen Spritzer Zitronensaft, Sahne, Tomatensof3e und Basilikum untermischen. In einem
Topf mit kochendem Salzwasser die Nudeln bissfest kochen, abschiitten und anschlieend in einer
Sauteuse mit etwas 1 EL Butter schwenken. Aus 3 EL Olivendl, 1 EL Balsamcio, Limettensaft, 1
TL Senf, etwas Salz und Pfeffer ein Dressing mischen und den Rucola damit anmachen. Nudeln
auf vorgewarmten Tellern mittig anrichten. Die gebratenen Steinpilze um die Nudeln legen und
mit dem mariniertem Rucolasalat vollenden.

Karlheinz Hauser Montag, 23. August 2010
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Provenzialische Gemiise-Tarte

Fiir 4 Personen

1 gelbe Zucchini 2 griine Zucchini 1 Aubergine (mittelgrof})
ca. 50 g Mehl ca. 60 ml Olivenol Salz, Pfeffer

2 Zweige Thymian 5 Tomaten 250 g Blétterteig

ca. 300 g Linsen 100 ml TomatensoBe 10 Kirschtomaten am Zweig

ca. 100 ml Olivenol

Zucchini und Auberginen waschen, abtrocknen und in gleichméBig dicke Scheiben schneiden.
Gemiisescheiben in Mehl wenden und in einer beschichteten Pfanne mit Olivendl nacheinander
die Gemiisescheiben goldgelb braten. Dabei jeweils mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der
Halfte der abgezupften und fein gehackten Thymianblétter bestreuen. Die Gemiisescheiben auf
ein Gitter legen und abtropfen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 160
Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Zwei Tomaten kurz in heifles Wasser tauchen, die Haut abziehen,
vierteln, dann die Kerne ausstreichen und Tomaten wiirfeln. Die restlichen Tomaten in Scheiben
schneiden, nebeneinander auf ein Backblech legen, mit wenig Olivendl betrédufeln und im heilen
Backofen wenige Minuten erhitzen. Die Backofentemperatur anschlieffend auf 210 Grad erhéhen.
Tarteform ( 25 cm Durchmesser) mit Ol ausfetten. Den Blitterteig ausrollen und einen Kreis im
Durchmesser von 32 cm ausschneiden. Die Teigplatte in die gefetteten Form legen, Backpapier
darauf geben und die Hiilsenfriichte darauf verteilen. Den Teig etwa 20 Minuten im vorgeheizten
Ofen ,blind*“ backen. Dann herausnehmen, die Hiilsenfriichte mit Hilfe des Backpapiers wieder
entfernen. Den Boden diinn mit Tomatensofle bestreichen, dann von auflen angefangen mit
den Zucchini- und Auberginen-Scheiben abwechselnd belegen. Als néchstes folgt ein Ring mit
Tomatenscheiben, dann wieder Zucchini und Aubergine. Zum Schluss die Tomatenwiirfel dariiber
verteilen und mit dem restlichen Thymian bestreuen. Die Tarte im heiflen Backofen in 4 bis 5
Minuten fertig backen. Die Kirschtomaten mit den Zweigen fiir einige Sekunden im heifien Ol
frittieren. Die Tarte aufschneiden und anrichten, mit frittierten Kirschtomaten garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 28. Juli
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Ravioli von getrockneten Tomaten mit Parmesan-Schaum

Fiir 4 Personen

150 g Hartweizengrief3 100 g Mehl 3 Eigelb

1 Ei 65 ml Olivenol Salz

150 g getrocknete Ol-Tomaten 15 g Pinienkerne 1/2 Bund Basilikum

100 g Ricotta Pfeffer 1 Prise Piment d’Espelette
Mehl 3 Schalotten 100 g kleine weifle Champignons
90 g Butter 100 ml Sekt 200 ml Gefliigelfond

150 ml Sahne 150 g Parmesan 1/2 Limette

ca. 15 g Basilikumpesto 8 Kirschtomaten mit Stiel

Grie8, Mehl, 2 Eigelb, Ei, Oliventl und eine Prise Salz zu einem glatten Teig kneten, eventuell
noch 2-3 EL Wasser zufiigen. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 1 Stunde im Kiihl-
schrank ruhen lassen.Tomaten abtropfen und fein hacken. Pinienkerne ebenfalls fein hacken und
Basilikum fein schneiden. Alles mit dem Ricotta vermengen und mit Salz, Pfeffer und Piment
d’Espelette wiirzen. Den Teig mit etwas Mehl auf einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Eine
Teigplatte mit Eigelb bestreichen, mit einem Teeloffel gleichméfBig die Ricottafiillung héufchen-
weifle darauf geben. Dariiber eine zweite Nudelplatte geben und mit einem Ausstecher die Ravioli
ausstechen. Fiir die Sofle die Schalotten schéilen und fein hacken, Champignons putzen. In ei-
nem Topf mit 1 EL Butter die Schalotten und Champignons farblos anschwitzen. Mit dem Sekt
abloschen und diesen nahezu einkochen. Dann den Gefliigelfond angieflen und diesen auch um
die Halfte einkochen lassen. Die Sahne angieflen und mit einem Stabmixer die restliche Butter
unterarbeiten. Die Sofle abschmecken. Den Parmesan fein reiben und ebenfalls mit dem Stab-
mixer unterarbeiten. Mit etwas Limettensaft die Sofle abschmecken. Die Ravioli in kochendem
Salzwaser ca. 3 Minuten garen, herausnehmen, in tiefen Tellern anrichten und mit der Parmes-
ansofle iiberziehen. Pesto mit einem Loffel in Féden tiber die Ravioli geben. Mit Kirschtomaten
garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 30. Mé&rz 2009
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Salat von Bulgur mit Zitrone, Oliven und Schafskdse-Bérek

Fiir 2 Personen

Zwiebel 3 EL Olivenol 200 g grober Bulgur
Salz, Pfeffer 1/2 TL Fenchelsamen 400 ml Gemiisebriihe
2 Bio-Zitronen 1 Bund Lauchzwiebeln 1 griine Paprika

100 g Oliven, gemischt 1/2 Bund glatte Petersilie 2-3 Zweige Koriander
100 g Schafskise 1 Paket Yufkateig (ca. 100 g)

Zwiebel schiilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Olivendl anbraten. Bulgur zugeben und
kurz mit anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und gemorserten Fenchelsamen wiirzen, Briihe angielen
und Bulgur bissfest kochen. Von einer Zitrone etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Den Bulgur noch lauwarm mit Zitronensaft und Oliventl abschmecken. Lauchzwiebeln und grii-
nen Paprika putzen und sehr fein hacken. Von einer Zitrone die Schale dick abschneiden, so
dass keine weifle Haut mehr zu sehen ist, dann die Filets auslosen. Einige Oliven entkernen und
hacken. Petersilie und Koriander waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Schafskése zer-
brockeln mit etwas Petersilie und Koriander mischen und abschmecken. Die Teigblitter in grofie
Dreiecke schneiden mit der Kédsemasse bestreuen und zu diinnen Strudeln aufdrehen, sie sollten
moglichst nicht mehr als 1 cm Durchmesser haben. Borek in einer Pfanne mit ca. 2 EL Olivenol
goldbraun braten. Bulgur mit Zitronenabrieb, dem feingehacktem Gemiise, Petersilie und Oliven
mischen. Nochmals abschmecken. Mit Zitronenfilets und restlichen Oliven dekorieren. Mit dem
Borek zusammen servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 12. Juli 2010
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Variationen von der Tomate

Fiir 4 Personen

Tomatentatar:
5 rote Tomaten 4 griine Tomaten 1 Schalotte
Salz, Pfeffer, Zucker Basilikum 1 Prise Piment d’Espelette

1 EL Olivenol

Gefiillte Tomaten:

10 kleine Tomaten 1 Mozzarella 5 Blatter Sweet Basilikum
Salz, Pfeffer

Rote Tomatenmousse:

1 Schalotte 1 EL Butter 1 EL Olivenol

100 g Dosen-Tomaten 100 g frische Tomaten Salz, Pfeffer

1 Prise Piment 6 Blatt Gelatine 50 ml Sahne

1 Bund Rucola 2 EL Pesto einige BlitterBasilikum

1 Spritzer Tomatenessig

Fiir das Tomatentatar von den Tomaten den Strunk heraus schneiden und auf der gegeniiberlie-
genden Seite iiber Kreuz einritzen, in kochendem Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken
und die Haut abziehen. Das Kernhaus vom Fruchtfleisch trennen die Tomatenfilets in 0, 5 cm
grole Wiirfel schneiden. Die Schalotte schélen und fein wiirfeln. Die Tomatenwiirfel mit der
Schalotte und den Gewdlirzen vermischen und mit Salz und Oliventl abschmecken. Die kleinen
Tomaten blanchieren und im Eiswasser abschrecken. Tomaten héduten, einen Deckel abschnei-
den. Mozzarella in feine Wiirfel schneiden, Basilikum in feine Streifen schneiden und zusammen
vermengen. Finen Essloffel vom Tomatentatar hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Mit der Mozzarellamasse die Tomaten fiillen. Fiir das Mousse Schalotte schélen und fein
schneiden. In einer Sauteuse Butter und Olivendl zerlassen und Schalotte anschwitzen. Mit den
Dosen-Tomaten sowie die kleingeschnittenen frischen Tomaten auffiillen kurz auf schwacher Hit-
ze kocheln lassen und mit Salz, schwarzem Pfeffer und Piment abschmecken. Mit dem Stabmixer
piirieren und die Masse durch ein Sieb in eine Schiissel auf Eis geben. Die Gelatine einweichen
in Wasser, auflésen und schnell unter die Masse heben. Die Sahne leicht anschlagen mit einem
Schneebesen vorsichtig unter die Tomatenmasse heben. Das Tomatenmousse in kleine Ringe
einsetzten und kalt stellen. Die Tomatenvariationen auf kalten Tellern anrichten. Den Ruccla in
die Mitte des Tellers setzen und mit etwas Pesto und Basilikumbléttern garnieren und mit dem
Tomatenessig bespriihen.

Karlheinz Hauser Montag, 20. Juli 2009
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Zweierlei von Artischocke auf Frisée und Oliven

Fiir 4 Personen

1 Fleischtomate 8 Kirschtomaten 2 Schalotten

1 Zitrone 1 Kopf Friséesalat 9 EL Olivenol

2 EL Champagner-Essig Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

2 grofle Artischocken 8 kleine junge Artischocken 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 3 EL Tomatensofle 250 ml Weiflwein

1 EL Butter 12 marinierte Oliven 1/2 Bund Basilikum

ca. 50 g Parmesan

Die Tomaten (grof und mini) kurz in heilem Wasser blanchieren, herausnehmen, kalt abschre-
cken und schélen. Die groflie Tomate vierteln, die Kerne entfernen und fein wiirfeln. Schalotten
schélen und fein schneiden. Die Halfte der Zitrone schélen, dabei auch das Weifle entfernen und
die Filets ausschneiden. Von der anderen Hilfte den Saft auspressen. Salat putzen, waschen
und trocken schleudern. 4 EL Olivendl, Champagner-Essig und Zitronensaft zu einem Dres-
sing mischen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Artischocken vorbereiten. Von den
groflen Artischocken zunéchst den Stiel abrechen und die &ufleren Blédtter komplett entfernen
und mit einem kleinen Tourniermesser in Form bringen. Mit einem Parisienne Loffel das ,,Heu“
(die Hérchen) entfernen und den Artischockenboden in sechs gleichgrofie Stiicke schneiden. Die
vorbereiteten Boden sofort in Zitronenwasser legen. Die kleinen Artischocken ebenfalls schilen
und jedoch den Stil dranlassen. Mit einem Parisienne Loffel vorsichtig das innere rausnehmen
und die Artischocken nun halbieren. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die halbierten
Artischocken darin zunéchst anbraten und bei méfiger Hitze fertig garen. Zuletzt je einen Zweig
Rosmarin und Thymian zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Artischocken a la Ba-
rigoule die vorbereiteten Artischockenbdden gut abtropfen, in einem Topf 3 EL Olivenol erhitzen,
zunichst die Artischockenbdden gleichméflig goldgelb anbraten, die Schalotten je einen Zweig
Thymian und Rosmarin, die Tomatensofle, sowie Tomatenwiirfel zugeben. Mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen. Dann mit dem Weiiwein abloschen und mit geschlossenem Deckel die Artischo-
cken in dem Fond noch etwas bissfest garen. Dann denn Fond des Barigoule mit Butter binden
und mit Zitronenfilets verfeinern. Den Frisée Salat in der Mitte des Tellers anrichten, mit dem
Dressing marinieren. Die kleinen Tomaten marinieren und auf den Salat geben. Das Barigoule
sowie die gebratenen Artischocken darum anrichten und mit dem Basilikum und den marinierten
Oliven vollenden.Gegebenenfalls etwas frischen Parmesan fein {iber den Salat hobeln.

Karlheinz Hauser Montag, 06. Oktober
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Tapas-Variationen mit Schinken

Fiir 4 Personen

Pimentos-de-Padron:

8 kleine griine Paprikaschoten Frittierfett 50 ml Olivendl
1 TL Meersalz

Mini—Crab-Cakes:

200 g Krebsfleisch, gegart 100 g Shrimps (in Lake) 3 Stiele Koriander
2 Eigelb 50 g Weilbrotbrosel 2 EL Mayonnaise
Salz, Pfeffer 3 EL Olivenol ca. 250 g Melone

Melonenkaviar:

1 Cantaloupe-Melone 2 g Alginat (Verdickungsmittel) Wasser

5 g Calcic (Kalziumchlorid) 150 g spanischer Schinken
Gazpacho mit Gambas:

1/2 Salatgurke 1/2 rote Paprika 1/2 gelbe Paprika
1 Tomate 1/2 Stange Staudensellerie Selleriesalz

Pfeffer 1 Spritzer Mandel6l 1 Spritzer Sangrita
Limettensaft 6 Gambas 2 EL Pflanzenol

einige Basilikumblétter

Die Paprikaschoten kurz in heiBem Ol frittieren und dann die Haut abziehen. In eine flache
Schale geben und mit Olivenol und Meersalz marinieren.

Mini — Crab - Cakes:

Das Krebsfleisch und 50 g Shrimps klein hacken (restliche Shrimps fiir die Garnitur aufbe-
wahren), anschliefiend in einem Tuch gut ausdriicken und das Fleisch in eine Schiissel geben.
Koriander fein hacken. Eigelb, Brotbrosel, Mayonnaise, Koriander, Pfeffer und Salz zugeben und
gut durchmischen. Die Masse sollte relativ fest sein. Aus der Masse kleine Frikadellen abdrehen
und diese in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten braten. Aus dem Melonenfruchtfleisch mit
einem Kugelausstecher kleine Kugeln ausstechen. Auf jedes Crab Cake eine Melonenkugel set-
zen, darauf eine Garnele und ein Korianderblatt geben und mit einem Spiechen fest stecken.
Melonenkaviar:

Melone schilen und entkernen, 250 g Fruchtfleisch in grobe Stiicke schneiden und mit Alginat
und etwas in einem Mixer fein piirieren. Dann den Saft im Kiihlschrank ca. 30 Minuten ruhen
lassen. 500 ml Wasser mit Calcic vermengen und ebenfalls etwas ruhen lassen. Die Melonensaft in
eine Plastikspritze (aus der Apotheke) aufziehen und tropfchenweise in das Calcic-Wasser geben.
Sofort wieder mit einem Schaumloffel herausnehmen und die kleinen Melonenkaviartropfchen mit
klarem Wasser abspiilen. Melonenkaviar auf Schinkenscheiben geben und zusammenrollen, evtl.
mit etwas Melonenfruchtfleisch garnieren.

Gazpacho mit Gambas:

Gurke, Paprika, Tomaten und Staudensellerie putzen, gegebenenfalls schilen und entkernen und
in grobe Stiicke schneiden. Gemiisewiirfel in einen Mixbecher geben, mit Selleriesalz und Pfef-
fer wiirzen, einen Spritzer Mandeltl und Sangrita zugeben und fein piirieren. Mit Limettensaft
abschmecken. Die Gazpacho evtl. mit etwas Mineralwasser verdiinnen und kalt stellen. Die Gam-
bas in einer Pfanne mit 2 EL Ol braten und wiirzen. Dann auf einen Spief stecken. Die Kalte
Suppe in kleine Gléser bzw. Espressotassen fiillen und die Spiefle obenauf legen. Evtl. mit einem
Basilikumblatt garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 03. August 2009
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Geschmorte Kaninchen mit Artischocken und Champignons

Fiir 4 Personen

2 Kaninchenschultern 2 Kaninchenkeulen Salz, Pfeffer

3 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Stange Staudensellerie
1/8 1 Olivensl 40 g Butter 2 Zweige Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 TL Tomatenmark 1/4 1 Weilwein

500 ml Gefliigelfond 8 kleine Artischocken mit Stiel 10 Kirschtomaten

1 Champignons 1 Bund Basilikum

Fiir die Cremolata:

1 Bund Blattpetersilie 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone (unbehandelt)
Olivenol

Die Keulen vom unteren Knochen befreien und die Schultern vom Gelenkknochen befreien, wa-
schen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten und Knoblauch schélen und
grob schneiden. Staudensellerie putzen und in grobe Stiicke schneiden. Etwas Olivenol und 2 EL
Butter in einem groflen Schmortopf erhitzen und die Kaninchenteile bei mittlerer Hitze gleich-
méfig anbraten. Ein Zweig Rosmarin und Thymian, sowie Knoblauchzehen, Schalotten und in
Staudensellerie zugeben und kurz mit anbraten. Etwas Tomatenmark hinzugeben und mit dem
Weilwein und dem Gefliigelfond abléschen und bei geschlossenem Topf bei mittlerer Hitze ca. 45
Minuten schmoren lassen, dabei immer wieder mit dem Bratensaft begieflen. Die Artischocken
von den Bléttern befreien, die Kirschtomaten kurz iiberbrithen und héuten und die Champi-
gnons waschen und halbieren. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Artischocken und
die Champignons mit einem Zweig Rosmarin anbraten und bei mittlerer Hitze gar ziehen lassen.
Basilikum fein schneiden. Die Kirschtomaten und Basilikum zugeben, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Zuerst die Kaninchenschultern und spéter die Keulen heraus nehmen und im Ofen
warm stellen. Den Kaninchenfond, passieren um die Hélfte einreduzieren, abschmecken und mit
2 EL Butter binden. Fiir die Cremolata, die Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein ha-
cken, den Knoblauch schélen und zerdriicken. Die Schale der Zitrone in feine Wiirfel schneiden.
Alles mit Olivendl vermengen. Die Kaninchenteile mit dem Gemiise und dem Fond anrichten
und etwa einen halben Kaffeel6ffel Cremolata iiber das Kaninchen gieflen.

Karlheinz Hauser Montag, 06. April 2009
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Hirsch-Riicken mit Nuss-Kruste

Fiir 4 Personen

Fiir die Nusskruste:

50 g Haselniisse 30 g Walniisse 150 g weiche Butter

2 Eigelb 50 g geriebenes Weiflbrot 1 EL Kréuter, gehackt
Salz, Pfeffer

Fiir den Hirschriicken:

800 g Hirschriicken, ausgelost Salz, Pfeffer 1 EL Pflanzendl

1 EL Butter 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

100 ml Wildfond

Fiir das Schwarzwurzelgemiise:

1 Zitrone 8 Schwarzwurzeln Salz
2 EL Butter 100 ml Sahne Pfeffer
1 Prise Muskat 1 EL Kerbel, gehackt

Die Niisse im Ofen etwas rosten und anschlieBend grob hacken. Die weiche Butter mit einem
Handriihrgerat oder in der Kiichenmaschine schaumig rithren, dann das Eigelb zufiigen. Die
gehackten Niisse und das geriebene Weiflbrot vorsichtig unter die Butter heben, die Kraduter
zufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Buttermasse in eine mit Backpapier aus-
gelegte Form fiillen, im Kiihlschrank durchkiihlen lassen und dann gefrieren. (Die Butter lasst
sich im gefrorenen Zustand diinn aufschneiden.). Hirschriicken in acht gleichgrole Medaillons
schneiden, salzen, pfeffern und beidseitig in der Pfanne in Ol und Butter anbraten, Rosmarin
und Thymian hinzufiigen und fiir etwa fiinf Minuten im vor geheizten Backofen bei 200 Grad
garen. Hirschmedaillon aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller beiseite stellen. Wasser
und 3 EL Zitronensaft in einer Schiissel vorbereiten. Schwarzwurzeln mit einer Biirste griind-
lich biirsten, schilen und sofort ins Zitronenwasser einlegen, damit sie nicht braun werden. Die
Wurzeln in kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser mit Zitronensaft bissfest kochen. Abgie-
Ben, abtropfen lassen und in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter und Sahne schwenken,
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit gehacktem Kerbel vollenden. Die Hirschme-
daillons mit der Nusskruste bestreichen und nur mit Oberhitze (250 Grad) nochmals vier bis
fiinf Minuten gratinieren. Auf vorgewarmten Tellern mittig das Schwarzwurzelgemiise anrichten,
darauf das Hirschmedaillon setzen und den erwirmten Wildfond garnieren. Als Beilage eignen
sich Schupfnudeln oder Kartoffel-Piiree.

Karlheinz Hauser Montag, 23. November 2009
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Hirsch-Riicken unter Steinpilz-Kruste auf Wirsing

Fiir 4 Personen

3 Champignons 50 g Staudensellerie 4 Schalotten

2 EL Butter 100 ml Riesling 20 ml Gin

200 ml Wildfond 10 g Wacholderbeeren 2 Lorbeerblétter

50 g Creme-fraiche 280 ml Sahne 2 EL kalte Butter

Salz, Pfeffer 1 Prise Piment de espelette 8 Hirschriickenmedaillons a 80 g
2 EL Pflanzendol 1 Bund glatte Petersilie 300 g Steinpilze

2 EL Weilbrotkrume 500 g Wirsing Muskat

Fiir die Wacholdersole Champignons, Sellerie putzen, Schalotten schilen und alles in kleine
Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter Gemiise und Schalotten (2 EL Schalotten
beiseite stellen) anbraten. Mit dem Riesling und Gin abloschen und véllig einkochen lassen.
Dann mit Wildfond aufgiefen und um die Hélfte einkochen lassen. Nun Wacholderbeeren, Lor-
beer, Creme-fraiche und 200 ml Sahne dazugeben und kurz durchkochen lassen. Durch ein Sieb
passieren und die Sofle mit kalter Butter montieren. Mit Salz, Pfeffer und Piment de espelette
wiirzen. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Die Medaillons
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Ol rundum anbraten. Herausneh-
men und im vorgeheizten Ofen gar ziehen lassen (ca. 10 Minuten). Petersilie in feien Streifen
schneiden. Steinpilze putzen und in gleichméBige Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Ol
Steinpilze und zuriick behaltene Schalotten anschwitzen. 1 EL Butter hinzugeben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit Petersilie und dem Mie de pain vollenden. Das Steinpilzragout dann
auf die Medaillons geben und noch mal kurz gratinieren. Von dem Wirsing die einzelnen Blatter
16sen, Strunk raus schneiden und die Blétter in Salzwasser weich kochen, herausnehmen. 80 ml
Sahne in einem Topf geben abschmecken und zusammen mit dem fertig blanchierten Wirsing
kochen lassen bis es eine cremige Konsistenz hat. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Wirsing anrichten, darauf die Hirschmedaillons setzen und die Sofle angieen. Zu diesem Gericht
passen sehr gut Schupfnudeln.

Karlheinz Hauser Montag, 27. Oktober
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Kaninchen-Riicken mit Parma-Schinken und Tomate gefiillt

Fiir 6 Personen

200 g Schweinenetz 2 Kaninchenriicken 12 Scheiben Parma-Schinken
200 g luftgetrocknete Tomaten 100 g Gefliigelleberparfait 1 Bund Basilikum

Salz, Pfeffer 2 EL Sonnenblumendol 2 EL Butter

150 ml Gefliigeljus 12 Kirschtomaten 200 g Rucola

6 EL Olivensl 2 EL weifler Balsamico 1 TL Senf

1 EL Limettensaft 1 Bund Kerbel 50 g Pinienkerne

1/2 Bund glatte Petersilie 200 g Steinchampignons 2 Schalotten

1 EL Tomatenessig

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen.

Das Schweinenetz gut wissern. Die Kaninchenriicken auslésen, den Bauchlappen dran lassen
und zuschneiden. Je 2 Scheiben Parma-Schinken auf den Bauchlappen legen und die getrockne-
ten Tomaten sowie die Niere und das Génseleberparfait auflegen und je zwei Bléatter Basilikum.
Kaninchenriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen (nur leicht salzen, da der Parma-Schinken schon
leicht gesalzen ist), den Riicken vorsichtig einrollen und in Schweinenetz einpacken. In einer be-
schichteten backofengeeigneten Pfanne mit etwas Ol vorsichtig rundum anbraten und im Ofen
ca. 15 Minuten bei 180 Grad fertig garen, dann ca. 5 Minuten ruhen lassen. Zum Bratensatz in
der Pfanne 1 EL Butter und Kaninchenjus geben und aufkochen. Kirschtomaten vierteln. Ru-
cola abspiilen, trocken schiitteln und zupfen. Fiir das Dressing 5 ELOlivenol, Balsamico, Senf,
Limettensaft, Salz und Pfeffer gut vermischen. Rest Basilikum und Kerbel fein schneiden und
unterrithren. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Rest Parma-Schinken fein wiirfeln
und in einer Pfanne knusprig braten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Die Pilze waschen und in Viertel schneiden. Schalotten schilen und fein schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotte anschwitzen, Pilze zugeben und anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Petersilie untermischen. Rucola mit dem Dressing anmachen, die Tomatenviertel
darunter mischen. Die Pilze auf den angemachten Salat geben, Pinienkerne und Paramschinken-
krusteln obenauf geben. Die Kaninchenroulade vorsichtig aufschneiden und je zwei Scheiben an
den Salat legen Das Kaninchen mit der Sofle, etwas Olivendl und Tomatenessig betraufeln.

Karlheinz Hauser Montag, 29. Maerz 2010
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Reh-Riicken im Crépes-Mantel mit Pilzen und Wirsing

Fiir 4 Personen

1 Rehriicken a ca. 1,4 kg Salz frisch gemahlener Pfeffer
6 Wachholderbeeren Ol 100 g Karotten

100 g Sellerie 100 g Lauch 100 g Zwiebeln

100 ml roter Portwein 100 ml Rotwein 1,2 1 Rehfond

100 g Mehl 120 g Butter 4 Eier

250 ml Milch 150 g Gefliigelfleisch 130 g Sahne

20 g Petersilie 2 Schalotten 400 g kleine Pfifferlinge
500 g Wirsing 50 ml Sahne Muskat

Den Rehriicken mit der Fleischseite nach unten auf die Arbeitsplatte legen und zuerst die beiden
kleinen Filets links und rechts vom Riickgrat auslésen. Danach den Riicken wenden. Die Sehnen
und H&ute mit einem scharfen Messer abziehen und die beiden langen Riickenstréange vorsichtig
von den Knochen 16sen. Die Filets und Riickenstrange mit Salz, Pfeffer und zerdriicktem Wa-
cholder wiirzen und kurz in einer Pfanne in heiffiem Ol rundum anbriiunen. Herausnehmen und
abkiihlen lassen. Fiir die Sofle die Riickenknochen in walnussgrofie Stiicke hacken und zusam-
men mit dem restlichen Fleischabschnitt in einem Topf mit heiBem Ol scharf anbraten. Karotten,
Sellerie, Lauch und Zwiebel waschen bzw. schélen, in Wiirfel schneiden, dazu geben und Far-
be nehmen lassen. Mit Portwein und Rotwein abloschen und mit dem Rehfond aufgieflen. Bei
schwacher Hitze ca. 45 Minuten kocheln lassen und mehrmals mit der Schaumkelle abschdumen.
50 g Butter im Topf zerlassen und aus Mehl, Butter, Eiern, Milch und 1/8 1 Wasser einen Cre-
peteig anriihren und diesen in einer Pfanne mit etwas Ol zu Crepes ausbacken. Das gut gekiihlte
Gefliigelfleisch wiirfeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Mixer piirieren. Dabei die eiskalte
Sahne vorsichtig einlaufen lassen, so dass eine cremige Farce entsteht. Die Farce diinn auf die
Crepes streichen. Jeweils ein Rehstiick darauf legen und mit dem Crepes einrollen. Aluminium-
folie auf einer Seite einbuttern und diese fest um die Crepesrollen wickeln. Die Rollen bei 180
Grad (Umluft: 160 Grad / Gasherd: Stufe 3) circa 13 Minuten garen, herausnehmen und einige
Minuten ruhen lassen. Die Sofle durch ein Sieb passieren, auf ca. 200 ml einkochen lassen und
2 EL Butter unterriihren. Die Petersilie waschen, trocknen und in feine Streifen schneiden. Die
Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Pfifferlinge putzen und in einer Pfanne mit
Ol heif anbraten. Schalotten und ca. 30 g Butter hinzugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und die Petersilie zugeben. Von dem Wirsing die einzelnen Blédtter 16sen, den Strunk heraus
schneiden und die Blatter im kochenden Wasser mit Salz gar kochen und herausnehmen. 50 ml
Sahne in einen Topf geben, mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen, die Wirsingblétter zugeben alles
circa 5 Minuten kochen lassen, bis es eine cremige Konsistenz hat. Den Wirsing in der Mitte
der Teller anrichten, die Crepesrollen auswickeln, halbieren und je zwei Stiicke auf dem Wirsing
anrichten. Die Pfifferlinge darum legen und alles mit der Sofle vollenden. Tipps: Fiir die Sofle
kann man auch einen Reh — oder Kalbsfond einkochen, mit Rot- und Portwein abschmecken
und mit Butter aufmontieren. Ubrige Crepes aufrollen, in feine Streifen schneiden und mit einer
klaren Briihe als Flddlesuppe servieren oder einfach so naschen.

Karlheinz Hauser Montag, 01. September
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Reh-Riicken mit griinem Bergpfeffer und Krdutern gebraten

Fiir 2 Personen

350 g Rehriicken 1/2 Bund glatte Petersilie ~ 1/2 Bund Kerbel
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 TL tasman. Bergpfeffer 2 EL Speisedl
Meersalz 300 g Rosenkohl 8 Steinchampignons
1 Bio-Zitrone 2 Schalotten 4 EL Butter

50 g feine Speckwiirfel  Pfeffer, Muskat 1 EL Olivenol

2 Zweige Thymian 100 ml Rehsofle

Rehriicken in 4 Medaillons schneiden und mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Die Krauter ab-
spiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und vermischen (etwas Petersilie zuriick behalten).
Tasmanischen Pfeffer im Cutter oder Morser fein schroten und mit dem Ol vermengen. Medail-
lons leicht salzen und in dem ,,Pfeffer6l“ wélzen, anschlieend in den gehackten Krautern wenden,
so dass diese reichlich am Rehriicken héngen. Die Medaillons in hitzestabile Folie einrollen und
die Enden zubinden. Einen Topf mit heiflem Wasser aufstellen und diesen auf ca. 65 Grad er-
hitzen. Die Fleischpéckchen in das heifle Wasser geben und fiir ca. 15 Minuten pochieren. Den
Rosenkohl in Blétter zupfen, diese waschen und abtropfen lassen. Pilze putzen und halbieren.
Von der Zitrone etwas Schale diinn mit dem Sparschiler abschilen und den Saft auspressen.
Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen,
eine fein geschnittene Schalotte und Speck glasig anschwitzen. Rosenkohlblédtter zugeben, darin
schwenken und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. In einer weiteren Pfanne 1 EL Butter und
1 EL Olivendl erhitzen, iibrige Schalotte glasig anschwitzen und die Pilze zugeben. 1 Zweig Thy-
mian in die Pfanne geben und die Pilze goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum
Schluss etwas Zitronensaft und die restliche Petersilie untermischen. Den gegarten Rehriicken
aus dem Wasser nehmen und aus der Klarsichtfolie auspacken. Eine Pfanne mit 2 EL Butter,
1 Zweig Thymian und etwas Zitronenschale erhitzen. Die Medaillons darin kurz nachbraten.
Sofle in einem Topf erwdrmen. Den Rosenkohl in die Mitte des Tellers geben, den Rehriicken
darauf geben. Die Pilze rund herum anlegen und den Rehriicken mit der Rehsofle nappieren.
Den Rehriicken mit etwas grobem Meersalz noch mal nachwiirzen.

Karlheinz Hauser Montag, 06. Dezember 2010
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Salat von der Wachtel mit Pfifferlingen und Pinien-Kerne

Fiir 4 Personen
Fiir die Wachteln:

4 Wachteln 50 g Entenleber 8 Blatt Spinat
Salz, Pfeffer 3 EL Butter 1 EL Zucker
50 ml Gefligelfond 250 g Pfifferlinge 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Petersilie
Fiir den Salat:

100 g Frisée-Salat 100 g Lollo-Rosso 100 g Lollo-Bionda
1 Bund Rucola 4 EL Olivenol 2 EL Champangner-Essig
Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 20 Kirschtomaten

50 g Pinienkerne 10 Schnittlauchspitzen einige Zweige Kerbel

Die Wachteln jeweils auslosen in Brust und Keule. An den Briistchen den Fliigelknochen dran
lassen und sauber von den Sehnen befreien. Bei den Keulen die Haut entfernen und den Mittel-
knochen ebenfalls auslosen. Die Keulen mit etwas Entenleber und Spinatblatt fiillen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, rund formen und in Alufolie einwickeln. Die Keulen in etwas Wasser ca. 6-7
Minuten kurz kocheln lassen und kaltstellen. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Zucker darin
karamellisieren und mit Gefliigelfond abloschen. Die Keulen damit glasieren. Die Wachtelbriiste
in einer beschichteten Pfanne mit 1 EL Butter nur auf der Hautseite anbraten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen und im Ofen kurz warm stellen. Pfifferlinge mit ei-
nem Messer etwas putzen. Schalotte und Knoblauch schilen und fein hacken. Petersilie waschen,
trocken schiitteln und ebenfalls hacken. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten, Knob-
lauch, Petersilie und die Pfifferlinge darin anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Salat putzen. Aus Olivendl, Essig, Salz, Pfeffer und Zucker ein Dressing rithren und den Salat
damit anmachen. Den Salat in der Mitte des Tellers arrangieren. Die Kirschtomaten halbieren
und anlegen. Die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten, mit den Schnitt-
lauchspitzen {iber den Salat geben. Die Wachtelbriistchen und die glasierten Keulen darum legen
und zum Schluss die noch warmen Pfifferlinge.

Karlheinz Hauser Montag, 27. Juli 2009
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Berghiitten-Zauber mit Blutwurst

Fiir 2 Personen

Fiir das Grostel 600 g Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln

150 g kalter Schweinsbraten 2 Zweige frischer Majoran 3 Stangel glatte Petersilie
2 EL Sonnenblumendol 2 Scheiben Blutwurst a 80 g  Fiir die Apfelspalten

2 Apfel 40 g Zucker 80 ml Weilwein

20 g Butter

Die Kartoffeln kochen und pellen (kann schon am Vortag gemacht werden). Zwiebeln schélen
und in diinne Streifen scheiden. Den Braten in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Majoran und
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Kartoffeln in lcm dicke Scheiben
schneiden und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Sobald die Kartoffeln eine goldbraune Farbe
annehmen und knusprig werden die Zwiebeln zugeben und mitanbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Dann die Bratenwiirfel zugeben, kurz danach die Blutwurst zugeben und mit anschwen-
ken. Zuletzt Majoran und Petersilie untermengen. Fiir die Apfelspalten die Apfel in gleichmé&Bige
Spalten schneiden und das Kerngehéuse entfernen. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren,
mit Weiflwein abloschen. Butter und Apfelspalten zugeben und solange in der Pfanne schwen-
ken bis séamtliche Fliissigkeit verkocht ist und die Butter die Apfelspalten glasiert. Das Grostel
anrichten und darauf die Apfelspalten verteilen. Auf die Mitte der Teller das Grostel geben und
die Apfelspalten darauf verteilen.

Karlheinz Hauser Montag, 27. Dezember 2010
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Brot-Salat mit Gemiise und Oliven

Fiir 4 Personen

250 g Tomatenbaguette 6 EL Olivenol 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 rote Zwiebel 150 g Kirschtomaten
150 g Ruccola 100 g Frisée-Salat 2 EL Sherry Essig
Salz, Pfeffer 200 g frische Speisepilze 4 EL griine Oliven

16 Scheiben Parma-Schinken

Den Ofen auf 150 Grad Heiluft vorheizen. Das Tomatenbaguette in 3 mm diinne Scheiben
schneiden, auf ein Backblech legen mit etwas Olivendl betrdufeln und im vorgeheizten Ofen ca.
20 Minuten rosten. Paprikaschoten schilen, vom Kerngehéuse befreien und in 5 mm dicke Strei-
fen schneiden. Die Zwiebel schélen, ebenfalls in Streifen schneiden. Die Kirschtomaten waschen
und vierteln. Ruccola und Friseé Salat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Das geschnit-
tene Gemiise, die Tomaten und die beiden Salate miteinander vermengen, mit Sherry-Essig, 4
EL Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pilze putzen und in einer Pfanne mit 1 EL
Olivendl anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Brotchips vorsichtig unterheben. Auf einen
Teller oder je nach Bedarf anrichten die gebratenen Pilze und Oliven dariiber geben, den diinn
geschnittenen Parma-Schinken anlegen und schnellstméoglich servieren.

Tipp: Eine besondere Beilage fiir diesen Salat sind , fliissige Oliven® aus der sog. Molekularkiiche.
Datfiir benétigt man: Ca. 200 g griine Oliven mit Sardellenfiillung 0,75 g Xantana (Verdickungs-
mittel aus der Molekularkiiche, in der Apotheke erhiltlich) 1,25 g Calcic (aus der Molekular-
kiiche, in der Apotheke erhiltlich) 1,87 g Alginat (aus der Molekularkiiche, in der Apotheke
erhéltlich) 375 ml Wasser Die Oliven ohne den Sud mixen. (Man braucht insgesamt 200 ml
fertig gemixte Oliven Jus) Oliven Jus mit dem Xantana und dem Calcic nochmals aufmixen.
Alginat und Wasser miteinander vermengen und auch mixen. Die Olivenmasse vorsichtig mit ei-
nem Essloffel in die Alginat Losung geben und 4 Minuten ziehen lassen. Aus der Losung nehmen
und in einem Kaltwasser - Bad kurz durchwaschen.

Karlheinz Hauser Montag, 02. Juni 2008
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Pasta mit Parma-Schinken, Pilzen, Tomaten und Rucola

Fir 2 Personen

100 g Mehl 100 g Hartweizen-Nudel-Griefi  3-4 Eigelb
Meersalz 5 EL Olivenol 10 Kirschtomaten
2 Zweige Thymian Mehl 1 Bund Rucola
50 g Parmesan 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe
200 g gemischte Speisepilze 1 EL Butter Pfeffer

50 g Parma-Schinken 2 Zweige Basilikum

Mehl, Grief3, Eigelb und 1 Prise Salz vermengen und gut durchkneten. Zuletzt 2 EL Olivendl un-
ter den Teig kneten, diesen in Frischhaltefolie einpacken und eine halbe Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitzen vorheizen. Kirschtomaten halbie-
ren, auf ein Backblech geben, mit Olivendl betrdufeln, mit Meersalz wiirzen und mit Thymian
bestreuen. Im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten angaren. Den geruhten Nudelteig auf einer Nu-
delmaschine diinn ausrollen. Aus den Teigbahnen ca. 5 mm breite Tagliatelle schneiden, diese zu
Nestern formen, auf ein Blech legen und mit Mehl bestduben damit diese nicht zusammenkleben.
Den Rucola waschen und trocken schleudern. Den Parmesan in feine Scheiben hobeln. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Knoblauch schélen und halbieren. Die Pilze putzen
und in Scheiben schneiden. In eier Pfanne mit 1 EL Butter die Pilze und Knoblauch anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und Petersilie untermischen. Knoblauch wieder herausnehmen. Die
Nudeln in reichlich Wasser mit etwas Salz ca. 2-3 Minuten bissfest kochen, abschiitten und in
einer Pfanne mit etwas von dem restlichen Nudelwasser und 2 EL Olivenol schwenken, Tomaten
und Rucola dazugeben, durchschwenken und auf Tellern anrichten. Die Pilze darauf verteilen
und die Parma-Schinkenscheiben daraufsetzten. Mit etwas Parmesan bestreuen und mit Basili-
kumbléttern garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 20. September 2010
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Pizza mit Parma-Schinken und Rucola

Fiir 2 Personen
Fiir den Teig:

250 g Mehl 1/2 TL Salz 125 ml Milch

1 Prise Zucker 20 g frische Hefe 50 ml Olivenol

Fiir den Belag:

1 Zweig Majoran 1 Zweig Thymian 1 kleine Knoblauchzehe
200 ml pass. Dosen-Tomaten 50 ml Olivenol Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Bund Rucola 2 Kugeln Mozzarella

8 Scheiben Parma-Schinken 60 g Parmesan

Fiir den Teig Mehl und Salz in eine Schiissel geben. Milch mit dem Zucker vermengen, die Hefe
hineinbréseln und verrithren. Hefemilch zum Mehl geben und zu einem glatten Teig verkneten,
wihrend des Knetens das Olivendl mit untermischen. Den Teig in eine Schiissel geben und mit
Frischhaltefolie abgedeckt ca. 30 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen. In der Zwischen-
zeit den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Vom Majoran und
Thymian die Blédttchen abzupfen. Knoblauch schéilen und grob schneiden. Pelati, Knoblauch,
Kréauter, 30 ml Olivendl, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker in eine Riihrschiissel geben und mit
dem Mixstab kurz piirieren. Rucola abspiilen, trocken schiitteln. Den Teig ca. 5 mm dick auswel-
len und auf ein gefettetes bzw. mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Die Tomatensofle darauf
diinn verteilen. Den Mozzarella zupfen und auf der Tomatensofle verteilen. Im vorgeheizten Ofen
die Pizza ca. 20 Minuten backen. Herausnehmen, sofort mit Parma-Schinken, Rucola und frisch
gehobeltem Parmesan belegen. Noch etwas Olivendl dariiber traufeln, schwarzen Pfeffer aus der
Miihle dariiber streuen und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 25. Januar 2010
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Spargel-Tarte mit Serrano-Schinken und Wildkrduter-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Tarte:

600 g weiler Spargel 200 g griiner Spargel Salz, Zucker

1 Spritzer Zitronensaft 6 Schalotten 60 g Karotten

60 g Lauch 200 g Serrano Schinken 100 g Emmentaler

1 EL Butter ca. 300 g Blétterteig ca. 500 g getrocknete Erbsen
2 Eier 2 Eigelb 200 ml Sahne

Pfeffer Muskat 2 Zweige Thymian

Fiir den Wildkriutersalat:

200 g Wildkréauter 2 EL Champagner-Essig 4 EL Olivensl

50 ml Hiihnerbriihe Salz, Pfeffer, Zucker 20 g Pinienkerne

20 g Parmesan

Spargel schilen und in Stiicke schneiden. In einem Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen,
mit einer Prise Salz, Zucker und einem Spritzer Zitronensaft aromatisieren und die Spargelstiicke
darin bissfest kochen. Herausnehmen, in Fiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Den Back-
ofen auf 200 Grad (Heiflluft 180 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Die Schalotten schélen und in
feine Wiirfel schneiden. Karotte und Lauch schélen bzw. putzen und in feine Wiirfel schneiden.
Schinken ebenfalls wiirfeln, den Kése reiben. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotten und
das Gemiise anschwitzen. Dann Pfanne vom Herd ziehen, Spargel sowie Schinken untermischen,
abschmecken und kalt stellen. Den Blitterteig rund ausrollen und eine Tarteform (ca. 28 cm
Durchmesser) damit auslegen. Eine Alufolie auf den Teigboden geben und die Erbsen dariiber
geben. Im vorgeheizten Ofen den Teig ca. 15 Minuten blind backen. Mit Hilfe der Folie die Erb-
sen aus der Form heben und die Gemiise-Schinken- Mischung auf dem angebackenen Teighoden
verteilen. Eier und Eigelb mit der Sahne verquirlen, Kése untermischen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Dann iiber das Gemiise gieflen, es soll nur leicht bedeckt sein. Thymian
fein schneiden und dariiber streuen. Die Tarte nochmals fiir ca. 15-20 Minuten in den Ofen geben
und den Eiermix stocken lassen. In der Zwischenzeit die Wildkrauter waschen, trocken schiitteln
und etwas zerzupfen. Essig, Olivenol, Hithnerbriihe zu einem Dressing mischen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker abschmecken.

Karlheinz Hauser Montag, 18. Mai 2009
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Spezial -Schinken-Omelett

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 Tomate 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Kerbel 50 g Emmentaler Kése am Stiick 50 g gekochter Schinken
80 g kleine frische Speisepilze 2 EL Butter 6 Eier

Salz, Pfeffer 6 Kirschtomaten

Schalotte schélen und fein schneiden. Tomate am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Was-
ser geben, herausnehmen, kalt abschrecken und die Schale abziehen. Dann vierteln, die Kerne
ausstreichen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die Kriuter abspiilen, trockenschiitteln und fein
hacken. Kése fein reiben und Schinken in feine Wiirfel schneiden. Pilze putzen und evtl. hal-
bieren oder vierteln. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen.
In zwei kleinen Pfannen (mir hitzestabilem Griff) je 1 EL Butter erhitzen und die Pilze darin
anschwitzen, Schalotten, Schinken und Tomaten dazugeben und kurz mit anbraten. Kése und
Kréuter dariiber streuen. Die Eier aufschlagen, verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann
gleichméflig auf die beiden Pfannen verteilen. Mit einem Gummispatel vorsichtig auf eine Seite
schieben und zu einem Omelett formen, durch klopfen auf den Pfannengriff die Teigmasse lo-
ckern. Wenige Minuten im Ofen garen, jedoch nicht braunen. Die Omeletts auf Tellern anrichten
und mit Kirschtomaten garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 02. November 2009
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Variationen vom Spargel und Chorizo

Fiir 4 Personen

100 g kleine Pfifferlinge 200 g Wildkréuter 15 Stangen weifler Spargel

20 Stangen diinnen Spargel 1 Bund Schnittlauch 50 g Pata Negra

1 Zwiebel 1 Schalotte 50 ml Weilwein

60 ml weifler Portwein 250 ml Briihe 1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt 150 g Sahne 150 g Parmesan, frisch gerieben
85 g Butter Salz, Pfeffer Zucker

Zitronensaft 1 Bund Kerbel 1 EL Sonneblumendl

2 EL Olivenol 10 ml Champagner-Essig

Pfifferlinge griindlich putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Wildkréduter vorsichtig in
lauwarmem Wasser waschen und abtropfen lassen. Weilen Spargel schilen. Den wilden Spargel
griindlich waschen. Schnittlauch kurz in kochendem Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Den Schinken auf einer Aufschnittmaschine in hauch diinne Scheiben schneiden.
Zwiebel und Schalotte schilen und fein schneiden. Fiir die Parmesansofle, die Zwiebel glasig an-
schwitzen, mit Wein, 50 ml Portwein und 200 ml Briihe aufkochen lassen. Thymian und Lorbeer
dazu geben und die Sofle um ein Drittel einkochen lassen. Thymian und Lorbeer entfernen. Mit
einem Piirierstab die Sahne unter die Sofle mixen, Parmesan und 50 g Butter zufiigen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den wilden Spargel in gleich lange Stiicke schneiden und mit dem
kurz vorher blanchierten Schnittlauch zu schénen Biindchen binden. Zum Kochen des Spargels
einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen, mit einer Prise Zucker, einem Sprit-
zer Zitronensaft und 1 EL Butter wiirzen. Die Spargelbiindel darin bissfest kochen. 5 Stangen
weiflen geschéilten Spargel ebenfalls bissfest kochen. Dann in gleichmé&fige Scheiben schneiden.
Mit 50 ml Gemiisefond in einen Topf geben und zu einem Ragout kochen. Mit Salz und Zucker
abschmecken. 1 EL Butter untermischen und mit gezupftem Kerbel verfeinern. Fiir die Spargel-
nudeln 10 Stangen weiflen geschélten Spargel ldangs {iber eine Mandoline hobeln, so dass lange
diinne Streifen entstehen (oder mit einem Sparschéler diinne Streifen abziehen). In einer Pfanne
1 EL Butter zerlaufen lassen, 1 TL Zucker zugeben und karamellisieren. Darin die Spargelstreifen
schwenken und mit 10 ml weiflem Portwein abloschen Die Pfifferlinge in einer Pfanne mit 1 EL
Sonnenblumendl und 1 TL Butter unter der Zugabe der Schalotten, Salz und Pfeffer anschwit-
zen. Aus Olivendl, Salz, Pfeffer und Zucker und einem Spritzer Champagner-Essig ein Dressing
mischen und die Wildkréauter damit anmachen. Spargelvariationen auf die vorgewdrmten Teller
anrichten. Den Wildkrautersalat in die Mitte und den Spanischen Schinken sowie die Pfifferlinge
zwischen die Spargelvariationen arrangieren. Zum Schluss mit der Parmesansofie vollenden und
gegebenenfalls mit Kerbel garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 19. Mai 2008
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